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CONTRATO DE PRESTACAO DE SERVICOS N° 400/2020

Pelo presente instrumento particular, o INSTITUTO NACIONAL DE TECNOLOGIA E SAUDE -
INTS, Organizacfo Social referéncia na vertical de satde piiblica brasileira, detentora do Contrato de
Gestdo n°® 018/2020 — SES, celebrado com o Estado de Goiés, inscrita no CNPJ n° 11.344.03 8/0001-06,
com sede na Avenida Professor Magathies Neto n° 1856, Sala 806, Edificio TK Tower, Pituba, Salvador
— BA, CEP 41.810-011, neste ato representado por seu presidente o Sr. Emanoel Marcelino Barros
Sousa, inscrito sob o CPF/MF n° 178.205.295-04 e portador da cédula de identidade RG n°® 107300958,
doravante denominado CONTRATANTE e, do outro lado, SEBASTIAQ AZEVEDO JUNIOR-EPP,
com sede & Praga Artur Alves Pereira S/N, Centro, Jequié/BA, CEP 45.200-050, inscrita no CNPJ/MF
sob o n° 03.859.488/0001-03, neste ato, representado pelo Sr. Sebastiio Azevedo Jiinior, brasileiro,
solteiro, empresario, portador da Carteira de Identidade de n.° 02.132.771-82, expedida pela Secretaria
de Seguranca Pablica do Estado da Bahia, inscrito no CPF/MF sob o n°. 275.225.475-04, residente ¢
domiciliado & Av. Perimetral Dois n° 166, Jequiezinho, Jequi¢/BA, CEP 45.203-060, doravante
designada apenas CONTRATADA, no final assinado na presenca de 02(duas) testemunhas, tém justos
e contratados nos termos e estipulagdes das normas juridicas incidentes neste instrumento, que
mutuamente outorgam e aceitam, de acordo com as clausulas e condigdes a seguir:

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

Constitui objeto do presente instramento o fornecimento de alimentagio, preparo, distribuiggo,
higienizagdo, limpeza, mantenga e conservagdo das instalagdes e equipamentos de cozinha e demais
atividades correlatadas dos servigos de alimentagdo em perfeitas condigdes de uso, conforme descrito
na Proposta apresentada pela CONTRATADA, ora anexa, a qual passaré a integrar o objeto do presente
Contrato, para todos os fins de direito, independentemente de sua transcricso.

CLAUSULA SEGUNDA - DO PRAZO

O presente instrumento vigeré pelo prazo de 180 (cento e oitenta) dias, iniciando em 29 de junho de
2020, podendo ser prorrogado de acordo com os termos do inciso IV, do art. 24, da Lei n.° 8.666/93, e
inciso VI, art. 14, do Regulamento para Aquisi¢do de bens ¢ Contratagio de Obras, Servicos e
Locag@es, vinculado ao Estatuto Social do CONTRATANTE,

CLAUSULA TERCEIRA — DO VALOR E DAS CONDICOES DE PAGAMENTO

Pelo cumprimento do objeto do Contrato, consoante Clausula Primeira, 0 CONTRATANTE pagara 3
CONTRATADA os seguintes valores:

PACIENTE
SRR s
Desjejum Ut
Colagio Und
Almogo Lind
Lanche Lt
Fantar Und
Ceaip Jowr Und
Semi- liguida L
Sermi- ligusda L 12,00
enriguecitda
Liquida L 8,00 %
Uiguida Enniquecida L 12,00 . \J\}
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FUNCIONARIOS/ACOMPANHANTE

Desjejum  YUnd

Almoco Und 16,30
Ceia Und 16,30
completa

,
EXTRAS

e e R

Agua de Coco {200mL) 200mi R$ 3,10
02 Biscoitos Diversos icog RS 1,15
o3 Café L RS 3,90
04 Café 100 mi 100mL RS 0,55
05 Cha 200mL. RS 2,20
06 Gelatina 100g RS 1,10
07 Gelatinadist 120g RS 1,30
08 Mingau 250mL R$ 3,50
09 PHo Francés 50g RS 1,00
10 Sucos Diversos 250mL RS 3,10
11 Lanche reforgado Und R$ 7,50
12 ovo sog R$ 1,20

Paragrafo Primeiro — O pagamento dar-se- a partir do correspondente Boletim de Medig#o, atestado
por representante do CONTRATANTE, e em até 30 (trinta) dias ap6s a emissio da Nota Fiscal, através
de depdsito bancério em conta fornecida pela CONTRATADA na Nota Fiscal.

Paragrafo Segundo — A CONTRATADA néo podera, em nenhuma hipétese, ceder ou transferir, no
todo ou em parte, o presente Contrato, 0s servigos ou qualquer direito dele decorrente, sem prévia e
expressa anuéncia do CONTRATANTE, sob pena de rescisdo imediata do Contrato € pagamento de
multa por descumprimento ou inadimplemento contratual.

Parsgrafo Terceiro - Os pagamentos estfio condicionados & apresentagdo da Nota Fiscal de servigo,
que deverd ser apresentada junto com as seguintes certiddes negativas de débitos ou positivas com efeito
negativa, abrangendo a data de emisséo da Nota Fiscal:

. Certiddio Negativa de Débitos relativos aos Tributos Federais e a4 Divida Ativa da Unido -Federal

e INSS;

. Certiddo Negativa de Débitos Tributarios - Estadual;
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. Certiddo Negativa de Débitos Mobilidrios — Municipal;

. Fundo de Garantia por Tempo de Servigo — FGTS, mediante apresentagio de Certificado de
Regularidade de Situago — CRF;

. Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT.

Parégrafo Quarto - Os pagamentos descritos nesta clausula estarfo condicionados ao recebimento por
parte da CONTRATANTE dos recursos repassados previstos no Contrato de Gestéio n® 018/2020 —
SES, celebrado com o Estado de Goids.

Pardgrafo Quinto — Na hipétese de atraso no repasse dos valores do Contrato de Gestéio n® 018/2020 —
SES, celebrado com o Estado de Goids, a CONTRATADA declara, desde este momento, que nfo terd
direito a qualquer remunerag@io compensatéria, a qualquer titulo, isentando a CONTRATANTE de
qualquer dnus sobre as parcelas atrasadas.

Paragrafo Sexto — Esse valor inclui todos os custos diretos e indiretos, seguros, tributos, impostos,
taxas, tarifas, 6nus ficais e trabalhistas, bem como quaisquer outras despesas necessarias 4 execucio do
objeto deste Contrato.

CLAUSULA QUARTA - DAS OBRIGACOES DAS PARTES
S3o obrigagdes das PARTES, além de outras constantes deste instrumento:
Das Obrigagdes da CONTRATADA:

a) Executar os servigos através de pessoal devidamente qualificado;

b) Disponibilizar uma equipe tecnicamente capacitada e habilitada para a realizagdo dos servigos
contratados, nomeando um responsavel por esta equipe incumbido da administragiio das
atividades;

¢) Executar o presente Contrato em estrita observéincia as normas vigentes aplicaveis;

d) Guardar total sigilo, a partir da data de assinatura deste Contrato, sobre as informagdes por ela
adquiridas, em razio da execucdo da presente avenga, inclusive nos moldes da Proposta;

¢) Requerer ao Conselho de Administragio do CONTRATANTE a autorizagdo expressa para
retirar quaisquer documentos da sua sede, sem a qual nenhum documento poders ser retirado
do CONTRATANTE;

f) Responsabilizar-se por todos os documentos recebidos enquanto permanecerem sob sua guarda
para a consecugdo dos servigos pactuados, respondendo pelo seu mau uso, perda, extravio ou
inutilizag&o, salvo comprovado caso fortuito ou forga maior, mesmo se tal ocorrer por agéo ou
omiss#o de seus prepostos ou quaisquer pessoas que a eles tenham acesso;

g) Nio reproduzir ou disseminar as informagdes confidenciais recebidas, concordando, neste ato,
que o recebimento de tais informagdes ndo lhe transfere quaisquer direitos;

h) Desempenhar os servigos contratados com todo zelo, diligéncia e honestidade, observando os
preceitos legais vigentes, resguardando os interesses do CONTRATANTE, sem prejuizo da
dignidade e independéncia profissional, sujeitando-se a legislago vigente;

i) Assumir integral responsabilidade por eventuais multas decorrentes de imperfeigdes ou atrasos
nos servigos, ora contratados, excetuando-se os ocasionados por forga maior ou caso fortuito,
assim definidos em lei, depois de esgotados os procedimentos de defesa administrativa;

1) Fomecer ao CONTRATANTE todas as informagdes relativas ao andamento dos servigos
contratados;

k) Efetuar o pagamento de todos os tributos federais, estaduais e municipais incidentes em
qualquer servigo coberto pelo presente Contrato, mantendo 0 CONTRATANTE isento de
quaisquer falhas ou atrasos nos recolhimentos dos impostos que sejam de obrigagdo da
CONTRATADA, apresentando, sempre que solicitado, toda e qualquer documentago
comprovante dos recolhimentos, inclusive os relatorios mensais;
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1) Assumir diretamente e com exclusividade, as responsabilidades de natureza trabalhista,
previdenciaria e indenizatoria por danos morais, relativamente ao pessoal empregado para a
realizagdio dos servigcos contratados, comprometendo-se a substituir o CONTRATANTE em
eventuais processos judiciais de reclamagBes desse pessoal, cujas condenagBes e Onus
decorrentes serfio suportados exclusivamente pela CONTRATADA;

m) Providenciar o pagamento de todos os encargos sociais e trabalhistas, sobre os servigos objeto
do contrato, bem como de todas as despesas relativas a salarios, competindo também observar
rigorosamente as disposi¢des da Consolidag@o das Leis do Trabalho e da legislagdo correlata,
ficando, desde j4, estabelecido que, entre 0 CONTRATANTE e as pessoas empregadas pela
CONTRATADA para realizar os servigos orfundos deste instrumento nfo existe vinculo de
qualquer espécie;

n) Arcar com todas as despesas e encargos sobre a folha de pagamento do seu pessoal, segundo a
legislagdio atualmente vigente, ou que venha ser criada, seja Trabalhista, Previdencidria ou
Fiscal, ndo cabendo ao CONTRATANTE, sob hipétese nenhuma, quaisquer encargos
decorrentes da relac8o de emprego, seja sociais, trabalhistas, previdenciarios, ou securitarios,
ou ainda indenizatorios, respondendo aCONTRATADA por eventuais reclamacdes trabalhistas;

0) Ressarcir e indenizar os danos ou prejuizos causados direta ou indiretamente a0
CONTRATANTE, em razfo da falta de protecfio, quebra de sigilo, revelagio e/ou ma utilizacfo
de qualquer das informagGes, dados e documentos que tomar conhecimento em decorréncia do
presente Contrato.

Das Obrigagdes da CONTRATANTE:

a) Efetuar o pagamento, a titulo de contraprestag&o dos servigos por ela adquiridos, na forma deste
Contrato;

b) Propiciar todas as condicdes necessarias ao perfeito desenvolvimento dos trabalhos contratados;

c¢) Fiscalizar o bom andamento do servigo contratado e prestado pela CONTRATADA, podendo
realizar avaliages adequadas aos procedimentos utilizados na execugfo dos servigos,
notificando, imediatamente, e por escrito, qualquer problema ou irregularidade constatada,
inclusive comunicar 4 Administragéio qualquer inobservancia da CONTRATADA aos itens aqui
dispostos.

CLAUSULA QUINTA — RESPONSABILIDADES FISCAIS

O CONTRATANTE se responsabiliza pela retengfio que lhe impuser a Legislagdio vigente, das taxas e
impostos incidentes sobre a prestagdo de servigos ora contratada, bem como pelo recolhimento dos
mesmos aos respectivos orgdos credores.

CLAUSULA SEXTA - RESPONSABILIDADE CIVIL

A CONTRATADA responderé por todos os danos causados ao CONTRATANTE, seus empregados,
prestadores de servigos, prepostos, representantes ou terceiros, a que venha a dar causa, por agdo ou
omissdo, em razdo da execugdo do objeto deste contrato.

CLAUSULA SETIMA — DA TOLERANCIA

Todas as obrigagdes decorrentes deste instrumento, se vencerfio independentemente de qualquer
notificacfio, interpelacdio ou aviso judicial ou exirajudicial. Qualquer tolerfncia no recebimento dos
encargos em atraso, por qualquer das partes, ndo implicard em novagfo, permanecendo exigiveis as
sancdes contraiuais independentemente de reforco.

CLAUSULA OITAVA — DA CONFIDENCIALIDADE

As partes reconhecem que todas as informagBes confidenciais sdo essenciais para Seus SUCESS0S & .
negbelos, € por 1sso se obrigam entre si, por seus empregados e prepostos, a manter sigilo sobre os
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dados, fotos, documentos, especificagbes técnicas ou comerciais e demais informagbes de carater
confidencial, de que venham a ter conhecimento em virtude deste Contrato, mesmo apés a sua vigéncia,
ndo podendo divulga-las de forma alguma, salvo autorizagio prévia por escrito do CONTRATANTE.

CLAUSULA NONA - DA RESCISAO

O presente confrato poderd ser rescindido de pleno direito, se quaisquer das partes nfo cumprir as
obrigagdes assumidas ou em caso de resciséo do Contrato de Gestdio n°® 018/2020 — SES, celebrado com
o Estado de Goids, mediante o envio de notificagdo extrajudicial 8 CONTRATADA, sem qualquer
indenizag#o cabivel, porém sem prejuizo do pagamento proporcional pelos servigos até entdo prestados.

Parégrafo Unico — O presente contrato serdconsiderado rescindido por justa causa, além dos motivos
previstos em lei, independente de aviso, notificagdo ou interpelagfo judicial, por:

a) Faléncia, recuperag#o judicial ou extrajudicial, dissolugfo ou liquidacdio de qualquer das partes;
b) Inadimpléncia, por uma das partes, de quaisquer obrigagSes previstas no contrato, salve em
decorréncia de caso fortuito ou forga maior;

c) Subcontratagdo ou cessdo parcial ou total deste contrato a terceiros, sem autorizag8o expressa
da outra parte;

d) Descumprimento de qualquer das clausulas e condigdes estabelecidas neste instrumento.

CLAUSULA DECIMA - DOS CASOS OMISSOS

Fica estabelecido que, caso venha a ocorrer algum fato nfo previsto no instrumento, os chamados casos
omissos, estes deverdo ser resolvidos entre as partes, respeitados o objeto deste Contrato o cédigo civil
vigente, supletivamente, os principios da teoria geral dos contratos e as disposi¢des de direito privado.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — COMPROMISSO DA CONTRATADA

A CONTRATADA, neste ato, compromete-se a:

a) Nio utilizar m#o de obra infantil, ressalvado o menor aprendiz nos termos lei;

b) N#o utilizar trabalho forgado ou equivalente;

c) Respeitar a legislac@io ambiental.
CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DAS DECLARACOES E GARANTIAS
ANTICORRUPCAO

As partes declaram, neste ato, que estdo cientes, conhecem e entendem os termos das leis anticorrupgfo
brasileira e de quaisquer outras leis antissuborno ou anticorrupgdo aplicaveis ao presente contrato; assim
como das demais leis aplicdveis sobre o objeto do presente conirato. Em especial a Lei n® 12.846/13,
suas alteragdes e regulamentagdes, que dispde sobre a responsabilizagfo objetiva administrativa e civil
de pessoas juridicas, pela pratica de ato contra a administra¢do publica nacional ou estrangeira, também
chamada de Lei Anticorrupgdo, comprometendo-se a abster-se de qualquer atividade que constitua uma
violagdo das disposigdes destas Regras Anticorrupgéo.

Pardgrafe Primeiro — As partes, por si e por seus administradores, s6cios, diretores, funciondrios €
agentes ou outra pessoa ou entidade que atue, por qualquer tempo, em seu nome ou de qualquer outrem,
se obrigam, no curso de suas agbes ou em nome do seu respectivo representante legal, durante a
consecucdo do presente Contrato, agir de forma ética e em conformidade com os preceitos legais
aplicaveis.

Paragrafo Segundo — Na execugdo deste Contrato, nenhuma das partes, por si ¢ por seus \
administradores, socios, diretores, funcionarios e agentes ou outra pessoa ou entidade que atue, por
qualquer tempo, em seu nome ou de qualquer de suas afiliadas, tomando ou prestando servigos uma a
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outra, devem dar, prometer dar, oferecer, pagar, prometer pagar, transferir ou autorizar o pagamento de,
direta ou indiretamente, qualquer dinheiro ou qualquer coisa de valor a qualquer funcionario ou
empregado ou a qualquer autoridade governamental, concursados ou eleitos, em exercicio atual de sua
fangéo ou a favor de sua nomeagfo, seus subcontratados, seus familiares ou empresas de sua propriedade
ou indicadas, consultores, representantes, parceiros, ou quaisquer terceiros, com finalidade de:
influenciar qualquer ato ou decisdo de tal Agente Piblico em seu dever de oficio; induzir tal Agente
Pablico a fazer ou deixar de fazer algo em relagfo ao seu dever legal; assegurar qualquer vantagem
indevida; ou induzir tal Agente Piblico a influenciar ou afetar qualquer ato ou decisfio de qualquer
Orgiio Governamental.

Parégrafo Terceiro — Para os fins da presente Clausula, as partes declaram neste ato que:

a) Nio violaram, violam ou violardo as Regras Anticorrupgfo estabelecidas em lei;
b) Tém ciéncia de que qualquer atividade que viole as Regras Anticorrupgdo é proibida e que
conhece as consequéncias possiveis de tal violag#o.

Paragrafo Quarto — Qualquer descumprimento das regras Anticorrupgio pelas partes, em qualquer um
dos seus aspectos, ensejard a rescisdo motivada imediata do presente instrumento, independentemente
de qualquer notificacfo.

Paragrafo Quinto — "Orgio Governamental”, tal como empregade na presente disposigdo, denota
gualquer governo, entidade, reparti¢dio, departamento ou agéncia mediadora desta, incluindo qualquer
entidade ou empresa de propriedade ou controlada por um governo ou por uma organizagdo
internacional publica.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DAS NORMAS DE CONDUTA

A parte CONTRATADA declara, neste ato, que estd ciente, conhece e entende os termos do Codigo de
Conduta de Terceiros, parte integrante deste Contrato, obrigando-se por si e por seus administradores,
socios, diretores, funcionarios e agentes ou outra pessoa ou entidade que atue, por qualquer tempo, em
seu nome, a cumprir os seus termos, sob pena da aplicag8o das sangdes contratuais previstas.

Paragrafo Primeiro — No exercicio da sua atividade, a parte CONTRATADA obriga-se a cumprir com
as leis de privacidade e protegdo dos dados relacionados ao processo de coleta, uso, processamento e
divulgagio dessas informacSes pessoais.

Parigrafo Segundo — A parte CONTRATADA obriga-se a manter sigilo de todas e quaisquer
informactes d2 CONTRATANTE que venham a ter acesso, como documentos, projetos e quaisquer
materiais arquivados e registrados de qualquer forma, sejam originais ou copias, de quaisquer formas
(graficas, eletrénica ou qualquer outro modo), protegendo-as e ndo divulgando para terceiros.

Paragrafo Terceiro — A parte CONTRATADA declara, neste ato, que estd ciente, conhece e ira
cumprir a Politica Antissuborno e a Politica de Brindes, Presentes e Hospitalidades da
CONTRATANTE, que podem ser acessadas através do site: http://ints.org. br/.

CLAUSULA DECIMA QUARTA - DA REALIZACAO DE DUE DILIGENCE DE
INTEGRIDADE

Para atender aos padrdes de integridade da CONTRATANTE, a parte CONTRATADA obriga-se a
fornecer informacbes sobre sna estrutura organizacional, relacionamento com agentes piiblicos,
histérico de integridade, relacionamento com terceiros e seus controles de integridade.

CLAUSULA DECIMA QUINTA — DAS SANCOES \)ﬁ}’
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A parte CONTRATADA que descumprir as obrigagdes assumidas através deste Contrato estara sujeita
as sangdes de adverténcia formal, aplicagio de multa contratual, no percentual de até 5% (cinco por
cento) do valor global do Contrato, bem como a rescisdo do contrato e/ou a sua inclusfio na Lista Restrita
da CONTRATANTE,

Pardgrafo Unico — A parte CONTRATADA declara, neste ato, que esta ciente e consente com as
penalidades previstas neste Contrato, obrigando-se por si e por seus administradores, s6cios ou outra
pessoa ou entidade que atue, por qualquer tempo, em seu nome.

CLAUSULA DECIMA SEXTA — COMUNICACOES

Todas as comunicagdes e entrega de documentos realizados em razio deste contrato deverfio ser feitas
por escrito, através de correspondéncia:

a) Entregue pessoalmente, contra recibo;

b) Enviada por carta registrada com Aviso de Recebimento - AR;

¢) Enviada por e-mail ou outro meio eletrdnico amplamente aceito;

d) Enviada por Cartério de Titulos e Documentos ou por via judicial;

e) Dirigidas e/ou entregues as partes nos enderegos constantes do predmbulo ou encaminhadas
para outro enderego que as partes venham a fornecer, por escrito.

Paragrafo Primeiro — Qualquer notificagfo sera considerada como tendo sido devidamente entregue
na data da:

a) Assinatura na 2° (segunda) via da correspondéncia entregue pessoalmente ou encaminhada
mediante protocolo;

b) Assinatura do Aviso de Recebimento - AR;

¢) Confirmacéo expressa da outra parte referente ao recebimento da comunicagio via e-mail;

d) Entrega da notificagfo judicial ou extrajudicial.

Paragrafo Segundo — As partes obrigam-se a comunicar uma & outra, por escrito, toda e qualquer
alteracéio de seu endereco, telefones e e-mails para contato, sob pena de, nfo o fazendo, serem reputadas
validas todas as comunicagdes enviadas para o enderego e e-mail constantes de sua qualificacdo no
presente instrumento.

CLAUSULA DECIMA SETIMA — DAS DISPOSICOES GERAIS

Paragrafo Primeiro — O presente Contrato cancela e substitui todos 0s outros contratos, negocios,
ajustes verbais ou escritos, eventualmente efetuados pelas partes anteriormente a presente data.

Paragrafo Segundo— As partes contratantes concordam em rever as condigdes estabelecidas no
presente contrato, sempre que alteragdes supervenientes na legislagdo vigente ou na conjuntura
socioecondmica venham afetar as condi¢des contratuais definidas no presente instrumento.

Paragrafo Terceiro — O presente instrumento somente podera ser alterado mediante termo aditivo
firmado entre as partes, sob pena de nulidade da clausula.

Paragrafo Quarto — Este contrato obriga as partes e seus sucessores a qualquer titulo.
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CARTA CONVITE N° 162/2020

Instituto Nacional de Tecnologia e Saude — INTS, associacédo sem fins lucrativos,
inscrito no CNPJ sob o n° 11.344.038/0001-06, qualificado como Organizacao
Social, torna publico, para conhecimento dos interessados, que fara realizar
Processo Seletivo objetivando a contratacéo de empresa especializada para a
prestacdo de servicos continuos de produgcdo e fornecimento de
alimentagao hospitalar, incluindo o fornecimento dos insumos necessarios
para elaboragdo, preparo, transporte e distribuicio de refeicbes aos
pacientes e colaboradores nas condigdes e especificacdes constantes do
presente Edital e seus anexos, para atender as necessidades do HOSPITAL DE
CAMPANHA ITUMBIARA, localizado Praga Sebastido Xavier, n°® 66, Centro,
ltumbiara-GO, CEP 75.503-970

1. INFORMAGOES PRELIMINARES:

1.1. Prazo de publicidade do presente seletivo sera do dia 18 de Junho de 2020
ao dia 24 de junho de 2020.

1.2. A data limite para o envio dos documentos da habilitagdo e da proposta sera
dia 24 de junho de 2020 até as 17:00hs.

1.3. O envio dos documentos e proposta deve ser por e-mail eletrénico para o e-

mail: contratos@ints.org.br.

1.4. N&o serdo considerados documentos e propostas enviados apds a data
informada no item 1.2.

1.5 Inserir no assunto do e-mail enviado com documentos e propostas o
NUMERO PROCESSO SELETIVO informado no site e no cabecgalho deste
documento a qual participara.

1.6 Previsao de inicio: 29 de junho de 2020.

1.7 Duvidas, esclarecimentos ou questionamentos deveréo ser para o e-mail

contratos@ints.org.br.

2. PARTICIPAGAO:
2.1. Poderéo participar do certame todos os interessados em contratar com o

INTS que atuem em atividade econémica compativel com o seu objeto.
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2.2. Nao sera admitida a participagéo, nesta contratacédo, de pessoas juridicas:

2.2.1. Que tenham sido declaradas inidoneas pela Administracdo Publica
federal, estadual ou municipal, nos termos do artigo 87, inciso IV, da Lei Federal
n° 8.666/1993;

2.2.2. Que possuam vinculos de natureza técnica, comercial, econdmica,
financeira ou trabalhista com gestores do INTS ou da gestao municipal,

2.2.3. Que nao tenham representagdo legal no Brasil com poderes expressos
para receber citagéo e responder administrativamente ou judicialmente;

2.2.4. Que estejam reunidas em consorcio ou sejam controladoras, coligadas ou
subsidiarias entre si;

2.2.5. Que estejam proibidas de contratar com a Administracdo Publica em
virtude de sancdo restritiva de direito decorrente de infragdo administrativa
ambiental, nos termos do art. 72, § 8°, inciso V, da Lei Federal n° 9.605/1998;
2.2.6. Que tenham sido proibidas de contratar com o Poder Plblico em razédo de
condenacao por ato de improbidade administrativa, nos termos do artigo 12 da
Lei Federal n® 8.429/1992;

2.2.7. Que tenham sido declaradas inidéneas para contratar com a
Administracdo Publica;

2.2.8. Que tenham sido suspensas temporariamente, impedidas ou declaradas
inidéneas para licitar ou contratar com a Administragéo Publica estadual, direta
e indireta, por desobediéncia a Lei de Acesso a Informacéo, nos termos do artigo
33, incisos IV e V, da Lei Federal n® 12.527/2011 e do artigo 74, incisos [V e V,
do Decreto Estadual n® 58.052/2012;

2.3. Nao sera admitida a participacao, nesta contratacéo, de pessoas fisicas.
2.4. O envio da Proposta vinculara a participante ao cumprimento de todas as
condigbes e obrigacdes inerentes ao processo de contratagao.

2.5 O prazo de validade da Proposta nao podera ser inferior a 60 (sessenta) dias,

a contar da data de sua apresentagao.

3. DA DOCUMENTAGAO

3.1. O julgamento das cotagdes se processara mediante comparacdo dos
precos apresentados e, do Participante com o Menor Prego, sera realizado o
exame dos documentos a seguir relacionados, os quais dizem respeito a:
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- Habilitagao Juridica, sera exigida a seguinte documentacao:

a) Ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado,
acompanhado dos documentos comprobatérios de eleicdo de seus
administradores.

b) Documentos de eleicdo ou designagéo dos atuais administradores, tratando-
se de sociedades empresarias ou cooperativas.

c) Cartao de CNPJ (Comprovante de inscricdo e situa¢ao cadastral);

- Qualificagao Técnica, sera exigida:

a) Atestado de capacidade técnica, fornecido por pessoa juridica de direito
publico ou privado, que comprove que a empresa participante executou ou
executa servigos e esta apta para o desempenho de atividades pertinentes e
compativeis em caracteristicas e quantitativos com o objeto do presente
Processo Seletivo, ou tenha profissional com experiéncia na area comprovada,
b) Alvara de Localizagdo e Funcionamento expedido pela Prefeitura do Municipio
em que estiver localizado o estabelecimento prestador do servigo, objeto deste
certame.

c) Licenga Sanitaria expedido pela Prefeitura do Municipio em que estiver
localizado o estabelecimento prestador do servigo, objeto deste certame se a
atividade exigir.

d) Declaracao do representante legal da empresa licitante afirmando possuir
instalacdes fisicas, aparelhamento e pessoal técnico adequado e disponiveis
para executar o fornecimento objeto da contratagcdo decorrente desse Termo de
Referéncia, nas condigbes, no prazo, nos horarios fixadas neste no Termo de
Referéncia, com previsdo de inicio do fornecimento imediato.

e) Apresentacéo obrigatéria de Declaragdo de Vistoria de assinada pelo
representante legal do Hospital de Campanha de Itumbiara, declarando que a
proponente vistoriou os locais onde serdo executados o0s servicos e teve pleno
conhecimento das instalagdes e das dificuldades dos servigos, de forma que nao

haja qualquer reclamagao posterior.

- Regularidade Fiscal, sera exigida a seguinte documentacao:
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a) Prova de inscricdo no cadastro de contribuintes estadual ou municipal, se

houver, relativa ao domicilio ou sede do proponente, pertinente ao seu ramo de
atividade e compativel com o objeto contratual;

b) Prova de regularidade perante a Fazenda Federal, Estadual e Municipal do
domicilio ou sede do proponente, ou outra equivalente, na forma da lei;

¢) Prova de regularidade relativa ao Fundo de Garantia por Tempo de Servigo
(FGTS) e Certiddo de Regularidade de Fornecedor - CRF, emitida pela Caixa
Econémica Federal.

d) Prova de regularidade relativa junto a Justica do Trabalho através da Certidao
Negativa de Débitos Trabalhistas - CNDT.

3.4. Os documentos poderdo ser apresentados em copias sem autenticagao,
sendo necessaria a apresentagdo de documentos originais ou copias
autenticadas para a efetiva contratac&o ou se solicitado pelo CONTRATANTE.
3.5. A nao apresentacdo da totalidade dos documentos exigidos ou ainda a
apresentacao de documentos ou certiddes vencidas, podera ensejar inabilitacao

do proponente.

4. JULGAMENTO E ANALISE

4.1 O Processo Seletivo sera processado e julgado, e serdo classificadas as
propostas que estiverem de acordo com os critérios de avaliagdo constantes
deste Processo Seletivo.

4.2 Serao desclassificadas as propostas de precos:

a) Que ndo atendam as exigéncias deste Processo;

b) Que ndo apresentem os documentos conforme solicitados neste Edital;

c) Com precos excessivos ou manifestamente inexequiveis.

4.3 Sera considerado a proposto mais vantajosa aquela que apresentar o menor
valor GLOBAL.

5. DA CONTRATACAO

5.1. As obrigagcbes decorrentes do presente processo seletivo serdo
formalizadas através da assinatura de contrato de prestacio de servigos, do qual
fara parte, independentemente de transcri¢céo, o presente Edital, seus anexos e
a proposta do Contratado.
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5.2 O proponente vencedor sera convocado para retirar, assinar e devolver o

instrumento contratual.

5.3 A minuta poderad, a critério do INTS, ser encaminhada por e-mail.

5.4. Sera lavrado contrato para fornecimento mensal de servigo, de acordo com
este Edital, com a empresa vencedora, com vigéncia de 180 (cento e oitenta)

dias em modalidade emergencial.

6. DISPOSICOES FINAIS

6.1. E facultado ao INTS, em qualquer fase do presente Processo Seletivo,
promover diligéncias com o fim de esclarecer ou complementar a instrucdo do
processo.

6.2 As decisdes referentes a este Processo Seletivo poderéo ser comunicadas
aos proponentes por qualquer meio de comunicagdo que comprove o

recebimento ou, ainda, mediante publicagdo no www.ints.org.br.

6.3 Os casos ndo previstos neste Edital serdo decididos exclusivamente pelo
INTS.

6.4 A proponente & responsavel pela fidelidade e legitimidade das informacdes
prestadas e dos documentos apresentados em qualquer fase do Processo
Seletivo bem como no fornecimento/execugao do objeto do Contrato. A falsidade
de qualquer documento apresentado ou a inverdade das informagées nele
contidas implicard a imediata desclassificagdo da proponente que o tiver
apresentado, ou, caso tenha sido vencedora, na rescisdo do contrato, sem
prejuizo das demais sangées cabiveis.

6.5. N&o serdo aceitas propostas que apresentem precos incompativeis com os
precos executados pelo mercado e pela atividade exercida.

6.6 O Contrato serd anulado nos casos de subcontratacdo total ou parcial do
objeto registrado, associagdo do Contratado com outrem, fusdo, cisdo ou
incorporagéo, salvo com expressa autorizagdo do CONTRATANTE;

6.7. A Contratada deverad comunicar a CONTRATANTE todas as alteragées
porventura ocorridas nos dados cadastrais para atualizagéo;

6.8 Integram o presente instrumento os seguintes Anexos:

Anexo | — Termo de Referéncia

Anexo || — Matriz de Responsabilidades
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Anexo Il — Caracteristicas das Dietas a Serem Fornecidas

Anexo IV — Descrigao do Hospital de Campanha
Anexo V - Declaragdo de Vistoria
Anexo VI — Modelo de Contrato

Salvador, 16 de junho de 2020.

Instituto Nacional de Tecnologia e Satude
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ANEXO | - TERMO DE REFERENCIA

1. OBJETO:

1.1. Constitui objeto deste contrato a prestagdo de servigos continuos de
producéo e fornecimento de alimentagao hospitalar, incluindo o fornecimento dos
insumos necessarios e a elaboragao de refeigdes aos pacientes e colaboradores
do HOSPITAL DE CAMPANHA ITUMBIARA, localizado Praca Sebastio
Xavier, n° 66, Centro, ltumbiara-GO, CEP 75.503-970, abrangendo:

|. Fornecimento de refeigdes, géneros e produtos alimenticios, materiais de
consumo em geral (utensilios em geral, descartaveis, materiais de higiene e
limpeza, entre outros), equipamentos necessarios para a perfeita execucéo dos
servicos (fogdes, refrigeradores, freezer, balcdes térmicos, fornos, lava loucas,
etc.), gas, méo de obra especializada em numero suficiente para garantir a
qualidade do servico e a satisfagdo dos destinatarios, pessoal técnico,
operacional e administrativo, em nUmero suficiente para desenvolver as
atividades previstas, observadas as normas vigentes da vigilancia sanitaria.

ll. Para o fornecimento das refeicbes, observar os habitos alimentares e
caracteristicas dos comensais, incluindo respeito as restricdes de salde,
religiosas e ideolégicas do publico, possibilitando desta forma, atendimento
adequado as necessidades do HOSPITAL DE CAMPANHA DE ITUMBIARA, bem
como a operacionalizagéo para o fornecimento, produgéo e distribuicdo de
refeicdes gerais e especiais.

ll. A prestagéo dos servigos sera realizada diariamente, abrangendo sabados,
domingos e feriados, sem interrupcao, devendo servir sempre o cardapio
aprovado por equipe técnica do HOSPITAL DE CAMPANHA DE ITUMBIARA

IV. O processo produtivo, podera utilizar o espaco fisico disponivel no HOSPITAL
DE CAMPANHA DE ITUMBIARA, ficando a contratada responséavel pela reforma,
ajustes necessarios e ou a complementacéo de equipamentos descritos no item
l.

1.2. As refeigbes, desjejum, colagdo, almogo, lanche, jantar e ceia serdo

produzidas e fornecidas de acordo com as composi¢des, porcionamentos e
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variagbes definidas conforme especificagdes validadas pela equipe de nutricdo
do HOSPITAL DE CAMPANHA DE ITUMBIARA

2. DA QUANTIDADE DE ALMOCO, JANTAR, DESJEJUM, CEIA, SOPA E
EXTRAS:

2.1. A estimativa mensal de refeicdes objeto deste contrato é estabelecida
conforme os quadros | e Il a seguir, podendo variar para mais ou para menos,
conforme a sazonalidade do fluxo de pessoas no hospital, taxa de ocupagéo de

leitos, conforme o cronograma de implantagao.

Quadro |l. Estimativa mensal de refei¢cdes:

REFEICAO PACIENTE FUNCIONARIOS
Desjejum Geral Adulto 1.500 2.100
Almocgo Geral Adulto 1.500 5.000
Jantar Geral Adulto 1.500 N/A
Ceia Geral Adulto 1.500 2.100
Colagao Geral Adulto 1.500 N/A
Lanche Geral Adulto 1.500 N/A
Desjejum 800 N/A
Liquido/Pastoso
Colagao Liquido/Pastoso 800 N/A
Almocgo Liquido/Pastoso 800 N/A
Jantar Liquido/Pastoso 800 N/A
Ceia Liquido/Pastoso 800 N/A

Quadro ll. Previsdo de utilizacao de Extras:

ITEM |DESCRICAO DO EXTRA PORCAO

01 |Agua de Coco (200mL) 200ml
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02 |Biscoitos Diversos 100g
03 |Café 100mL
04 |Cha 200mL
05 |Gelatina 100g
06 |Gelatina diet 120g
07 |Mingau 250mL
08 |Pao Francés 50g
09 |Sucos Diversos 250mL
10 |Ovo 509

2.2. Colagbes, lanche e ceias serdo servidos somente aos pacientes,
ressalvadas eventuais excegbes que serdo avaliadas pela Nutricdo do
HOSPITAL DE CAMPANHA DE ITUMBIARA.

2.3. As solicitagbes de alimentos fora da lista de extras poderao ocorrer conforme
necessidades eventuais de pacientes devidamente descritas e submetidas a
liberag&o da Nutricdo e Dietética do HOSPITAL DE CAMPANHA DE ITUMBIARA.

3. DESCRICAO DOS SERVIGOS:

3.1. A prestacao de servigos de alimentagéo e nutricdo hospitalar podera utilizar
as dependéncias do HOSPITAL DE CAMPANHA DE ITUMBIARA, onde a
alimentacao sera preparada, porcionada e distribuida, sendo responsabilidade
exclusiva da empresa prestadora de servigo de alimentacdo o fornecimento e a
manutencéo de todos os equipamentos, bem como o custeio de gas de cozinha,
embalagens, talheres, descartaveis no geral, licencas e demais utensilios
inerentes a sua atividade.

3.2. A contratante cedera o espacgo de refeitério existentes no HOSPITAL DE
CAMPANHA DE ITUMBIARA, sendo de responsabilidade da Contratada, a
reforma e aquisicdo de demais equipamentos necessarios para produgéo na
unidade.

3.3. O preparo das refeigdes podera ser feito em cozinha prépria da Contratada
e transportada para o HOSPITAL DE CAMPANHA DE ITUMBIARA respeitando
as normas vigentes, caso seja de interesse da contratada.
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3.4. A empresa participante desse processo seletivo devera realizar visita técnica

no local onde serdo executados os servicos.

3.5. O preparo das refeicbes devera ter como referencial o exemplo de
composicdo dos cardapios , descritos neste termo de referéncia, com
possibilidade de eventuais alteragdes de porcionamento por tipo de dieta,
variagdo das preparacdes, frequéncia dos tipos de carnes, mingaus diversos,
sucos, chas, opgbes de pequenas refeicbes, porcionamento de frutas,
substituicdes de itens, devera ser validada pela equipe de nutricdo do HOSPITAL
DE CAMPANHA DE ITUMBIARA.

SUGESTAO COMPOSICAO PADRAO DAS REFEIGOES

FUNCIONARIO
1. Desjejum
Café preto ou com leite integral com aglicar ou adogante — 250 ml
P&o com margarina — 50g
Bolo ou fruta ou cuscuz ou mingau — Porgéo de 150g ou 200 ml
2. Almocgo
Salada crua—-100g
Salada cozida — 150 g
Arroz branco - 120 g
Feijao de caldo — 140 g
Guarnigdes (piréo, farofa, macarrao, puré, batata frita, etc)
Proteina A — Carne bovina*, frango**, peixe*** — Porgdo sem osso 120g / Porgao
com osso 200g

ou

Proteina B — Frigideira, Omelete, panqueca, ovo frito etc — Porgéo de 160 a 200g

Cortes das proteinas:

* Carne bovina — coxao mole, patinho, contrafilé, alcatra, maminha, lagarto,
musculo.
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** Frango — Peito, coxa.

*** Peixe — Filé sem espinha, posta com espinha do meio.

Suco — 200 ml
Sobremesa — Porgéo de 20g

Composigdo de mesa: Farinha de mandioca, azeite de oliva, vinagre, molho de
pimenta, sal, palito de dente, guardanapo.
3. Ceia
Café preto ou com leite integral com agucar ou adogante — 250 ml
P&o com margarina ou banana da terra ou raiz— 50g ou 100g
Sopa ou mingau — Porgdo de 200 ml

Bolo ou fruta ou cuscuz ou patissaria — Porgdo de 150g

Composicdo de mesa: Farinha de mandioca, azeite de oliva, vinagre, molho de

pimenta, sal, palito de dente, guardanapo.

PACIENTE
1. Desjejum
Café preto ou com leite integral com agticar ou adogante — 250 ml
P&o com margarina — 50g
Bolo ou fruta ou cuscuz ou mingau — Porgao de 150g ou 200 ml
2. Colagao
Fruta ou suco de fruta — Porgao de 200g ou 200ml
3. Almogo
Salada cozida — Porgao de 150g
Arroz branco ou macarrdo — Porgdo de 120g
Feijao de caldo — Porgao de 140g
Guarnigbes (pirao, farofa, macarrao, puré, etc)

Proteina A — Carne bovina*, frango**, peixe*** — Por¢ao sem o0sso 120g

Cortes das proteinas:
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* Carne bovina — coxdo mole, patinho, contrafilé, alcatra, maminha, lagarto,

musculo.
** Frango — Peito, coxa.

*** Peixe — Filé sem espinha.

Suco — 200 ml
4. Lanche
Suco — 200 ml
Biscoito cream cracker ou integral ou Maisena ou agua — Porgdo com 06
unidades
Ou
Copo de Mingau com leite integral — Porcdo de 250 ml
5. Jantar
Café preto ou com leite integral com agticar ou adogante — 250 ml
P&o com margarina — 50g
Sopa de legumes — Porgéo de 300 ml
6. Ceia
Suco - 200 ml
Biscoito cream cracker ou integral ou Maisena ou agua — Porgdo com 06
unidades
Ou

Copo de Mingau com leite integral — Por¢go de 250 ml

3.6. Durante o preparo e porcionamento das refeigdes deverdo ser respeitadas
todas as caracteristicas das dietas e suas derivagdes, como por exemplo,
Branda Hipossddica Diabetes Mellitus, Pastosa Hipercalérica etc. Os alimentos
fornecidos podem ser refinados ou integrais conforme orientacéo da equipe de
nutricao.

3.7. Todas as refeicbes deverdo ser preparadas com géneros alimenticios
comprovadamente de primeira qualidade, dentro do prazo de validade, frescos
e in natura, podendo a CONTRATANTE emitir parecer negativo formal da
matéria prima utilizada.



Instituto Nacional de
Tecnologia e Satde

1418

3.8. Nao seréo aceitas preparagdes de refeigdes & base de aparas de carne no

prato proteico (carnes), reutilizagao de 6leo de frituras e reutilizaggo de sobras,
ainda que limpas.

3.9. Os cardapios (dietas livres e sua derivacdo para dietas especiais) serdo
elaborados por profissional Nutricionista e enviados & Secdo de Nutricdo e
Dietética do Hospital com 30 (trinta) dias de antecedéncia do inicio de sua
execucdo, para serem avaliados e indicadas as alteragdes e/ou corregoes
necessarias.

3.10. A Segao de Nutricao e Dietética do Hospital tera um prazo de 7 (sete) dias
Uteis, a partir do recebimento dos cardapios, para avalia-los e indicar as
alteragcbes elou corregbes que se fizerem necessarias, devolvendo-os
formalmente.

3.11. A prestadora do servigo de alimentagéo tera um prazo de 7 (sete) dias
Uteis, a partir da devolugéo dos cardépios, para efetuar todas as alteraces e/ou
correcOes solicitadas pela HOSPITAL DE CAMPANHA DE ITUMBIARA. Os
cardapios alterados e/ou corrigidos deverao ser reencaminhados formalmente a
Secao de Nutrigdo e Dietética para aprovagso final.

3.12. Eventuais alteragdes nos cardapios durante o periodo de execugao dos
mesmos, solicitadas pela CONTRATANTE ou promovidas pela CONTRATADA,
deverdo ser realizadas e comunicadas, por escrito, com antecedé&ncia minima
de 24 (vinte e quatro) horas do preparo das refeicdes.

3.13. Alteragdes nos cardapios pela CONTRATADA s6 poderdo ser realizadas
com anuéncia do CONTRATANTE.

3.14. As refeicGes dos pacientes deverao ser entregues acompanhadas de kits
individuais contendo guardanapo e talheres descartaveis (garfo e faca), em
quantidade equivalente ao niimero de refeigdes fornecidas.

3.15. As refeigbes quentes servidas para pacientes deverao ser acondicionadas
em embalagens individuais, descartaveis, resistentes, com tampa. As saladas
deverao ser acondicionadas a parte da refeicdo quente, em recipiente plastico
transparente, com tampa, atéxico, inodoro.

3.16. As refeices destinadas aos pacientes deverdo ser embaladas
individualmente pela empresa prestadora do servico de alimentagdo e

identificadas com o nome do paciente, nome da dieta, tipo da refeicao e data, de
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acordo com as quantidades solicitadas pela Secéo de Nutricdo e Dietética e

conforme os procedimentos adotados na Instituigéo para garantia da seguranca
dos pacientes.

3.17. A distribuigao no refeitério do CONTRATANTE, das refeigdes destinadas
aos colaboradores do HOSPITAL DE CAMPANHA DE ITUMBIARA podera ser
feito pelo sistema de self service, ou em embalagem individual descartavel.
3.18. Quanto ao tipo de cortes das carnes que irdo compor o cardapio do almogo

e jantar deve seguir o descrito na tabela abaixo:

Proteina Porgao Preparada

Carne bovina (cortes: patinho, contrafilé, maminha, musculo, coxio

mole, alcatra, coxao duro, lagarto)

Bife 120g

Isca 120g

Cubo sem osso | 120g
Moida 120g
Assados bovinos 120¢g

Suino (cortes: pernil, bisteca)

Suino sem osso 120g
Linguica suina pura 120g
Bisteca com osso 180g

Peixe (filé de merluza, tilapia sem, posta com espinha do meio)

Filé 100g

Posta 120g

Aves (Peito, coxa e sem pele para pacientes em dietas especiais)

Frango com osso 180g

Frango sem osso 120g

Preparagdes Mistas
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Lasanha/Panqueca/Torta 2509
Escondidinho/ Rocambole carne moida 250g
Feijoada 2509

3.19. Os garfos, facas e colheres descartaveis devem ser de material plastico
resistente, cor branca ou transparente, de tamanho adequado, isentos de
materiais estranhos, deformacdes, rebarbas, rachaduras e/ou bordas afiadas e
entregues na forma de kits individuais embalados (talher e guardanapo).

3.20. As facas descartaveis fornecidas devem permitir o corte adequado das
preparacdes servidas, sobretudo do prato proteico (carnes) e frutas servidas
inteiras.

3.21. Os alimentos do desjejum e ceia deverdo ser acondicionados de acordo
com as especificagdes seguintes:

a) Bolos, Paes e Frutas inteiras: em embalagem plastica ou isopor revestido
com filme plastico transparente, atdxico e inodoro, individualmente, de
maneira a preservar apresentac¢éo dos alimentos.

b) Mingau: em recipiente plastico, com tampa, atdxico, inodoro
acompanhadas de kits individuais de colher descartavel e guardanapo.

c) Frutas picadas: em pote plastico transparente, com tampa, atoxico e
inodoro, acompanhadas de kits individuais de colher descartavel e
guardanapo. A capacidade do pote deve ser suficiente para conter a
porcao de fruta especificada.

d) Bebidas (suco, café, cha e leite): em recipiente plastico transparente, com
tampa, atéxico, inodoro devidamente identificadas (nome da preparagéo,
com agucar ou sem agucar, data do preparo e copa).

e) Vitamina, iogurte e coquetel, serdo servidos em copo individual
descartavel com tampa, com identificagéo do paciente, atéxico e inodoro,
na cor branca ou translicida.

3.22. As sopas (geral, hipossédica, liquida pastosa, liquidas completa e restrita),
deverdo ser entregues em embalagens individuais (MO 70), descartaveis,
resistentes, com tampa, acompanhadas de kits individuais de colher descartavel

€ guardanapo.
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3.23. As sopas geral e hipossoédica devem ser acompanhadas de sobremesa.

3.24. As sobremesas para dietas liquidas serdo padronizadas como: as dietas
liquidas pastosas e liquidas completas seguirdo cardapio e padronizagdo do
MDO (Manual de Dietas Orais) e as dietas liquidas restritas receberédo gelatina
diet.

3.25. As dietas hipossédicas devem ir acompanhadas de uma porcéo de liméao
(1/4 unidade).

3.26. Guarnigdes contendo alimentos com fontes proteicas, como por exemplo,
queijo, presunto, carne, frango, entre outras, ndo devem gerar custo adicional.
3.27. No desjejum e ceia de dietas hipercalérica e hipercalérica hiperproteica,
deveréo ser enviadas duas por¢des de paes com margarinas/geleias, sem gerar
custo adicional.

3.28. As refeigdes (desjejum, colagdo, almogo, lanche, jantar e ceia e sopas)
deverdo ser distribuidas nos locais e horarios especificados e na temperatura
indicada, no prazo maximo de até uma hora ap6s o seu preparo, para garantir a
seguranga microbiolégica dos alimentos.

3.29. A CONTRATADA devera providenciar degustacdo de todas as
preparagOes, diariamente, de cada refeicdo antes da distribuicdo com tempo
suficiente para corregcbes necessarias quanto ao porcionamento, sabor e
apresentacéo. Serdo feitos os apontamentos em check list em 2 vias. Para os
itens que necessitarem de modificagées observadas durante a degustacao,
deve-se providenciar a contraprova para posterior liberagdo para distribuicao.
3.30. A degustagdo sera realizada por Nutricionistas do Hospital, que terdo a
prerrogativa de recusar o que se apresentar deteriorado e/ou defeituoso, de ma
qualidade ou insatisfatorio.

3.31. As preparagbes que forem recusadas deverdo ser modificadas ou
substituidas de acordo com o check list de degustacéo apresentado formalmente
a4 CONTRATADA.

3.32. O leite utlizado no desjejum, lanche e ceia, nas versées integral e
desnatada devera ser pasteurizado.

3.33. O adogante devera ser fornecido & parte das preparacées, para pacientes
diabéticos ou com restriges, na forma de saché individual, em quantidade

suficiente para adogar uma porgéo da preparacgdo fornecida. Deve-se enviar



Instituto Nacional de
Tecnologia e Salde

TS

utensilio adequado para auxiliar na diluigdo do adogante, como por exemplo,

mexedor ou colher descartavel.

3.34. Os sachés de adocantes deverdo ser a base de aspartame ou sucralose,
sendo que para gestantes sera permitido apenas aqueles a base de sucralose.
Nao serdo permitidos adogantes que contenham as seguintes substancias:
dextrose, sacarina monossadica, glutamato monossadico e lactose.

3.35. No caso de cardapio contendo prato proteico & base de carnes (frango,
carne bovina, suina e peixe) preparado com molhos, massas ou com vegetais
(ex. Lasanha, escondidinho de batata ou mandioca), devera ser considerado o
peso drenado. A parte ndo proteica (molho, massa ou vegetal) devera ser
acrescido apds a preparacéo atingir o ponto drenado.

3.35. O CONTRATANTE podera solicitar o fornecimento de “esquemas
dieteticos especiais individualizados” para alguns pacientes e colaboradores

(com laudo médico comprobatério) em substituicdo aos padrées de dietas
existentes neste edital. O prazo para atendimento destes sera até a refeicdo
seguinte da rotina solicitada.

3.36. Caso seja transportada as refeicdes durante sua distribuicdo devera ser
garantida e evidenciada a temperatura minima de 60°C para preparacdes
quentes e temperatura maxima de 10°C para preparagdes resfriadas pelo prazo
de até 02 (duas) horas de distribuicao.

3.37. A embalagem, acondicionamento e o transporte devem ser realizados de
forma a garantir a integridade e qualidade das refeigées. N3o serdo aceitas
refeicées com embalagens semiabertas, rompidas, com alimentos derramados,
sujas ou que apresentem outros sinais de falhas no acondicionamento e
transporte.

3.38. As quantidades per capita de sal, aglcar e dleo, indicadas no Manual de
Dietas Orais, deverdo ser rigorosamente observadas e executadas pela
CONTRATADA. A constatacao, durante a degustacéo ou apés a entrega das
refeicbes, de desvio no padréo destes ingredientes (alimento salgado ou sem sal
€ presenca de gordura sobrenadante) ensejara em avaliagdo negativa por parte
do CONTRATANTE.

3.39. O fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo

em geral (equipamentos, utensilios, descartaveis, materiais de higiene e
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limpeza, entre outros), mao de obra especializada, operacional e administrativa,

em quantidades suficientes para desenvolver todas as atividades previstas,
observadas as normas vigentes da vigilancia sanitaria, de modo a manter o

ambiente sempre limpo.

4. DO LOCAL E DOS HORARIOS DE ENTREGA DAS REFEICOES:

4.1. O fornecimento das refeicoes, desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar e
ceia e extras sera feito de forma parcelada, diariamente, inclusive aos sabados,
domingos e feriados, nas quantidades e especificagdes solicitadas pela Segao
de Nutricao e Dietética.

4.2. As refeicdes, desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar e ceia e extras
deverdo ser entregues:

a) desjejum de pacientes as 7h30min e aos colaboradores entre 06h15min
(seis horas e quinze minutos) e 07h15min (sete horas e quinze minutos)
servido no balc&o térmico do refeitério:

b) colagéo de pacientes as 09h30m (nove horas e trinta minutos);

c) almogo de pacientes as 11h30min (onze horas) e aos colaboradores entre
12h (doze horas) e 14h (quatorze horas) servido no balcdo térmico do
refeitério;

d) lanche de pacientes, as 14h30min (quatorze horas e trinta minutos);

e) jantar de pacientes as 17h30min (dezessete horas e trinta minutos) até as
18h e o jantar de colaboradores as 18h00min (dezoito horas) até as 20h
(vinte horas);

f) ceia de pacientes as 20h30min (vinte horas) e ceia de colaboradores
21h30min (vinte e uma horas e trinta minutos) e 23h00 (vinte e trés horas)
servidas no local de trabalho;

4.3. As quantidades diarias de refeicbes serdo requisitadas pela Secédo de
Nutric&o e Dietética nos seguintes horarios: até as 09h30min (nove horas e trinta
minutos) para o almogo do dia: até as 13h30min (treze horas e trinta minutos)
referente ao da tarde do dia; até as 16h00min (dezesseis horas) referente ao
jantar do dia; até as 18h30min (dezoito horas e trinta minutos) referente a ceia
do dia e até as 04h00min (quatro horas) referente ao desjejum do dia seguinte.
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4.4. Os horarios especificados neste subitem poderzo ser revistos pela Nutrigao
guando se fizer necessario.

4.5. As liberagdes posteriores a distribuigdo poderdo ocorrer até 08h00min (oito
horas) para o desjejum, 09h30min (nove horas e trinta minutos) para a colacéo,
13h30min  (treze horas e trinta minutos) para almogo da cozinha geral e
13h00min (treze horas) para almogo da cozinha dietética, até 15h30min (quinze
horas e trinta minutos) para da tarde, até 18h00min (dezoito horas) para jantar
e ate 23h00min para ceia.

4.7. As alteragOes e/ou os cancelamentos poder&o ocorrer para o desjejum até
04h00min (quatro horas), para colagao até 08h20min (oito horas e vinte minutos),
para almogo até 10h15min (dez horas e quinze minutos), até 12h30min, jantar
até 16h15min e ceia até 18h00min, exceto os preparos para exames, que serio

liberados independentemente de horario.

5. DAS OBRIGAGOES DA CONTRATANTE:
Cabera ao Contratante, as suas expensas, dentre outras obrigagées legais e ou
constantes do presente contrato:

a. Requisitar diariamente 8 CONTRATADA as refeicdes a serem fornecidas.
b. Avaliar e aprovar os cardapios mensais elaborados pela CONTRATADA.
(o 4 Atestar as notas fiscais/fatura de fornecimento e efetuar 0s pagamentos a
CONTRATADA nas condicdes estabelecidas na Ata de Registro de Precos.

d. Permitir o acesso de funcionarios da CONTRATADA a0 local de entrega,

desde que sejam observadas as normas de seguranca.

e. Fiscalizar e supervisionar a execugao do fornecimento das refeicoes
objeto deste Termo de Referéncia.

f. Realizar avaliagdo mensal do grau de eficiéncia da execucdo da Ata de
Registro de Precos.

g. Exigir o cumprimento de todos os compromissos assumidos pela
CONTRATADA, de acordo com as clausulas contratuais e os termos de sua
proposta;

h. Prestar informagdes e esclarecimentos que venham a ser solicitados pela
CONTRATADA.
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i Notificar a CONTRATADA de qualquer irregularidade encontrada no

fornecimento das refeigdes.

J- Comunicar por escrito a CONTRATADA as inadequacgbes observadas
pela equipe de fiscalizagado da Seg&o de Nutrigio e Dietética do HOSPITAL DE
CAMPANHA DE ITUMBIARA e solicitar as providéncias necessarias para a
corre¢éo das mesmas.

K. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizagdo de
géneros e/ou alimentos que apresentem condigbes improprias ao consumo.

l. Verificar as condicées de higiene e de conservagéo das dependéncias,
manipuladores, equipamentos e utensilios utilizados para a produgéo, transporte
e distribuicdo das refeicdes da CONTRATADA.

m. Fica estabelecido que qualquer evento que envolva, afete ou possa
prejudicar o cumprimento das obrigagbes da CONTRATADA, o
CONTRATANTE devera imediatamente comunica-la;

n. Abster-se de emanar qualquer ordem direta a funcionario da
CONTRATADA, devendo dirigir-se  exclusivamente aos supervisores,

encarregados e gestores desta a fim de se fazer cumprir qualquer exigéncia.

5. DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA:

a. Cabera ao Contratado, dentre outras obrigagdes legais e constantes do
presente contrato:

b. Executar os servicos com zelo, diligéncia e observando os prazos e
normas do CONTRATANTE;
g. Permitir e facilitar a inspecdo dos servicos, prestando todas as

informacdes e apresentando todos os documentos que lhe forem solicitados:

d. Qualquer alteracao na sistematica estabelecida devers primeiramente ser
submetida a consideragdo do CONTRATANTE, com respectiva justificativa a
quem caberéa decidir a orientagéo a ser adotada;

e. A CONTRATADA se compromete a respeitar e fazer com que sejam
respeitadas as normas atinentes ao funcionamento do CONTRATANTE e
aquelas relativas ao objeto do presente contrato:

f. A CONTRATADA se compromete a nado transferir a terceiros, por
qualquer forma, nem mesmo parcialmente, objeto do presente Contrato, nem
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subcontratar quaisquer das prestages a que estd obrigada sem previo
consentimento, por escrito, do CONTRATANTE;
g. Cuidar da regularidade obrigacional derivada do vinculo e subordinagao

com o pessoal envolvido diretamente na execugéo deste Contato, adimplido com
toda e qualquer obrigagdo fiscal e trabalhista decorrente da prestacao de
servicos dos seus cooperados/funcionarios (ISS, PIS, COFINS, FGTS e INSS),
inclusive submetendo-se as retencées legais;

h. Manter o mais absoluto sigilo e confidencialidade no tocante aos servicos,
documentos, pesquisas, entrevistas e demais informagdes apuradas ou de que
tome conhecimento durante a prestacao dos Servigos;

i Responder, exclusivamente, perante seus fornecedores, ndo possuindo o
CONTRATANTE qualquer responsabilidade perante aqueles.

I Sanar eventuais irregularidades ou correcdes apontadas pela
CONTRATANTE quanto a apresentagéo de relatérios e/ou de cada etapa dos
servicos.

K. Providenciar a emisséo da fatura dos servicos prestados, de acordo com
os valores contratados até o 10° dia Gtil do més subsequente, anexando &
mesma as certiddes de regularidades fiscais federais, municipal e trabalhista.

l. Submeter-se a fiscalizacdo a ser realizada pela CONTRATANTE, ou
qualquer o6rgao fiscalizador, relativa a prestacdo dos servicos pactuados,
conforme regras estabelecidas nos protocolos internos e padronizacdo do
CONTRATANTE e do nosocdmio onde sera prestado os servigos.

m. Dar esclarecimento sobre qualquer procedimento, o mais breve possivel
a contar do recebimento de notificagdo para tal mister:

n. Utilizar as melhores técnicas e praticas disponiveis para a execucdo dos
servicos identificados neste termo de referéncia, empregando seus funcionarios
e prepostos com o devido treinamento e qualificagdo para a execucéo dos
servigcos;

0. Atender fiel e diligentemente os interesses do CONTRATANTE,
agendando reunides ou participando das agendadas com e pelo mesmo sempre
que houver necessidade;
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p. Comunicar prontamente, por escrito, o CONTRATANTE sobre a

existéncia de problemas que possam interferir no andamento dos servigos
contratados;

a. A CONTRATADA assume os 0nus fiscais, as obrigacdes tributarias e as
responsabilidades de natureza civel, trabalhista ou previdenciaria cujo 6nus e
obrigacdes de sua responsabilidade sejam advindos de lei e de pagamentos,
oriundos exclusivamente deste contrato, responsabilizando-se, com
exclusividade e sem transferéncia de 6nus ao CONTRATANTE pelo
cumprimento dos deveres pertinentes & utilizagéo de servicos em beneficio
préprio e necessaria @ manutencao da relagio contratual, nos quais n3o poderso
ser transferidos para o CONTRATANTE, salvo os tributos que for legalmente de
competéncia do CONTRATANTE.

P Fornecer as refeicdes devidamente identificadas conforme padronizado
pela SND do HOSPITAL DE CAMPANHA DE ITUMBIARA nos locais, horarios,
no prazo e nas condigdes estipuladas nesse contrato e seus anexos.

S. Zelar para que as areas utilizadas para porcionamento e distribuicdo de
refeicdes e agua filtrada gelada a pacientes e colaboradores mantenham-se em
condi¢bes de perfeita higiene, na forma determinada pelos 6rgaos competentes,
com o fornecimento de todos os materiais e equipamentos necessarios a sua
€execucao.

t. Assumir todas as despesas relativas & aquisigéo dos géneros alimenticios
e insumos necessérios ao preparo de todas as refeicées especificadas na
Clausula Primeira e seguintes deste contrato, assim como todas as demais
despesas decorrentes da execucgdo contratual, sem qualquer acréscimo ou
responsabilidade ao CONTRATANTE, seja de forma solidaria ou subsidiaria
quanto ao cumprimento de suas obrigacdes.

u. Manter as condicdes de habilitacdo durante todo o prazo de vigéncia
contratual, sob pena de resciséo.

V. Sujeitar-se a fiscalizagdo por parte do CONTRATANTE, por meio de
colaboradores por ela indicados e prestar, a qualquer tempo, todo e quaisquer
esclarecimentos solicitados para o fiel desempenho das atividades contratadas.
w. Manter em servico permanente na unidade de produgdo de refeicoes,
inclusive nos finais de semana e feriados, equipe composta por Nutricionistas, e
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tecnicos em nutricao e dietética devidamente habilitados e inscritos no respectivo

Conselho, bem como quadro operacional devidamente qualificado, em numero
suficiente de forma a garantir atendimento diurno e noturno de forma a garantir
o fornecimento do objeto licitado.

X. Manter esquema alternativo de trabalho ou plano de contingéncia para
situagbes emergenciais, tais como: falta de agua, energia elétrica, gés, vapor,
quebra de equipamentos, problemas com o veiculo para transporte de refeigoes,

greves e outros, assegurando a manutengao do atendimento diério adequado.

y. Né&o transferir a terceiros, no tode ou em parte, o objeto do presente
Contrato.
z. Ajustar, quando for o caso, o valor da fatura conforme resultado da

avaliagao do grau de eficiéncia do fornecimento objeto deste Contrato, mediante
notificagéo escrita & CONTRATADA, de acordo com o previsto na Clausula
Décima Primeira.

aa. Corrigir em até 48 horas, (Ex, as inadequacdes detectadas) e
comunicadas pela equipe de fiscalizagéo da Secao de Nutricdo e Dietética do
HOSPITAL DE CAMPANHA DE ITUMBIARA.

bb. A CONTRATADA assumira integral responsabilidade pela boa execugao
dos servigos, assim como pelo cumprimento dos elementos do processo,
independente da fiscalizagdo realizada pela CONTRATANTE.

ce. Permitir o acesso a todas as dependéncias do estabelecimento,
facilitando desta forma a fiscalizagzo por parte do CONTRATANTE.

dd. Responsabilizar-se pelo bom desempenho e comportamento de seu
pessoal, bem como zelar pelas boas condigdes de higiene e de conservacgao das
dependéncias, equipamentos e utensilios.

ee. Zelar pela qualidade dos géneros alimenticios fornecidos, servindo
alimentos frescos, de boa procedéncia, isentos de contaminacao fisica, quimica,
microbioldgica e que atenda a toda a legislacéo inerente & atividade.

ff. Manter atualizado, o manual de boas praticas e procedimentos
operacionais padronizados.

gg. Elaborar e apresentar fichas técnicas de acordo com todas as
preparagoes oferecidas aos pacientes nas diferentes consisténcias (liquida até
normais) e dietas especializadas como diabetes, insuficiéncia renal, hipossédica,
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hipolipidica, hiperproteica, hipercalérica, entre outras. Estas deverdo conter

macronutrientes e os principais micronutrientes como calcio, ferro, sédio,
potassio, fosforo e/ou outro que for necessario conforme especificacdes de cada
dieta constante em manual.

hh.  Fornecer aos seus trabalhadores as vestimentas adequadas, informando-
os da obrigatoriedade do uso didrio dos equipamentos de prote¢do individual
(EPI), como calgados antiderrapantes, uniforme, luvas de aco inoxidavel, luvas
anticorte de nylon, touca/gorro, jaleco, entre outros.

. Realizar ao menos um treinamento trimestral com sua equipe técnica e
com funciondrios novatos, enfocando os padrées de dietas hospitalares que
serdo fornecidas ao CONTRATANTE e procedimentos de higiene durante a
manipulag@o, porcionamento e transporte das refeicées. Este treinamento
deverd ser comprovado ao CONTRATANTE mediante apresentacéo de
conteudo programatico e lista de presenca assinada pelos participantes.

il Manter em condicées adequadas as instalagdes fisicas da cozinha
industrial onde serdo preparadas as refeices, os equipamentos e utensilios
necessarios ao preparo das refeicées e o meio de transporte das refeicbes,
conforme disposi¢des contidas na RDC/ANVISA n° 275, de 21 de outubro de
2002.

kK. Realizar coleta diaria de amostras, em suas unidades produtoras, de
todas as preparacgoes e refeicées, obedecendo aos critérios técnicos constantes
na legislagdo sanitaria vigente. As amostras deverdo ser identificadas com o
nome refeicéo, preparagdo, dieta, data e horario da coleta, devendo ser
adequadamente acondicionadas, por um periodo de 72 horas, visando o
monitoramento da qualidade das refeicdes fornecidas e outras providéncias que
se fizerem necessarias.

Il. Sera utilizado na afericdo um check list de verificagdo baseado na
RDC/ANVISA n° 275, de 21 de outubro de 2002, sendo considerado satisfatorio
um resultado igual ou superior a 76%.

mm. As condigbes das instalagées fisicas da cozinha industrial onde serdo
preparadas as refeicdes, os equipamentos e utensilios necessarios ao preparo

das refei¢bes serao aferidos periodicamente durante a vigéncia do contrato, em
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vistoria que sera realizada por equipe de colaboradores designados pela

autoridade competente do Hospital.
nn. O CONTRATADO & responsavel pela entrega das refeicdes e dietas até o
leito do paciente, bem como os instrumentais e equipamentos necessarios para

entrega (carrinhos, bandejas etc.)

6. DA PROPOSTA

6.1. A Proposta deve ser enviada nos termos exigidos neste termo de referéncia,
redigida com clareza, em lingua portuguesa, devendo ainda necessariamente:
a) Ser apresentada por meio eletrénico para contratos@ints.org.br;

b) Conter todos os itens técnicos de acordo com o Termo de Referéncia, com
seus respectivos pregos, inclusive todas as despesas, de qualquer natureza,
incidentes sobre o objeto deste Processo Seletivo;

c) Conter as especificagdes técnicas no que tange a prestagéo do servigco de
forma clara, descrevendo detalhadamente as caracteristicas técnicas da oferta;
d) O prazo de validade da proposta, n3o inferior a 60 (sessenta) dias, a contar
da data de apresentagéo da proposta.

e) Relatério de vistoria presencial na unidade, que servira para elaboracdo da
proposta,

6.2. A Proposta devera conter ainda:

a) Declaragéo de total conhecimento e concordancia dos itens pontuados neste
termo;

b) ldentificacdo da proponente, com a indicagcdo do nome empresarial, com
endereco completo (incluindo CEP), telefone, CNPJ, enderego eletrénico para
contato;

c) Quaisquer outras informagées afins que julgar imprescindiveis para a correta
analise da proposta.

6.3. A avaliagédo da proposta sera feita com a observancia no conjunto de melhor
técnica e prego relativos aos servigos e estrutura ofertados.

6.4. Serdo desclassificadas as propostas elaboradas em desacordo com este
termo.
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6.5 Os valores das parcelas mensais serdo apuradas de forma unitaria, conforme

os pregos e porgdes dispostas e apresentadas na proposta técnica comercial

seguindo o modelo a seguir:

PACIENTE ADULTO - DIETA GERAL VALOR
(NORMAL) UNITARIO

Desjejum

Colacgao

Almoco

Lanche

Jantar

Ceia

]

PACIENTE - DIETAS LIQUIDAS VALOR
UNITARIO

Desjejum

Colacao

Almocgo

Lanche

Jantar

Ceia

FUNCIONARIOS VALOR
UNITARIO

Desjejum

Almoco
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Jantar
- Valores i Valores
REFEICAO PACIENTE [FUNCIONARIOS )
unitarios totais

Desjejum Geral XXXXX XXXXX
Adulto

Colagao Geral XXXXX XXXXX
Adulto
Almoco Geral XXXXX XXXXX
Adulto

Geral Adulto XXXXX XXXXX

Jantar Geral Adulto XXXXX XXXXX

Ceia Geral Adulto XXXXX XXXXX

Desejum Liquido XXXXX XXXXX

Colacao Liquido XXXXX XXXXX
Almoco Liguido XXXXX XXXXX

Liquido XXXXX XXXXX

Jantar Liquido XXXXX XXXXX

Ceia Liquido XXXXX XXXXX

6.6 A CONTRATADA devera manter a regularidade fiscal durante toda a
vigéncia deste instrumento, ainda devendo apresentar regime de sujeigéo
tributaria a qual submete, informando e comprovando o recolhimento de todos
os tributos afetos a prestagédo dos servicos objeto do presente instrumento
sempre que solicitado pelo CONTRATANTE.
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8.7 A nota fiscal devera ser preenchida com a descrigdo dos servigcos, devendo

constar o nimero do presente contrato e o nimero do Contrato de Gestéao,

ambos em epigrafe.

7. DA FISCALIZAGAO:

7.1. Afiscalizag@o dos servicos objeto deste Contrato sera feita pela DIRETORIA
ADMINISTRATIVA e SUPERVISAO DE NUTRICAO, do ora CONTRATANTE,
cabendo a este a aceitagdo dos servigos e o aceite da fatura.

7.2. A fiscalizagdo de que trata esta Clausula ndo exclui nem reduz a
responsabilidade da CONTRATADA por eventuais danos causados ao
CONTRATANTE ou a terceiros, resultantes de a¢do ou omisséo, culposa ou
dolosa, de quaisquer de seus empregados, prepostos ou cooperados, mediante
comprovacao através da instauragédo de sindicancia.

7.3. A fiscalizaggo do CONTRATANTE se fara exclusivamente sobre o
cumprimento dos servigos contratados, preservando a autonomia técnica da
CONTRATADA sobre os mesmos.

7.4. O Hospital, por meio de seus técnicos/profissionais, devidamente
identificados, tera livre acesso, a qualquer tempo, a todas as dependéncias da
area de atuagdo da CONTRATADA dentro da unidade hospitalar.

7.5. O Hospital se reserva ao direito de examinar a qualidade dos géneros
alimenticios, embalagens descartaveis, utensilios e material de limpeza, vetando
a utilizacéo daqueles que apresentarem condigdes imprdprias ao consumo ou
em desacordo com o descrito neste Contrato.

7.6. Serao fiscalizadas por profissionais do Hospital as condigdes de higiene e
conservagdo das dependéncias, géneros alimenticios, equipamentos e
utensilios utilizados para a produgéo e distribuicdo das refeicdes, além das boas
praticas de manipulagédo e conformidade com as prescri¢gdes dietoterapicas.
7.7. Os funcionarios da CONTRATADA deverao trajar uniforme completo, limpo
e portar cracha de identificagcdo da empresa.

7.8. A CONTRATADA devera manter efetivo controle do nimero de refeicées
(desjejum, colagdo, almogo, lanche, jantar e ceia e extras) requisitadas e

entregues, a fim de instruir os processos de pagamentos.
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7.9. Para fins de acompanhamento da qualidade das refeigbes fornecidas o

CONTRATANTE podera exigir, em qualquer tempo, analises microbiologicas das
refeicdes. As amostras sdo aquelas colhidas pela CONTRATADA, em data
aleatoria, no momento do recebimento e encaminhadas para analise
microbiolégica em laboratério conveniado com a Vigilancia Sanitaria. Quando
realizados, os resultados destes testes seréo considerados na avaliagdo do grau

de eficiéncia do fornecimento.

8. DA VIGENCIA:
A contratag&o tera periodo de vigéncia de 180 (cento e oitenta) dias contados

improrrogaveis, a partir da data de sua assinatura, na modalidade emergencial.

9. DA REPACTUACAO DE VALORES:

9.1. Durante a vigéncia do contrato nac haveréa repactuacéao de valores.

10. DISPOSICOES FINAIS:

10.1. A participante é responsavel pela fidelidade e legitimidade das informacdes
prestadas e dos documentos apresentados em qualquer fase da licitagdo bem
como no fornecimento/execugdo do objeto licitado. A falsidade de qualquer
documento apresentado ou a inverdade das informagdes nele contidas implicara
a imediata desclassificagao da licitante que o tiver apresentado, ou, caso tenha
sido vencedora, na rescisdo do contrato, sem prejuizo das demais sangdes
cabiveis.

10.2. Nao seré&o aceitas propostas que apresentem precos incompativeis com os
precos executados pelo mercado e pela atividade exercida.

10.3 O Contrato sera anulado nos casos de subcontratacgo total ou parcial do
objeto registrado, associagdo do Contratado com outrem, fusdo, cisdo ou
incorporagéo, salvo com expressa autorizagdo do CONTRATANTE:

10.4. A Contratada devera comunicar &8 CONTRATANTE todas as alteracées

porventura ocorridas nos dados cadastrais para atualizaggo.

Salvador, 16 de junho de 2020.
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ANEXO Il - MATRIZ DE RESPONSABILIDADES

Despesa

Contratada

INTS

Fornecimento de géneros alimenticios

X

Contratagdo de méao de obra

Materiais de limpeza para o refeitorio e cozinha

Materiais descartaveis para o servigo do refeitério (ex:

guardanapo, palito, copos, etc.)

X
X
X

Equipamentos da Cozinha e utensilios de cozinha

>

Mobiliario e Eletrodomésticos do restaurante e
cozinha (ex: fogao, geladeira, mesas, cadeiras,

balcdes)

Manutengéo corretiva e preventiva dos equipamentos

Manutengéao predial das instalagées do Hospital

Uniformes e EPIs aos colaboradores da contratada

Energia Elétrica do Hospital

Agua potavel do Hospital

Ar condicionado das instalagdes do Hospital

Gas de cozinha

Controle de pragas: dedetizagao, desinsetizacéo e

desratizagdo das instalagdes do Hospital

Limpeza e conservagéo da cozinha e restaurante

Materiais de higiene para colaboradores do cliente

que usam o restaurante

Analise microbiolégica da dgua das instalagées do

Hospital

Obtencéo de licenga sanitaria e alvara de

funcionamento

Remocé&o externa do lixo (cozinha x deposito de lixo
do Hospital)

Destinacao final do lixo e residuos organicos do
Hospital
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Comunicacéo visual e decoragao do saldo do

restaurante

Alimentagédo e transporte dos funcionarios da

Contratada

Limpeza de caixa d’agua e caixa de gordura do
Hospital

Cessao de estrutura fisica para operacionalizagao do

contrato

Telefone (ramal e linha), custos das ligagbes

Internet

Controle de acesso e uso do restaurante
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ANEXO Ill - CARACTERISTICAS DAS DIETAS A SEREM FORNECIDAS

Ficam assentadas as seguintes definicées e conceituagdes, sem prejuizo de

outras descritas no Manual de Dietas Orais do Hospital:

a)

b)

d)

DIETA: compreende os alimentos fornecidos ao individuo para satisfacéo
de suas necessidades nutricionais diarias.

DIETA LIVRE (N): Composta por todos os grupos de alimentos (cereais,
tuberculos e raizes, frutas, legumes e verduras, leguminosas, leites e
derivados, carnes, ovos, 6leos, gorduras, aglcares e sal, garantindo
quantidade adequada de &gua, carboidratos, proteinas, lipideos,
vitaminas, fibras e minerais (BRASIL, 2006). E uma dieta de consisténcia
normal, fracionada em 5 refeicGes didrias (desjejum, almogo, , jantar e
ceia).

DIETA BRANDA (Br): Apresenta baixos niveis de tecido conectivo e
celulose, abrandados por cocgdo efou agdo mecanica, proporcionando
uma consisténcia mais macia do que a dieta livre, facilitando a
mastigacédo, degluticdo e a digestdo. Evita-se condimentos fortes,
alimentos picantes ou irritantes, fermentativos e fibrosos (CARUSO,
SIMONY, SILVA, 2005; MARTINS et al., 2003). Fracionada em 5 refeigdes
diarias (desjejum, almogo, , jantar e ceia).

DIETA PASTOSA (P): Tem consisténcia abrandada pela cocgao e
processos mecanicos com alimentos moidos, liquidificados, em forma de
purés, mingaus e papas, exigindo pouca mastigacdo e facilitando a
degluticdo e digestdo. Fracionada em 5 refeicbes diarias (desjejum,
almogo, , jantar e ceia).

PASTOSA PARA DISFAGIA (PD): Baseia-se na alteracgo dos alimentos
sdlidos e liquidos quanto a sua consisténcia e viscosidade. Pode-se fazer
uso de espessantes naturais (amido de milho, farinhas finas, leite em po,
puré de vegetais, puré de hortaligas, carne, gomas e pectinas) e
industrializados. S&o eliminados aqueles alimentos gue possam ser
transformados em liquidos no momento da ingestao (melancia, gelatina).
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Fracionada em 5 refeicdes diarias (desjejum, almogo, lanche, jantar e
ceia). (CARUSO, SIMONY, SILVA, 2005; MARTINS et al., 2003).

DIETA LIQUIDA PASTOSA (LP): Utiliza preparacbes de consisténcia
liquida engrossada (liquidificadas), de facil mastigagdo, degluticio e
digestao. Fracionada em 6 refei¢coes diarias (desjejum, colagdo, almogo, ,
jantar e ceia). (CARUSO, SIMONY, SILVA, 2005; MARTINS et al., 2003).
DIETA LIQUIDA (L): Utiliza preparagbes de consisténcia liquida
(liquidificadas e coadas), de facil mastigagdo, degluticsio e digestao,
produzindo pouco residuo. Fracionada em 6 refeicées diarias (desjejum,
colagéo, almogo, , jantar e ceia).

DIETA LIQUIDA RESTRITA (LR): Dieta qualitativa e quantitativamente
inadequada para cobrir as necessidades nutricionais, com quantidade
minima de residuo, composta principalmente de agua e carboidratos. E
quase destituida de vitaminas, minerais e fibras. Contém pequena
quantidade de sddio e potassio. Isenta de lactose, sacarose e alimentos
irritantes da mucosa gastrica. As preparagdes das grandes refeicbes
(almogo e jantar): cereais, legumes e carnes s3o oferecidos em forma de
sopas liquidificadas e coadas duas vezes em peneira fina.

Os edulcorantes aprovados pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) s&o: sorbitol, manitol, isomaltitol, maltitol, sacarina,
ciclamato, aspartame, estévia, acessulfame-K, sucralose, neotame,
taumatina, lactitol, xilitol e eritritol. Sociedade Brasileira de Diabetes
(2018).

VEGETAL A: acelga, agriso, alface, almeirao, berinjela, brécolis, chicdria,
couve, couve-flor, espinafre, maxixe, mostarda, pepino, pimentéo,
rabanete, repolho, taioba, tomate, rtcula, jil6 e salsa.

VEGETAL B: abdbora madura, abobrinha verde, beterraba, cenoura,
chuchu, ervilha verde, quiabo e vagem.

VEGETAL C: batata inglesa, batata salsa, batata doce, cara, inhame,

mandioca e milho verde.

Dietas conforme composi¢ao de nutrientes:
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a) Dieta Hipossodica (H): Composta por todos os grupos de alimentos

(cereais, tubérculos e raizes, frutas, legumes e verduras, feijdes, leites e
derivados, carnes, ovos, gorduras) garantindo quantidade adequada de
agua, carboidratos, proteinas, lipideos, vitaminas, fibras e minerais
(BRASIL, 2006). E uma dieta de consisténcia normal, fracionada em 5
refeicdes diarias (desjejum, almogo, , jantar e ceia). A necessidade
nutricional de sédio para os seres humanos é de 500mg (cerca de 1,2 g
de sal), tendo sido definido recentemente pela OMS em 5 g de sal (NaCl)
a quantidade considerada maxima saudavel para ingestao diaria (SBC,
2010). As refei¢cdes sdo preparadas sendo acrescentado sal em menor
quantidade apenas no feijdo e na carne. As outras preparagdes néo
contém sal de adi¢éo. E padronizada a oferta de 3 g de sal/dia.

b) Dieta para Diabetes (DM): Composta por todos os grupos de alimentos
(cereais, tubérculos e raizes, frutas, legumes e verduras, feijdes, leites e
derivados, carnes, ovos, gerduras) garantindo quantidade adequada de
agua, carboidratos, proteinas, lipideos, vitaminas, fibras e minerais
(BRASIL, 2006). E uma dieta de consisténcia normal, fracionada em 06
(seis) refeicbes diarias (desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar e ceia),
isenta de agucar, alimentos e preparagdes que possuam adicdo de
acucar.

A distribuicdo de nutrientes na dieta, conforme recomendacdo da Sociedade

Brasileira de Diabetes (2014) é a apresentada abaixo:

Nutrientes Recomendacao
Carboidratos totais 45 - 60% do VET
Sacarose <10% do VET
Gorduras totais < 30% do VET
Proteinas 10 - 15% VET
Fibras alimentares > 20g/dia

c) Dieta Hipossédica para Diabetes (HDM): Composta por todos os grupos

de alimentos (cereais, tubérculos e raizes, frutas, legumes e verduras,



1ONTS

Instituto Nacional de
Tecnologia e Satde

feijoes, leites e derivados, carnes, ovos, gorduras) garantindo quantidade
adequada de agua, carboidratos, proteinas, lipideos, vitaminas, fibras e
minerais (BRASIL, 2006). E uma dieta de consisténcia normal, fracionada
em 6 refeicbes diarias (desjejum, colagdo, almogo, , jantar e ceia. As
refeicdes sdo preparadas sendo acrescentado sal em menor quantidade
apenas no feijao e na carne. As outras preparagdes ndo contém sal de
adicao. Sendo padronizada a oferta de 3 g de sal/dia. Foi optado pela nZo
adigdo de agucar e nao utilizacdo de alimentos e preparagdes que
possuam adigdo da mesma. Os edulcorantes aprovados pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), no Brasil, sdo sorbitol, manitol,
isomaltitol, maltitol, sacarina, ciclamato, aspartame, estévia, acessulfame-
K, sucralose, neotame, taumatina, lactitol, xilitol e eritritol. Sociedade
Brasileira de Diabetes (2018). Foi padronizado menor quantidade de arroz
por porg&o em comparagao a dieta livre (100g).

Dieta Liquida Pastosa para Diabetes (LPDM): Utiliza preparacgdes de
consisténcia liquida engrossada (liquidificadas), de fécil mastigacéo,
degluticdo e digestdo. Dieta de transicdo para dieta de consisténcia
pastosa (CARUSO, SIMONY, SILVA, 2005; MARTINS et al., 2003).
Composta por todos os grupos de alimentos (cereais, tubérculos e raizes,
frutas, legumes e verduras, feijdes, leites e derivados, carnes, gorduras)
(BRASIL, 2006). Fracionada em 6 refeices diarias (desjejum, colagao,
almocgo, , jantar e ceia), isenta de aglcar, alimentos e preparacdes que
possuam adigéo de agucar. Foi optado pela ndo adigdo de aglicar e néo
utilizagdo de alimentos e preparacdes que possuam adicdo da mesma.
Os edulcorantes aprovados pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), no Brasil, sdo sorbitol, manitol, isomaltitol, maltitol, sacarina,
ciclamato, aspartame, estévia, acessulfame-K, sucralose, neotame,
taumatina, lactitol, xilitol e eritritol. Sociedade Brasileira de Diabetes
(2018).

Dieta Liquida para Diabetes (LDM): Utiliza preparacées de consisténcia
liquida (liquidificadas e coadas), de facil mastigacdo, degluticdo e
digest&o, produzindo pouco residuo. Dieta de transi¢cdo para consisténcia
liquida pastosa. Composta por todos os grupos de alimentos (cereais,
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tubérculos e raizes, frutas, legumes e verduras, feijdes, leites e derivados,
carnes, gorduras) (BRASIL, 2006). Fracionada em 6 refeicdes diarias
(desjejum, colagéo, almoco, , jantar e ceia), isenta de agucar, alimentos e
preparagdes que possuam adi¢cao de agulcar;

Dieta para Doenca Renal: tratamento conservador (IRCC): Composta
por todos os grupos de alimentos (cereais, tubérculos e raizes, frutas,
legumes e verduras, feijdes, leites e derivados, carnes, ovos, gorduras)
garantindo quantidade adequada de agua, carboidratos e lipideos e teor
reduzido de proteinas, sodio, potdssio e fosforo. E uma dieta de
consisténcia normal, fracionada em 5 refei¢Ges didrias (desjejum, almocgo,
, jJantar e ceia). As refeigdes sdo preparadas reduzido acréscimo de sal
apenas no feijdo e na carne. As outras preparagées nao contém sal de
adigdo. Sendo padronizada a oferta de 3 g de sal/dia. Os alimentos ricos
em proteinas, como carnes, leite e derivados e leguminosas s&o
oferecidos com porcionamento reduzido;

Dieta para Doenga Renal: tratamento dialitico (IRCD): Composta por
todos os grupos de alimentos (cereais, tubérculos e raizes, frutas,
legumes e verduras, feijdes, leites e derivados, carnes, ovos, gorduras)
garantindo quantidade adequada de Aagua, carboidratos, proteinas e
lipideos, hipossodica, hipofosfatémica e hipocalémica. E uma dieta de
consisténcia normal, fracionada em 5 refeigées diarias (desjejum, almoco,
, jJantar e ceia). Segue as recomendagdes para a dieta DRC (tratamento
conservador), com excegdo para o porcionamento de carnes e
leguminosa, que neste caso seguirdo o porcionamento padrao para dieta
hipossodica. As refeicGes sdo preparadas sendo acrescentado sal em
menor quantidade apenas no feijdo e na carne. As outras preparacoes
nao contém sal de adig&o. Sendo padronizada a oferta de 3 g de sal/dia.
Dieta Hiperproteica (HP): Composta por todos os grupos de alimentos
(cereais, tubérculos e raizes, frutas, legumes e verduras, feijoes, leites e
derivados, carnes, ovos, gorduras). Segue o padrao da dieta livre com o
dobro do porcionamento dos alimentos ricos em proteina (carnes, leites e
derivados) (CARUSO, SIMONY, SILVA, 2005; MARTINS et al., 2003).

Fracionada em 5 refeigdes diarias (desjejum, almogo, , jantar e ceia).
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Dieta Hiperproteica e Hipercalérica (HPHC): Composta por todos os
grupos de alimentos (cereais, tubérculos e raizes, frutas, legumes e
verduras, feijoes, leites e derivados, carnes, ovos, gorduras). Segue o
padrao da dieta livre com o dobro do porcionamento dos alimentos ricos
em proteina (carnes, leites e derivados) e carboidrato. E uma dieta de
consisténcia normal, fracionada em 5 refeigées diarias (desjejum, almoco,
lanche, jantar e ceia).

Dieta Hipolipidica (HLIP): Dieta com reduzido teor de lipidios, contendo
20% ou menos do Valor Calérico Total em lipidios. Essa restricdo ndo é
baseada na composicdo de acidos graxos ou nos niveis de saturaco,
pois a dieta ndo tem o objetivo primario de reduzir os niveis de lipidios
séricos. E uma dieta de consisténcia normal, fracionada em 05 (cinco)
refeicGes diarias (desjejum, almogo, lanche, jantar e ceia).

Dieta Obstipante (Ob): Apresenta baixos niveis de tecido conectivo e
celulose, abrandados por cocgéo e/ou agdo mecanica, proporcionando
uma consisténcia mais macia do que a dieta livre, facilitando a
mastigacéo, degluticdo e a digestdo. Evita-se condimentos fortes,
alimentos picantes ou irritantes, fermentativos e fibrosos (CARUSO,
SIMONY, SILVA, 2005; MARTINS et al., 2003). Segue padréo da dieta
branda, pobre em fibras insoluveis, lactose e sacarose, proporcionando
uma pequena quantidade de residuos intestinais. Os adogantes
permitidos para uso s@o sucralose estévia, xilitol, taumatina e eritritol,
conforme estabelecido pela Sociedade Brasileira de Diabetes (2014).
Dieta Liquida Pastosa Obstipante (LPOb): Utiliza preparagdes de
consisténcia liquida engrossada (liquidificadas), de facil mastigacao,
degluticdo e digestdo. Dieta de transicdo para dieta de consisténcia
pastosa. Pobre em fibras insolliveis, lactose e sacarose, proporcionando
uma pequena quantidade de residuos intestinais. Os adocantes
permitidos para uso sdo sucralose estévia, xilitol, taumatina e eritritol,

conforme estabelecido pela Sociedade Brasileira de Diabetes (2014).

m) Dieta Liquida Obstipante (Lob): Utiliza preparacdes de consisténcia

liquida (liquidificadas e coadas), de facil mastigacao, degluticdo e
digestdo. Dieta de transicdo para dieta de consisténcia liquida pastosa.
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Pobre em fibras insollveis, lactose e sacarose, proporcionando uma
pequena quantidade de residuos intestinais. Os adogantes permitidos
para uso sdo sucralose estévia, xilitol, taumatina e eritritol, conforme
estabelecido pela Sociedade Brasileira de Diabetes (2014).

Dieta laxativa (LX): Composta por todos os grupos de alimentos (cereais,
tubérculos e raizes, frutas, legumes e verduras, feijdes, leites e derivados,
carnes, ovos, gorduras) garantindo quantidade adequada de agua,
carboidratos, proteinas, lipideos, vitaminas, fibras e minerais (BRASIL,
2006). E uma dieta de consisténcia normal, fracionada em 6 refeicdes
diarias (desjejum, colagao, almogo, , jantar e ceia), com maior quantidade
de alimentos ricos em fibras mistas (frutas, sucos de frutas laxativo,
hortalicas cruas).

Dieta Liquida Pastosa Laxativa (LPLX): Utiliza preparacées de
consisténcia liquida engrossada (liquidificadas), de facil mastigacgao,
degluticdo e digestdo. Dieta de transicdo para dieta de consisténcia
pastosa (CARUSO, SIMONY, SILVA, 2005; MARTINS et al.,, 2003).
Fracionada em 6 refeigdes diarias (desjejum, colagdo, almoco, , jantar e
ceia), com maior quantidade de alimentos ricos em fibras mistas (frutas,
sucos de frutas laxativo, hortalicas cruas).

Dieta Liquida Laxativa (LLX): Utiliza preparacgdes de consisténcia liquida
(liquidificadas e coadas), de facil mastigagéo, degluticao e digestdo. Dieta
de transicdo para dieta de consisténcia liquida pastosa (CARUSO,
SIMONY, SILVA, 2005; MARTINS et al., 2003). Fracionada em 6 refeigbes
diarias (desjejum, colagéo, almogo, , jantar e ceia), com maior quantidade
de alimentos ricos em fibras mistas (frutas, sucos de frutas laxativo,
hortalicas cruas).

Dieta Sem Irritantes Gastricos (SIG) :Apresenta baixos niveis de tecido
conectivo e celulose, abrandados por cocgdo efou acdo mecénica,
proporcionando uma consisténcia mais macia do que a dieta livre,
facilitando a mastigacéo, degluticdo e a digestio. Evita-se condimentos
fortes, alimentos picantes ou irritantes, fermentativos e fibrosos
(CARUSO, SIMONY, SILVA, 2005; MARTINS et al., 2003). Isenta de
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alimentos que estimulam a secrec¢éo acida gastrica e isenta de irritantes
gastricos. Segue padrdo da dieta branda, sem irritantes gastricos.

Dieta de Baixo Residuo (BRG): Tem consisténcia abrandada pela
COCGa0 e processos mecanicos com alimentos moidos, liquidificados, em
forma de purés, mingaus e papas, exigindo pouca mastigagdo e
facilitando a degluticdo digestdo (CARUSO, SIMONY, SILVA, 2005;
MARTINS et al., 2003). Segue padréo da dieta pastosa, pobre em fibras,
lactose e sacarose, proporcionando uma pequena quantidade de residuos
intestinais (obstipante). Os adogantes permitidos para uso séo sucralose
estévia, xilitol, taumatina e eritritol, conforme estabelecido pela Sociedade
Brasileira de Diabetes (2014).

Dieta sem Gluten: utilizada na intoleréancia ao gliten. Restrita em
alimentos com trigo, aveia, centeio, cevada e malte. Permitido uso de
alimentos preparados com farinha de milho, fuba, fécula de batata, farinha
de arroz, farinha de soja, farinha de mandioca, amido de milho, cereais de
arroz. Exclui-se produtos com farinha de trigo (paes, macarrao, bolachas,
bolo, roscas, etc), preparagées com aveia ou trigo (mingau, paes, bolos,
bolachas, etc), centeio e produtos preparados com este ingrediente,
chocolate, malte, leite maltado, ovomaltine®, ou qualquer alimento
industrializado que contenha gllten ou trago de gluten.

Dieta sem lactose: utilizada na intolerancia & lactose, diarreia crénica,
pacientes que tém alergia a proteina do leite de vaca (APLV) associada a
diarreia. Apresenta consisténcia normal, restrita em leite de vaca,

derivados e alimentos preparados com leite
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ANEXO IV - DESCRITIVO DO HOSPITAL DE CAMPANHA

O Hospital de Campanha de Itumbiara, esta localizada na localizado na Praca
Sebastido Xavier, n° 66, Centro, ltumbiara-GO, CEP 75.503-97, em regime de
24 (vinte e quatro) horas por dia, para casos de corona virus e/ou sindromes
respiratorias agudas e entrard em funcionamento gradativamente a partir do
proximo dia 29 de junho de 2020.

O Hospital de Campanha para Enfrentamento do Covid-19/Itumbiara ira atuar
com leitos destinados a internagédo de pacientes criticos e semicriticos, bem

como outros setores de suporte, distribuidos da seguinte forma:

Quadm 1. Capacidade Operacional total Estimada do Hospltal 1 de Campanha

!

Internacao -1 Quantitativo

Lmtos para pacientes criticos f3'{)

Leltos para pacientes semi- CHUCDS 178

Existe uma previsao de uma taxa de ocupacao de 100% para leitos de pacientes
semicriticos e 100% para leitos de pacientes criticos e uma estimativa de
internacdes hospitalares mensais de 6.080 paciente-dia entre criticos e

semicriticos.

T S —— S NS S

| Intemag:acn Estlmauva Pamente—[ha

'Leitos para pamentes criticos 912 ) |

'Leﬁos para pacientes semi-
[f:r"iti.gos

5.168 5
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ANEXO V - DECLARAGAO DE VISTORIA

A empresa , inscrita no
CNPJ sob o n°. 4 com sede na

, por intermédio do seu representante legal o (a)
Sr (a) , portador (a) da Carteira de Identidade
n° e do CPF n°.

DECLARA para fins de participagéo do processo n° que vistoriou os
locais onde serdo executados os servigos, como também teve conhecimento dos
detalhes necessarios para a elaboragéo da proposta comercial.

ltumbiara, de de 20
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ANEXO VI - MODELO DE CONTRATO

CONTRATO DE FORNECIMENTO DE REFEICOES N° XXXX

Pelo presente instrumento particular de Fornecimento de Refei¢des, que entre si
celebram, de um lado o INSTITUTO NACIONAL DE TECNOLOGIA E SAUDE -
INTS, organizagdo social referéncia na vertical de salde publica brasileira,
detentora do Contrato , inscrito n.° CNPJ n°. 11.344.038/0001-
06, com sede na Av. Professor Magalhaes Neto, n.° 1856, Sala 806, Edif. TK
Tower, Caminho das Arvores, CEP 41.810-012, Salvador/BA, neste ato
representado por seu presidente o Sr. Emanoel Marcelino Barros Sousa,
inscrito sob o CPF n® 178.205.295-04 e portador da cédula de identidade RG n°
107300958, doravante denominada CONTRATANTE e, do outro lado,

., pessoa juridica de direito privado,

devidamente inscrita no CNPJ sob o n° , com sede
. neste ato representada por
, portador

da cédula de Identidade RG sob o n° , inscrito no CPF sob o n.°
, residente e domiciliado na , daqui

por diante denominada simplesmente CONTRATADA, no final assinado na
presenga de 02 (duas) testemunhas que também o assinam, tém justo e
contratado nos termos e estipulagdes das normas juridicas incidentes neste
instrumento, que mutuamente outorgam e aceitam, de acordo com as clausulas

e condicdes a seguir:

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

Constitui objeto do Contrato o fornecimento de refeicdes nutricionalmente
preparadas, para atendimento as peculiaridades dos usudrios do HOSPITAL DE
CAMPANHA DE ITUMBIARA, com fornecimento de insumos necessarios,
exceto para dietas enterais, formulas lacteas e suplementos, conforme Proposta
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Tecnica Comercial apresentada pela CONTRATADA, a qual passa a constituir

parte integrante do presente Contrato, independentemente de sua transcrigo.

Paragrafo Primeiro — A responsabilidade de elaboragéo, preparo, transporte e
distribuicdo € da CONTRATADA.

Paragrafo Segundo — A CONTRATADA disponibilizar4 um quantitativo minimo
de funcionérios para atender toda demanda do CONTRATANTE.

CLAUSULA SEGUNDA - DO PRAZO E DA PRORROGAGAO

O presente instrumento vigera pelo prazo de meses, iniciando

em , podendo ser prorrogado mediante Termo Aditivo.

CLAUSULA TERCEIRA — DO VALOR E DAS CONDIGCOES DE PAGAMENTO

Pelos servigos executados a CONTRATANTE pagard a CONTRATADA os
valores conforme Tabela constante da Proposta Técnica Comercial. O valor

mensal estimado é de R$

Paragrafo Primeiro - A medicdo se dard mensalmente, quando a
CONTRATANTE emitira o correspondente boletim de medicéo das refeicbes
fornecidas, o qual devera ser atestado por um representante indicado pelo
CONTRATANTE.

Paragrafo Segundo — Est&o inclusos no prego acima, todos os tributos, inclusive
ICMS, ISS e Imposto de Renda, e outros encargos e obrigagdes trabalhistas e
previdenciarias, lucros, fretes e demais despesas incidentes, tais como taxa de
administragdo, suprimentos de géneros alimenticios e embalagens, enfim, todos
Os custos necessarios para a perfeita execucéo, assim que nada mais podera
ser cobrado da CONTRATANTE.
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Paragrafo Terceiro — O pagamento deve ser efetuado mediante apresentacao

de Nota Fiscal, por meio de boleto bancario ou depésito em conta corrente
indicada pela CONTRATADA na nota fiscal, no prazo de 30 (trinta) dias.

Paragrafo Quarto — O pagamento estara condicionado a apresentacdo da Nota
Fiscal, que devera ser apresentada junto com as seguintes certidées negativas
de débitos ou positivas com efeito negativa, abrangendo a data de emissdo da
Nota Fiscal:

* Certidao Negativa de Débitos relativos aos Tributos Federais e a
Divida Ativa da Unido -Federal e INSS:

« Certidao Negativa de Débitos Tributarios - Estadual;

» Certiddo Negativa de Débitos Mobiliarios — Municipal;

* Fundo de Garantia por Tempo de Servico — FGTS, mediante
apresentacao de Certificado de Regularidade de Situagédo — CRF;

« Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT

Paragrafo Quinto — Os pagamentos descritos nesta clausula estardo
condicionados ao recebimento por parte da CONTRATANTE, dos recursos
repassados previstos no Contrato de n° celebrado com o Estado da
Bahia.

Paragrafo Sexto — Na hipotese de atraso no repasse dos valores do Contrato
den®___ celebrado com o Estado da Bahia., a CONTRATADA declara,
desde este momento, que n&o tera direito a qualquer remuneracéo
compensatoria, a qualquer titulo, isentando a CONTRATANTE de qualquer nus
sobre as parcelas atrasadas.

CLAUSULA QUARTA - DAS OBRIGAGOES DAS PARTES

S&o obrigacdes das partes, além de outras constantes deste instrumento:

4.1 Das Obrigacdes da CONTRATADA:



10819

4.1.1

41.2

4.1.3

414

415

416

417

4.1.8

4.1.9
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Cumprir o objeto do Contrato, nos moldes da Clausula Primeira deste
instrumento;

Apresentar diariamente a CONTRATANTE, para sua conferéncia, o
conhecimento do numero de refeigcdes (prontas) que foram fornecidas,
emitidos recibos para efeito de controle das refeicées e demais produtos
alimentares fornecidos;

Controlar a qualidade da matéria-prima e dos alimentos fornecidos aos
funcionarios, pacientes sob a tutela da CONTRATANTE;

Executar o presente contrato, ndo podendo, em hipbtese alguma,
sublocar o fornecimento de refeicbes para terceiros;

Responsabilizar-se por acidentes no trajeto da execucdo quanto do
fornecimento de refeigdo, bem como responder civil e/ou criminalmente,
por quaisquer danos causados, diretamente ou indiretamente, a
CONTRATANTE ou a terceiros decorrentes de sua culpa ou dolo;
Indicar um responséavel ao qual serdo comunicadas todas e quaisquer
reclamacdes e que devera ter poder para resolvé-las de imediato;
Fornecer todos os equipamentos necessarios a execugdo do
fornecimento de refeicdes ora contratadas;

A organizagcédo dos cardapios e o controle de sua qualidade sao de
exclusiva competéncia e responsabilidade da CONTRATADA, que se
responsabilizara perante a Satde Publica por qualquer ocorréncia;
Supervisionar e fiscalizar a execucgao do objeto ora contratado, exigindo

e determinando o fiel cumprimento das clausulas contratuais;

4.1.10Fornecer toda a matéria-prima alimentar necessaria ao completo

cumprimento do objeto ora pactuado.

4.1.11 A CONTRATADA obriga-se a cumprir rigorosamente as disposicoes da

Legislacdo Trabalhista e Previdenciaria, enviando quando da Acgéo
Fiscal e da Inspegéo do Local do trabalho, em cumprimento a Instrugéo
Normativa n.° 84, de 17/12/2002, da Diretoria do INSS, e alteragbes
posteriores, os seguintes documentos:

a) Programa de Prevengdo de Riscos Ambientais (PPRA),
PGR, PCMAT, conforme o caso;
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b) Programa de Controle Médico e Satde Ocupacional
(PCMSO);
c) Perfil Profissiografico Previdenciario (PPP);

d) Guia de Recolhimento do Fundo de Garantia do Tempo de
Servico e Informagbes a Previdéncia Social (GFIP), a partir da
competéncia janeiro de 1999;

e) Guia de Recolhimento Rescisério do Fundo de Garantia do
Tempo de Servigo e Informagdes & Previdéncia Social (GRFP), a
partir da competéncia fevereiro de 1999:

f)Laudo Técnico de Condigdes Ambientais do Trabalho (LTCAT);

g) VII — Comunicagao de Acidente do Trabalho (CAT).

4.1.12 Observar rigorosamente as normas técnicas em vigor, as especificacdes
e exigéncias emanadas pelo CONTRATANTE, bem como todas as
Clausulas deste Contrato;

4.1.13 Conduzir a execugdo dos Servicos contratados, de acordo com as
melhores técnicas profissionais, com estrita observancia as leis vigentes
e ao estabelecido no presente contrato:;

4.1.14 Assegurar que todo o equipamento para a execugéo do contrato esta em
perfeito estado e a sua manuteng&o sera das exclusivas expensas da
CONTRATADA, ja incluso no valor deste contrato, nada sendo devido;

4.1.15Providenciar a imediata correcdo das deficiéncias, falhas ou
irregularidades apontadas pelo CONTRATANTE na execucao do
presente contrato, atendendo, com a diligéncia possivel, as
determinagdes na unidade Fiscalizadora, voltadas ao saneamento de
faltas e correcéo das irregularidades verificadas:

4.1.16 Executar os trabalhos de forma a garantir os melhores resultados,
cabendo a CONTRATADA otimizar a gestdo de seus recursos — quer
humanos quer materiais — com vistas a qualidade dos servigos a
satisfacdo do CONTRATANTE, praticando produtividade adequada aos
varios tipos de trabalhos. A CONTRATADA responsabilizar-se-a
integralmente pelos servicos contratados, cumprindo evidentemente, as
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disposicdes legais que interiiram em sua execucdo, destacando-se a
legislagdo ambiental;

4.1.17 Enviar mensalmente 8 CONTRATANTE fatura e atestado de execucao
dos servicos correspondente aos servicos executados no respectivo
meés, juntamente com a Nota Fiscal relativa a estes Servigos;

4.1.18 Contratar as suas expensas todas as modalidades de seguros
necessarias & atividade desenvolvida;

4.1.19 Admitir em seu nome e redigir sob sua inteira responsabilidade o
pessoal adequado e habilitado, seja em horarios normais efou
extraordinarios, correndo por sua conta exclusiva, todos os encargos de
ordem trabalhista, previdenciarios e civil, estadas, inclusive alimentagéo,
combustiveis, seguros, administragio e quaisquer despesas que se
tornem necessarias a execugéo dos servicos ora contratados, ficando a
CONTRATADA, para todos os efeitos, como Unica e exclusiva
empregadora, comprometendo-se a substituir o CONTRATANTE em
eventuais processos judiciais de reclamacgoes desse pessoal, cujas
condenagdes e 6nus decorrentes serao suportados exclusivamente pela
CONTRATADA;

4.1.20 Manter seus profissionais, quando em servico nas dependéncias do
CONTRATANTE, devidamente uniformizados e portando cartbes de
identificagéo préprios do CONTRATANTE, utilizando os respectivos
equipamentos de seguranga e protecao individual, quando necessarios,
e deverdo observar todas as normas, regulamentos e procedimentos
internos, definidos pelo CONTRATANTE;

4.1.21 Cumprir os postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou
municipal e as normas internas de segurancga e medicina do trabalho NR
32;

4.1.22 Prestar esclarecimentos ao CONTRATANTE sobre eventuais atos ou
fatos desabonadores noticiados que a envolvam, independentemente de
solicitagdo;

4.1.23 Responsabilizar-se pelos 6nus resultantes de quaisquer acdes,
demandas, custos e despesas decorrentes de danos, ocorridos por

culpa sua ou de qualquer de seus empregados e prepostos, obrigando-
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se igualmente por quaisquer responsabilidades decorrentes de acles

judiciais movidas por terceiros, que lhe venham a ser exigida por forca
da Lei, ligadas ao cumprimento do presente contrato;

4.1.24 Responder por danos materiais ou fisicos, causados por seus
empregados, diretamente ao CONTRATANTE ou g terceiros,
decorrentes de sua culpa ou dolo;

4.1.25 Assumir, com exclusividade, todos os encargos, impostos e taxas que
forem devidos em decorréncia do objeto deste contrato, bem como as
contribuicdes devidas a Previdéncia Social, encargos trabalhistas,
prémios de seguro e de acidentes de trabalho e outras despesas que se
fizerem necessarias ao cumprimento do objeto pactuado:

4.1.26 Assumir integral responsabiiidade por eventuais multas fiscais
decorrentes de imperfeicées ou atrasos no fornecimento do objeto ora
contratado, excetuando-se os ocasionados por forca maior ou caso
fortuito, assim definidos em lei, depois de esgotados os procedimentos
de defesa administrativa:

4.1.27 Arcar com todas as despesas e encargos sobre a folha de pagamento
do seu pessoal, segundo a legislag&o atualmente vigente, ou que venha
ser criada, seja Trabalhista, Previdenciaria ou Fiscal, ndo cabendo 3
CONTRATANTE, sob hipétese nenhuma, quaisquer encargos
decorrentes da relagdo de emprego, seja sociais, trabalhistas,
previdenciarios, ou securitarios, ou ainda indenizatérios, respondendo a
CONTRATADA por eventuais reclamacées trabalhistas.

4.2 Das Obrigagdes do CONTRATANTE:

4.2.1 Efetuar todos os pagamentos oriundos da execucdo deste contrato;

4.2.2 Orientar e acompanhar a execucao deste contrato;

4.2.3 Acompanhar e emitir Parecer Técnico sobre o cumprimento pela
CONTRATADA, das obrigacées assumidas;

4.2.4 Verificar e aceitar as faturas emitidas pela CONTRATADA, recusando-
$€ quando inexatas ou incorretas: e
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4.2.5 Conferir a documentagao indispensavel para o desempenho do objeto

do Contrato elencados na Clausula Primeira em prazo estipulado em

comum acordo.
CLAUSULA QUINTA - DAS ALTERAGCOES CONTRATUAIS

O presente instrumento podera ser complementado, alterado ou modificado,
sempre através de Termos Aditivos, vigorando e produzindo efeito na vigéncia

deste, como se nele transcritos estivessem.
CLAUSULA NONA — DAS PENALIDADES

Ocorrendo casos de fornecimento em que os géneros alimenticios, objetos deste
contrato, ndo estiverem em perfeitas condicbes de higiene e qualidade, cabera
a CONTRATADA como sangao o pagamento a CONTRATANTE do valor de
todas as refeigdes fornecidas, acrescido de multa de 10% do valor da dltima

fatura mensal.

Paragrafo Primeiro — Em casos de danos sofridos pelos funcionarios da
CONTRATANTE e pacientes da Unidade Hospitalar onde o fornecimento &
realizado, decorrente da ingestao dos alimentos estragados, cabera a
CONTRATADA arcar com todos os custos referentes & exames e tratamentos
médicos necessarios, bem como danos morais.

CLAUSULA SEXTA — DA RESCISAO

O presente contrato podera ser rescindido de pleno direito, se quaisquer das
partes n&o cumprir as obrigagées assumidas ou em caso de rescisgo do Contrato
den®_____ celebrado com o Estado da Bahia., mediante o envio de notificagdo
extrajudicial a CONTRATADA na (iltima hipétese, sem qualquer indenizacéo

cabivel, porém sem prejuizo do Pagamento proporcional pelos servicos até entdo
prestados.
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Paragrafo Primeiro — O CONTRATANTE, isoladamente e independentemente
de aviso, notificacdo ou interpelagzo judicial ou extrajudicial, podera rescindir o

presente contrato, a qualquer tempo, se a CONTRATADA:

a) Descumprir qualquer das obrigacées estipuladas no contrato;

b) Desatender as determinagées do CONTRATANTE;

c) Paralisar os servigos, ou nao fornecer os dados relativos ao objeto
do contrato, sem justa causa e sem prévia comunicacdo ao
CONTRATANTE;

d) Entrar em liquidag&o judicial ou extrajudicial, requerer recuperagao
judicial ou extrajudicial, for & faléncia ou se dissolver;

e) Transferir o contrato a outrem, no todo ou em parte, sem aprovacéo
expressa do CONTRATANTE.

Paragrafo Segundo — O presente Contrato podera ser rescindido, a qualquer
tempo, mediante aviso por escrito da parte interessada na rescisdo, com
antecedéncia minima de 30 (trinta) dias, sem a necessidade do pagamento de

qualquer multa ou indenizago.
CLAUSULA SETIMA - DO FORO

Elegem, as partes, o Foro da Comarca de Salvador/BA, para dirimir quaisquer
duvidas oriundas do presente contrato, renunciando a qualquer outro por mais
privilegiado que seja.

E, por estarem justos e acordados, assinam o presente em 02 (duas) vias de
igual teor e forma, na presenca de 02 (duas) testemunhas, que também o

assinam, para que produzam os seus juridicos e legais efeitos.

XXXXXX, XX de XXXXX de XXXX.

INSTITUTO NACIONAL DE TECNOLOGIA E SAUDE — INTS
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XXXXXXXX

Testemunhas:

Nome
CPF

Nome
CPF
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PROPOSTA VENCEDORA

Endereco: Avenida Professor Magalhdes Neto, 1856, Sala 806 Canal de Etica e Transparéncia:0800 799 9956
Edf. TK Tower, Pituba, Salvador, Bahia, CEP 41810-012 Contetdo confidencial, todos os direitos reservados®
Telefone: +55 71 3018 1212

E-mail: contato@ints.ora.br

www.ints.org.br
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08/07/2020

REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL

CADASTRO NACIONAL DA PESSOA JURIDICA

NUMERO DE INSCRIGAO A A () | DATA DE ABERTURA
03.859.488/0001.03 COMPROVANTE DE INSCRIGAO E DE SITUAGAO | Jo/0 o000

MATRIZ CADASTRAL

NOME EMPRESARIAL
SEBASTIAO AZEVEDO JUNIOR

TITULO DO ESTABELECIMENTO (NOME DE FANTASIA) PORTE
SABORES DA TERRA EPP

CODIGO E DESCRIGCAO DA ATIVIDADE ECONOMICA PRINCIPAL
56.11-2-01 - Restaurantes e similares

CODIGO E DESCRIGAO DAS ATIVIDADES ECONOMICAS SECUNDARIAS

47.12-1-00 - Comércio varejista de mercadorias em geral, com predominancia de produtos alimenticios - minimercados,
mercearias e armazéns

14.12-6-01 - Confecgdo de pecas de vestuario, exceto roupas intimas e as confeccionadas sob medida
14.13-4-01 - Confecc¢édo de roupas profissionais, exceto sob medida

14.13-4-02 - Confecgdo, sob medida, de roupas profissionais

14.22-3-00 - Fabricagdo de artigos do vestuario, produzidos em malharias e tricotagens, exceto meias
32.92-2-01 - Fabricagdo de roupas de protegdo e seguranga e resistentes a fogo

56.20-1-01 - Fornecimento de alimentos preparados preponderantemente para empresas

56.20-1-02 - Servigos de alimentagao para eventos e recepgdes - bufé

82.30-0-01 - Servigos de organizacao de feiras, congressos, exposigdes e festas

CODIGO E DESCRICAO DA NATUREZA JURIDICA
213-5 - Empresario (Individual)

LOGRADOURO NUMERO COMPLEMENTO
PC ARTUR PEREIRA SN ki
CEP BAIRRO/DISTRITO MUNICIPIO UF
45.200-050 CENTRO JEQUIE BA
ENDEREGO ELETRONICO TELEFONE
JACBRITTO@HOTMAIL.COM (73) 3525-8587/ (73) 3525-1193

ENTE FEDERATIVO RESPONSAVEL (EFR)

Fokkdk

SITUAGAQ CADASTRAL DATA DA SITUAGAQ CADASTRAL
ATIVA 25/03/2005

MOTIVO DE SITUAGAO CADASTRAL

SITUAGAO ESPECIAL DATA DA SITUAGAO ESPECIAL

dededede dee e evedededededede

Aprovado pela Instrugdo Normativa RFB n°® 1.863, de 27 de dezembro de 2018.
Emitido no dia 08/07/2020 as 09:00:06 (data e hora de Brasilia). Pagina: 11
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JUCEB

Presidancia da Repiiblica

s

scﬂetana :Ial!‘:fu tPeq‘uom Empusl

REQUERIMENTO DE EMPRESARIO

£

def

Departamonto de Registro Ewpraml @ Integrag3o

NUMERO DE IDENTIFICAGAO DO REGISTRO DE EMPRESA - NIRE DA SEDE NIRE DA FILIAL :pr..gmm :t@ vergios m'\::; 3
=

29102722085 moocxxxx:oc_ Co.1.! 4
NOME DO EMPRESARIO (complelo sam abreviaturas) Y LT ELY Saw et
SEBASTIAQ AZEVEDC JUNIOR
NACICNALIDADE estaco crar e ot
BRASILEIRA SOLTEIRO LR
SEXO REGIME DE BENS {se casado}
MASCULING RN HR AN KA IR I IR RR KA XIS HIOHRIHIIHK KOOI RIKIFCAXIL |
FILHO DE (pai) (msic)
SEBASTIAQC AZEVEDO ]HELENA COSTA AZEVEDO
| NASCIDO EM (data da nasciments) DENTIDADE nismeno Orglic emissor UF CPF (nlmaro)
12/1/1962 02132771 82 lsse RER 275.225.475.04
EMANCIPADD POR {forma de emancipagic - somente em caso de menor)
OO X ORI XTI XA XM RHX KIODOCCX IR XK IO IR I HKIHHIH KK XHIHOCOOORXKXKHHKRAR
COMICLIADO KA (LOGRADOURQD - ria, ov, 6ts) NUMERO
AVENIDA PERIMETRAL DOIS 166
COMPLEMENTO | BAIRRO/DISTRITO cEP s lsiey
HBOCONBOCOCcooonoae. | JEQUIEZINHO 45203060 e
MUNICIPIO UE
JEQUIE Iz

Declaro, sob as penas da lei, inclusive que sdo veridicas ladas as informagdes prestadas neste instrumento e quanto ao
disposto no artigo 299 do Cddigo Penal, n3o estar Impedido de exercer atividade empresaria, ndo passuir oulro regisiro de

empresano e requer 3 Junta Comercial do Estade da Bahia.
CODIGODOATO | DESCRIGAD DO ATO | CODIO DO EVENTC | DESCRICAQ DO EVENTO
0g2 ALTERACAC 021 Alteracfio de Dados {Excelo Name Empresarial) |
COMNGO DO EVENTO | DESCRIGAD DO EVENTO CO0IGO DO EVENTO | DESCRIGAO DO EVENTD
XXXXRXX XXX KX | XU XTI XNCUOCOICTOOOOCEIXIKNOK | XXX XRE XX XXX | IOOOCIOOOONIS KX IR A IOOH X XOCOOOCO0
NOME EMPRESARLAL
SEBASTIAQ AZEVEDO JUNIOR EPP
LOGRADOURQ (ruz, av, ¢ic.) NUMERO
PRACA ARTUR PEREIRA S
COMPLEMENTO BARROIDISTRITO CEP w“‘;f.;’im
XEOOOOORXNICOO0e X oxx | CENTRO 45200050 B T
MUNTIPIO UF PAls CORREIO ELETRONIGO (o-mal)
JEQUIE BA BRASIL atendimento@2g2m.com.br
VALOR DO CAPITAL « RS VALOR DO CAPITAL (por oxtenso)
1.100.000,00 UM _MILHAO CEM MIL_REAIS
CODIGO DA ATIVIDADE ECONOMICA | DESCRIGAD DO OBJIETO
{CNAE Fiscat) RESTAURANTES
FORNECIMENTO DE ALIMENTOS PREPARADOS PARA EMPRESAS, MARMITAS E
Alividade Principal MERENDAS
COMERCIO VAREJISTA DE MERCADORIAS EM GERAL - MINIMERCADRO
5611201 SERVICOS DE ALiMENTAﬁRO PARA EVENTOS E RECEPGAQ BUFE
CONFECCAO DE PECAS DO VESTUARIO, EXCETO ROUPAS INTIMAS E AS
Atividades Secundarias CONFECCIONADAS SOB MEDIDAS
SERVICOS DE DRGANIZACAQO DE FEIRAS, CONGRESSOS, EXPOSICOES E FESTF.S
1412601 FABRICACAO DE ROUPAS DE PROTECAO E SEGURANCA E RESISTENTE A FO
1413401 FABRICACAQ DE ARTIGOS DO VESTUARIO, PRODUZIDOS EM MALHARIA E TRICUTAGENS
1413402 EXCETO MEIAS
1422300 CONFECCAQ, SOB MEDIDA. DE ROUFPAS PROFISSIONAIS
%??g%gg CONFECCAD DE ROUPAS PROFISSIONAIS, EXCETO SOB MEDIDA
5820101
5620102
8230001
XIOOOK
DATA DE RVICIO DAS ATVIDADES NUMERO DE INSCRIGAD NO CNPY QUFLILOE
15/5/2000 Q3858488000103 NIRE anlerior UF

DSHUIED‘I?’ —

20 110:1}'

TURA DA FIRMA PELO EMPRE?TO {ou paio
LASTIOD 2¢& vEdo
DAYA.DA ASSINATURA ASSINATURA DO EMPRESARIO

nfinj.*

‘\\CJV'U‘(D’Z —7{ 04: ﬁOyQ
i

JUNTA COMERCIAL DO ESTADO DA BAHIA
CERTIFICO O REGISTRO EM: 20/10/2017 SOB N°: 97707036

Bprotocolo: 17/360711 -0, DE 20/10/2017

e, @R,

Empresa:29 1 0272208 5
| SEBASTIAQ RZEVEDO JUNIOR EPP

]
‘ sices

R

erimento Eletronico: 81700000895144

HELIO PORTELA RAMOS

.

SECRETARIO-GERAL |

Certifico o Registro sob o n°'87707036 em 20/10/2017
Protocelo 173607110 de 20/10/2017
Nome da empresa SEBASTIAO AZEVEDOQ JUNIOR EPP NIRE 29102722085

Este documento pode ser verificado em hitp:/regin.juceb.ba.gov.br/AUTENTICACAODOCUMENTOS/AUTENTICACAQ.aspx
Chancela 60561388064756

Esta cdpia foi autenticada digitalmente e assinada em 20/10/2017
por Hélio Portela Ramos - Secretario Geral
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09/01/2020

MINISTERIO DA FAZENDA
Secretaria da Receita Federal do Brasil
Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional

CERTIDAO NEGATIVA DE DEBITOS RELATIVOS AQS TRIBUTOS FEDERAIS E A DIVIDA ATIVA
DA UNIAO

Nome: SEBASTIAO AZEVEDO JUNIOR
CNPJ: 03.859.488/0001-03

Ressalvado o direito de a Fazenda Nacional cobrar e inscrever quaisquer dividas de
responsabilidade do sujeito passivo acima identificado que vierem a ser apuradas, é certificado que
n&o constam pendéncias em seu nome, relativas a créditos tributarios administrados pela Secretaria
da Receita Federal do Brasil (RFB) e a inscricdes em Divida Ativa da Unido (DAU) junto &
Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN).

Esta certiddo é valida para o estabelecimento matriz e suas filiais e, no caso de ente federativo, para
todos os érgaos e fundos publicos da administragdo direta a ele vinculados. Refere-se a situagao do
sujeito passivo no ambito da RFB e da PGFN e abrange inclusive as contribuicbes sociais previstas
nas alineas 'a' a 'd' do paragrafo Unico do art. 11 da Lei n°® 8.212, de 24 de julho de 1991.

A aceitagdo desta certiddo esta condicionada a verificagédo de sua autenticidade na Internet, nos
enderegos <http://rfb.gov.br> ou <http://www.pgfn.gov.br>,

Certiddo emitida gratuitamente com base na Portaria Conjunta RFB/PGFN n° 1.751, de 2/10/2014.
Emitida as 10:40:10 do dia 09/01/2020 <hora e data de Brasilia>.

Valida até 07/07/2020.

Cadigo de controle da certiddo: C16B.9AC1.71C3.1A87

Qualquer rasura ou emenda invalidara este documento.

171



GOVERNO DO ESTADO DA BAHIA Emisséo: 04/06/2020 10:42
SECRETARIA DA FAZENDA

Certiddo Negativa de Débitos Tributarios

(Emitida para os efeitos dos arts. 113 e 114 da Lei 3.956 de 11 de dezembro de 1981 - Cédigo
Tributario do Estado da Bahia)

Certiddo N°: 20201598319

RAZAQ SOCIAL

SEBASTIAO AZEVEDO JUNIOR

INSCRIGAQ ESTADUAL CNPJ

053.201.612 03.859.488/0001-03

Fica certificado que n&o constam, até a presente data, pendéncias de responsabilidade da pessoa fisica ou juridica acima
identificada, relativas aos tributos administrados por esta Secretaria.

Esta certidzo engloba todos os seus estabelecimentos quanto a inexisténcia de débitos, inclusive os inscritos na Divida
Ativa, de competéncia da Procuradoria Geral do Estado, ressalvado o direito da Fazenda Publica do Estado da Bahia
cobrar quaisquer débitos que vierem a ser apurados posteriormente.

Emitida em 04/06/2020, conforme Portaria n® 918/39, sendo valida por 60 dias, contados a partir da data de sua

emissao.

A AUTENTICIDADE DESTE DOCUMENTO PODE SER COMPROVADA NAS INSPETORIAS
FAZENDARIAS OU VIA INTERNET, NO ENDEREGO http:/iwww.sefaz,ba.gov.br

Vilida com a apresentagéo conjunta do cartéo original de inscriggo no CPF ou no CNPJ da
Secretaria da Receita Federal do Ministério da Fazenda.

Pagina 1 de 1 RelCertidaoNegativa.rpt



22/06/2020 18:24

PREFEITURA MUNICIPAL DE JEQUIE

& Secretaria Municipal de Finangas

L ¥ Departamento de Tributos

/ Praga Duque de Caxias , S/N - Jequiezinho

Jequié - BA - CEP: 45206-902

Tel.: (73) 3526-8463 CNPJ: 13.894.878/0001-60

CERTIDAO NEGATIVA DE DEBITO - CONTRIBUINTE
RELATIVOS AOS TRIBUTOS MUNICIPAIS E A DIVIDA ATIVA DO MUNICIPIO

Nome
SEBASTIAO AZEVEDO JUNIOR

Endereco

PC ARTUR PEREIRA CENTRO

Municipio Estado
JEQUIE BA
CNPJ/CPF Inscrigdo Municipal Data Emissao
03.859.488/0001-03 0003590 17/06/2020

Cdodigo de controle da certidéo: 42485E9844

Ressalvado o direito de a Fazenda Municipal cobrar e inscrever quaisquer dividas de responsabilidade do sujeito passivo
acima identificado que vierem a ser apuradas, € certificado que ndo constam pendéncias referentes ao imével
especificado, relativas a tributos administrados pela Secretaria da Fazenda Municipal (SFM) e inscricdes em Divida Ativa
do Municipio junto & Procuradoria-Geral do Municipio (PGM).

Esta certiddo refere-se exclusivamente a situagéo do contribuinte no &mbito da PGM e SFM. Vélida até 15/09/2020.

ATENCAO: Qualquer rasura ou emenda invalidara este documento.

Certificacdo Digital: 42485E9844



06/04/2020

Consulta Regularidade do Empregador

Voltar imprimir

Certificado de Regularidade
do FGTS - CRF

Inscricdo:  03.859.488/0001-03
Raz30 Social:SEBASTIAO AZEVEDO JUNIOR
Endereco: AV ALVES PEREIRA 11 / CENTRO / JEQUIE / BA / 45200-000

A Caixa Econdmica Federal, no uso da atribuigdo que Ihe confere o Art.
7, da Lei 8.036, de 11 de maio de 1990, certifica que, nesta data, a
empresa acima identificada encontra-se em situagdo regular perante o
Fundo de Garantia do Tempo de Servico - FGTS.

O presente Certificado ndo serviréa de prova contra cobranga de
quaisquer débitos referentes a contribuicdes e/ou encargos devidos,
decorrentes das obrigagdes com o FGTS.

Validade:21/03/2020 a 18/07/2020

Certificagdo Nimero: 2020032104370502919556
Informac&o obtida em 06/04/2020 11:56:54

A utilizagdo deste Certificado para os fins previstos em Lei esta
condicionada a verificagdo de autenticidade no site da Caixa:
www.caixa.gov.br

hitps://consulta-crf.caixa.gov.br/consultacrf/pages/impressao.jsf

”n
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PODER JUDICIARIO
JUSTICA DO TRABALHO

CERTIDAO NEGATIVA DE DEBITOS TRABALHISTAS

Nome: SEBASTIAO AZEVEDO JUNIOR (MATRIZ E FILIAIS)

CNPJ: 03.859.488/0001-03

Certiddo n°: 13029580/2020

Expedigdo: 04/06/2020, 3s 10:45:01

Validade: 30/11/2020 - 180 (cento e oitenta) dias, contados da data
de sua expedicdo.

Certifica-se gue SEBASTIAO AZEVEDO JUNIOR (MATRIZ E FILIAIS),
inscrito(a) no CNPJ sob o n° 03.859.488/0001-03, NAO CONSTA do Banco
Nacional de Devedores Trabalhistas.

Certiddo emitida com base no art. 642-A da Consolidagdo das Leis do
Trabalho, acrescentado pela Lei n® 12.440, de 7 de julho de 2011, e
na Resolug¢do Administrativa n° 1470/2011 do Tribunal Superior do
Trabalho, de 24 de agosto de 2011.

Os dadcs constantes desta Certiddo s8o de responsabilidade dos
Tribunais do Trabalho e estdo atualizados até 2 (dois) dias
anteriores & data da sua expedigido.

No caso de pessoa juridica, a Certiddo atesta a empresa em relagdo
a todos os seus estabelecimentos, agéncias ou filiais.

A aceitacdo desta certiddo condiciona-se & verificac¢do de sua
autenticidade no portal do Tribunal Superior do Trabalho na
Internet (http://www.tst.jus.br).

Certiddoc emitida gratuitamente.

INFORMACiO IMPORTANTE

Do Banco Nacional de Devedores Trabalhistas constam os dados
necessarios a identificagdo das pessoas naturais e juridicas
inadimplentes perante a Justiga do Trabalho quanto &as obrigagdes
estabelecidas em senten¢a condenatdria transitada em julgado ou em
acordos judiciais trabalhistas, inclusive no concernente aos
recolhimentos previdencidrios, a honorédriosg, a custas, a
emolumentos ou a recolhimentos determinados em lei; ou decorrentes
de execugdo de acordos firmados perante o Ministério PGblico do
Trabalho ou Comiss3o de Conciliagdoc Prévia.

Dividas e sugestdes: cndt@tst.jus.br



04/06/2020 00428756 1
PODER JUDICIARIO
TRIBUNAL DE JUSTICA DO ESTADO DA BAHIA

CERTIDAO ESTADUAL

CONCORDATA, FALENCIA, RECUPERACAO JUDICIAL E
EXTRAJUDICIAL - 1° GRAU

CERTIDAO N°: 004287561 FOLHA: 11

A autenticidade desta certiddo podera ser confirmada pela internet no site do Tribunal de Justiga
(http:llesaj.tjba.jus.br/sco/abrirConferencia.do).

CERTIFICO que, pesquisando os registros de distribuicbes de feitos civeis do Estado da Bahia,
anteriores a data de 04/06/2020, verifiquei NADA CONSTAR em nome de:

SEBASTIAO AZEVEDO JUNIOR EPP, portador do CNPJ: 03 859.488/0001-03, estabelecida na pc arthur
pereira s/n, CENTRO, CEP: 45200-050, Jequié - BA, ****irrtinicinkiciidcoinkiokiiok oo e

Os dados informados sdo de responsabilidade do solicitante, devendo a titularidade ser conferida pelo
interessado ef/ou destinatario, A presente certiddo abrange pesquisa no banco de dados pelo periodo de 20
(vinte) anos.

Certifico finalmente que esta certiddo & sem custas.

Esta certidao foi emitida pela internet e sua validade € de 30 dias a partir da data de sua emiss&o. Apds
esta data sera necessaria a emissdo de uma nova certiddo.

Salvador, quinta-feira, 4 de junho de 2020.

004287561

el ||
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GESTAD GASTRONOMICA MERCIA MOURA

ATESTADO DE CAPACIDADE TECNICA

A tactnrmna mnen no datndac Fina qae a QED‘I\ QTLAO ‘A‘ZE‘!EDO TTINTTND DD

i st\uSuuuuo FriU Vo Uvyiuuo 1 WA L PL A A B FAILNANSAN - puy g

. situada na AVENIDA ALVES PEREIRA, N° 11 CENTRO. CEP: 45200-005 JEQUIE:

BA, devidamente escrita no CNPJ n° 03.859.488/0001-03, presta servico a SM
ACESSORIA EMPRESARIAL E GESTAO HOSPITALAR localizada na RUA DO
CABRAL, N° 45, NAZARE, SALVADOR-BA, CNPJ: 01.257.728/0004-09, a referida
empresa sempre cumpriu suas obrigagfes contratuais, nada existidos até a presente data
que possa desabonar a qualidade dos servigos, nem a idoneidade da empresa
fornecedora quanto as responsabilidades e obrigagBes por ela assumidas e em anexo os
itens discriminados.

INICIO DO CONTRATO: 20/05/2018 ATE A PRESENTE DATA

\SDESCRIGAD 0 7t ; . UNIDADE . QUANTIDADE

EMPRESA ESPECIALIZADA PARA PRESTAGAO DE SERVICOS
DE ADMINISTRACAO, PREPARO E DISTRIBUICAQ DE
ALIMENTACAO HOSPITALAR PARA O HOPITAL GERAL
PRADO VALADARES DE JEQUIE - BA. COM FORNECIMENTO — -
DE TODOS OS GENEROS E DEMAIS INSUMOS, SUPERVISAO SSEENS e
E TREINAMENTO DA MAO DE OBRA, PRESTACAO DE
SERVICOS DE MANUTENCAO CORRETIVA E PREVENTIVA
DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS UTILIZADOS,

Nadgane Jfves
NUTRICION?
S p—LL
v TTTY A T v b & T T A 4 T™
nOSFITAL GE RADO VALADARES

b ~oidl

SM ACESSORIA EMPRESARIAL E GESTAO HOSPITALAR

i2ntosS
e
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GESTAD GASTRONGMICA MERCIA MOURA
REFEICAO MAIO |JUNHO | JULHO | AGOSTO | SETEMBRO
SERVIDORES
Desjejum 974 2970 3076 3194 3007
Almogo 2576 7554 7569 7810 7106
Jantar 127 445 405 337 325
Ceia Completa 1106 3293 3383 3541 3422
0 0 0 0 0
PACIENTE
Desjejum 1751 3357 | 4076 4077 3982
Colagio 1549 3981 4567 4463 4208
Almogo 1608 4110 4657 4522 4238
Lanche 1659 4211 4549 4480 4195
Jantar 1741 4247 4544 4455 4104
Ceia Completa 1787 4367 | 4535 4456 4180
Ceia Leve 0 0 0 0 0
Semi- liquida
Semi- liquida
enriquecida 31625 | 10155 | 94t 976,5 1003,75
Liquida 162,5 164,75 | 3L75 1125 225
Liquida Restrita 0 5425 | 298135 23225 24225
Liquida Enriquecida 0 0 48 50,75 26,25
Formula Infantil 124 | 1497 | 135 88,5 15
Férmula Infantil o j - i -
especializada 81 Y U 0 0
D‘si'ﬁfa“ffﬁ:ai‘“ 0 0 14,5 4538 22,48
Dieta enteral Por
Sonda Especializada 0 0 0 0 0
Theta Fnteral Fm PA El 0 o 2 2
Suplementos
Nutricionais 0 0 0
Mingau 250 ml 0 154 0 P E
0 0
Agua de coco 250 ml R R ~ . e
v & ol 133 208
Cha 250 ml 3 ] ; S =
Fruta (150g) 22 23 5 5 =
Leite 250 ml 283 o1 = = -
Pdo com manteiga 64 270 30 5 T
Suco de frutas 250 ml
135 500 864 1025 1033
Paﬁ?san'a (100g) 183 635 440 42 60
Café ptelo (litro) 2 752 6333 2373 1381
Q:ﬂ < ) L0 | sess | oo 1056
13 20 28 17 2
ACOMPANHANTES
Desjejum 1247 3296 e s =
Cci‘:]:;:;m 322 3509 | 4102 4532 4831
3432 3895 4340 4688
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SOUZA GOMES &“:i% 2o OLEE

g 1
Oimével certopara apessoacerty  AloN () E'I_ Lk
o S, O3 verdade

1000.A!
PQ(IM

Commuin 5 seloecn vl

ATESTADO DE CAPACIDADE TECNICA

Atesto para os devidos fins que a SEBASTIAO AZEVEDO JUNIOR ME localizada
AVENIDA ALVES PEREIRA, N°11, CENTRO, Jequié-BA, inscrita no CNPJ: 03.859.488/0001-
03, e responsavel pela execugdo do contrato conforme descri¢cdo abaixo:

CONTRATANTE: SOUZA GOMES CONSTRUGOES EMPREENDIMENTOS LTDA
CONTRATO N°: S/N
PERIODO: 01/08/2013 ATE A PRESENTE DATA.

NATUREZA DA PRESTAGAO DO SERVICO: EMPRESA DE PRESTAGCAO DE SERVICO DE
AQUISICAO, PREPARO E DISTRIBUI

CAO DE ALIMENTOS EMBALADOS E REFEICOES
PRONTA PARA O CONSUMO.

MEDIA DE REICOES: 9.100 (NOVE MIL E CEM) REFEICOES MENSAIS.
LOCAL DE EXECUGAO: RUA BELEM S/N, CIDADE NOVA, JEQUIE/BA.

Atestamos ainda, que tais servicos foram executados de acordo com os parametros técnicos de
qualidade exigidos e no prazo pactuado, ndo existinde em nosso registros, até o presente data,
fatos que desabonem sua conduta e responsabilidade com as obrigacSes assumidas.

"‘{g Jequié-BA, 04 de dezembro de 2014,
f‘%\ﬁm
A
0.5 !
Dl "02.207,503/0001:68
¥ <

SOUZA GOMES CONSTRUCOES
EMPREENDIMENTOS LTDA

A ,2.18%
SOUZA GOMES CONSTRUGOES — AV. PRESIDENTE DUTRA. 2
EMPREENDIMENTOS LTDA BAIRRO BRASIL
CNPJ: 03.859.488/0001-03 VITORIA DA CONQUISTA-BA

b
ENDERECO: Av. Presidente Dutra, n° 2.185, bairro brasil, vitoria da Conquista-BA
EMAIL: eberfanti@eng.com.br
TEL: (73) 3527-2697

Scanned by CamScanner




CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONIST,
CONSELHO REGIONAL DE NUTRICIONISTAS - 5* REG! 0
BA - SE

Registrado no CRN-5 sob o n° 261 . Vilido para Licitagdo,
desde que acompanhado da respectiva C.R.Q.(Certiddo de
Registro e Quitagdo) do ano em curso.

Salvador, 09/12/2014.
\‘J\n\u\y;ub. )..3:31{

_ Presidente do CRN-5"
Nutricionista CRN-5/1830

K

— ‘i“’
e @R

PE;

Ty

Scanned by CamScanner



r- " "f) v‘ - . -
\,“.Jh f’*?’(v’

PREFEITURA MUNICIPAL

JEQUIE

SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE

TN,

_;ciam Aa.L

'}respons
ﬂ:cqu __s_m 6683
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‘*N° SIN /Bam'o CENTRO em Jequle Bahla

| iim un ALVES PERE!RA “‘j’

N° Processo 0314f2019 \N"Alvara 023812019
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AUT‘ORIDADE SANITAR!A i

Alberfo Piiito da . Filho
Dlrelordo Depte. de Vigilancia . —
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CRN

Conselho Regional de Nutricionistas
52 Regido - Bahla e Sergipe

Conselho Federal de Nutricionistas
Conselho Regional de Nutricionistas — 52 Regi&o (BA e SE)

ATESTADO DE RESPONSABILIDADE TECNICA N° 86 - 2017

Atesto para os devidos fins, que o (@) nutricionista, DR (a). ROBERTA COTRIM
BATISTA, inscrito (a) no CRN-5 sob 0 n® 6683 & o (a) Responsavel Técnico (a) pela
SEBASTIAO AZEVEDO JUNIOR ME, registrada neste CRN-5 sob o n° 0794/3],

estando o (@) profissional em condicdes de responder tecnicamente pela empresa nas
atividades de alimentag&o e nutrigcdo.

o
Salvador, 03 de outubro de 2017. %g?‘
.Q’@_ R
N Q’p@

Coordenadora {la Fiscalizagdo do CRN-5
RN-5/1684

Obs: O presente atestado ndo dispensa a apresentacdo da Certiddo de Registro e .
Quitacdo (CRQ) atualizada

SEDE CRN-5: Rua
Ed. Centri
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PROPOSTAS

Canal de Etica e Transparéncia:0800 799 9956

Endereco: Avenida Professor Magalhdes Neto, 1856, Sala 806
Contetido confidencial, fodos os direitos reservados®

Edf. TK Tower, Pituba, Salvador, Bahia, CEP 41810-012
Telefone: +55 71 3018 1212

E-mail: contato@ints.org.br

www.ints.org.br



\®

LC RESTAURANTES

PROPOSTA TECNICA E COMERCIAL




0 Proposta Técnica e Comercial

LCRESTAURANTES

Goiania, 24 de Junho de 2.020

Agradecemos a oportunidade de apresentar nossa empresa, e de participar deste
importante processo de andlise de novas solucdes para o seu servico de
alimentacdo.

Temos muito interesse na construcio de uma parceria com a HOSPITAL DE
CAMPANHA DE ITUMBIARA - INTS.

Para isto, colocamos a disposi¢do nossa competéncia e profissionalismo
desenvolvidos ao longo de 28 anos de atuacdo no mercado.

Esperamos que esta proposta atenda as suas expectativas, e que possamos
trabalhar juntos, zelando pela satde e contribuindo com a qualidade de vida dos
seus colaboradores, afinal: “Qualidade se pde a mesa”!

Ficamos a sua inteira disposi¢do para contatos futuros, oportunidades nas quais
poderemos evoluir na construgdo desta nova proposta de parceria.

Atenciosamente

Artur Eloy Chagas de Oliveira
Diretor Regional
Fone (62) 3277-9100




Proposta Técnica e Comercial

LCRESTAURANTES

Apresentacdo

A LC Restaurantes esta completando 28 anos no mercado de refeicdes corporativas. Faz parte do
Grupo GPS, um conglomerado de empresas especializadas também na prestacdo de servigos de
Seguranga, Infra Servicos (Facilities), Logistica Indoor, e Engenharia e Utilidades com 56 anos de
experiéncia de mercado e reconhecida atuagdo nessas areas. Figura entre os maiores e mais
solidos grupos econdmicos do segmento no Brasil. Contamos com um time de 55.000
colaboradores, faturamento anual superior a RS 3 bilhdes.

Com atuagdo nacional em 22 regionais autdnomas em 16 estados, atendemos com agilidade e
exceléncia os nossos Clientes. Procuramos entender suas necessidades, oferecendo solucdes
customizadas, de forma agil e regionalizada.

No segmento de refei¢des corporativas, atendemos cerca de 125 mil servigos didrios em nossos
250 restaurantes, estruturados em empresas de diversos portes e segmentos em 8 Estados do
Brasil.

Exceléncia: é o valor que guia a nossas equipes. Contamos com um Departamento de Qualidade
que atua para que o trabalho em nossas unidades esteja sempre em linha com o padr&o Gnico
da LC. Foram constituidos o Manual de Boas Priticas de Qualidade e o Manual de
Gastronomia, com uma série de técnicas especializadas de culindria e gestao que sdo
fundamentais para efetividade e seguranca de nosso negocio.

Atendimento e agilidade: s3o diversos os fatores que influenciam no resultado final de nossas
refeicdes. O atendimento é um importante diferencial: nossas equipes sdo treinadas para
transformarem a refeicdo dos clientes em um momento agradavel e especial. Além disso,
procuramos sempre manter uma relagdo préoxima com nossos contatos.

Transparéncia e satisfagdo: a opinido dos clientes é valiosa para nés! Disponibilizamos uma séria
de canais para que possamos receber um retorno de nossos clientes sobre os nossos servigos.
Dessa forma, buscamos sempre um feedback para que possamos servir ainda melhor.

Gestdo: nossas liderangas atuam como verdadeiros Empresérios, donos de seus préprios negdcios,
delimitados por dreas geogréficas e programas de acdes (PA) pactuados diretamente com os
lideres. De forma descentralizada, cada regional tem total autonomia para atender as
necessidades dos Clientes, abastecer as operacdes, apresentar novas solugdes, incentivar o que
existe de bom e capacitar no que é preciso melhorar.

Por gue a LC Restaurantes: aos 28 anos de mercado, com constantes investimentos e
tecnologia e desenvolvimento, conquistamos um importante patamar no que tange a percep
dos nossos servigos: niveis de satisfacdo acima de 90% de aprovacdo dos clientes atendig
Padronizar os processos gastrondmicos e capacitar nossos profissionais a executd-los nos eleva
uma condicdo diferenciada de entrega e atendimento. U e
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LC RESTAURANTES
SUMARIO
Organograma: 5
Fluxograma Operacional: 6
Estrutura de Atendimento — Equipe dedicada ao Projeto 7
Satisfacdo do Cliente 2
Detalhamento Técnico 9
Matriz de Responsabilidades 10
Total de Investimentos: Equipamentos — Erro! Indicador ndo definido.
Total de Investimentos: Utensilios — Erro! Indicador ndo definido. .
Plano de investimento Social b
Homologagdo e Qualificacdo de Fornecedores Qualidade 11
Dispensa de Auditoria Técnica 21
Anexo 01: Analise Critica de Produtos 23
Anexo 02: Autoavaliacdo de Fornecedores 23
Anexo 03: Ficha de Avaliagdo de Fornecedores 23
Anexo 04: Ficha de Avaliagdo de Fornecedores - Padarias 23

DIFERENCIAIS LC 24

Detalhamento da Proposta Comercial



o Proposta Técnica e Comercial

LCRESTAURANTES

Organograma:
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LCRESTAURANTES

Fluxograma Operacional:
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Proposta Técnica e Comercial

LC RESTAURANTES

Estrutura de Atendimento — Equipe dedicada ao Projeto

Diretora de Operagées — Lenir Piccolotto Nori

Nutricionista — atua na LC Restaurantes ha 29 anos.

Carreira desenvolvida na drea de Nutrigdo, com ampla experiéncia na coordenacdo de equipes,
gestdo de contratos e recursos, implementacdo de novos projetos, identificacdo de
oportunidades de negdcios e desenvolvimento de novos fornecedores, atuando alinhada aos
objetivos estratégicos e contribuindo para continuo crescimento da organizacao.

Gerente de Desenvolvimento e Planejamento — Magda Fiorin Franzi

Nutricionista — atua na LC hé 29 anos

Responsavel pela gestdo direta de trés Supervisoras Operacionais, respondendo pela
performance de cerca de 30 contratos, com perfis e caracteristicas distintas. Assessoria ao
departamento de compras no Projeto Suprimentos x Qualidade x Operacicnal além da
participacdo e assessoria interna em processos de administracio e gestdo de indicadores da
organizacao.

Chef de Cozinha — Antonio Filho

Chef de Cozinha — atua na LC Restaurantes ha 18 anos

Atualmente exerce a fun¢o de Supervisor e Instrutor de Equipes, € responsavel por
desenvolvimento de carddpios especiais, eventos corporativos e workshops.

Dominio de técnica de cocgdo Sousa Vide.

Chef assistente do renomado Chef Alain Polleto no evento Semana Mesa SP — 2010/2011/2012.
Premiado com a Estatueta do Prémio D6lm3 — Melhor Chef e S3o Paulo — 2015.

Titular da Honraria de Embaixador da Gastronomia de S3o Paulo - 2015/2016.

Gerente de Contrato — Sumaia Queiroz

Eng. de Produgdo — atua no grupo ha 1 anos
Atua na drea de Novos Negdcios identificando oportunidades de crescimento para a
organizacdo. Atuando em empresas multinacionais e nacionais do segmento de prestacdo de
servigos e solugdes para alimentac8o empresarial.
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Satisfacdo do Cliente

Damos muito valor a opinido dos nossos clientes. Para isso disponibilizamos diversos canais:

e Livro do SAC: fica & disposicdo diariamente para todos os clientes deixarem seus elogios,
opinides, criticas e qualquer observagdo a respeito do servico prestado.

® SAC Anual: por meio de pesquisa individual com os clientes.
* SAC Mensal: é realizado pela nutricionista in loco, mesa a mesa, com os clientes.

* SAC Diario: o mais novo mecanismo de avaliacdo do servico, que utiliza
sistema eletrénico (Totem, que possibilita apuracdo imediata e
disponibiliza resultado em tempo real e on line) e fica junto ao livro,
avaliando o servigo.

* Pesquisa Telef6nica: Processo estruturado de forma padronizada, onde
nossos Clientes sdo abordados via pesquisa telefénica quanto a sua
percepgdo ao servico prestado pelo Grupo GPS, conforme script e
frequéncia determinada com a Diretoria
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"Qualidade se pde i mesa”

Detalhamento Técnico

Nossa proposta técnica e comercial foi elaborada de acordo com a necessidade de recursos
envolvidos na prestagdo dos servicos, considerando seus volumes e caracteristicas. Com o
objetivo de viabilizar este projeto, nossa equipe esta totalmente a disposicdo, para em conjunto
com a HOSPITAL DE CAMPANHA DE ITUMBIARA - INTS oportunidades, alinhar

expectativas e agregar valor aos servigos aqui propostos.
Para isso estudamos o projeto:

- Atendimento com fabricagdo in loco: 01 Refeitério Industrial.

Enderego: Avenida 31 de Margo, s/n, Av. Pedro Ludovico, Goidnia - GO, 74820-300 - Goiania
Goias.
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Matriz de Responsabilidades

ANEXO 11l = MATRIZ DE RESPONSABILIDADES

Despesa 2 .Co'n't'r.ata'da. :

o INTS
Fornecimento de géneros alimenticios X

Contratacdo de mao de obra

Materiais de limpeza para o refeitdrio e cozinha

X
X
Materiais descartaveis para o servico do refeitério (ex: guardanapo, palito, copos, etc) X
X

Equipamentos da Cozinha e utensilios de cozinha

Mobiliario e Eletrodomésticos do restaurante e cozinha (ex: fogéo, geladeira, mesas,

cadeiras, balcdes) L
Manutencdo corretiva e preventiva dos equipamentos X
Manutencao predial X
Uniformes e EPIs aos colaboradores da contratada X

Energia Elétrica

Agua potavel

Ar condicionado

Gas de cozinha X

Controle de pragas: dedetizacéo, desinsetizacdo e desratizacio X

Limpeza e conservacdo da cozinha e restaurante X

Materiais de higiene para colaboradores do cliente
gue usam o restaurante
Anélise microbioldgica da dgua X

Obtencdo de licenca sanitaria e alvara de funcionamento

Remocgdo externa do lixo (cozinha x deposito de lixo do Hospital)

Destinacdo final do lixo e residuos organicos X

Comunicacao visual e decoracdo do saldo do restaurante

Alimentacdo e transporte dos funcionérios da Contratada

Limpeza de caixa d'agua e caixa de gordura

Cessao de estrutura fisica para operacionalizacdo do contrato

Telefone (ramal e linha), custos das ligagdes

Internet

Controle de acesso e uso do restaurante S
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Plano de investimento Social

e Adotar Lar de Idoso, com agdo social mensal.

As atividades a serem desenvolvidas pela agdo continuada, priorizando o atendimento de idosos no
lar das cidades em Goiania ou e entorno. Obedecendo o Estatuto do Idoso, Lei n° 10.741, de
01/10/2003, prevé alguns critérios para o desenvolvimento de agdo, obedecendo fielmente pela LC
Restaurantes representando o Grupo GPS, através de uma avaliagéo prévia pela equipe
multidisciplinar, composta de assistente social, psicdloga, enfermeira, nutricionista em atendimento e
visita no lar.

"o Adotar CEMEI com a¢do em datas comemorativas.

Promover evento tematico com decoragdo em datas comemorativas a escolher (pascoa,
comemoracdo das maes, festa junina, comemoragéo dos pais e dia das criangas).

o PLANO DE FORNECEDORES LOCAIS

o Desenvolver fornecedores locais de perecivel e ndo perecivel, hortalicas, legumes,

quitandas e panificacdo desde que atenda os requisitos de qualidade solicitados.

Homologag¢do e Qualificagdo de Fornecedores Qualidade

1. Objetivo
Definir o processo de Homologagdo e Qualificacdo de Fornecedores de Produtos e

Servigos que atendam aos requisitos de qualidade estabelecidos pela LC Restaurantes. y
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2. Escopo

Este procedimento € aplicavel aos departamentos de Suprimentos e Planejamento
responsaveis pelo processo de aquisicéo de produtos homologados pelos departamentos
de Qualidade/Corporativo, Gastronomia e demais regionais. E também aplicével aos
fornecedores, que devem atender aos critérios de aprovacdo descritos neste

procedimento.

3. Termos e definicbes
Sistema de Gestdo: E uma estrutura comprovada para gerenciar e continuamente

melhorar as politicas, procedimentos e processos da organizacio.

GFSI: A Global Food Safety Initiative é uma fundagdo gerenciada pelo The Consumer
Goods Forum formada apds casos relatados de doencas veiculadas por alimentos, a fim
de assegurar e ratificar a seguranga na cadeia de producdo de alimentos. A GFSI

trabalha e contribui para o processo de diversas normas de seguranca alimentar.

Auto Avaliagao: Avaliagdo dos processos e documentos realizado pelo fornecedor em

formulario especifico, sendo necessario que o fornecedor encaminhe evidéncias.

Ndo Conformidade: Padrdo referente ao produto fora dos limites de qualidade
previamente estabelecidos.

Acdo Corretiva: Procedimento ou agdo tomada quando se verificar que uma variavel

se encontra fora dos limites estabelecidos,

Fornecedor Aprovado: Fornecedor cujos produtos estdo aptos a serem utilizados no

processo produtivo da LC.

Fornecedor Aprovado com Restrigdo: Fornecedor que estd apto a fornecer por

periodo restrito, devida necessidade de melhorias.
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Fornecedor Reprovado: Fornecedor cujo produtos/processos ndo sdo aprovados para

utilizagdo na LC.

4. Descrigao do Procedimento

A LC Restaurantes reserva-se o direito de selecionar e qualificar liviemente seus
fornecedores e prestadores de servigos verificando as condicdes de fornecimento das
matérias-primas e todos os demais itens definidos como criticos, a fim de assegurar a
qualidade e seguranga dos produtos, esta verificagdo é feita de acordo com requisitos
estabelecidos, baseados na legislagdo vigente e em definigSes internas.

Os critérios de avaliagdo sdo definidos para cada fornecedor, variando de acordo

com a criticidade do produto/servigo fornecido.

4.1. Fornecedores de Produtos
Sao fornecedores de matéria prima e para sua avaliagio podemos aplicar um ou
mais dos procedimentos abaixo:

o Documentacdo (Licenca de Operacgio, Licenca Sanitaria, CNPJ, SIF (se aplicavel), Ficha técnica, entre
outros);

o Teste de produtos (Realizado pelo Departamento de Gastronomia / Corporativo (Regional SP));

o Questionario de autoavaliacio;
o Auditoria Técnica (caso o Departamento de Qualidade julgue necessario);

o Certificagdes reconhecidas pelo GFSI, sendo BRC, IFS, FSSC2200, ou recomendagOes para certificacdo
dentro do escopo e validade, Sendo aceito também certificagdo de HACCP efou Sistema de Gestio da
Qualidade (ISO 9001).
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4.2, Fornecedores Prestadores de Servicos

Sdo fornecedores cujo os servigos realizados podem afetar direta ou
indiretamente a operagdo ou produtos elaborados pela LC, como por exemplo,
assessoria, auditorias, manutengdes, entre outros.

Cabe ao departamento contratante solicitar ao mesmo os documentos legais

relacionados ao tipo de servigo prestado e seus respectivos registros, devendo este gerir
tais documentos.

Eventuais ndo conformidades ocorridas durante a prestacdo de servico contratado

serao tratadas pelo solicitante responsavel.

4.2.1. Fornecedor de Controle de Pragas

S&o empresas prestadoras de servigos em controle de vetores e pragas urbanas.
As documentag0es obrigatérias para homologagéo, sdo:
o Licenca de Funcionamento (sanitaria/orgdo ambiental);
o Responsavel Técnico — Registro no conselho;
o Registro de treinamento dos aplicadores;
o Registros dos produtos utilizados junto ao Ministério da Salde - MS;

o Certificado ou Comprovante de Execucdo do servico;
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4.2.2. Fornecedor de tratamento de Residuos

Sdo empresas prestadoras de servicos de tratamento de residuos (Oleo), devendo
apresentar a documentacdo obrigatdria:
o Alvard/Licenga de Funcionamento;
o AVCB - Auto de Vistoria do Corpo de Bombeiros;
o Certificado de regularidade — CR (IBAMA);
o CADRI
o Licenca operagdo ambiental.

o Contrato firmado entre as partes, com item obrigatrio: a inexisténcia de troca ou fornecimento de

produtos de higiene no pagamento do referido residuo.

4.3. Fornecedores do Cliente

Sdo fornecedores contratados diretamente pelos clientes que possam interferir
direta ou indiretamente na operagdo ou produtos elaborados pela LC. Podem ser:

o Servigos fornecidos diretamente pelo cliente através de seus colaboradores (ex. manutengdo interna):

neste caso, sdo considerados automaticamente como aprovados.

o Fornecedores contratados pelo cliente (ex. empresa de controle de pragas): sdo considerados aprovados

desde que cumpram as exigéncias legais para a atividade executada, ou seja, apresente a documentacdo
obrigatdria.

Em ambos os casos, seus colaboradores devem seguir as recomendacdes de boas
praticas estabelecidas para operago.

Nao conformidades provenientes deste tipo de fornecedor devem ser tratada

diretamente entre o cliente e o responsavel pela unidade, isentando a responsabilid
da LC. '



o Proposta Técnica e Comercial

LCRESTAURANTES

4.4, Cadastro de Fornecedor -

O cadastro de fornecedores tem inicio através de contato com o comprador da LC
responsdvel pela categoria do produto. Caso haja interesse em desenvolver o
fornecedor, o comprador ira verificar as possibilidades de fornecimento, produtos e
condigdes comerciais. Havendo acordo entre as partes, o comprador dard inicio ao
processo de Homologagdo de Fornecedores, informando ao departamento de Qualidade

para as tratativas adequadas.

Caso haja a necessidade de homologagdo de fornecedor para atendimento
exclusivo de uma regional, os Gerentes de Contratos responséveis pelos contratos da LC
ou departamento de Qualidade da regional devera executar o processo de homologagao,
conforme esse procedimento. Os documentos inerentes a este processo deverdo ser
postados no portal Campo de Homologagao de Fornecedores, ficando a disposicdo de

todos para consulta.

4.5. Homologacao de Fornecedores

O processo para homologagao de fornecedores esta apoiado na criticidade e no
volume de aquisiga@o que o produto ou servigo apresenta aos servicos prestados pela LC.
Os documentos e critérios aplicados para fornecedores de produtos encontram-se
descritos na Analise Critica de Produtos (Anexo 01) e de servigos conforme descrito no
item 4.2.

Para regional SP, no ato do cadastramento do fornecedor, o departamento de
Suprimentos serd responsavel pela solicitacdo dos documentos necessarios a
homologagao, conforme a atividade do mesmo. J& a manutencdo da atualizagdo das /s

mesmas, sera realizada pelo departamento de qualidade/corporativo (regional SP).
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No caso de fornecedores regionais, caberd ao gerente de contrato ou
departamento de qualidade da regional responsavel pelo mesmo, fazer a gestao de tais
documentos, devendo sempre disponibiliza-los no portal da GPS.

Suprimentos prioriza as parcerias procurando o desenvolvimento comercial direto
com fabricantes. Se houver a necessidade de aquisicdes imediatas ou de curto prazo,
sera feita a negociagdo com distribuidores, no qual devera seguir o0 mesmo processo de
homologacao.

4.5.1. Teste de produtos

Os testes sdo realizados em alguns produtos de risco ou alto valor monetario, de
forma a validar sua aplicabilidade para operagdo. Estes testes sdo realizados pelo
departamento de Gastronomia / corporativo, para alguns itens cuja distribuicdo se faz
via Centro de Distribuicao da LC.

E de responsabilidade do departamento de Suprimentos o contato com o
fornecedor, de acordo com a atual necessidade da empresa ou conforme melhoria
continua do processo, solicitando amostras para teste de produtos de acordo com a
necessidade e avaliagdo do departamento de Gastronomia.

4.5.2. Questionario de Selecdo de Fornecedores

_ Os fornecedores serdo avaliados e selecionados através do questiondrio de
selegdo de fornecedores — Autoavaliagdo de Fornecedores (Anexo 02). O questiondrio
tem suas questdes divididas em areas especificas de acordo com os requisitos avaliados.
Dessa forma, as perguntas poderdo ser direcionadas a cada seguimento de/
fornecimento.
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O questionario sera disponibilizado ao fornecedor via e-mail e devera ser
devolvido ao departamento de qualidade para verificac&o.

O questionario apresenta itens que s&o avaliados de forma objetiva (Sim) e (N&o)
ou nao aplica (NA).

A pontuagdo do Questionario de Autoavaliacdo de Fornecedor é o resultado da
soma de pontos obtidos nos itens avaliados dividido pelo nimero de pontos possiveis.

As empresas serao enquadradas pela LC, conforme pontuacdo abaixo:

PONTUACAO INTERPRETAGAO CLASSIFICAGCAO
Fornecedor é considerado APROVADO e
902100% apreseﬁta um excelente potencial de : Aprovado s?m restrigbes
: fornecimento. (Excelente) -
Fornecedor é considerado APROVADO e Aprovado sem restricGes
apresenta um bom potencial de fornecimento. (Bom)

Fornecedor € considerado APROVADO e

60 2 70% apresenta potencial de fornecimento Aprovado com restricgo
razoavelmente adequado. (Ruim)
Fornecedor é considerado NAO APROVADO,
conforme os padrGes minimos e deve
< 599 estabelecer plano de melhoria para adequaggo Reprovado

do potencial de fornecimento, antes de ser

novamente avaliado.

Além do envio do questiondrio de autoavaliagdo, os fornecedores que sdo Jm
obrigados a cumprir exigéncias legais, deverdo enviar a documentacdo juntamente co
o formulario de avaliagao preenchido.
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ApGs a avaliagdo de viabilidade dos requisitos minimos para fornecimento, o
potencial fornecedor serd considerado apto apés completar com sucesso as etapas
descritas abaixo:

- Autoavaliagdo ou envio de certificados;

- Entrega dos documentos de acordo com a atividade do fornecedor;

- Andlise do Questionario de Autoavaliagio e documentacio pelo departamento
de Qualidade;

- Notificag8o do resultado ao fornecedor;

- Quesitos comerciais e cadastrais realizado pelo departamento de Suprimentos.

O fornecedor deve manter a LC atualizada quanto a sua documentacdo, bem
como certificados emitidos por érgdos externos de certificagiio ou similares.

A LC reserva-se o direito de optar pela realizagdo de auditorias nas instalages do
fornecedor, caso julgue essenciais. O principal objetivo da auditoria técnica é a
verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo e condigSes estruturais sob as quais os
produtos estdo sendo submetidos durante sua fabricagio, estocagem e distribuicdo.

Quando necessaria, a auditoria especifica em determinados processos/produtos é

agendada com os fornecedores que apresentam ndo conformidade e/ou n3o obtiveram

um desempenho satisfatério durante um determinado periodo, sendo o custo dessa

auditoria negociada por Suprimentos junto ao fornecedor.

Os fornecedores com necessidade de auditoria técnica serdo avaliados conforme a

Ficha de Avaliagdo de Fornecedores (Anexo 03) e os resultados deverdo se, :

. i fid
interpretados como segue abaixo:
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RESULTADO STATUS VALIDADE
___OBTIDO o A hue e AUDITORIA
Igual ou superior a Aprovado 24 meses
75%
Igual ou superior a Aprovado com 6 meses
60% Restricdes
Inferior a 59% Reprovado Suspenso

Os fornecedores classificados como produtos de panificagdo desjejum serdo
avaliados conforme a Ficha de Avaliagdo de Fornecedores - Padarias (Anexo 04) e os £

resultados deverdo ser interpretados como segue abaixo:

RESULTADO ~ STATUS ~ VALIDADE
____OBTIDO ; T ' AUDITORIA
Igual ou superior a Aprovado 12 meses
75%
Igual ou superior a Aprovado com 6 meses
60% Restricbes
Inferior a 59% Reprovadc Suspenso

NOTA1: No caso de fornecedores ativos obterem resultado REPROVADO, sua suspensdo
nao acontecera de imediato. O fornecedor serd informado e sera dado um prazo de 3
meses para adequagdo. Apds este periodo deverd ser realizada nova avaliacdo e se o
resultado se mantiver, o fornecedor sera suspenso. Durante este periodo 0 mesmo

encontra-se suspenso para aquisicao pelo departamento de Suprimentos.

NOTA2: Caso seja detectado alguma nao conformidade grave (que afete a seguranga
dos alimentos) em um dos produtos de determinado fornecedor aprovado, o
departamento de qualidade podera optar por nova avaliagdo no mesmo, sendo que seu

resultado é quem definird se ele se mantera ativo ou ndo para o processo.

departamento de qualidade podera optar por nova avaliagdo no mesmo 'ise;tjijqo{que S

resultado € quem definira se ele se mantera ativo ou ndo para o Processo.
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Dispensa de Auditoria Técnica

Serdo dispensados de auditorias técnicas aqueles fornecedores que possuirem
certificagBes reconhecidas pelo GFSI (ex. BRC/IFS/FSSC22000) ou Sistema de Gestdo
(Qualidade)/recomendagdo, mediante a apresentacdo do documento dentro da validade
e analise do escopo envolvido, que deve abranger a linha de produgao ou matéria prima
a ser adquirida.

Nestes casos os fornecedores receberdo status de APROVADO, com validade do
documento de certificacdo.

4.5.2.1, Validacao do Fornecedor

Ap6s a aplicacdo de todos os critérios, os fornecedores de produtos que
encontrarem-se conforme as necessidades estabelecidas constario com o status
Aprovado.

A LC mantera em seus registros uma pasta para cada fornecedor e todos os
fornecedores de produtos que passarem pelo processo de homologacgo serd monitorado
constantemente para manter os documentos e questionarios/auditorias atualizadas. Para
fornecedores regionais este processo deverd ser realizado pelo departamento
responsavel pela homologac&o.

4.6. Monitoramento e avaliacdo constante do fornecedor
Na entrega, através da conferéncia dos produtos adquiridos, o responsavel pelo
recebimento avalia segundo os critérios de recebimento/inspecio especificos para cada
produto, conforme determinado no Manual de Boas Préticas. Quando constatada alguma

ndo conformidade no ato do recebimento, ou relacionada aos produtos na utilizagdo, a.

Recebimento, para produtos entregues pelo CD.



Proposta Técnica e Comercial

LC RESTAURANTES o L
Sempre que houver incidéncias de ocorréncias para o mesmo fornecedor, o

fornecedor sera notificado através de contato (e-mail ou telefone) para analisa e solugio
do problema. A partir dessa analise é avaliado se é o caso de notifica-lo e manter o
mesmo no cadastro, desqualificar ou desenvolver outro fornecedor.

As reavaliagOes serdo realizadas conforme prazo determinado e pelas anélises das
ocorréncias dos fornecedores. Sua desqualificacdo no cadastro se dard quando n3o
atender critérios estabelecidos.

Os fornecedores desqualificados serao mantidos no quadro de fornecedores de

acordo com os critérios abaixo:
- Unico fornecedor do insumo/servico;
- Outros motivos julgados pertinentes pela Diregdo da empresa;
- Estiver com um servigo fechado pendente de entrega anterior a avaliagdo.

Caso haja a necessidade de retomar o fornecimento com fornecedores
desqualificados, ele serd avaliado previamente com os mesmos critérios estabelecidos

para um novo fornecedor.

5. Registros

Identificacio do Ragistro Responsavel R:n?::;%gﬁo Acesso| Armazenar ;irtr:zpno ‘;: D?:;:;'.t;o
Autoavaliacdo de Fomecedares Dep. Qualidade / Regional | Pasta de cada Fomecedor Livre Eletrénico A:u:]?;g:gza eietr::'uiacn;fnrente
Ficha de Awaliagdo de Fomecedores | Dep. Qualidade / Regional | Pasta de cada Fomecedor | Live | Eletrnico A::al?z’::g’;a e}etrm?:‘;eme
Fiche:da A\'ﬂ"a;::afi::amece‘jms " | Dep. Qualidade / Regional | Pasta de cada Fomecedor Livre Eletrénico A:u:l?g;ga eietrm?:al:ente
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6. Anexos

Anexo 01: Andlise Critica de Produtos
Anexo 02: Autoavaliacdo de Fornecedores
Anexo 03: Ficha de Avaliacio de Fornecedores

Anexo 04: Ficha de Avaliagdo de Fornecedores - Padarias

7. Historico de Alteragdes

Revisdo ' Data Alteragbes

0 08/02/2012 Elaboragao do documento.

Inclus&o do critério de avaliagéo de

1 21/05/2015 Padarias e formulario
Alteragéo total da estruturacao e

2 Ll reviséo do procedimento

3 11/02/2019 Inclus&o do critério de autoavaliagéo
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o Composicdo dos Servicos

DIFERENCIAIS LC

Agua aromatizada em acréscimo as bebidas do dia

1 sabor diario, dentre as diversas opgdes:
dgua com carambola, agua com laranja,
com horteld, abacaxi.....

Ervas graos e sementes diariamente

Acrescente mais salde a sua refei¢do, com
diversos ingredientes oferecidos diariamente
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Detalhamento da Proposta Comercial
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8. Objeto da Proposta

Prestacdo de Servicos de Profissionais de Produgdo e Fornecimento de RefeicBes
Nutricionalmente preparadas, para atendimento as peculiaridades dos usudrios do HOSPITAL DE
CAMPANHA DE ITUMBIARA - INTS, com fornecimento de insumos necessérios, exceto para
dietas enterais, formulas lacteas e suplementos, incluindo elaboragdo, preparo, transporte e

distribuicdo, abrangendo:

ITENS UND PACIENTE FUNCIONARIOS ACOMPANHANTE Total
Desjejum Und 1500 2100 0 3600 .
Colagdo Und 1500 0 0 1500
Almoco Und 1500 5000 0 6500
Lanche Und 1500 0 0 1500
Ceia Und 1500 0 0 1500
Ceia Completa Und 1500 2100 0 3600
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9. Das Dietas e dos Padroes

9.1 Composicdo pequenas refeigbes

Proposta Técnica e Comercial

Dieta normal, livre, geral — pacientes, acompanhantes, colaboradores e
servidores
N° DE ALIMENTO E/ OU UN PEQUENA REFEICAO
ORDEM PREPARAGCAO DESJEJUM |[COLAGAO [LANCHE CEIA
1 café (com ou sem actcar) mL 100 - - -
leite puro ou achocolatado mL 250 - * ¥
2 ou suco de frutas mL - - - 250
em pé ou cha
3 do francés/torrada g 50 - 50 50
ou bolacha/biscoito porgéo 1 - 1 1
ou quitanda (, rosca, peta) porcédo - - 1 1
ou canjica ou arroz doce ou porcéo -
g mingau
4 Margarina g 10 - 10 10
fruta/suco porcéo 1 - - -
5 Suco de frutas mL - - 250 -
em pd
Observacoes:
1) O café devera ser servido separadamente
* Suco podera substituir o leite no lanche ou ceia
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Dieta Hipossédica (consisténcia normal, livre, geral, branda,
pastosa)
N° DE ALIMENTO E/ OU PEQUENA REFEIGAO
ORDEM |PREPARACAO UN
DESJEJUM |COLAGAO |LANCHE | CEIA

1 café (com ou sem aglcar) mL 100 - - -
leite desnatado (com ou sem mL | 250 - * *
acgucar)

2
ou cha (com ou sem agucar) mL 250 - - 250
pé&o macio/péao doce/péo g 50 - 50 50
mandi/rosca

3 ou bolacha de agua/bolacha porgéo 1 - 1 1
doce
ou quitanda (bolo, rosca, peta) porgao - - 1 1
margarina light (sem sal) g 10 - 10 10

4 ou geleia de frutas (diet ou o] 10 - 10 10
n&o)
fruta/suco porcao 1 - - =

5 Suco de frutas mL = - 250 -
de pd
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Proposta Técnica e Comercial

Dieta Hipoglicidica (consisténcia normal, livre, geral, branda, pastosa)

N° DE ALIMENTO E/ OU UN PEQUENA REFEIGAO
ORDEM PREPARACAO -
DESJEJUM |[COLAGAOLA | NCHE CEIA
1 café (sem aglcar) mL 100 - - -
leite desnatado (sem aclcar) mL 250 - ¥ *
ou coalhada, iogurte porcéo - 1 - -
2 ou suco de fruta em pé mL - - 250 250
(sem aglcar)
ou ché (sem aglcar) mL 250 - 250 250
p&o francés sem miolo/p&o de g 50 - 50 50
forma integral
ou bolacha de agua/bolacha porcao Ve - 1 1
3 de sal integral
farinaceos integrais % 7 7 7
ou quitanda diet (bolo, rosca) porcéo - - 1 1
4 margarina light (sem sal) g 10 - 10 10
ou geléia de frutas diet g 10 - 10 10
5 fruta/suco de po porgao/mL 1 1/250 - -
Observagodes:

* Suco de fruta podera substituir o leite no lanche ou ceia

1) O café devera ser servido separadamente

2) Devera ser usado edulcorante artificial 2 base de stévia ou sucralose em substituicdo ao

agtcar.

3) No caso de dieta obstipante quando no cardapio for maga servir geleia de maca diet

caseira.
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9.2 Composicao grande refeicao

Proposta Técnica e Comercial

Dieta normal, livre, geral — pacientes, acompanhantes, colaboradores e servidores*

N° DE ALIMENTO E/OU UN GRANDE REFEIGAO
ORDEM | PREPARACAO ALMOCO [JANTAR 1 ALMOGO 2
L JANTAR 2
1 entrada: vegetal A, B e/ou C g 80 80
em saladas
sopa 400
arroz 200 200 mL
feijao 100 100
carne bovina com osso/carne 120/180 120/180 péo
bovina sem osso ou
ou aves com osso/aves sem g 180/120 120/180 torrada 50g
0SS0
ou peixe filé/ou posta 100/180 100/180
ou pernil suino 120 120
ou ovos (opgao protéica) 70 (2 70 (2 gelatina ou
unidades) |unidades) flan ou
> : = pudim ou 80g
ou proteina de soja (opgéo g 100 100
protéica)
guarnicéo: vegetal A, B, efou g 100 100
Cc
5 ou farofa g 50 50
ou macarrao/polenta/massas g 100 100
6 fruta porgéo 1 1
ou doce em pasta/tablete g 50 50
ou gelatina, flan, pudim g 80 80

* ndo terdo opcéo de almogo 2 ou jantar 2.

Observacgodes:

1) Nao servir carne suina, feijoada, embutidos, defumados e peixe aos pacientes e
acompanhantes.




LC RESTAURANTES

Proposta Técnica e Comercial

Dieta Hipossdédica (consisténcia normal, livre, geral, branda, pastosa)

N° DE ALIMENTO E/QU UN GRANDE REFEICAO
CRDEM | PREPARAGRO ALMOCO 1 [JANTAR1 ALMOGCO 2
JANTAR 2
1 entrada: vegetal A, Be/ou C g 80 80 Sopa
em saladas 400 mL
2 arroz g 150 150
feijéo g 100 100
4 carne bovina com osso/carne g 120/180 120/180 Pao
bovina sem osso
ou aves com osso/aves sem g 120/180 120/180 macio 50g
0SS0
ou ovos (opgao protéica) g 70 (2 unid.) | 70 (2 unid.)
ou proteina de soja (opcéo 100 100
protéica)
guarni¢éo: vegetal A, B, e/ou g 100 100 Gelatina
C ou flan ou
5 pudim 80g
ou farofa g 50 50
ou macarrdo/polenta/massas g 100 100
6 fruta porgao 1 1
ou doce em pasta/tablete g 50 50
ou gelatina, flan, pudim g 80 80
Observagdes:

1) Nao servir carne suina, feijoada, embutidos, defumados e peixe aos pacientes e
acompanhantes.

2) As guarnicdes e o arroz sio sem sal.

A

3) Preparar vinagrete (tomate, cebola, azeite, vinagrete e sal) para acompanhar a salada da S
dieta hipossaddica.

B
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Dieta Hipoglicidica (consisténcia normal, livre, geral, branda, pastosa)
N° DE ALIMENTO E/OU UN GRANDE REFEICAO
ORDEM |PREPARACAO
ALMOGCO 1 |JANTAR 1 ALMOCO 2
JANTAR 2
1 entrada: vegetal A em g 80 80
saladas
arroz g 70 70
e/ou massa ou polenta g 30 30| sopa 400
m
. ou vegetal C — batata, g 80 80
mandioca, cara
3 feijao g 80 80| pao macio 25g
carne bovina com g 120/180 120/180
osso/carne -
bovina sem osso
% ou aves com osso/aves sem g 120/180 120/180
0SS0
5 guarni¢éo: vegetal B g 100 100 sobremesa diet
(flan, gelatina ou
6 fruta porcéo 1 1 pudim)
80g
ou gelatina diet, flan diet, g 80 80
pudim diet
Observagodes:
Nao servir carne suina, feijoada, embutidos, defumados e peixe aos pacientes e
acompanhantes. Devera ser usado edulcorante artificial 2 base de stévia ou sucralose
em substituigdo ao agucar.
No caso de dieta obstipante quando no cardapio for maca, servir geleia de maga diet

caseira.
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Dieta Hipoprotéica (consisténcia normal, livre, geral, branda, pastosa)

Ne° ALIMENTO E/OU UN GRANDE REFEIGAO
DE PREPARACAOQO
ORDEM ALMOCO JANTAR 1 |ALMOGO 2
1
JANTAR 2
1 entrada: vegetal A/B g 100 100
2 arroz g 120 150
— sopa 400 mL
3 feijdo g 50 -
4 carne bovina com osso/carne g 50/80 50/80 pao ou
bovina sem osso torrada 50g
Ou aves com osso/aves sem g 50/80 50/80
0SS0
ou peixe: filé ou posta g 50/80 50/80
5 guarnigéo: vegetal Bou C g 100 100
ou polenta sem leite g 100 100
ou macarrdo sem ovos o] 100 100| sobremesa (flan,
gelatiana ou
6 sobremesa: doce pastoso de g 40 40 pudim)
fruta 80g
ou fruta porcao 1 1
ou gelatina, flan, pudim g 100 100
Observagoes:

1) Nao servir carne suina, feijoada, embutidos, defumados e peixe aos pacientes e acompanh
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Dieta Hipercalé6rica* (consisténcia normal, livre, geral, branda, pastosa)

Desjejum servir 2 porcdes de pao

servir o arroz, feijao e guarnigéo
uma porgao e meia em relagéo a
Almocgo dieta normal

Lanche servir 2 porcdes de p&o ou
quitanda

servir o arroz, feijao e guarnicéo -
uma porgao e meia em relacao a
Jantar dieta normal

* Acrescentar a discriminac@o dos servigos para dieta normal.

DESCRICAO DO SERVIGO

Dieta Hiperprotéica* (consisténcia normal, livre, geral, branda, pastosa)

Desjejum utilizar leite achocolatado com
acucar e 1 fatia de mussarela.

Almogo per capita de carnes 1 vez e meia
a porcdo da dieta normal.

acrescentar 22 feira 1 ovo cozido,
42 feira 1 ovo frito e 62 feira 1 ovo
mexido a porgéo protéica.

Jantar per capita de carnes 1 vez e meia
a porgéo da dieta normal.

* Acrescentar a discriminac@o dos servigos para dieta normal.
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9.3 Dieta infantil sem restrigées alimentares

OBS.: As dietas infantis seguem o padréo da refeigdo do paciente em porcdes reduzidas ou
conforme a necessidade da crianca.

Para formalizar a per capta da proposta levamos como base o0 manual de dietas
horais existente no hospital, sob a responsabilidade da nutrigdo clinica.
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9.3 Frequéncia de Proteina

Proteina Frequéncia Per capta (In natura)

Carne bovina (cortes: patinho, coxdo mole, alcatra, coxdo duro, lagarto): 44 vezes/més

Bife 12 120g
Isca 10 120g
Cubo sem osso 8 120g
Moida 8 120g
Assados: 8 vezes/més
Carne de sol 2 120g
Assados bovinos (lagarto, coxao duro) 6 120g

Suino (pernil, bisteca): 5 vezes/més

Suino sem osso 3 120g
Linguica suina pura 1 120g
Bisteca com osso 1 180g
Peixe (filé de merluza, tilapia, dourada em postas): 3 vezes/més
File 2 100g
Posta 1 120g
Aves (sem pele para pacientes em dietas especiais): 54 vezes/més A
Frango com osso 22 180g
Frango sem 0sso 32 120g

Visceras: 2 vezes/més

Figado bovino

Preparacdes Mistas: 8 vezes/més

Lasanha/Panqueca/Torta

Escondidinho/ Rocambole carne moida

Feijoada
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10. Preco:

Descrigao do Extra

Proposta Técnica e Comercial

Valor Unitario

1 Desjejum Und RS 7,99

2 Almogo Und RS 18,09

3 Ceia Completa Und RS 18,09
Resumo

VALOR MENSAL TOTAL

UND PACIENTE FUNCIONARIOS ACOMPANHANTE Total Valor Unitario Valor Total
Desjejum Und 1500 2100 3600 | RS 7,99 | RS 28.771,20
Colagdo Und 1500 0 1500 | RS 7,99 | RS 11,988,00
Almoco Und 1500 5000 6500 | RS 18,09 | RS 117.604,50
_| Lanche Und 1500 0 1500 | RS 7,99 | RS 11.988,00
Ceia Und 1500 0 1500 | RS 18,09 | RS 27.139,50
Ceia Completa RS 65.134,80

v' Valor mensal de: R$ 262.626,00 (Duzentos e

seiscentos e vinte e seis reais).

RS  262.626,00

sessenta e dois
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ITENS SOB SOLICITACAO EXTRA:

Descricdo do Extra Valor Unitario
1 Agua de Coco (200ml) 200ml RS 3,44
2 Biscoitos Diversos 100g RS 1,28
3 Café L RS 4,33
4 Café 100 ml 100m]| RS 0,61
5 Cha 200m| RS 2,44
6 Gelatina 100g RS 1,22
7 Gelatina Diet 120g RS 1,44
8 Mingau 250ml RS 3,89
9 P30 Francés 50g RS 1,11 -
10 Sucos Diversos 250ml RS 3,44
11 Lanche refor¢ado Und RS 8,33
12 Ovo 50g RS 1,33
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11. Validade da proposta

A presente proposta tera validade de 90 (noventa) dias contados da data de apresentacgo.

12. Qualificacdo da Proponente:

-Razdo Social: LC Administracdo de Restaurantes Ltda
Enderego: Avenida Miguel Frias e Vasconcelos, 1205, Andar 1, Jaguaré, S3o Paulo - SP
CEP: 04.509-000 Fone: 062 3277-9129
CNPJ: 60.691.250/0001-47
Representante Legal: Artur Eloy Chagas de Oliveira

E-mail: comercial.go@gpssa.com.br

13. Declaracoes:

13.1 A LC ADMINISTRAGAO DE RESTAURANTES LTDA, declara para todos os fins
e a quem de direito que, possui total conhecimento e concordincia dos itens

pontuados neste edital n.2 162/2020.

A
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Modelo de Gestdo Operacional

Sdo todos os meios de organizagdo dos servicos, compéndio da legislagdo, normas e
procedimentos e métodos de trabalho. Tais controles sdo considerados fundamentais para o

desenvolvimento, integracdo e eficiéncia das atividades.

S3o propostos em sintonia com a cultura da Contratante e respeitando cultura local da regido.
Relatério de acompanhamento do cliente - RAC

Trata-se de um relatdrio operacional que consiste sintetiza todas as ac8es e resultados que a &
equipe da LC conquistou durante o periodo de 30 dias. Tais resultados sdo expressos por meio

de graficos e indicadores definidos em comum acordo com a HOSPITAL DE CAMPANHA DE

ITUMBIARA - INTS.

O objetivo do RAC ¢ fortalecer a parceria através de uma comunicagdo qualificada que nos
permite alinhar expectativas e objetivos em busca de melhoria continua quanto a qualidade dos

servicos prestados. Assim, podemos afirmar que os beneficios sdo:
Estimulagdo da comunicagdo de duas vias;
Transparéncia na prestacdo dos servigos;

Fortalecimento do conceito de parceria.

O RAC é apresentado mensalmente ao gestor do contrato e LC para juntos poderem sanar os
desvios identificados e elaborar planos de acdes para a mitigacdo dos riscos e possivei
4

reincidéncias.
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Politica da Qualidade

Qualidade e Seguranca alimentar Como Base Para o Negdcio

Para que uma refeicdo atenda aos padrdes de exigéncia da LC Restaurantes, prioritariamente ela

dever3 ser preparada conforme normas de seguranca alimentar estabelecidas pela ANVISA.
Etapas do Controle de Qualidade:

Processo criterioso de homologacdo de fornecedores
Controle desde o recebimento, na producéo e na distribuigio
Gestdo de produtos em estoque

Higiene da cozinha, restaurante e utensilios de cozinha
Auditorias internas

Auditorias externas

Todas as nossas unidades de negécio sdo equipadas com o Manual de Boas Praticas de

Producdo, que teve sua Gltima revisdo em Nov/18.

Este manual, os POPs e qualquer documento necessario esta disponivel para consulta do

HOSPITAL DE CAMPANHA DE ITUMBIARA - INTS.
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Plano de Beneficios e Incentivos LC

O Plano de Beneficios da LC Restaurantes é um dos mais competitivos do mercado.

VALE TRANSPORTE

O beneficio do vale transporte é opcional e direito de todo colaborador. A
empresa disponibiliza o valor do vale transporte para deslocamento exclusivo
entre residéncia x trabalho e vice-versa. O crédito é disponibilizado
mensalmente. O valor descontado em folha é de até 6% do salario.

ASSISTENCIA MEDICA - Opcional

<\ [ O beneficio de assisténcia médica é opcional e oferecido aos colaboradores e
f A dependentes (filhos e esposas). A prestadora de atendimento e o valor de

desconto em folha variam de acordo com a Regido e convencao coletiva local.

ASSISTENCIA ODONTOLOGICA - Opcional

= O beneficio de assisténcia odontoldgica é opcional e oferecido aos
colaboradores e seus dependentes (filhos e cénjuges). O valor de desconto
- em folha varia de acordo com o plano escolhido.

REFEICAO

A empresa oferece refei¢do a todos os colaboradores ativos. Todos se
alimentam no proprio restaurante da Unidade. O valor de desconto em folha
varia de acordo com cada Regido e convencgdo coletiva local.

s ; crédito no cartdo (Alelo Alimentagdo) até o dia 15 de cada més. O valor

VALE ALIMENTACAO - CESTA BASICA

Foveio SRR - A empresa oferece vale alimentacdo (cesta basica) a todos os seus

iTagntacial colaboradores que ndo tiveram falta injustificada no periodo, por meio de

estipulado é de acordo com a Convengdo Coletiva de cada Regido.
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Plano de Beneficios e Incentivos LC

PREMIAGCAO — COLABORADOR DESTAQUE DO MES

| O beneficio é destinado aos colaboradores ativos da empresa. Os

A colaboradores que atingem determinados critérios de avaliagdo mensal

‘ ? concorrem a uma premiacdo em forma de crédito no cartdo do vale
alimentacdo (cesta bésica). O prémio ocorre no més subseqilente a premia¢do

e o valor é de acordo com o nimero de colaboradores da Unidade.

PREMIAGAO - IDEIAS PRODUTIVAS

O beneficio é destinado aos colaboradores ativos da empresa. Os
colaboradores podem encaminhar idéias por meio de formulario especifico
para tal finalidade. As idéias aprovadas recebem créditos no cartio
alimentacao (cesta bésica), os valores variam de acordo com o tipo de idéia
enviada. As idéias sdo classificadas em Gastronomia & Eventos, Qualidade,
Redugdo de Custos, Processos Administrativos & Operacionais,
Sustentabilidade, Inovagdo e Recursos Humanos.

PLR — PARTICIPACAO NOS LUCROS E RESULTADOS

O beneficio é fornecido anualmente aos colaboradores ativos da empresa. A
premiagdo é baseada em critérios como: tempo de casa, avaliacdo de
desempenho, absenteismo, punigdes, seguranga no trabalho, auditoria de
supervisdo, pesquisa de atendimento ao cliente, seguranca alimentar e
desempenho financeiro da Unidade. Valido para S3o Paulo.

TREINAMENTOS E OFICINAS GASTRONOMICAS

Os treinamentos sdo destinados a colaboradores visando o aperfeicoamento,
desenvolvimento e qualificagdo profissional, e sdo elaborados com base na
legislagdo e normas que regem nosso segmento. As oficinas gastrondmicas
sdo treinamentos para o reciclagem e aprimoramento de técnicas culinarias.

BATE PAPO
Os colaboradores participam de reunides periddicas com seus gestores para o
esclarecimento de dlvidas e sugestdes para a melhoria de servicos.

OUVIDORIA INTERNA
Canal de comunicagdo exclusivo e confidencial destinado a todos os
colaboradores para a exposi¢cdo de sugestdes ou reclamacdes quando todas:
as possibilidades com os seus gestores se esgotarem.
Telefone: 0800-770-8010
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Modelo De Aspectos De Sustentabilidade

Em nossa filosofia empresarial, praticamos trés acbes estratégicas: Sobreviver, Crescer e
Perpetuar. Para que possamos atingir a perpetuagdo, praticamos em nosso dia a dia o principio
da sustentabilidade. Entendemos que sé assim manteremos as caracteristicas necessarias para
um sistema social justo, ambientalmente equilibrado e economicamente préspero por um longo
periodo de tempo.

Tratar as pessoas e 0 meio ambiente com respeito e responsabilidade é cultura do Grupo GPS. O
lucro ndo é visto como uma atividade, mas uma consequéncia da satisfagdo do cliente pela
entrega dos servigos com exceléncia. Nossas agdes de sustentabilidade sdo desenvolvidas pelos

profissionais para as pessoas, baseadas no tripé social, ambiental e econémico.

A seguir passaremos a evidenciar algumas de nossas a¢des de sustentabilidade:

Social

Desenvolvimento sdécio educativo — Os colaboradores de todo o Grupo GPS sdo incentivados a
desenvolver atividades sociais e ambientais nas comunidades onde atua. As campanhas sio

programadas e acontecem com o apoio dos nossos colaboradores e de parte da sociedade que
conseguimos mobilizar, conforme modelo abaixo:
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Proposta Técnica e Comercial
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fFODECTAIIDANTE

e Dia do s Qutubro Rosa e Novembro Azul = Final de Ano
Cliente .« IDEIAS - 0 que «“Se Lida e Desliga” Feliz

e Dia fazer para evitar - ¢ “Quem avisa e \iva sem
Mundial da | um acidente ~ amigo &” alcool
Limpeza |

e St
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Treinamentos — Os treinamentos técnicos operacionais com o intuito de capacitar os
colaboradores em salde, seguranca e meio ambiente, geram resultados imediatos na reducdo
dos incidentes e na educagdo para acdes de sustentabilidade no trabalho.

Exemplos de Dialogo Diario de Desenvolvimento.
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Educag¢do pelo trabalho — Acreditamos que o trabalho é uma fonte de educacgdo e disciplina de
vida. Cumprimos a Lei do Aprendiz (10.097/2000) com o objetivo de facilitar o ingresso dos
jovens no mercado formal de trabalho e formacgio de uma sociedade futura educada e
produtiva. Combatemos o trabalho infantil.

Fique por dentro — Comunicacdo adequada e ética faz parte do nosso programa de comunicagdo
interna com os colaboradores. Realizamos por meio de nosso portal na intranet uma
comunicacdo rapida e organizada, bem como e-mails com informativos importantes e de
interesse geral. Além da comunicagdo eletrdnica, dispomos em nossas Sedes, Corporativa e
Regionais, de murais de comunicagdo com os seguintes temas: Happy Day, Conguistas de
contratos, Nossos Clientes, Treinamentos, SSMA, Vagas internas e Novidades.

Portal de comunicagéo
na intranet do Grupo
GPS.
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Mural de comunicagdo interna.

GRUPOGPS

Blwo
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Ambiental

Insumos de fontes renovéveis — Nossa meta consiste em adotar préticas de trabalho que
reduzem os impactos no meio ambiente e na satde das pessoas proporcionando um local de
trabalho limpo, seguro e sauddvel de forma sustentdvel. Neste sentido buscamos
constantemente fornecedores de quimicos com fontes renovéveis.

Equipamentos — Desenvolvemos fornecedores de equipamentos com foco em ganhos de
produtividade, eliminando a necessidade por processo de enxdgiie/secagem e por manuseio de
agua contaminada, reduzindo o desgaste fisico do colaborador.

Coleta seletiva — Todos os colaboradores sdo treinados e capacitados para realizarem a coleta
seletiva de acordo com os padrdes estabelecidos pela Contratante.

Papel consciente — Nossos colaboradores s3o motivados a imprimir apenas o que for
estritamente necessario. Depois de impresso os papeis que ndo contenha informagdo sigilosa,
sdo reutilizados como blocos de nota ou mandados de volta para a impressora para imprimir no
Verso.
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LCRESTAURANTES

Econ6mico

Campanhas de conscientizagdo — Campanha para consumo consciente de energia elétrica e
agua.

Plano de manutencio preventiva dos equipamentos — Acompanhamento periddico com
fornecedor especializado.

Pirataria — Ndo adquirimos nenhum produto de marcas pirata, que desobedegam a legislacéo,
nao paguem impostos e ainda possam causar riscos a vida dos colaboradores da Contratante.

Concorréncia desleal e predatéria — A GPS se reserva ao direito de sé participar de certames
comerciais que julgue leal e promissor, o gque exige das areas comerciais analise critica,
conhecimento do mercado e constante atualizagdo. A composigdo de prego da GPS é pautada na
legislagdo, melhores praticas de mercado e respeito total ao colaborador.

100% por dentro — Todos os pagamentos aos colaboradores do Grupo GPS s3o efetuados dentro
da legislagdo trabalhista, fiscal e tributdria. Nenhum servico é prestado sem a emissdo da
competente nota fiscal e recolhimentos dos impostos e taxas sobre os valores recebidos. Somos
auditados anualmente por consultoria externa independente, sendo que nos anos de 2012 e
2013 fomos auditados pela PWC (Price) e em 2014 pela KPMG.
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SSMA

A Constituicdo Federal determina que o colaborador tenha direito a proteco de sua salde,
integridade fisica e moral e seguranga na execucdo de suas atividades. O trabalho deve ser
executado em condigbes que contribuam para a melhoria da qualidade de vida e a realizacdo
pessoal e social.

A seguranca e a salde do colaborador sdo de responsabilidade do empregador e dos
profissionais envolvidos no ambiente de trabalho.

O Manual de Seguranga do Trabalho é parte integrante do Sistema da Qualidade da LC. Este
documento esta disponivel para consulta por parte HOSPITAL DE CAMPANHA DE ITUMBIARA -
INTS.

A LC conta também com Manual de Gestdo Ambiental, cujo objetivo é discutir a tematica
ambiental baseando-se na politica de meio ambiente da LC Restaurantes e na legislacio
ambiental vigente.

Conscientizar os colaboradores a fazer a sua parte no dia-a-dia, visando garantir as condicdes
higiénico-sanitdrias e manter o local de trabalho limpo. Estabelecer procedimentos para o

armazenamento, preparo e distribuicdo de alimentos, por meio do cumprimento das regras da

RDC n? 216/04, voltadas aos servicos de alimentacdo, como padarias, cantinas, lanchonetes,
bufés, confeitarias, restaurantes, comissérias, cozinhas industriais e cozinhas institucionais. O
trabalho do manipulador de alimentos é fundamental para garantir alimentos mais Seguros e
proteger a satide dos consumidores.

0 Manual de Gestdo Ambiental é parte integrante do Sistema da Qualidade da LC. Este
documento esta disponivel para consulta por parte da HOSPITAL DE CAMPANHA DE ITU
- INTS. S

MBI
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Treinamento e Desenvolvimento

A LC investe continuamente em treinamentos técnicos e comportamentais, proporcionando

além do aprendizado, a oportunidade de crescimento.

Também é resultado deste investimento o alto indice de retengdo dos nossos profissionais, que

exercem suas atividades totalmente engajados na missdo, visdo e valores da empresa.

Tudo isso para garantir a satisfagdo e o encantamento dos nossos clientes.

Publico

Area Responsavel

Treinamento

Gerente Operacional

Gastronomia

Reciclagem de Oficinas e Processados

Treinamento e desenvolhvimento

Habilidades de Lideranca

Conduzindo Reunides de Feedback

Supervisor Operacional

Qualidade

Reciclagem MBPP, Workshop de Qualidade —
MBPP

Workshop de Qualidade — MBPP

Treinamento e desenvolvimento

Habilidades de Lideranga

Conduzindo Reunites de Feedback

Gerente Unidade (Nutricionista)

Custos

Formadoras de custos

Gastronomia

Reciclagem de Oficinas e Processados

Workshop de Sobremesa

Qualidade

Workshop de Qualidade — MBPP

Recursos Humanos

Capacitagao em Recursos Humanos

Capacitagéo Operacional

Integragao

Treinamento e desenvolimento

Habilidades de Lideranca

Conduzindo Reunides de Feedback

Supervisor de Cozinha Chefe de
Cozinha

Gastronomia

Reciclagem de Oficinas e Processados

Treinamento e desenwolvimento

Habilidades de Comunicagéo

PDC

Cozinheiro / Ajudante de Cozinha

Gastronomia

Reciclagem de Oficinas e Processados 4

Treinamento e desenwolvimento

Relacionamento Interpessoal
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CUSTO ] ‘ GASTRONOMIA
Mtividades = TS

27-Tira davida do Sistema Genial

DLP validagdo mensal Bate Papo de sustentabilidade

Acompanhamento do volumes de

Inventdrio de Utensilios atendimento  Revisdo da Pasta de POPs 13, Diadaga str“'ann'mi"a; Aulas onhne
para colaboradores  (com sorteio :
Qualidade: 55 brinde) i

Treinamentos
Vlnt com o Qliente

29 - Dia do Magico com Garrafa Boas Vindas 2016
decorativa com bala de goma {semana 4 a 8/01)
Comissdo de Restaurante

Acompanhamento dos servicos da

: oy Integragdo de novos clientes
Ceia e Desjejum grag

29 -Evento dos aniversariantes do
més/Clientes

: CL ip
Reuniao delfrea

12- Reunido drea + Revisdo Manual. 12 Sustentabilidade(percepcio de
Campanha Redug¢do Sal, Acaear e Oléo Patricia, Valeria e Paula risco. Perigo e riscos e prevengdo de
acidentes

15 Integragdo de GU RH

16 Capacitagdo GU- Oper + RH 22 Qualidade: 55

; o 32 Atendimento: check list caminho
gy it i do cliente

Informativo Nutricdo Integrak:

o s s
Dieta pds festas 42 Motivacao

18- Campanha ‘:;Ie"'ldéia"l'
20. Reunido Anual
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Cronograma de Implantacdo

Todas as etapas da implantagdo dos novos servigos sdo minuciosamente planejadas pela equipe
da LC. Apresentamos cronograma padrdo para conhecimento da . O mesmo sera adequado em

funcdo das particularidades do projeto, no tocante a providéncias, prazos e recursos a serem
mobilizados.




ATIVIDADE

PRAZO

Informagdes de nova unidade parapro; Osta Técnica e ComerCial

departamentos

Ajustes contratuais 30 dias
Validac@o da ambientag¢do e decoragio
junto ao Cliente
LC RESTAURANTES Processo seletivo
R’RH Visita ao Cliente para reconhecimento do 20 dias
ambiente e normas
Verificagdo da estrutura fisica para
OPERACIONAL instalagdo dos novos equipamentos, linhas
JUNTO AO e mobiliarios. 20 dias
CLIENTE Estabelecer data para entrada de
equipamentos e géneros
Validacdo de cardapio com cliente
SUPERVISAO Elaboragécf dos pedidos .
OPERACIONAL Elaboragdo de escala 20 dias
Checar o andamento do cronograma e
intervir, se necessario
FINANCEIRO Providéncias. pira despesa_s de inaugfrfa(;éo s
e para emissd8o de nota fiscal eletrénica 15 dias
E FISCAL Solicitar CADRE para efetuar compras
Efetivacdo de todos os pedidos de
SUPRIIMIENTOS materiais, equipamentos, géneros, 15 dias
uniformes.
Validag8o da nova Unidade junto & Food
QUALIDADE/ Safety 15 dias
GASTRONOMIA Avaliagcdo e adequacio de Procedimentos
do Manual de Boas Praticas e POPs
Organizar parte administrativa (pastas,
impressos, etc)
GERENTE DO Realizar a Integrag3oc com a equipe (LC,
RESTAURANTE CLIENTE, horarios e escalas de servigcos) e
executar o Plano de Treinamento
10 dias
Instalagdes dos equipamentos, linha de
distribuicdo e mobilidrios pela LC
EQUIPE Restaur‘antfes e higienizag¢3o das Final de sema—l:'na
instalacdes da Implantacdo
Pré-preparo e finalizac3o das adequacdes
para a inauguracao
EQUIPE Inauguragcaoc




Ata¥rado em 26/77/16

. omercial
L PLANO DE AGAD DE IMPLANTAGAG

AL REITAURANTES
UNIDADE: DATA DA SOLICITAGRO:
SUPERVISOR RESPONSAVEL: DATA DA IMPLANTAGAC:
LC RESTAUR
O QUE como UANDOD EM
DEPARTES q Q _y s,@“"“—-i’-'%o-m—— OBSERVACAD
Salcicr dedosdaproposs - CAP e
i PropostaComercial
2 Waldar nvestimantos, metas =
a{ re=ponsabifidades
g
w 1 Canfrmar reuniSo de passagem cam
g OUTOS Cepar M eos
4 Ve envlococont o para
assnaturado Ciene
5, Veritear soiki & d2 ambltacso
(comertia)
Confirmar ebertura devagas das
1. comboradores com raspectivas funcdes
esalrics
= 2. Sok fote-RH
< ta malote
Veritear modo de cerratagdo (eferiva oul
3. temporario) £EXATIES NECESSArios Ne - o~
admislio 2
1. Arestiscooyout
SoEckar um espato fsico para
2. mondcona ms mercatiorias | pereciveis o
nan par ecivels) antes da nauguragso
5 Sokctar nventario deequipamentos &
wensifos
Ve fica como funciona o sistemade
4. seguranga paraenvadados
colmborador = efornecedores
5, Vet esyutua cesbestmmen g
.0 ]
g 5, VEHieT esrunra ceratecegls
vl nakc3o e sbastecimento
d = Verifeacho estrutura de reda informatics
" evoitgem (220 ou110}
& Veritcacho estrunra deredetelefbnica =
Ireernet
Solcitar aquips de manutengBo &
9. ekEricsd no disdas ntalxoes Inpea
eorganeaio
qp, Asendar comocliente dataparaentrada

dos aquipamentos emarcad oring.

Coafrmar comchentenecessidadede
11, reakracdode invegr 30 de odasquipe
LC +apcios

infarma ocken® os dados da equine
{carro, RG.nome, exc)
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Atualizado em 260)7/16|

LC RESTA‘[ o
LCRESTAURANTES

UNIDADE: DATA DA SOLICITAGAO:
SUPERVISOR RESPONSAVEL: DATA DA IMPLANTAGAO:

PLAND DE ACAO DE IMPLANTAGAD

OQUE CoMD QU{\NDD QUEM CONCLUIDO

(SERA FEITO) (SERA FE|TO) (SERA FEITO) (FARA) S NAQ
Soliciatradiantamento para as despesas
deimplantagio {diretoria cperacional)
Verificar necessidade de solicitar
2. maquinz de artio dedebito para venda
avista
Verificar necessidade de pedido de
coletor digital para catraca

DEPARTSS OBSERVACAO

FINANC

2. Validar pedidos de investimentos

3, Soficiar Refresqueiras

COMPRAS

Fazer pedidos de utensilios de
" ambientacdo, decoragdo e qualidade

1 Solickar reservas de passagens e
* hospadagens

2. Padido de etiquetadorz +fitz

3. Pedido de bexigas para arcoinavguragio

Solickar transporte- compras (amb e
decoragda)

Confirmar se a Selecdo encaminhou
pedido de uniformes de equipe
contratada

OPERACIONAL

5

Soictagio de maguina de lavar (mais de
300 refeigies)

2. Solctagio derecipente de dleo usado

QUALIDADE

Solczagio de FiSPQ [quando dientes

3. P
exigir)




LCRESTAURANTES

L RESTAURANTES

UNIDADE:

SUPERVISOR RESPONSAVEL:

Proposta Técnica e Comercial

PLANG DE ACAC DE IMPLANTACAO

Atualizado em 260716

DATA DA SOLCITAGAQ:
DATA DA IMPLANTAGAO: -

DEPARTES

0QUE
{SERA FEITO)

como
{SERA FEITO)

QUANDO
{SERA FEITD)

QUEM
(FARA)

CONCLUIDO

M NAD OBSERVACAQ

GERENTE

Organizar parte adminlstrativa (pastas,
impressas, etr )

| ntegragdo com a equipe(escalas &
horatios)

Entregar unlformes para os colboradaes
e assinar termo de responsabilidade

Erwiar ao Dep. Opsracional dados da
unidade {email, telefone eendereco) e
dos dientes contates (emai & data de

anh':rm‘m?

SUPERVISAO

-

Cardépio - adequar com cantrato

Alinhar com o Planejamento todas as.
informages pars elaboragia dos
pedidas de: Pereciveis, n3n
pereciveis, impeza, descartavels,
produtos para méquina de
lavar,pies lefe, dgua e ceasa

Elaborar escala de servigos e impeza
dos colaboradores nos dias que
antecedem a inauguragao

Eleborar escala paraa equipe deapoic
(limpeza pesada)

5

7

2

Instalagdes
" Aﬁav Com O fomEcesor Ge

_mauﬁnﬁu data nara as instalacfes
‘Ag=ndar com tornecador a instalagan 3

Verificar 2 refeigia parz os colaboradares |
nos dias d= limpeza,organizacioe

|—nova amhientaco

Adonar o fomecedor de amessoria de
controle de qualidade para coletar
amostra de dgue.

Solictar o Kitinformdtica

| nternet LC - abrir chamado selictando &
induindoa informagdo dequal gerente
comercial e ocontrato {mankerar)

Verfficar nacessidade de auditoria previa
de manutang3o dos equipamentas
{agendar visita da forneceder)

Organizar Coguetel (utensflios &
i ) - s& natessarip

Agandar fatografo- senecessario

Providendiar musica para inauguragio -
se necessario

Contratar gargon para NAUEUrAga0 (58

nacassirin)
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Eventos

O modelo de gestdo da LC Restaurantes contempla a realizacdo de dois eventos

mensais, sendo uma data comemorativa e um evento de Interacdo com o cliente.

Cronograma de Eventos — Sugestdo

12 Datas Comemorativas Quebra de Rotina
Semestre

Janeiro Boas Vindas ao Ano que Interagdo com o
chegou Cliente

Fevereiro Carnaval Interagdo com o
Cliente

Margo Dia da Mulher Interacdo com o
Cliente

Abril Evento Nordestino Interagdo com o
Cliente

Maio Dia das M3des Interacdo com o
Cliente

Junho Festa Junina e Dia dos Interagdo com o
Namorados Cliente

22 Datas Comemorativas




Semestre

lho Dia da Vovo
Temeis Dia dos Pais Interagao com o
Cliente
Setembro Festa da Primavera Interacdo com o
_ Cliente
Outubro Dia das Criangas e Outubro Rosa Interagdo com o
Cliente
Novembro Novembro Azul Interagao com o
~ Cliente
Dezembro Natal

Interacdo com o
Cliente
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(&

+ 21lojas comestaurants
» | Gicjas com pratos prontos

Coalidads se ofid §mes
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LC RESTAURANTES

Atestado de Capacidade Técnica

: B I3 M2 b 2
"l drra Kb - Wavaess 0
r AN BLAMS2AY 58
T~ G4 W22 e

Wen B Y casy

Mingiras, 16 de dbrit de iits N

DECLARACAOQ

ATESTADO DE CAPACIDABE TEONICA

ABRE - Unidade Wigeins , inseriso #0 NP 01838723 /010255, ATESLIMDS (M o
dewidos fus gue 5 Emprovs LEADMINISTRAGAO DE RESTAURANTES LTDA.. LIAGHLE an OGN
W 0691250009527 com st K31 28 Refeittels, DA - Distrizg Agrenedusteial, Miivis -
40, Lep TRA30-U00, PIUSIa servighs de witrigdo o all §0 s post, e i emspresd, o
trm valilioe inddie de firnecinsents sensai Tatslizarido P60 refeighes, 550 dosjujuns, 300 fanchis,
S5 nitases & 54 cofas, com cofitraty firmads desde UL A 2016, por pras etminudn uté i
PlctEnle dana.

O sarulyus oo seditn Prestados com o qualichage © AERTEORTO, B0 teney nida das
relaghs comerciais o aperacisnae mantiddos que 2 dessbane,

Nem o,

Aleoansarmn,

151.836.72310162-56'
brf-S/A
Radowla GO 341, K25 SIN
Zena Rutal
(e Wz T3¢
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LC RESTAURANTES

Loda i awtian,

ATESTADO DE CAPACIDADE TECNICA

Atestamos para os devidos fins, que a Empresa LC Administracdo de

Restaurantes Ltda., inscrita no CNPJ 2. 60.691.250 / 0001 - 47 com

sede na Av. Miguel Frias e Vasconcelos, 1.205 - Jaguaré, Sio Pauio~

Sp, CEP: 05345-000, presta servicos de nutrico e alimentagdo, com

um volume de fornecimento didrio tatalizando 400 refeigbes e 250

desjejuns, com contrato firmado desde 01/08/1996, por prazo -
indeterminade até 2 presents data.

Os servicos estio sendo prestades com boa qualidade e
atendimento, ndo tendo nada das relagBies comerciais e operacionais
mantidas que a desabone.

530 Paulo, 02 de maio de 2018

7
Gelgsella Pascolato
dhentinn

Forat o355 110005 THRD.
o § setmconeunc Eisracormance




o Proposta Técnica e Comercial

LC RESTAURANTES

lrr IFF Essincias e Fragrancias Lida.

B30 Pauip, £3 oo abil de 2013
ATESTADD DE CAPACIDADE TECNICA

Alustarmos piirs os dewides fns que a Empress LC Adminaiscio de
Resaawamtes Lda. inscoila no ONP 1 50 501, 25000001 - 47 com seda na Av.
Miguel Frass & Vasconcelos, 4 208 - Joguars § 380 Pauo - 8P, CEP. (4545-
000, prosta servigos o9 NUticaD @ alimentagho com wm wSlema medi de
formecimanto didno totabzando 230 mefegtes. 150 desigjuns 127 lanches 70
jantures & 47 celas com conlrate firmads desde ODZ012. por prazs
indedtirminede 956 a presents data,

O sarvges ostdo sendo prestados com boa qualidsde o anSments nSo

e rowl das relagied comerciis & gperRDnnas maridas qua A desatone
Serr mps
hiuncn:am !

Josguem diuring ga Abngu - Garsne Adrainsialive

IFF Essngiss e Fragneas LTDA
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S0 Paula, 14 de Junha ds 2018

Atestddode Copacidade Téenlen

Atestamos porg o5 devidos fing gue o Emprese L Admunistrogia de
restourantes Ltda, inscrite no CNPJ r? GO.E9125000001-47 com sede na Mua
Iatques Feliy 75 - Vila Nova ConceifBa = Sfio Pduln « SP. presto servigos de
nutrigho ¢ slimentiche, tom um volume de formeciznenta dn dléria de 220
refeigtes, 147 desisiuns, por prazo indetermingds até ¢ presente datn.

Ds zervizas estfa sende prastados com bin quolitade & avendimenta. nda tende
ncda dos relngdes comerclald ¢ operagionois muentidos guea dosabang.

Sem mmis,

Jaiidey 785.002.133/0001.09 |
WOGGBR»“SJLIJ'DA




Instituio Nacional de
Tecnologia e Salde

PARECER DE JULGAMENTO
Assunto: Processo Seletive TR 162/2020

Cumpre ao presente instrumento analisar a habilitagio de interessados no Processo
Seletivo n° 162/2020, o qual objetiva a contratagdo de empresa especializada paraa
prestacao de servigos continuos de producdo e fornecimento de alimentagdo
hospitalar, incluindo o fornecimento dos insumos necessérios para elaboragio,
preparo, transporte e distribuicdo de refeigbes aos pacientes e colaboradores a
fim de atender as necessidades do HOSPITAL DE CAMPANHA ITUMBIARA,
enviado para possiveis prestadores a partir do dia 16/06/2020, conforme estabelecido

no Regulamento para Aquisigdo de Bens e Servigos e Locagdes deste Instituto.

Como resultado das manifestagdes de possiveis prestadores de servigos
interessados recebemos a(s) seguinte(s) proposta(s):

Quantitativo Paciente
Sebastido Azevedo Junior - LC Administragdo de
EPP Restaurantes Ltda
Refei¢do Prego Unitério Prego Unitério
Desjejum ‘ RS 7,50 RS 7,99
Colagdo RS 6,10 RS 7,99
Almogo RS 16,90 RS 18,08
Lanche RS 5,10 RS 7,99
Jantar RS 9,80 RS 18,09
Ceia RS 8,00 RS 18,09
Semi-liquida RS 8,00 RS -
Semi-liquida
enriguecida RS 12,00 RS -
Liquida RS 8,00 RS -
Liguida enriquecida RS 12,00 RS -
Funcionarios/Acompanhante
Sebastifo AZEVEdOJl:Il’!iOI'_ LC Administragdo de
: s EPP Restaurantes Ltda
Refeicdo Preco Unitério Preco Unitario
Desjejum RS 7,20 RS 7,99
Almoco RS 16,30 RS 18,09
Ceia Completa RS 16,30 RS ' 18,09
Enderego: Avenida Professor Magalhes Neto, 1856, Sala 806 www.ints.org.br
Edf. TK Tower, Pituba, Salvador, Bahia, CEP 41810-012 Conhega mais sobre o INTS on-line

Telefone: +55 71 3018-1211/1212 Péagina 1
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I Tecnologia e Salde
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Considerando que a modalidade deste processo € menor prego e que o0s

participantes apresentados acima atenderam aos requisitos de habilitago da

Carta Convite, 2 Comisséo Centra! Permanente de Cadastro e Availag:ao de

Fornecedores solicita a autorizagdo da Diretoria do Hospital de Campanha de
ltumbiara, visto que o escopo das propostas e pregos apresentados atendem ao
orgamento previsto e a necessidade do Contrato de Gestdo Emergencial n.°
018/2020.

Comissdo Central Permanente de Cadastro e Avaliacio de Fornecedores:

-

R
‘_,ﬂ.cf—f’:f:: '45';@7 /-Z,:.-.» ‘/&&w’fji— 7 LY 'u i
‘ ' Wv& UP'\/
Rodrigo Soares Brand3o ‘é'an@’ Nobre de Santana
Membro da Comissao Membro da ComissZo
\ M‘)"—‘w.v—\ L

SSHGia lima Garc:a,gerranz

Membro da Comiss3o

Sendo assim, a empresa SEBASTIAO AZEVEDO JUNIOR - EPP atende
integralmente aos requisitos de menor preg¢o proposto e se amolda ao objeto da
contratag&o opino pelo acolhimento da proposta e prosseguimento da contratacéo.

Ricardlo Bricidio s ricidit de 8
icardo Bricidio de Souza
Dirat Gergl Diretor Geral | INTS
Hospital de Campanha de
Humbiara

Enderego; Avenida Professor Magalhdes Neto, 18586, Sala 806 www.ints.org.br
Edf. TK Tower, Pituba, Salvador, Bahia, CEP 41810-012 Conhega mais sobre o INTS on-line
Telefone: +55 71 3018-1211/1212 Pagina 1
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HOMOLOGACAO

Enderego: Avenida Professor MagalhZes Neto, 1856, Sala 806 Canal de Etica e Transparéncia:0800 799 9956
Edf. TK Tower, Pituba, Salvador, Bahia, CEP 41810-012 Conteldo confidencial, todos os direitos reservados®
Telefone: +55 71 3018 1212

E-mail: contato@ints.org.br

www.ints.ora.br



Instituto Nacional de
Tecnologia e Satde

TERMO DE HOMOLOGACAO

SlS

PROCESSO SELETIVO N° 162/2020 — INTS

O Instituto Nacional de Tecnologia e Satide — INTS, na Gestado do Hospital de
§ Campanha de ltumbiara, torna publico, para conhecimento dos interessados, a ¢
HOMOLOGAGAO do Processo Seletivo n® 162/2020, cujo objetivo é a contratagdo |
de empresa especializada para a prestagdo de servigos continuos de produgao
e fornecimento de alimentagdo hospitalar, incluindo o fornecimento dos
insumos necessarios para elaboragédo, preparo, transporte e distribuigcdo de
refeicbes aos pacientes e colaboradores em favor da empresa vencedora
Sebastido Azevedo Junior - EPP (CNPJ: 03.859.488/0001-03), considerando o

critério de julgamento menor preco.

Comissdo Central Permanente de Cadastro e Avaliacdo de Fornecedores:

AChyge e J?myfb{, R
% # - ’_‘l/\ - \ r
L c's:?) I
Rodrigo Soares Brand3o Vanja Nobre de Santana

L M fss8
Membro da Comiss3o embro da Comissdo

3 A
3 ~\5Q“‘f\,(3§¢*‘\«m~»-‘ -
“Siia Lima Garciaijerranz

1

Membro da Comissdo

Endereco: Avenida Professor Magalhies Neto, 1856, Sala 806 www.ints.org.br
Edf. TK Tower, Pituba, Salvador, Bahia, CEP 41810-012 Conhega mais sobre o INTS on-line
Telefone: +55 71 3018-1211/1212 Pagina 1

Conteudo confidencial, todos os direitos reservados®



