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Hospital de Apoio de Brasilia
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Sindicato de Hotéis, Restaurantes, Bares e Similares de Brasilia
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TCDF Tribunal de Contas do Distrito Federal

TCU Tribunal de Contas da Unido

UA Unidades de Acolhimento

UAN Unidade de Alimentacao e Nutricdo

UASG Unidades de Administracao de Servicos Gerais
UFPR Universidade Federal do Parana

UPAs Unidades de Pronto Atendimento
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1. Introducgao

Caro leitor, o presente Caderno Técnico tem como objetivo divulgar informacdes e
orientacBes para o planejamento, contrata¢do, execucao e avaliagdo da prestac¢ao
dos servicos para o fornecimento de Alimentacdo Hospitalar para pacientes,

acompanhantes, servidores e residentes.

A Secretaria de Estado de Sauide do Distrito Federal (SES/DF) e as Unidades da Rede
de Saude tém o fornecimento de alimentacdo preparada para os pacientes
internados, acompanhantes legalmente instituidos e servidores realizado por
empresa terceirizada. O fornecimento envolve todo o processo de preparagdo e
distribuicdo, sendo caracterizado pela aquisi¢cdo de insumos e armazenamento dos
mesmos até a entrega das refei¢des prontas ao destinatario final, considerando o

fato da Rede de Saude funcionar 24 horas por dia.

Para efeitos de fornecimento de alimentacao, fazem parte das Unidades da Rede de
Saude: Hospital Materno Infantil de Brasilia (HMIB), Hospital Regional da Asa Norte
(HRAN), Hospital Regional de Taguatinga (HRT), Hospital Regional do Gama (HRG),
Hospital Regional de Ceilandia (HRC), Hospital Regional de Sobradinho (HRS), Hospital
Regional de Planaltina (HRPL), Hospital Regional de Brazlandia (HRBZ), Hospital Sao
Vicente de Paulo (HSVP), Hospital Regional do Guara (HRGU), Hospital de Apoio de
Brasilia (HAB), Hospital Regional Leste (HRL), Hospital Regional de Samambaia
(HRSAM), Casa de Parto de Sdo Sebastido (CPSS) e Instituto de Saude Mental (ISM),
Unidades de Pronto Atendimento (UPAs), Centros de Atendimento Psicossocial

(CAPS) a Unidades de Acolhimento (UA) e Centros de Saude (CS).

Justifica-se a contratacdo dos servicos de fornecimento de Alimentacdo Hospitalar
para pacientes, acompanhantes e residentes pelo entendimento de que uma dieta
equilibrada e saudavel contribui para um estado nutricional adequado que, dentre

outros fatores, colabora para reduzir o tempo de permanéncia do paciente no leito
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e, consequentemente o custo da internacao hospitalar, promovendo a melhoria da
saude da clientela assistida. Portanto, este Caderno tem o intuito de apresentar as
principais informacdes, diretrizes e especifica¢des técnicas para a contratacao desse

servico e participacao dos 6rgaos e entidades administrativas do GDF.

O Caderno inclui secdo especifica voltada para os estudos técnico-operacionais
relacionados a contratacdo do servico de fornecimento de Alimenta¢do Hospitalar
para pacientes, acompanhantes e residentes, a fim de contextualizar o segmento e
abordar os pontos de extrema relevancia para o usuario executor da contratacao,
tais como: custos envolvidos, modelos de contratagdo, praticas e caracteristicas do
mercado fornecedor do servi¢o. Os topicos mencionados foram estruturados de
modo que atendam aos objetivos estratégicos do GDF, otimizando o planejamento e
execucdo de todas as etapas de contrata¢cdo e operacionaliza¢do da presta¢do do

servico em questdo.

Sendo assim, este Caderno fornece orienta¢des para os servidores encarregados dos
processos de contratacao e fiscalizagdo do servi¢co de fornecimento de Alimentac¢ao
Hospitalar para pacientes, acompanhantes, servidores e residentes; apresenta os
procedimentos e normas de planejamento, organizacdo, execu¢do, gestao
orcamentaria e avalia¢do; e contribui para a qualidade dos processos executados e

otimizagao dos procedimentos necessarios.

Assim, as orientacdes deste Caderno Técnico contribuem para o aperfeicoamento
das praticas de gestdao no ambito das contrata¢des do servico de fornecimento de
Alimentacdo Hospitalar para pacientes, acompanhantes e residentes nas Unidades

de Atendimento da Secretaria de Salide do Governo do Distrito Federal.
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2. Instrucoes para utilizagao do
Caderno Técnico’

Os Cadernos Técnicos para a contratacdo de servicos terceirizados tém por objetivo
divulgar as diretrizes e estabelecer a padronizacdo das especificacBes técnicas,
precos referenciais dos servicos, metodologia para estimar o quantitativo necessario

de contratacdes e estratégias indicadas para a realiza¢do das licitacBes.

Esses Cadernos sao importantes fontes de informac8es técnicas seguras e confiaveis,
sendo instrumentos de promog¢do de Gestdao do Conhecimento para todos os
interessados: servidores, fornecedores e sociedade. Além disso, o uso de Cadernos
Técnicos é uma pratica de exceléncia nos métodos de contratacao e gerenciamento
de servicos terceirizados, auxiliando no aprimoramento do modelo de gestdo e na

eficacia da racionalizacdo dos processos, e a consequente reducao de gastos.

Dessa forma, foram estruturadas as seguintes secdes para melhor utilizacdo das

informacgdes e procedimentos constantes neste Caderno Técnico:

e Objetivo do estudo: apresenta os objetivos geral e especificos que
resumem o que sera abordado nos pontos apresentados ao longo do

Caderno.

e Resultados esperados: apresenta os pontos de melhoria esperados em
relacdo a contratacdo do servico a partir da execu¢ao dos direcionamentos

propostos por este Caderno Técnico.

10 Caderno possui capitulos com informacdes e diretrizes gerais (comuns para todas as contratacdes).
As orienta¢des devem ser aplicadas de acordo com a realidade de cada 6rgdo e entidade
administrativa do GDF.
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o Especificagdes técnicas: apresenta o objeto da prestacao dos servicos, sua
descricdo, as qualificagdes técnicas, as obrigacdes e responsabilidades da

contratada e do contratante, e recomendac8es e boas praticas ambientais.

e Valores referenciais: apresenta um resumo dos valores referenciais, a

composicao dos valores unitarios e as memorias de calculo.

o Defini¢des e critérios para elaboragao dos pregos: apresenta o custo, 0s
encargos sociais e trabalhistas, os beneficios e as despesas indiretas do

servigo a ser contratado.

o Estudos para a contratagao: apresenta diretrizes gerais que devem ser
consideradas para a contratacao, os tipos de insumos utilizados e as analises
comparativas e de vantajosidade a respeito da presta¢do do servico e seus

fornecedores.

¢ Instrumentos legais: apresenta as leis, decretos e normas federais e
distritais, além dos entendimentos juridicos relacionados a contratacao do

servico.

e Processos: apresenta os processos de planejamento, contratagdo,
fiscalizagdo e controle da execucdo dos servicos, além de recomendagdes

para o acompanhamento e avaliagdo dos servicos do contrato.

e Governanca e gestdao de riscos dos servigos: apresenta formas de
monitoramento dos riscos em relacdo a contratacdo e acompanhamento do

contrato de servicos.

e Metodologia de desenvolvimento: apresenta a metodologia utilizada para
desenvolver este Caderno Técnico, a fim de esclarecer como foi desenvolvida
cada secdo e também auxiliar as revisdes, elaboracbes e customizac¢des de

futuros Cadernos Técnicos.
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3. Objetivo do estudo

Este Caderno Técnico tem por objetivo descrever as etapas envolvidas para a
contratacdo de empresa fornecedora de Alimentacao Hospitalar, a fim de atender as
diversas Unidades de Saude sob a gestdo do Governo do Distrito Federal. Nesse
sentido, serdo abordadas caracteristicas para a contratacdo e adesao ao servico em

guestao.

3.1 Objetivo Geral

Apresentar as Unidades de Saude e aos 6rgaos e entidades administrativas do
Governo do Distrito Federal as normas e diretrizes gerais sobre a uniformizacao das
atividades de planejamento, contrata¢do, execuc¢do e fiscalizacdo dos servicos de

fornecimento de Alimentac¢do Hospitalar.

3.2 Objetivos Especificos
e Orientar de maneira geral acerca dos processos de planejamento,
contratacao, gestao e fiscaliza¢do do servi¢o terceirizado;

e Apresentar as especificacbes técnicas quanto ao fornecimento de
Alimentacao Hospitalar, a fim de uniformizar as etapas e processos da

contratacao do servico;

e Descrever critérios para elaboracao e atualizacdao da base de dados dos

precos referenciais do servico de fornecimento de Alimentacao Hospitalar;

e Instruir a empresa terceirizada responsavel pelo fornecimento e distribuicao

dos alimentos a Rede de Saude do GDF;
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e Prover assisténcia clinico-nutricional aos pacientes internados em Unidades

de Saude especificas;

e Acompanhamento sistematico das rotinas e procedimentos relacionados ao

servico de fornecimento de Alimentacdo Hospitalar; e

e Contribuir para o carater competitivo e busca por eventual economia de

escala que torne os custos mais vantajosos para a Administracdao Publica.
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4. Resultados esperados

Com a adesdo das Unidades de Saude do Governo do Distrito Federal aos servi¢os
de fornecimento de Alimentacdo Hospitalar, espera-se obter com efetividade os

seguintes resultados:

e Fornecimento de alimentacdo balanceada para pessoas em situacdo
hospitalar, adequada ao estado clinico de cada paciente, proporcionando

melhoria na qualidade dos tratamentos;

e Condicdo clinica do paciente favorecida para que a alta hospitalar seja

alcancada de maneira satisfatoria;

e Uniformizacdo e continuidade dos servicos de fornecimento de
Alimenta¢do Hospitalar, com infraestrutura adequada para o

atendimento satisfatorio de todas as unidades;
e Reducdo de desperdicios de alimentos;

e Regulamentacdo da rotina de manipulacdo e preparac¢ao dos alimentos,

prevenindo que o alimento represente um risco a saude;

e Padronizacao das diretrizes de atendimento nutricional de acordo com o

manual de dietas;

e Acompanhamento da tendéncia mundial de terceiriza¢do de atividades-

meio e foco nas atividades finalisticas assistenciais; e

e Reducdo dos custos e riscos de desabastecimento de produtos

importantes e vitais para o fornecimento de alimentacao hospitalar.
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5. Especificagbes Técnicas?®

Esta secdo traz orientacdes acerca das especificacdes técnicas a serem observadas
durante o processo de contratacdo do servico de fornecimento de Alimentacao
Hospitalar, bem como a divisdo das responsabilidades quanto a aquisicao de géneros
alimenticios e materiais utilizados na elaboracdo das refei¢cdes oferecidas a Rede de

Saude do GDF, em conformidade com as normas vigentes da vigilancia sanitaria.

Assim, serdo apresentados nesta secdo: o objeto da prestacao do servico, a descri¢ao
da contratacdo do servico de fornecimento de Alimentacdo Hospitalar, as
qualificagbes técnicas necessarias para sua realizacdo, além das obrigacBes e

responsabilidades da CONTRATADA e do CONTRATANTE.

5.1 Objeto da prestacao de servico

5.1.1 Contrata¢do de empresa especializada no fornecimento ininterrupto de
alimentacdo especialmente preparada para pacientes, respectivos
acompanhantes legalmente instituidos e servidores autorizados nas
Unidades de Saude da SES/DF. O fornecimento envolve todo o processo:
aquisicdo, armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuicdo até a
entrega ao destinatario final, considerando o fato da Rede de Saude
funcionar durante 24 horas por dia, conforme condic¢des previstas neste

Caderno Técnico e seus Anexos.

2Fonte: Termo de Referéncia do Pregdo Eletrénico n° 430/2021 - SES/DF, para a contratacdo do servigo
de fornecimento de Alimentacdo Hospitalar pela Secretaria de Estado de Saude - SES/DF do Governo
do Distrito Federal.
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5.2 Descricao dos servicos

5.2.1 Elementos constitutivos das refei¢oes e
porcionamentos minimos

5.2.1.1 DIETA FRACIONADA PARA PACIENTE

5.2.1.1.1 Dieta com ou sem alteragdo de consisténcia e/ou composicao
quimica, composta por seis refeicbes, destinada a pacientes

internados na Rede de Saude da SES/DF.

Dieta fracionada para paciente

‘ Desjejum
Elementos Constitutivos Porcao
Bebidas quentes OU Sucos 1 porgao
Leite e preparaces lacteas 1 porcao
P3es e substitutos 1 porcao
Manteiga e substitutos 1 porcao
Frutas e substitutos 1 porcao
Elementos Constitutivos Porcao
Sucos OU Frutas e substitutos 1 porgao
A 0CO

Elementos Constitutivos Porcao
Salada com hortalica A e hortalica B com ou sem hortalica C, COM 100g

tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com ou sem
massa, COM 1 saché de 4 ou 5ml de azeite de oliva extra virgem e 1
saché de 4 ou 5 ml de vinagre ou limao

ou

Sopa de hortalicas A, B e/ou C com ou sem leguminosa, com ou sem 200ml
massa, com ou sem cereal, COM carne bovina (20%) ou de ave (20%)
ou proteina de soja (20%)

Carnes 1 porcdo

Guarnicdes 1 porcdo

Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU arroz

integral preparado 1508
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Feijao tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) 100g
Frutas e substitutos (exceto coquetéis) OU Sobremesas. 1 porgao
Sucos 1 porgao
Elementos Constitutivos Porcao
Bebidas quentes OU leite e preparacdes lacteas OU sucos OU ~
frutas e substitutos 1 porao
P3es e substitutos 1 porcao
Manteiga e substitutos 1 porgao
ou

Ovo cozido ou mexido 1 unidade
ou

Queijo minas, mugarela ou ricota 40g

Quadro 1 - Elementos constitutivos das refeicoes e porcionamentos minimos da dieta fracionada

para paciente
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5.2.1.2

5.2.1.21

DIETA FRACIONADA ANTI-INFLAMATORIA PARA PACIENTE

Dieta com ou sem alteragdo de consisténcia e/ou composicao

quimica, composta de seis refeicdes, contendo alimentos ricos em

acidos graxos essenciais, vitaminas, minerais, compostos bioativos e

antioxidantes, além de moderado a baixo indice glicémico e

compostos anti-inflamatérios. E restrita em alimentos processados,

6leo de soja, acucar, adogante, carne vermelha e farinha branca,

destinada a pacientes internados na Rede de Saude da SES/DF.

Dieta fracionada anti-inflamatéria para paciente

Desjejum
Elementos Constitutivos Porcao
. 1 porcao DIETA ANTI-
Bebidas quentes INFLAMATORIA
SUCOS 1 porcao DIETA ANTI-
INFLAMATORIA
P3es e substitutos 1 porcdo DIETA ANTI-
ou INFLAMATORIA
Banana da terra cozida ou grelhada 100g
ou
Mandioca cozida OU batata doce OU Cara cozido 100g
. . 1 porcao DIETA ANTI-
Manteiga e substitutos INFLAMATORIA
Frutas e substitutos 1 por¢ao
Ovo cozido 1 unidade
ou
Ovo Mexido no azeite com acafrao 1 unidade
ou
logurte natural sem lactose OU coalhada preparada sem lactose 140 a 180g (1 unidade)
ou
Vitamina de frutas preparada com leite pasteurizado integral sem
lactose 300ml

T

Elementos Constitutivos Porcao
Frutas e substitutos 1 porcdo
Castanha de caju OU Castanha do Brasil OU Améndoas 30g
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‘ Almocgo e Jantar

Elementos Constitutivos Porcao
Shot digestivo (agua, beterraba, abacaxi e gengibre) NO ALMOCO

OU Shot anti-inflamatdrio (vinagre de macga, cenoura, suco de 50ml
laranja 100%, canela em pd) NO JANTAR

Salada com hortalica A e hortalica B com ou sem hortalica C, com 10g

tomate, com ou sem leguminosa, COM 1 saché de 4 ou 5 ml de
azeite de oliva extravirgem puro e vinagre ou limao

ou

Sopa de hortalicas A, B e/ou C com ou sem leguminosa (sem 200ml
alimento proteico)

1 por¢ao DIETA ANTI-

S INFLAMATORIA

Hortalicas A, B cozidos no vapor ou refogados ou assados (repolho
com cenoura ralados refogados OU brocolis cozido no vapor OU
Couve refogada OU Couve-flor OU repolho refogado OU abobrinha
refogada OU berinjela assada com orégano) OU batata doce OU 100g
Cara OU Inhame OU batata inglesa OU milho (grdos) OU cozidos ou
assados ou grelhados OU Puré de banana da terra (feito com agua)
OU puré de abobora (feito com agua)

Arroz integral preparado 150g

Feijao tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) ou

grao de bico cozido com ervas 1008
Frutas e substitutos (exceto creme de frutas e coquetel de frutas) 1 porcao
‘ Merenda e Ceia

Elementos Constitutivos Porcao
Shot antioxidante (agua, suco de limdo 100%, maca, agafrdo e mel) 5oml
SOMENTE NA MERENDA

Bebidas quentes OU frutas e substitutos 1 porgao
Manteiga e substitutos 1 porcao
Ovo cozido OU mexido com acafrao 1 unidade
ou

Mandioca cozida OU Banana da terra cozida OU milho cozido 100g
ou

logurte natural sem lactose OU coalhada preparada sem lactose 140 a 180g (1 unidade)
ou

Vitamina de frutas preparada com leite pasteurizado integral sem

lactose 300ml

Quadro 2 - Elementos constitutivos das refeicoes e porcionamentos minimos da dieta fracionada
anti-inflamatéria para paciente
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5.2.1.3 DIETA FRACIONADA COM VALOR ENERGETICO REDUZIDO PARA
PACIENTE

5.2.1.3.1 Dieta com ou sem alteragdo de consisténcia e/ou composicao
quimica, composta por seis refeicdes, destinada a pacientes

internados na Rede de Saude da SES/DF.

Dieta fracionada com valor energético reduzido para paciente

Desjejum

Elementos Constitutivos Porcao
Bebidas quentes OU sucos OU leite e preparacdes lacteas 1 porgao
P3es e substitutos 1 porgao
Manteiga e substitutos 1 porcao
Frutas e substitutos 1 porgao
Elementos Constitutivos Porcao
Sucos OU frutas e substitutos 1 porgao

Elementos Constitutivos Porcao
Salada com hortalica A e hortalica B com ou sem hortalica C, COM 60g

tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com ou sem
massa, COM 1 saché de 4 ou 5 ml de azeite de oliva extra virgem e
1 saché de 4 ou 5 ml de vinagre ou limao

ou

Sopa de hortalicas A, B e/ou C com ou sem leguminosa, com ou sem
massa, com ou sem cereal, COM carne bovina (20%) ou de ave (20%) 120ml
ou proteina de soja (20%)

1 porcdo para DIETA COM

Carnes VALOR ENERGETICO

REDUZIDO
1 porcdo para DIETA COM

Guarnicdes VALOR ENERGETICO
REDUZIDO

Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU arroz 100g

integral preparado

Feijao tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) 60g

Frutas e substitutos 1 porcdo

ou
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Sobremesas 1 porc¢do para DIETA COM
VALOR ENERGETICO
REDUZIDO
Sucos 1 porgao
Elementos Constitutivos Porcao

Bebidas quentes OU leite e preparacdes lacteas OU sucos OU frutas

e substitutos ! porgao
P3es, biscoito e substitutos 1 porgao
Manteiga e substitutos 1 porgao
ou

Ovo cozido ou mexido 1 unidade
ou

Queijo minas, mugcarela ou ricota 40g

Quadro 3 - Elementos constitutivos das refeicdes e porcionamentos minimos da dieta fracionada

com valor energético reduzido para paciente
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5.2.1.4 DIETA PARA INTRODUCAO ALIMENTAR PARA PACIENTE

5.2.1.4.1 Dieta com consisténcia de papa amassada, sem a utilizacdo de
peneiras e liquidificadores, sem adi¢do de sal de cozinha, composta
de cinco refei¢es, destinada a pacientes que estejam em fase de
introducao de alimentacdo complementar internados na Rede de

Saude da SES/DF.

Dieta para introducao alimentar para paciente

Desjejum, Merenda e Ceia

Elementos Constitutivos Porcao
Frutas e substitutos (APENAS FRUTAS) amassada 1 porgao
Almocgo e Jantar

Elementos Constitutivos Porcao
1 saché de 4 ou 5 ml de azeite de oliva extra virgem -
Carne bovina sem o0sso moida ou ave sem osso desfiada 40g
ou
Ovo cozido 1 unidade
Papa 1: Hortalica A, BOU C 40g
Papa 2: Hortalica A, B OU C62 40g
Arroz tipo extra preparado papa OU arroz tipo 1 preparado papa
OU arroz integral preparado papa OU macarrao cozido 40g
Feijdo tipo 1 preparado papa (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) 40g

OU grdo de bico papa OU lentilha papa OU ervilha papa

Quadro 4 - Elementos constitutivos das refeicoes e porcionamentos minimos da dieta para
introducgdo alimentar para pacientes
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GDF

5.2.1.5 DIETA LIQUIDA PARA PACIENTE

5.2.1.5.1 Dieta de consisténcia liquida, com ou sem alteracdo de composi¢do

quimica, composta de seis refeicbes para os pacientes internados na

Rede de Saude da SES/DF.

Dieta liquida para paciente

Desjejum

achocolatado a 8% OU com café OU Cha de ervas ou frutas em
infusdo

Elementos Constitutivos Porcao
Leite (de qualquer um dos tipos descritos no quadro de leite e
prepara¢des lacteas) caramelizado OU com canela OU com 300m|

Leite e preparacdes lacteas (APENAS PREPARACOES ACRESCIDAS DE
FARINHAS VARIADAS)

1 porc¢do DIETA LIQUIDA

Creme de frutas
ou
Coquetel de frutas

Elementos Constitutivos

200 g

300 ml

Porcao

Leite e preparacdes lacteas
ou
Creme de frutas

1 porcdo DIETA LIQUIDA

‘ Almocgo e Jantar

200 g

Elementos Constitutivos Porcao

Sopa de hortalicas A, B e C com ou sem leguminosa, com massa ou

cereal, COM carne bovina (20%) ou de ave (20%) ou proteina de soja 500ml

(20%)

Azeite de oliva extra virgem 10ml

Creme de frutas 200g

ou

Sobremesas 1 porcdo DIETA LIQUIDA

Sucos 1 porcdo
Elementos Constitutivos Porcao

Leite e preparagdes com leite
ou

1 porc¢do DIETA LIQUIDA

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

Preparacdo lactea com suplemento alimentar indicado para a faixa
etaria do paciente, adicionado ou ndo de sacarose, com a presenca
de todos os macronutrientes em sua composic¢ao.

300 ml com 40 g de
suplemento

Sucos

ou

Creme de frutas
ou

Coquetel de frutas

1 porc¢do DIETA LIQUIDA
200 g

300 ml

Quadro 5 - Elementos constitutivos das refeicdes e porcionamentos minimos da dieta liquida para

pacientes

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




GDF

E tempo de agéo.

5.2.1.6 DIETA PADRONIZADA PARA ACOMPANHANTE

5.2.1.6.1 Dieta sem alteracdo de consisténcia e com alteracdo de composi¢ao
quimica, composta de trés refeicbes, indicada para os
acompanhantes de pacientes menores de 18 anos e maiores de 60
anos, acompanhantes de pacientes com deficiéncia e pacientes
terminais, acompanhantes de parturientes durante o periodo de
trabalho de parto, parto e pds-parto imediato, acompanhantes de
pacientes internados em Unidades de Terapia Intensiva, que
permanecam com o paciente nas Unidades da Rede de Saude 24

horas/dia.

Dieta padronizada para acompanhante

\ Desjejum
Elementos Constitutivos Porcao
Bebidas quentes 1 porcao
Leite pasteurizado integral OU leite pasteurizado desnatado OU
leite em po integral a 15% OU leite em p6 desnatado a 20% OU 200ml
leite caramelizado OU leite com canela
P3o doce OU péo francés OU pao integral OU pao de forma 50g
Manteiga (com ou sem sal) OU creme vegetal (com ou sem sal) 10g
‘ Almocgo e Jantar
Elementos Constitutivos Porcao

Salada com hortalica A e hortalica B com ou sem hortalica C, COM
tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com ou sem

massa, COM 1 saché de 4 ou 5ml de azeite de oliva extra virgem 100g
puro e 1 saché de 4 ou 5ml de vinagre ou limdo

Carnes 1 porcdo
Guarnicdes 1 porcdo
Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU arroz 150
integral preparado &
Feijao tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) 100g
Sucos 1 porcdo

Quadro 6 - Elementos constitutivos das refeicoes e porcionamentos minimos da dieta padronizada
para acompanhante

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




GDF

E tempo de agéo.

5.2.1.7 DIETA FRACIONADA PARA ACOMPANHANTE

5.2.1.71 Dieta com ou sem alteragdo de consisténcia e/ou composicao

quimica composta por seis refei¢cdes destinadas aos acompanhantes

de gestantes ou parturientes que estejam amamentando e de

portadores de diabetes mellitus, que permanecam com o paciente

nas Unidades de Sauide da SES/DF 24 horas/dia.

Elementos Constitutivos Porcao
Bebidas quentes 1 porgao
Leite pasteurizado integral OU leite pasteurizado desnatado OU
leite em pé integral a 15% OU leite em pé desnatado a 20% OU leite 200ml
caramelizado OU leite com canela
P3o doce OU pao francés OU pdo integral OU pdo de forma OU paes 50
especiais &
Manteiga (com ou sem sal) OU creme vegetal (com ou sem sal) 10g
Frutas e substitutos 1 porcao
‘ Colacao
Elementos Constitutivos Porcao
Sucos OU frutas e substitutos 1 porgao
Elementos Constitutivos Porcao
Salada com hortalica A e hortalica B com ou sem hortalica C, COM 100g
tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com ou sem
massa, COM 1 saché de 4 ou 5ml de azeite de oliva extra virgem
puro e 1 saché de 4 ou 5 ml vinagre ou limao
ou
Sopa de hortalicas A, B e C com ou sem leguminosa, com ou sem 200ml
massa, com ou sem cereal, COM carne bovina (20%) ou de ave (20%)
ou proteina de soja (20%)
Carnes 1 porcdo
Guarnicdes 1 porcdo
Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU arroz 150
integral preparado s
Feijao tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) 100g
Frutas e substitutos OU sobremesas 1 porgao

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados

(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

Sucos 1 porcao
Merenda e Ceia
Elementos Constitutivos Porcao
Bebida; quentes OU leite e preparag8es lacteas OU suco OU frutas 1 porcdo
e substitutos
P3es, biscoitos e substitutos 1 porgao
Manteiga e substitutos 1 porgao

Quadro 7 - Elementos constitutivos das refeicoes e porcionamentos minimos da dieta fracionada
para acompanhante

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




GDF

E tempo de agéo.

5.2.1.8 REFEICOES REFEITORIO PARA SERVIDOR

5.2.1.8.1 Dieta sem alteracdo de consisténcia e/ou composi¢do quimica
destinada aos servidores quando em regime de plantdo de 12 OU 18

horas, aos residentes médicos e ndo-médicos e aos internos.

Refei¢des para servidor - Refeitério

Desjejum
Elementos Constitutivos Porcao
Bebidas quentes 1 porgao
Leite pasteurizado integral OU leite pasteurizado desnatado OU 200ml

leite em po integral a 15% OU leite em p6 desnatado a 20% OU
leite caramelizado OU leite com canela

ou

Leite (de qualquer um dos tipos citados acima) para misturar com 150ml
café em infusao

P3o doce OU péo francés OU pao integral OU pdo de forma OU

= . 50g
pdes especiais
Manteiga (com ou sem sal) OU creme vegetal (com ou sem sal) 10g
Frutas e substitutos 1 porcao
A DCO
Elementos Constitutivos Porcao

Salada com hortalica A (2 tipos) e hortalica B, com ou sem hortalica
C, com tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com ou 100g
sem massa, COM molho caseiro (a parte)

Carnes 1 porgao
Guarnicdes 1 porgao
Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU arroz 150g
integral preparado
Feijao tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) 100g
Frutas e Substitutos OU Sobremesas 1 porgao
Sucos 1 porcdo
Elementos Constitutivos Porcao

Salada com hortalica A (2 tipos) e hortalica B, com ou sem hortalica
C, com tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com ou 100g
sem massa COM molho caseiro (a parte)

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




GDF

E tempo de agéo.

Refei¢des para servidor - Refeitério

Sopa de hortalicas A, B e C com ou sem leguminosa, com ou sem

massa, com ou sem cereal, COM carne bovina (20%) ou de ave (20%) 200ml

ou proteina de soja (20%)

Carnes 1 porcdo

Guarnicoes 1 porgao

Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU arroz 150g

integral preparado

Feijao tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) 100g

Frutas e substitutos OU sobremesas 1 porcao

Sucos 1 porgao
Elementos Constitutivos Porgao

Sopa de hortaligas A, B e/ou C com ou sem leguminosa, com ou sem

massa, com ou sem cereal, COM carne bovina (20%) ou de ave (20%) 200ml

ou proteina de soja (20%)

Cachorro quente OU sanduiche de carne bovina OU de aves OU de 1 unidade

hamburguer OU de queijo OU de queijo e presunto COM ou SEM

salada composto de: Pdo de forma OU pdo integral OU pdo de

hamburguer OU pao careca ou pao francés ou baguete 50g

Ccom

Carne bovina ou aves ou hamburguer de carne ou aves 80g

ou

Presunto e queijo minas, mucarela ou ricota 40g

ou

Queijo minas, mucarela ou ricota 40g

ou

Salsicha de frango ou suina 1 unidade ou 50g

COM ou SEM

Manteiga OU creme vegetal 10g

COM ou SEM

Salada de hortalicas Ae B

ou

Pizza 1 unidade brotinho ou

ou 200g

Torta salgada OU panqueca OU crepe recheado com carne bovina

OU ave com Ou sem queijo, ou ricota temperada ou queijo e 250g

presunto, com ou sem hortalicas, com molho a parte OU risoto de

carne bovina ou ave ou carne suina, com ou sem hortalicas, com ou

sem queijo, OU de hortalicas (2 ou mais), com queijo parmesao (a

parte) OU macarrdao ou nhoque com molho ao sugo, ou a

bolonhesa, ou branco ou a base de queijo, com queijo parmesao (a

limentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

Refei¢des para servidor - Refeitério

parte) OU lasanha ou canelone ou rondelli, recheado com carne
bovina ou ave com ou sem queijo, ou ricota temperada ou queijo e
presunto, com ou sem hortali¢as, com molho, com queijo parmesao

(a parte)

Bebidas quentes 1 porcao
Frutas e substitutos 1 porgao
Leite e preparacdes lacteas OU Sucos 1 porcao

Quadro 8 - Elementos constitutivos das refeicoes e porcionamentos minimos para consumo de
servidores em refeitdrio

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

5.2.2  Equivalentes dos elementos constitutivos das refei¢cdes

e porcionamentos minimos
5.2.2.1 Bebidas quentes

Bebidas Quentes

Porcao dieta anti-

Bebida Porcao inflamatéria
Café em infusdo (p6 8%) 100 ml 50ml
Ché de ervas ou frutas em infusao 200 ml 200ml

Quadro 9 - Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos minimos (bebidas quentes)

5.2.2.2 Leite e preparacOes lacteas

Leite e preparacdes lacteas
Porcao dieta anti-
inflamatéria

Preparacao Porcao

Leite pasteurizado integral OU leite
pasteurizado desnatado OU leite em po
integral OU leite em p6 desnatado OU

féormula a base de soja integral em p6 OU 200m| 300ml
féormula a base de soja light em p6 OU leite

de cabra OU leite reduzido ou sem lactose

Leite (de qualquer um dos tipos descritos

acima) caramelizado OU com canela OU com 200ml 300ml
achocolatado a 8% OU com café

Leite fermentado com lactobacilos 100g ou 1 unidade | 200g ou 2 unidades
logurte natural integral OU iogurte natural 170g a 180g 340g a 360g
desnatado (1 unidade) (2 unidades)

logurte de frutas integral OU iogurte de
frutas desnatado OU iogurte dietético OU
iogurte light OU iogurte a base de soja OU
iogurte sem lactose

Vitamina de frutas preparada com leite
pasteurizado integral OU leite pasteurizado
desnatado OU leite em pé integral OU leite
em po desnatado OU férmula a base de soja
integral em pé OU férmula a base de soja
light em p6 OU leite de cabra OU leite
reduzido ou sem lactose COM ou SEM
farinhas variadas

100g ou 1 unidade | 200g ou 2 unidades

200ml 300ml

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




GDF

E tempo de agéo.

Leite e preparacgodes lacteas
Porcao dieta anti-
inflamatoria

Preparacao Porcgao

Milk shake (50% de sorvete dietético ou
normal e 50% de qualquer um dos tipos de 200ml 300ml
leite descritos acima)

Coalhada preparada COM leite pasteurizado
integral OU leite pasteurizado desnatado OU
leite em po6 integral OU leite em po

desnatado OU férmula a base de soja 1(17?Jgn:adja§2§ (3248§i3a3d6eosg)
integral em p6é OU férmula a base de soja

light em p6 OU leite de cabra OU leite

reduzido ou sem lactose

Mingau de farinhas variadas, preparado

com leite pasteurizado integral, leite

pasteurizado desnatado, leite em po 200m| 300m|

integral, leite em p6 desnatado, férmula a
base de soja ou leite de cabra com agticar ou
adocante artificial

Quadro 10 - Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos minimos (leite e
preparacées ldcteas)

5.2.2.3 Pdes e substitutos

Paes e substitutos

Porcao dieta anti-
inflamatéria

Alimento Porcao

P3o doce OU pdo francés OU pdo integral
OU pé&o de forma OU pdo de forma integral

50 \E li
OU paées especiais OU pdo de batata OU pao & a0 5€ aplica
de leite OU pdo careca
I13|sc0|to doce O'U bI'SCC')ItO agua OU biscoito 350 ou 8 unidades Nao se aplica
agua e sal OU biscoito integral
Biscoito caseiro ou biscoito de polvilho ou 40z oul5 unidades NEo'se aplica

peta ou broa

35g ou 3 unidades

Torrada doce OU torrada salgada OU grandes (torrada

torrada integral industrializada) ou 6 Ndo se aplica
fatias (torrada
caseira)
P30 de queijo OU Biscoito de queijo Sg e 4 Uiiekeies N30 se aplica
medias

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

Paes e substitutos
Porcao dieta anti-

Alimento Porcao inflamatéria
Cuscuz de milho 130g 100g
Bolos e salgados variados 70g Nao se aplica
Cereal matinal de milho COM ou SEM agucar 50g Nao se aplica

Arroz doce ou canjica preparadas com leite
pasteurizado integral OU leite pasteurizado
desnatado OU leite em pé integral OU leite
em po6 desnatado OU férmula a base de soja 200ml Nao se aplica
integral em pé OU férmula a base de soja
light em pé OU leite de cabra OU leite
reduzido ou sem lactose

Granola 40g 60g (sem agucar)

Milho cozido (espiga) Nao se aplica 100g

Quadro 11 - Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos minimos (pdes e
substitutos)

5.2.24 Manteiga e substitutos

Manteiga e substitutos
Porcao dieta anti-

Género alimenticio Porcao

inflamatéria
Manteiga (com ou sem sal) 10g 10g
Creme vegetal (com ou sem sal) 10g Ndo se aplica
Mel de abelha 15g 10g
Geléia comum ou dietética de sabores 158 15g (sem aglicar ou
variados com adogante)

Quadro 12 - Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos minimos (manteiga e
substitutos)

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

5.2.2.5 Frutas e substitutos

Frutas e substitutos
Alimento Porcao
Maca OU goiaba OU tangerina OU laranja OU caqui OU
manga a francesa OU péra
Banana 90g ou 1 unidade média
Mamado a francesa OU abacaxi a francesa OU meldo a

130g ou 1 unidade média

francesa OU morango OU uva OU melancia a francesa 130g
Melancia com casca e semente OU meldo com casca 300g ou 1 fatia média
Salada de frutas 200g
Creme de frutas 200g
Coquetel de frutas 200ml

Quadro 13 - Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos minimos (frutas e
substitutos)

5.2.2.6 Sucos

Porcao dieta
anti-
inflamatoria

Porcao dieta
liquida

Bebida

Suco natural de frutas 20%

S - . 200ml 300ml Nao se aplica
(limdo, maracuja e tamarindo)
0
Suco Qatural de frutas 100% 200ml 300ml N s apalies
(laranja)
0
Suco natural de frutas 40% 200m| 300m| NEolse aplica

(demais frutas)
Agua de coco 200ml 300ml N3o se aplica
Suco verde natural de frutas
40% - maracuja, couve, maga e
gengibre OU caju, hortela e
gengibre OU pepino, abacaxi e
gengibre OU couve, abacaxi,
limao OU cenoura, laranja e
gengibre OU couve, abacaxi,
limao e gengibre

Nao se aplica Nao se aplica 200ml

Quadro 14 - Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos minimos (sucos)

3 Observagdo: quando o cardapio contemplar suco misto e uma das frutas for laranja, usar o suco de
laranja com concentracdo a 100% e a outra fruta na diluicdo de 20% ou 40%, conforme o quadro acima.

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

5.2.2.7 Carnes

Carnes
Porcao para

dieta com valor

Porcao dieta

Porcao o anti-
energético . -
. inflamatéria
reduzido
Bovina com 0sso 300g - Nao se aplica
Bovina sem o0sso 150g 75g Nao se aplica
Ave com 0sso 220g 110g 200g
Ave sem 0sso 150g 75g 150g
Peixe filé 150g 75g 200g
Peixe em posta 200g - Nao se aplica
Visceras 150g 75g Nao se aplica
Carne suina com 0sso 300g - Nao se aplica
Carne suina sem 0sso 150g - Nao se aplica
Ome.let.e~ (de awm OU de Ndo se aplica Nao se aplica 150g
manjericdo e tomate)
qus cozidos Oti mexidos no Ndo se aplica Ndo se aplica 3 unidades
azeite com agafrdo
Hamburguer de gréo de bico Ndo se aplica Nao se aplica 200g

Quadro 15 - Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos minimos (carnes)

5.2.2.8 Guarnicdes

Guarnicoes

Porcao para dieta

Preparacao

Porcao

com valor energético

reduzido

Hortalicas A, B e/ou C refogadas OU

grelhadas OU cozidas OU assadas OU 100g 60g
purés OU suflés

Tortas 150g 90g
Massas 100g 60g
Pirdo 150g 80g
Farofas 60g 40g
Polenta 100g 60g

Quadro 16 - Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos minimos (guarnigées)

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




GDF

E tempo de agéo.

5.2.2.9 Sobremesas

Sobremesas

Porcao para
Porcao dieta dieta com valor
liquida energético
reduzido

Preparacao Porcao

g)jcneésoi)ndustrializados (liquidificado 80g 80g i
Doces caseiros (liquidificado ou ndo) 80g 80g -
Tortas doces 90g - =
Pudins 100g - =
Doces folhados 90g - =
Gelatina dietética ou nao 100g 100g 60g
Sagu COM ou SEM creme 100g - 60g
Geléia caseira dietética ou nao - 100g =
Geléia de mocoto6 dietética ou ndo - - 60g

Quadro 17 - Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos minimos (sobremesas)

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




GDF

E tempo de agéo.

5.2.3 Incidéncia para os principais itens do cardapio dos
pacientes e refeitdrio dos servidores
5.2.3.1 Incidéncia para os principais itens do cardapio dos pacientes
Item do Incidéncia
.- Alimentos Forma de preparo (refeicoes/
cardapio ~
meés)
Salada ou Hortal!gas A Be C com ou sem Crua ou Crua/Cozida
) leguminosa, com ou sem fruta, : 62
sopa Creme/Canja/Consomes
COm Ou sem massa
Bifes/Carnes
[ fracionadas
Alcatra/Contra Filé grelhadas/Espetinhos/ 16
Escalopinhos/Medalhao
. Carnes
Carne bovina ensopadas/Carnes
Lagarto/Patinho/Coxao mole P 6
assadas/Carnes
moidas/Empanado
Coxao duro/ Carnes picadas/ Carnes
. : 6
Acém/Paleta cozidas

Aves Frango (coxa, sobrecoxa, peito, |Assado/Cozido/Grelhad 24
filé de peito)/Chester/Peru o/ Empanado
Dourada/Corvina/Pescada/Surub

. im/ Filhote/ Assado/ Cozido/

Peixes ~ 10
Merluza/Cacdo/Congro Grelhado/ Empanado
rosa/Badejo/Namorado

- Hortalicas variadas, massas, Cozidos/suflés/farofa/

Guarnicdo . A 62
pirdo, farofa e polenta /purés/tortas
Branco/integral Cozido 56

Arroz i
Com legumes ou leguminosas ou Cozido 6
passas
Carioca Cozido 42

Feijao ; ] i
Preto ou roxinho ou mulatinho | Cozido 20
Frutas Fatiadas/porcionadas 42

Sobremesa | Doces caseiros, doces i 20
industrializados, tortas doces,

4 A salada deverd ser priorizada no cardapio, podendo ser utilizado sopa no jantar ou em dietas

especificas.

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

Incidéncia
Alimentos Forma de preparo (refeicoes/
maés)

Item do
cardapio

pudins, doces folhados, gelatina
dietética ou ndo, sagu COM ou
SEM creme de leite ou creme
branco ou queijo branco

Quadro 18 - Incidéncia para os principais itens do carddpio dos pacientes

5.2.3.2 Incidéncia para os principais itens do cardapio do almogo e jantar do
refeitorio dos servidores:
Incidéncia

Alimentos Forma de preparo (refeicdes/
m@és)

Item do

cardapio

Hortalicas A, B e C com ou sem
Salada leguminosa, com ou sem fruta, | Crua ou Crua/Cozida 62
com ou sem massa

Hortalicas A, B e C com ou sem
Sopa Leguminosas, com ou sem Creme/Canja/Consormes 31
massas, com ou sem cereais

Bifes/Carnes
o fracionadas
Alcatra/Contra Filé erelhadss/Espetinhios/ 14

Escalopinhos/Medalhdo

. bovi Carnes
arne bovina
das/C
Lagarto/Patinho/Coxao mole ensopadas/t.arnes 6
assadas/Carnes
moidas/Empanado
Coxdo duro/Acém/Paleta Carpes picadas/Carnes 4
cozidas
Carne de Frango (coxa, sobrecoxa, peito, |Assado/Cozido/Grelhad 20
aves filé de peito)/Chester/Peru o/Empanado
Dourada/Corvina/Pescada/Surub
Carne de im/ Filhote/ Assado/ Cozido/ 10
peixes Merluza/Cacao/Congro Grelhado/ Empanado
rosa/Badejo/Namorado
Visceras Figado Grelhado/Cozido 2

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

Item do Incidéncia
.- Alimentos Forma de preparo (refeicoes/
cardapio ~
mes)
. L /Pernil/
Carne suina gmbo ern! Assado/Grelhado 4
Bisteca
Proteina texturizada de
Soja . Cozida 2
Soja
_— Hortalicas variadas, massas, Cozidos/suflés/
Guarnigao . . 62
pirdo, farofa e polenta farofa/purés/tortas
Branco/integral Cozido 56
Arroz i
Com legumes ou leguminosas ou Cozido 6
passas
Carioca Cozido 42
Feijao ) ) .
Preto ou roxinho ou mulatinho | Cozido 20
Frutas Fatiadas/porcionadas 62
Doces caseiros, doces
industrializados, tortas doces,
Sobremesa | pudins, doces folhados, gelatina
g ~ - 30
dietética ou ndo, sagu COM ou
SEM creme de leite ou creme
branco ou queijo branco

Quadro 19 - Incidéncia para os principais itens do carddpio dos servidores - almogo em refeitdrio

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




GDF

E tempo de agéo.

5.2.4 Determinagbes técnicas relativas aos elementos
constitutivos das refeicoes e porcionamentos minimos
e a lista de alimentos preparados e géneros alimenticios

para complementos ou substituicao de refeicoes

5.2.4.1 A empresa(s) contratada(s) devera(@o) fornecer dieta especial
individualizada, mediante esquema dietético prescrito pelo Nutricionista da SES/DF a

qualquer paciente internado na Unidade de Saude da SES/DF.

5.2.4.1.1 Serdo considerados esquemas dietéticos tanto os esquemas
padronizados pelos Nucleos de Nutricao e Dietética (NND) quanto os

calculados individualmente para cada paciente pelo Nutricionista.

5.2.4.1.2 O pagamento dos esquemas dietéticos respeitara: 1. Esquemas com
menos de 1.500 Kcal corresponderdao a DIETA FRACIONADA COM
VALOR ENERGETICO REDUZIDO PARA PACIENTES; 2. Esquemas com
mais de 1.500 Kcal corresponderdo a DIETA FRACIONADA NORMAL
PARA PACIENTES.

5.2.4.2 A(s) empresa(s) contratada(s) devera(do) fornecer, quando solicitada pelos
nutricionistas do NND, dietas ou complementos alimentares especificos para o
preparo de exames, obedecendo as rotinas do NND das Unidades de Saude da

SES/DF.

5.2.4.3 A(s) empresa(s) contratada(s) ndo podera(d@o) utilizar temperos

industrializados no preparo de refei¢cbes para pacientes.

5.2.4.4 Para os itens que apresentam porcdo especificada em unidade ou
grama/mililitro, devera ser sempre considerada a opg¢do que apresentar maior

quantidade.

5.2.4.5 Para refeicdes fornecidas aos pacientes, a(s) empresa(s) contratada(s)
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devera(ao) retirar a pele do frango e a gordura aparente da carne vermelha antes do

preparo.

5.2.4.6 O preparo dos alimentos devera seguir as normas da Técnica Dietética

para cada tipo de dieta: normal, branda, pastosa, liquida-pastosa e liquida.

5.2.4.7 Os péaes especiais deverdo ser preparados para atender necessidades
especiais dos pacientes, tais como: pdo com redugdo de sédio para os pacientes com
dieta hipossddica prescrita; pao sem aglcar e pdo sem agucar com acréscimo de fibras
para os pacientes diabéticos; pdo com adicdo de fibras para os pacientes com

constipacao intestinal e pdo sem gluten para pacientes celiacos.

5.2.4.8 Os leites e formulas em po6 deverdo ser preparados conforme diluigéo

indicada pelo fabricante.

5.2.4.9 A empresa deverd fornecer, necessariamente, preparacdo com
suplemento (conforme descrito nos quadros de elementos constitutivos apresentadas

acima) na merenda ou ceia da Dieta Liquida para pacientes.

5.2.4.10 Define-se como coquetel de frutas a bebida preparada com agua e frutas

(duas ou mais), em consisténcia mais espessa que a de um suco comum.

5.2.4.11 Define-se como creme de frutas a bebida preparada com ou sem agua

(em pequena quantidade) e uma ou mais frutas, em consisténcia semelhante a “papa”.

5.24.12 Os iogurtes fornecidos pela(s) empresa(s) contratada(s) deverdo ser

industrializados e ndo poderao ser bebidas lacteas.

5.24.13 O agucar utilizado pela(s) empresa(s) contratada(s) para adogar as

preparagOes devera ser do tipo cristal.

5.2.4.14 A(s) empresa(s) contratada(s) devera(do) utilizar, para o preparo das
refei¢cdes, somente 6leos de origem vegetal (soja, azeite de oliva, milho, arroz, girassol

ou canola).
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5.2.4.15 O azeite de oliva utilizado nas preparacdes que vao ao forno/fogao devera
ser virgem puro ou extra virgem e o azeite utilizado nas preparacdes cruas e no

refeitério devera ser o extra virgem.

5.24.16 Em preparacbes como feijoada, galinhada, carreteiro ou
cozido/ensopado, deverao ser servidos 250g de preparagao por pessoa, sendo 150g

de carnes diversas, considerando-se o peso liquido preparado.

5.2.4.17 Em preparacSes como lasanha, panqueca, torta salgada, quibe de forno e
“fritada” (de carne, peixe ou de frango), deverdo ser servidas com peso de 250g,

considerando-se o peso liquido preparado.

5.2.4.18  Preparacg0es servidas como prato principal deverao apresentar no minimo

40% de carne, ave ou peixe.

5.2.4.19 Quando o cardapio da sobremesa do refeitorio for doce, a(s) empresa(s)

contratada(s) devera(do) fornecer uma opcao de fruta.

5.2.4.20 Fica proibida toda e qualquer requisicdo de refeicdes ou géneros

alimenticios que nao constarem em cardapios e ANEXOS do contrato.

5.2.4.21  A(s) empresa(s) contratada(s) devera(ao) fornecer, no almoco e no jantar,
em substituicdo a salada, sopa liquidificada ou ndo, para as dietas pastosa, liquida
pastosa e liquida, ou quando solicitado pelos nutricionistas do Nucleo de Nutri¢do e

Dietética.

5.2.4.22 A empresa(s) contratada(s) devera respeitar os seguintes percentuais de

diluicdo das preparagdes liquidas:
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5.2.4.22.1 Mingau (200 ml):

Ingrediente ‘ % de ingrediente % de agucar
Aveia 10 5
Fuba 6 5
Maisena 8 5

Os demais cereais e farinaceos utilizados no preparo de mingaus
deverdo seguir a diluicdo padrao indicada pelo fabricante no rétulo
do produto.

Quadro 20 - Percentuais de dilui¢céo de mingau (200 ml)

5.2.4.22.2 Vitamina (200ml): deverao utilizar 60g de fruta e caso seja utilizado

farinaceos, seguir os percentuais abaixo:

Farinha % de farinha % de acucar

Aveia 3 3
Os demais cereais e farinaceos utilizados no preparo de vitaminas
deverdo seguir a diluicdo padrao indicada pelo fabricante no rétulo
do produto.

Quadro 21 - Percentuais de dilui¢do de vitamina (200 ml)

5.2.4.23  Cabera a(s) empresa(s) contratada(s) fornecer dieta individualizada para o
servidor no refeitorio, respeitando as quantidades e determinagdes prescritas por
Nutricionista, desde que haja prescri¢cdo de Nutricionista do NND. Para isso, o servidor
devera informar mensalmente a escala diaria para a(s) empresa(s) contratada(s), bem
como seu telefone para contato. Em caso da ocorréncia de duas ou mais faltas nao

justificadas, o servidor perdera o direito de receber a dieta individualizada.

5.2.4.24 Bebidas que totalizem 200 ml deverdo ser fornecidas em copos

descartaveis (livres de BPA) com tampa, com selo da ABNT de 300 ml.

5.2.4.25 Bebidas que totalizem 300 ml deverdo ser fornecidas em copos

descartaveis (livres de BPA) com tampa, com selo da ABNT de 500 ml.

5.2.4.26  Aos servidores que precisarem permanecer em atividade, sem condicbes

de deslocamento, nos setores fechados definidos pela legislacdo vigente, que
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regulamenta o fornecimento de refeicdes na SES/DF, sera fornecido um lanche
composto por: 50ml de café (infusdo a 8%) com adocante artificial ou agucar ou puro,
150 ml de leite pasteurizado integral, 50g de pdo francés ou pdo doce e 10g de
manteiga. Tais itens deverao ser requisitados na lista “alimentos preparados e géneros

alimenticios para complementos de refei¢cdes”.

5.2.4.27 Os lanches dos servidores das areas citadas no item acima deverdo ser
servidos pela(s) empresa(s) contratada(s), nos horarios determinados neste Caderno

Técnico.

5.2.4.28 O lanche dos setores fechados devera ser fornecido em material

descartavel livre de BPA, com selo da ABNT.

5.2.4.29 O fornecimento dos lanches das areas fechadas se dard mediante a
apresentagao de lista confeccionada, conforme escala de servigo de cada setor, pela
diretoria administrativa ou setor administrativo correspondente de cada unidade da

rede hospitalar.

5.2.4.30 Quando for necessario o fornecimento de lanche e/ou refeicao para areas
externas as unidades de saude, a(s) empresa(s) contratada(s) devera(ao) servi-los em
material descartavel livre de BPA, com selo da ABNT e devera transporta-los em caixas

térmicas de plastico.

5.2.4.31 Aos doadores de sangue e as doadoras de leite materno, em dias de
coleta de sangue e ordenha de leite, quando houver solicitacao, sera servido 01 (um)
lanche composto de: 1 sanduiche de queijo (50g de p&o francés ou de forma ou
integral + 10g manteiga + 40g de queijo minas ou mucarela) ou 1 sanduiche de carne
ou frango (50g de pao francés ou de forma ou integral + 10g de manteiga + 50g de
carne ou frango), 400 ml de suco de frutas, 1 banana, 1 maca, 50 ml de café, 150 ml
de leite pasteurizado integral e 35g de biscoito agua ou agua e sal. Tais itens deverdo
ser requisitados da lista "alimentos preparados e géneros alimenticios para

complementos de refeicoes.

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




i GDF

E tempo de agéo.

5.2.4.32  A(s) empresa(s) contratada(s) devera(ao) fornecer opcdo diaria de molho
para a salada no refeitério, com identificacdo e lista dos ingredientes, ndo podendo

este ser industrializado.

5.2.4.33  A(s) empresa(s) contratada(s) devera(ao) disponibilizar no refeitério azeite
extra virgem (em sua embalagem original), farinha, pimenta e sachés de sal (5g),

agucar (5g) e adocante (5g).

5.2.4.34 Os itens da lista "alimentos preparados e géneros alimenticios para
complementos de refeicdes” deverao ser requisitados utilizando-se o cédigo “CP”
seguido do numero do item solicitado, bem como a quantidade, de acordo com a

unidade de requisi¢cao (gramas, ml ou unidade).
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5.2.5 Determinagbes técnicas relativas as formulas
industrializadas para terapia nutricional enteral,
formulas especializadas, suplementos, modulos de

nutrientes, formulas infantis e formulas metabdlicas

5.2.5.1 As féormulas enterais deverao ser fornecidas de acordo com o descritivo
apresentado na rela¢do de formulas industrializadas para terapia nutricional enteral,
féormulas especializadas, suplementos, médulos de nutrientes, féormulas infantis e
formulas metabdlicas. A Geréncia de Servicos de Nutri¢cdo emitira parecer final se o
produto atende ao descritivo para proceder a aquisi¢cdo, apos apresenta¢do do nome

comercial das férmulas a serem fornecidas em cada descritivo.

5.2.5.2 Caso a contratada necessite solicitar substituicdo de produtos, esta

devera avisar a GESNUT com antecedéncia minima de 3 dias.

5.2.5.3 O preco a ser utilizado para julgamento devera ser calculado em mililitro

(ml), grama (g) ou saché, de acordo com a apresentacao do produto.

5.2.5.4 As férmulas deverdo ser requisitadas e faturadas em mililitro (ml), grama
(g) ou saché, de acordo com a apresentacao do produto, somente na quantidade a
ser utilizada por horario por paciente, ndo podendo ser requisitadas a lata, caixa ou

“pack” do produto.

5.2.5.5 As embalagens das féormulas deverdo ser higienizadas conforme
legislacdo vigente antes de sua entrada no Lactario e/ou Unidade de Nutricdo e

Dietética. Nao sera permitida a entrada de embalagem aberta ou violada.

5.2.5.6 A Geréncia de Servigos de Nutricao/SES-DF poderd, a qualquer momento,
solicitar alteragdes ou substituices na relacdo de férmulas industrializadas para
terapia nutricional enteral, férmulas especializadas, suplementos, moédulos de

nutrientes, formulas infantis e férmulas metabdlicas e da relacdo de equipos e frascos,
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caso alguma férmula apresente:

5.2.5.6.1 Problemas de apresentacdo, diluicdo ou aceitacao pelos pacientes
(nesse Ultimo caso, devera ser apresentado relatérios médico e/ou
nutricional comprovando a necessidade de troca do produto para

aquele paciente);

5.2.5.6.2 Desabastecimento nacional, regional e/ou local;
5.2.5.6.3 Alteracbes realizadas pela indUstria em sua composicao;
5.2.5.6.4 Substituicdo do mercado por novo produto;

5.2.5.6.5 Descontinuidade de fabricacao do produto.

5.2.5.7 Todas as formulas fornecidas pela CONTRATADA deverao estar

registradas em 6rgdo competente.

5.2.5.8 Os itens da das formulas industrializadas para terapia nutricional enteral,
férmulas especializadas, suplementos, modulos de nutrientes, férmulas infantis,
férmulas metabdlicas, equipos e frascos deverdo ser requisitados utilizando-se o
codigo seguido do numero do produto, bem como a quantidade, de acordo com a

unidade de requisicdo (gramas, ml ou unidade).

5.2.5.9 Para os descritivos que ndo apresentam consumo regular, porém sao
indispensaveis em caso de internacdes de pacientes portadores de determinadas
patologias, tais como as Férmulas Metabdlicas, foi apresentado quantitativo mensal
minimo, a fim de que as Licitantes possam apresentar a cotacdo de preco e que esses

produtos possam estar disponiveis em caso de necessidade.
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5.2.6  Horarios de fornecimento de refeicoes

5.2.6.1 A empresa devera cumprir os horarios estabelecidos no Quadro abaixo
ndo se desobrigando, entretanto, a fornecer alimentos e géneros alimenticios a
qualquer tempo, quando requisitado por Nutricionista da SES/DF, visto que o servico

deve ser continuo e ininterrupto (24 horas).

5.2.6.2 Os horarios definidos para fornecimento de refeicdes poderdo ser
alterados na Unidade de Saude a critério da Chefia do Nucleo de Nutricdo e Dietética,

em consonancia com a empresa prestadora de servicos.

Refeicao .PaCIentes Servidores
internados
Desjejum 7:00 as 9:00 7:00 as 9:00
Colagdo 9:30 as 10:00 -
Almocgo 11:30 as 13:00 11:30 as 13:30
Merenda 14:30 as 15:30 -
Jantar 17:30 as 19:00 19:00 as 20:30
Ceia 20:30 as 21:30 21:30 as 23:00
) 9:30 as 10:30
Lanche das areas ) 1430 55 15:30
fechadas
20:30 as 21:30

Quadro 22 - Hordrio de fornecimento de refeicées
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5.2.7 Determina¢des técnicas do quadro minimo de

funcionarios

5.2.7.1 Quantitativo minimo de funcionarios no periodo diurno:
Nutricionista Gerente de Unidade 15
Nutricionista 25
Técnico em Nutri¢do 26
Supervisor de Copa 9
Faturista 13
Motorista 11
Almoxarife 12
Auxiliar de Almoxarife 13
Cozinheiro Geral 34
Auxiliar Cozinha Geral 47
Cozinheiro Dietética 16
Auxiliar de Cozinha Dietética 41
Confeiteiro 12
Auxiliar de confeitaria 15
Lactarista (copeira interna) 27
Garcom 35
Auxiliar de Servicos gerais 32
Auxiliar Operacional 55
Copeiras 182

Quadro 23 - Quantitativo minimo de funciondrios - periodo diurno

Cargo Quantidade total minima

Nutricionista Gerente de Unidade 0

Nutricionista

Técnico em Nutri¢do

Supervisora de Copa

Faturista

Motorista

Almoxarife

Auxiliar de Almoxarife

N|O|lOlO|O|O|O|O

Cozinheiro Geral
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Cargo ‘Quantidade total minima

Auxiliar Cozinha Geral 0
Cozinheiro Dietética 0
Auxiliar de Cozinha Dietética 3
Confeiteiro 0

Auxiliar de confeitaria 0

Lactarista (copeira interna) 19
Garcom 1

Auxiliar de Servicos gerais 0
Auxiliar Operacional 8
Copeiras 21

Quadro 24 - Quantitativo minimo de funciondrios - periodo noturno

5.2.7.2 Obrigacdes dos postos:
5.2.7.2.1 CABERA AO NUTRICIONISTA GERENTE DA CONTRATADA

5.2.7.2.1.1 Planejar, organizar, supervisionar e avaliar a Unidade de

Alimentacao e Nutricao — UAN;

5.2.7.2.1.2 Participar da definicdo do perfil, dimensionamento, recrutamento,

selecdo e avaliagdo de desempenho dos colaboradores;

5.2.7.2.1.3 Elaborar escalas de trabalho;
5.2.7.2.1.4 Participar das atividades de gestao de custos de producao;
5.2.7.2.1.5 Participar do planejamento e da supervisao da implantagdo ou

adequacdo de instalagdes fisicas, equipamentos e utensilios da

Unidade de Alimentacdo e Nutricao (UAN);

5.2.7.2.1.6 Realizar visitas periddicas aos fornecedores, avaliando o local e

registrando os dados;

5.2.7.2.1.7 Supervisionar processos de controle microbiologico de alimentos,

superficies, utensilios, equipamentos e agua.
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5.2.7.2.1.8 Organizar a visitacdo de clientes/usuarios as areas relacionadas a

producao de refeigdes;

5.2.7.2.1.9 Participar do planejamento e da supervisdao das atividades de

compras de alimentos, material de higiene, descartaveis e outros;

5.2.7.2.1.10 Realizar teste de aceitabilidade de preparacbes/refeicoes;
5.2.7.2.1.11 Além das atividades descritas para os nutricionistas;
5.2.7.2.1.12 Promover acdes de incentivo ao desenvolvimento sustentavel.

5.2.7.2.2 CABERA AO NUTRICIONISTA DA CONTRATADA

5.2.7.2.2.1 Elaborar os cardapios, incluindo as informagdes nutricionais

estabelecidas em contrato;

5.2.7.2.2.2 Coordenar as atividades de recebimento e armazenamento de

alimentos, material de higiene, descartaveis e outros;

5.2.7.2.2.3 Elaborar e implantar fichas técnicas das prepara¢des, mantendo-

as atualizadas;

5.2.7.2.2.4 Implantar e supervisionar as atividades de pré-preparo, preparo,

distribuicdo de refeicbes e/ou preparagdes.

5.2.7.2.2.5 Elaborar e implantar o Manual de Boas Praticas, mantendo-o
atualizado;
5.2.7.2.2.6 Elaborar e implantar os Procedimentos Operacionais

Padronizados (POP) especificos da Unidade de Alimentacdo e

Nutricao (UAN), mantendo-os atualizados;

5.2.7.2.2.7 Planejar, executar e avaliar periodicamente o aperfeicoamento e
atualizagdo de funcionarios por meio de cursos, palestras e a¢des

afins;
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5.2.7.2.2.8 Promover programas de educacdo alimentar e nutricional de
forma continuada;

5.2.7.2.2.9 Elaborar relatérios técnicos de ndo conformidades e respectivas
acoes corretivas;

5.2.7.2.2.10 Promover a redugao das sobras, restos e desperdicios;

5.2.7.2.2.11 Monitorar as atividades de selecdo de fornecedores e procedéncia
dos alimentos;

5.2.7.2.2.12 Supervisionar a montagem das dietas e esquemas dietéticos;

5.2.7.2.2.13 Acompanhar processos de controle microbiol6gico de alimentos,
superficies, utensilios, equipamentos e agua;

5.2.7.2.2.14 Fiscalizar diariamente as atividades desenvolvidas no lactario e/ou
Unidade de Nutricdo e Dietética.

5.2.7.2.3 CABERA AO TECNICO EM NUTRIGAO DA CONTRATADA

5.2.7.2.3.1 Contribuir na elaboracdo do cardapio e verificar a sua execugao;

5.2.7.2.3.2 Contribuir na elaboracdo do Manual de Boas Praticas e
acompanhar sua implantagédo e execucao;

5.2.7.2.3.3 Coletar dados e informacdes relacionadas a UAN;

5.2.7.2.3.4 Contribuir na elaboracdao dos POP, acompanhar sua implantacao
€ execucao;

5.2.7.2.3.5 Contribuir na elaboracdo de relatérios técnicos de nao
conformidades;

5.2.7.2.3.6 Acompanhar e monitorar as atividades de selecio de

fornecedores, procedéncia de alimentos, bem como a logistica de

compras;
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5.2.7.2.3.7 Acompanhar e orientar a execucao das atividades de recebimento,
armazenamento, pré-preparo e preparo de alimentos,

porcionamento, distribuigdo e transporte de refei¢des;

5.2.7.2.3.8 Avaliar as caracteristicas organolépticas dos alimentos, produtos

alimenticios e preparagdes culinarias;

5.2.7.2.3.9 Supervisionar as atividades de higienizacdo de alimentos,

utensilios, equipamentos, ambientes e pessoal;

5.2.7.2.3.10 Orientar e monitorar o uso correto de uniformes e de
Equipamentos de Protecao Individual (EPI) correspondentes a

atividade;

5.2.7.2.3.11 Participar do planejamento, da execucdao e da avaliacdo dos

programas de formacao continuada da equipe;

5.2.7.2.3.12 Colaborar para o cumprimento e a aplicagdo das normas de

seguranca ocupacional;

5.2.7.2.3.13 Monitorar programas de manutencdo preventiva e periddica de

funcionamento e conservacdo dos equipamentos;

5.2.7.2.3.14 Registrar as atividades previstas no PCMSO dos funcionarios da

UAN, de acordo com as normas e manuais vigentes;

5.2.7.2.3.15 Auxiliar no planejamento e execucdo dos procedimentos de
rotina, como escala de trabalho dos funcionarios, controle de

ponto, dentre outros;

5.2.7.2.3.16 Acompanhar as atividades de controle de qualidade em todo o

processo produtivo;
5.2.7.2.3.17 Acompanhar a montagem das dietas e esquemas;

5.2.7.2.3.18 Colaborar no desenvolvimento de preparagdes culinarias e
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5.2.7.2.3.19

5.2.7.2.3.20

5.2.7.2.3.21

5.2.7.2.4

5.2.7.2.4.1

5.2.7.2.4.2

5.2.7.2.4.3

5.2.7.2.4.4

5.2.7.2.4.5

5.2.7.2.5

5.2.7.2.5.1

5.2.7.2.5.2

5.2.7.2.5.3

5.2.7.2.5.4

5.2.7.2.5.5

respectivas fichas técnicas de preparagdes;

Cooperar no controle periddico das sobras, do resto-ingestao e
andlise de desperdicio, com vistas ao desenvolvimento

sustentavel;

Participar do levantamento de dados para os calculos de

informacgdes nutricionais;

Contribuir com o desenvolvimento de acgdes de educacao

alimentar e nutricional para a populacao atendida.

CABERA AO FATURISTA DA CONTRATADA

Fazer o controle diario do niumero de refei¢des fornecidas para

pacientes, acompanhantes, servidores, residentes e internos;

Conferir os quantitativos diarios junto com os servidores

responsaveis da SES-DF para que ndo haja diferenca de dados;
Elaborar relatérios mensais de consumo;

Colaborar no processo de emissao da nota fiscal para que nédo haja

atrasos na entrega, bem como ndo ocorra erros nas faturas;

Arquivar documentos referentes as faturas.

CABERA AO ALMOXARIFE DA CONTRATADA

Recepcionar, conferir e armazenar produtos e matérias em

almoxarife;

Controlar entradas e saidas de géneros do estoque;
Controlar prazo de validade dos produtos;
Distribuir produtos e materiais a serem expedidos;

Organizar o almoxarife para facilitar a movimentacdo dos itens
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armazenados e a armazenar;

5.2.7.2.5.6 Preservar o estoque limpo e organizado;, empacotar e
desempacotar os produtos;

5.2.7.2.5.7 Realizar expedicao de materiais e produtos, examinando-os,
providenciar o despacho dos mesmos e auxiliar no processo de
logistica;

5.2.7.2.5.8 Etiquetar produtos e descartar produtos quando necessario;

5.2.7.2.5.9 Realizar controle de temperatura dos produtos armazenados e do
ambiente e registrar nas planilhas adequadamente.

5.2.7.2.6 CABERA AO COZINHEIRO GERAL E COZINHEIRO DIETETICA DA

CONTRATADA

5.2.7.2.6.1 Organizar e supervisionar os servi¢cos na cozinha;

5.2.7.2.6.2 Auxiliar no planejamento dos cardapios;

5.2.7.2.6.3 Realizar pré-preparo, preparo e distribuicdo dos alimentos;

5.2.7.2.6.4 Estabelecer padrdes de cocgdo e qualidade dos alimentos;

5.2.7.2.6.5 Limpar e organizar sua area de trabalho;

5.2.7.2.6.6 Coordenar e supervisionar os auxiliares de cozinha;

5.2.7.2.6.7 Trabalhar em conformidade com a legislagdo sanitaria vigente.

5.2.7.2.7 CABERA AO AUXILIAR COZINHA GERAL E AUXILIAR DE COZINHA

DIETETICA DA CONTRATADA

5.2.7.2.7.1 Auxiliar o pré-preparo, preparo e distribuicdo de alimentos;

5.2.7.2.7.2 Verificar a qualidade dos géneros alimenticios, minimizando riscos
de contaminagao;

5.2.7.2.7.3 Etiquetar e armazenar adequadamente os alimentos;
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5.2.7.2.7.4

5.2.7.2.7.5

5.2.7.2.7.6

5.2.7.2.8

5.2.7.2.8.1

5.2.7.2.8.2

5.2.7.2.8.3

5.2.7.2.8.4

5.2.7.2.8.5

5.2.7.2.9

5.2.7.2.9.1

5.2.7.2.9.2

5.2.7.2.9.3

5.2.7.2.9.4

5.2.7.2.10

5.2.7.2.10.1

5.2.7.2.10.2

Realizar montagem das dietas; recolher amostra dos alimentos;
Limpar e organizar a area de trabalho;

Trabalhar em conformidade com a legislagdo sanitaria vigente.

CABERA AO CONFEITEIRO DA CONTRATADA

Realizar pré-preparo e preparo de itens de confeitaria como paes,

salgados, massas, bolos, doces, biscoitos ou similares;

Verificar a qualidade dos géneros alimenticios, minimizando riscos

de contaminacao;
Etiquetar e armazenar adequadamente os alimentos;
Limpar e organizar sua area de trabalho;

Trabalhar em conformidade com a legislacao sanitaria vigente.

CABERA AO LACTARISTA (COPEIRA INTERNA) DA CONTRATADA

Realizar higienizacdo, esterilizacdao, preparo e envase de formulas
de nutricdo enteral e férmulas infantis de acordo com as
prescricdes dos nutricionistas, identificar (etiquetar) e armazenar

os produtos manipulados na Unidade de Nutricao e Dietética;
Higienizar e armazenar as mamadeiras;
Limpar e organizar sua area de trabalho;

Trabalhar em conformidade com a legislacdo sanitaria vigente.

CABERA AO AUXILIAR DE SERVICOS GERAIS DA CONTRATADA

Realizar atividades de limpeza, lavar panelas, utensilios e

equipamentos;

Colaborar na distribuicdo das refeicoes;
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5.2.7.2.10.3 Colaborar com almoxarife auxiliando na realizacao de servicos em
geral como recebimento, separacao e distribuicdo de materiais;

5.2.7.2.10.4 Colaborar na conservacao de instalagoes;

5.2.7.2.10.5 Trabalhar em conformidade com a legislagdo sanitaria vigente.

5.2.7.2.11 CABERA AO AUXILIAR OPERACIONAL GERAL DA CONTRATADA

5.2.7.2.11.1 Realizar a limpeza e arrumagéo de todas as areas do trabalho;

5.2.7.2.11.2 Colaborar na higienizagao e conservacao do ambiente;

5.2.7.2.11.3 Fazer a varredura e lavagem do piso;

5.2.7.2.11.4 Limpar e lavar vidros, janelas, paredes e teto;

5.2.7.2.11.5 Remover o lixo das lixeiras para posterior coleta;

5.2.7.2.11.6 Higienizar e abastecer os banheiros;

5.2.7.2.11.7 Limpar canaletas, ventiladores, luminarias e etc;

5.2.7.2.11.8 Organizar e limpar o material utilizado;

5.2.7.2.11.9 Trabalhar em conformidade com a legislagdo sanitaria vigente.

5.2.7.2.12 CABERA A (0) COPEIRA (O) DA CONTRATADA

5.2.7.2.12.1 Realizar montagem dos carrinhos com as dietas;

5.2.7.2.12.2 Distribuir refeices, dietas e féormulas infantis para pacientes e
acompanhantes nos leitos;

5.2.7.2.12.3 Recolher todos os utensilios utilizados pelos pacientes e
acompanhantes;

5.2.7.2.12.4 Preencher rotulos e etiquetas de identificacdo de refeicBes e
dietas;

5.2.7.2.12.5 Lavar, higienizar e armazenar utensilios e equipamentos;
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5.2.7.2.12.6

5.2.7.2.12.7

5.2.7.2.12.8

5.2.7.2.13

5.2.7.2.13.1

5.2.7.2.13.2

5.2.7.2.13.3

5.2.7.2.13.4

5.2.7.2.14

5.2.7.2.14.1

5.2.7.2.14.2

5.2.7.2.14.3

5.2.7.2.14.4

5.2.7.2.14.5

Limpar e organizar sua area de trabalho;
Recolher o lixo (restos de alimentos);

Trabalhar em conformidade com a legislagdo sanitaria vigente.

CABERA AO MOTORISTA DA CONTRATADA

Dirigir e manobrar veiculos e transportam pessoas, cargas e

valores;

Realizar verificacbes e manutencdes basicas do veiculo e utilizam
equipamentos e dispositivos especiais tais como: sinalizagao

sonora e luminosa, software de navegacao e outros;

Efetuar pagamentos e recebimentos e, no desempenho das

atividades, utilizam-se de capacidades comunicativas;

Trabalhar seguindo normas de segurancga, higiene, qualidade e

protecdo ao meio ambiente.

CABERA AO AUXILIAR DE ALMOXARIFADO DA CONTRATADA

Recepcionar, conferir e armazenar produtos e materiais em

almoxarifados, armazéns, silos e depdsitos;

Fazer os langamentos da movimentacdo de entradas e saidas e

controlam os estoques
Distribuir produtos e materiais a serem expedidos;

Organizar o almoxarifado para facilitar a movimentagdo dos itens
armazenados e a armazenar, preservando o estoque limpo e

organizado;

Empacotar ou desempacotar os produtos, realiza expedicao de

materiais e produtos, examinando-os, providenciando os
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despachos dos mesmos e auxiliam no processo de logistica.

5.2.7.2.15 CABERA AO SUPERVISOR DE COPA DA CONTRATADA

5.2.7.2.15.1 Atender os clientes/pacientes;
5.2.7.2.15.2 Realizar o controle do que é servido de alimentos e bebidas;
5.2.7.2.15.3 Supervisionar equipes de trabalho, orientando e avaliando

desempenho em busca da melhor qualidade no trabalho.
5.2.7.2.16 CABERA AO GARGOM DA CONTRATADA
5.2.7.2.16.1 Atender os clientes, servir alimentos e bebidas em hospitais.
5.2.7.2.16.2 Manipular alimentos e preparam sucos, drinks e cafés

5.2.7.3 Entende-se por periodo diurno o horario das 07:00 as 21:59 horas e por

periodo noturno, o horario das 22:00 as 06:59 horas.

5.2.7.4 Para o cumprimento do quantitativo minimo, a empresa devera manter
todos os quantitativos de funcionarios elencados acima, durante todo o periodo
diurno e noturno, independente da escala de servi¢o estabelecida pela empresa. Os
quantitativos se referem a quantidade de postos de trabalho por cargo por turno
diurno (7:00 as 21:59) e noturno (22:00 as 6:59) minimos para a prestacao de servico,
nao se tratando do quadro técnico total da empresa (numero de funcionarios

contratados).

5.2.7.5 A empresa devera manter um numero suficiente de funcionarios
qualificados, para cada cargo, incluindo cobertura de folgas, faltas, férias, demissées,
licencas e qualquer outro afastamento de pessoal da area técnica, operacional e
administrativa, mantendo sempre o quadro de pessoal completo em quantidade
suficiente para atender ao numero de refei¢cdes, dietas enterais e outros géneros
alimenticios nas unidades da Rede de Saude para o qual fornecera o servico
ininterruptamente, arcando com todos os custos decorrentes e isentando a

Secretaria de Saude do Distrito Federal de qualquer responsabilidade;
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5.2.7.6 A estimativa de recursos humanos acima refere-se ao minimo necessario
para o funcionamento da Unidade de Nutricdo e Alimentacdo, do lactario e da
Unidade de Nutricdo e Dietética, de acordo com o numero de leitos e 0 niumero de
refeicBes fornecidas diariamente no ano de 2019. Cabera a empresa(s) contratada(s)
aumentar esse quantitativo em caso de necessidade, identificada pela empresa ou

pelo responsavel pelo Nucleo de Nutricdo Dietética.

5.2.7.7 A empresa devera ter nas unidades da Rede de Saude um nutricionista
chefe, conforme quadros acima, em horario que permita a supervisao das refei¢des

produzidas de manhd e a tarde.

5.2.7.8 Manter, permanentemente, em cada unidade da Rede de Saude,
profissional nutricionista capacitado para responder pela producdo e atendimento

do objeto do contrato;

5.2.7.9 A contratada devera manter nutricionistas e técnicos em nutricdo
diariamente, durante todo o periodo de distribuicao das diversas refeicdes, a fim de
acompanhar e supervisionar o bom andamento dos servicos, compreendendo o

periodo das 07:00 as 21:59 horas.

5.2.7.10 Entende-se por periodo noturno os funcionarios que deverao estar
trabalhando na unidade entre 22:00 e 05:00, independentemente do horario de

entrada.

5.2.7.11 A contratada devera disponibilizar copeiras em ndmero suficiente para
distribuicdo das refeicdes, recolhimento e higienizacdo dos utensilios e para

distribuicdo da nutri¢do enteral e férmulas infantis.
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5.2.7.12 Uniformes para servi¢os na Unidade de Alimentacao e Nutricao (UAN):

Frequéncia de Consumo per

Uniformes N° de mudas . o
reposicao capta anual
Calca ousaiae 3 Semestral 6
blusa
Touca 3 Semestral 6
Nutricionista Mascara 3 Diria 1.095
descartavel
Sapato fechado
com 2 Semestral 4
antiderrapante
Calcaousaiae 3 Semestral 6
blusa
Touca 3 Semestral 6
A~ Mascara o
Técnico em . 3 Diaria 1.095
o descartavel
Nutricdo e
Dietética .
Luva descartavel 5 Diria 730
(par)
Sapato fechado
com 2 Semestral 4
antiderrapante
Calca e blusa 3 Semestral 6
Faturista Touca 3 Semestral 6
Sapato fechado 2 Semestral 4
Calca e blusa 3 Semestral 6
Copeiro/
Supervisor de Touca 3 Semestral 6
Cop
Sapato fechado 2 Semestral 4
Auxiliar de Calca e blusa 3 Semestral 6
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Frequéncia de

Consumo per

Uniformes N° de mudas . o
reposicao capta anual
cozinha branca
Touca Semestral 6
Mascar
ascara 3 Diéria 1.095
descartavel
L rtavel
eI R 3 Diaria 1.095
(par)
Sapato
antiderrapante
P 2 Semestral 4
branco ou bota
plastica branca
Avental branco 3 Semestral 6
Calca e blusa
¢ 3 Semestral 6
branca
Touca 3 Semestral 6
Mascara 3 Diéria 1.095
descartavel
Cozinheiro e Luva descartavel
confeiteiro 3 Diaria 1.095
(par)
Sapato
antiderrapante 5 Semestral 4
branco ou bota
plastica branca
Avental branco 3 Semestral 6
Calca e blusa
branca ou 3 Semestral 6
Auxiliar de macacdo branco
servicos
g' Touca 3 Semestral 6
gerais
Mascara o
, 3 Diaria 1.095
descartavel
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Frequéncia de Consumo per

Uniformes N° de mudas . o
reposicao capta anual
Luva descartavel 5 Didria 730
(par)
Bota plastica 2 Semestral 4
A I
VETIE) &6 METRE 3 Semestral 6
branco (longo)
Almoxarife Calca e blusa 3 Semestral 6
e/ou Auxiliar
de almoxarife Ténis branco 2 Semestral 4
Calca ou saia e
blusa ou vestido 3 Semestral 6
de cor diferente
Touca 3 Semestral 6
Lactarista Mascara 6 Diéria 2.190
descartavel
Sapato
antiderrapante 2 Semestral 4
branco
Capote 2 Semestral 4
Calca e blusa 3 Semestral 6
Motorista
Ténis branco 2 Semestral 4
CelizE e 3 Semestral 6
blusa branca
Garcom Sapato fechado 2 Semestral 4
Touca 3 Semestral 6

Quadro 25 - Uniformes para servicos na Unidade de Alimentacgdo e Nutri¢éo (UAN)
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5.2.8  Prazos para prestacao de servigos

Atividade Prazo

Elaborar os Manuais de Boas Praticas de
Producao e de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs) da Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo - UAN, de acordo
com a RDC n® 275/2002 da ANVISA

Apresentar ao NND em um prazo maximo
de 30 dias corridos

Apresentar para aprovacdo os cardapios e
respectivas fichas técnicas de todas as
preparacdes

15 dias corridos ap6s a assinatura do
contrato

Disponibilizar todos os equipamentos e
utensilios, necessarios a execucdo do
fornecimento, incluindo apresentacdo de (45 dias corridos apds a assinatura do
sistema de transporte do tipo “Hot box" ou | contrato

similar, complementarmente aos que sejam
de propriedade da SES/DF

Quadro 26 - Prazos para prestagéo de servicos

5.2.8.1 A contagem do prazo para inicio da presta¢do dos servicos se dara a

partir da data de assinatura do contrato.

5.2.8.2 A prestacdo de servicos devera ser iniciada efetivamente no prazo
maximo de 60 dias a partir da assinatura do contrato, periodo em que a empresa
que presta o servico atualmente esta obrigada a manter o fornecimento de refeic8es.
Neste periodo deve ser feita a transicdo de mao de obra, instala¢des, equipamentos

e utensilios, de forma a manter a continuidade do servico.
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5.3 Requisitos de habilitacao do fornecedor

5.3.1 CRITERIOS DE JULGAMENTO DAS PROPOSTAS

5.3.1.1 O CRITERIO DE ACEITACAO DAS PROPOSTAS SERA O DE MENOR
VALOR LOTE/ITEM;

5.3.1.2 Nenhum item podera ser cotado acima do valor estimado;

5.3.1.3 A empresa licitante devera apresentar cotacdo para o servico descrito no
presente Caderno Técnico devendo discriminar pormenorizadamente o servico
cotado, com todos os elementos necessarios para a afericao da avalia¢ao técnica dos
mesmos (memoria de calculo), contendo o nome da empresa licitante, endereco,
numeros do CNPJ e da inscricao estadual ou do Distrito Federal, estando em papel
timbrado, datada e assinada e com a especificacdo em conformidade com o

solicitado;

5.3.14 Todos os custos relativos a transporte, frete, e custos relativos a entrega
de materiais complementares a prestacao de servicos, deverdo ja constar no custo

total efetivo das propostas para contrata¢do do servico;

5.3.1.5 As propostas apresentadas pelas licitantes deverdo ter VALIDADE NAO
INFERIOR A 90 (NOVENTA) DIAS, discriminando os valores unitdrios mensais, valores

totais mensais e valores anuais, conforme estabelecido neste Caderno Técnico;

5.3.1.6 Os licitantes deverao apresentar, na ocasido da apresentacao das
propostas, a Convencao Coletiva, Acordo Coletivo ou Dissidio Coletivo da categoria

profissional, as quais estdo vinculadas;

5.3.1.7 Para garantia da exequibilidade dos precos e uniformizacdo das
propostas, os licitantes deverdo adotar, sob pena de desclassificacdo, os valores
referenciais de encargos sociais previstos na Convencdo Coletiva de Trabalho, em

obediéncia as DecisbGes n.° 2472/2013 e n°. 3836/2013 do TCDF;
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5.3.1.8 A apresentacdo das propostas implicara na plena aceitagdo, por parte da

empresa licitante, das condi¢des estabelecidas neste Caderno Técnico;

5.3.1.9 No caso de omissdes puramente formais em propostas, inclusive quanto

ao seu prazo de validade, serdo considerados aqueles descritos no Caderno Técnico;
5.3.1.10 Informar o regime de tributa¢do no qual esta inscrita;

5.3.1.11 As empresas licitantes deverdo apresentar a composicdo do BDI
(Beneficios e Despesas Indiretas) na planilha de formacdo de precos, utilizando os

percentuais correspondentes ao regime de tributacdo ao qual optou;

5.3.1.12 Para fins de composicao de preco, esta Secretaria utilizou como base o

Regime de Tributacdao de Lucro Real;

5.3.1.13 O licitante devera prever em seus precos todas as despesas diretas e
indiretas para a perfeita execucao do objeto, bem como as deduc¢8es necessarias de
custos, de forma a ndo caracterizar “bis in idem”, devendo considerar toda a
legislacdo aplicavel, a Convencao Coletiva de Trabalho em vigor e a jurisprudéncia
atual dos tribunais, visando a uniformizacao das propostas e a tramitacdo isonémica

do processo licitatério, sob pena de desclassificagdo da proposta apresentada.
5.3.2 HABILITACAO TECNICO-OPERACIONAL

5.3.2.1 Visando garantir a qualidade e a eficiéncia na prestacao do servico, as
empresas, para fins de habilitacao, deverao apresentar atestado (s) de qualificacao
técnico-operacional e profissional, atendendo os ditames previstos no art. 30 da Lei
8.666/93, bem como os preceitos da Resolucdo CFN N° 378/2005, expedidas pelo

Conselho Federal de Nutricionistas (CFN).

5.3.2.2 Para fins de comprova¢do da capacidade técnica, a empresa devera
apresentar Atestado de Capacidade Técnica fornecido por pessoa juridica de direito
publico ou privado, declarando ter a empresa prestado ou estar prestando o mesmo

servico objeto deste Caderno Técnico, compativel em caracteristicas, quantidades e
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prazos com o objeto deste Caderno Técnico;

5.3.2.2.1 Com a finalidade de tornar objetivo o julgamento da documentacdo
de qualificacdo técnica, considera (m)-se compativel(eis) o (s)
atestado(s) que expressamente certifique(m) que a empresa ja
forneceu no minimo 50% (cinquenta por cento) do quantitativo total
de refeicdes por més indicado para cada lote pelo periodo minimo de
6 meses. Sera admitido somatério de atestados de capacidade técnica
para comprovagao de quantitativos minimos, desde que a prestacao
dos servicos ocorra concomitantemente. Para os itens nos quais o
percentual requerido apresente fracdo, considerar-se-a o numero

inteiro imediatamente superior;

5.3.2.3 Os atestados deverdo conter necessariamente:

5.3.2.3.1 A empresa podera apresentar tantos atestados de capacidade técnica
quantos julgar necessarios para comprovar que ja forneceu objeto
semelhante ao deste Caderno Técnico, destacando-se a necessidade
desses atestados demonstrarem que o interessado forneceu
anteriormente, pelo menos, o quantitativo solicitado no subitem

anterior.
5.3.3 HABILITACI’-’\O ECONOMICO-FINANCEIRA

5.3.3.1 Certidao Negativa de faléncia e/ou recuperacao judicial ou extrajudicial,
Lein®11.101, de 09/02/2005, expedida pelo distribuidor da sede da empresa, datado
dos ultimos 30 (trinta) dias, ou que esteja dentro do prazo de validade expresso na
prépria Certidao. No caso de pragas com mais de um cartério distribuidor, deverdo

ser apresentadas as certiddes de cada um dos distribuidores;

5.3.3.2 Balanco Patrimonial e demais demonstra¢des contabeis do ultimo

exercicio social, ja exigiveis e apresentadas na forma da Lei, devidamente
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registrados, que comprovem a boa situacdo financeira da empresa, vedada a sua

substituicao por balancetes ou balangos provisorios.

5.3.3.3 As empresas constituidas no ano em curso poderdo substituir o balanco

anual por balanco de abertura da Junta Comercial;

5.3.34 A boa situacdo financeira da empresa ser4 avaliada pelos indices de
Liquidez Geral (LG) e Liquidez Corrente (LC) e Solvéncia Geral (SG), resultantes da
aplicacdo das seguintes férmulas:

LG = ATIVO CIRCULANTE+TREALIZAVEL ALONGO PRAZO
PASSIVO CIRCULANTE+EXIGIVEL ALONGO PRAZO

_ ATIVO CIRCULANTE
PASSIVO CIRCULANTE

_ ATIVO TOTAL
" PASSIVO CIRCULANTE+EXIGIVEL ALONGO PRAZO

5.3.3.5 As Licitantes que apresentarem resultado menor ou igual a 1 (um), em
qualquer um dos indices acima, deverdao comprovar capital social ou patriménio
liquido de no minimo 10% (dez por cento) sobre o montante do(s) item(ns) que a

Licitante pretende concorrer;

5.3.3.6 Caso as Licitantes apresentem proposta para mais de um item e/ou lote,
tendo em vista que as execucdes dos servicos/obras dos lotes serdo simultaneas, a
habilitacdo econémico-financeira sera realizada sobre a soma dos itens e/ou lotes

que ela concorrer, conforme Acérdao TCU n° 1.630/2009.

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentag¢ao de Empregados
(servidores e residentes)




% GDF

E tempo de agéo.

5.4 Obrigacoes e responsabilidades da

CONTRATADA

Sem prejuizo das disposi¢des nas clausulas anteriores e em cumprimento as suas

obrigacOes contratuais, além das decorrentes de lei e de normas regulamentares,

constituem obrigacBes especificas da Contratada as descricdes detalhadas nos

subtépicos a seguir.

A Contratada obriga-se a:

5.4.1

5.4.2

5.4.3

544

5.4.5

Cumprir fielmente o Contrato de modo que o servico se realize com
esmero e perfeicdo, executando-os sob sua inteira e exclusiva

responsabilidade;

E obrigacdo da Contratada manter, durante toda a vigéncia do contrato,
todas as condi¢Bes de habilitagdo e qualificacao exigidas no edital do
certame, sob pena de rescisdo do contrato e da execucdo de garantia,
para ressarcimento do erario, além das penalidades ja previstas na lei,

arts.55, inciso XIlI, 78, inciso |, 80, inciso Ill, e 87 da Lei N° 8.666/1993;

Cumprir com o disposto na Lei n° 6.112, de 02/02/2018, que dispde
sobre a obrigatoriedade da implantacdo do Programa de Integridade
nas empresas que contratarem com a Administracdo Publica do Distrito

Federal;

Cumprir o disposto no Decreto n°® 39.736, de 28/03/2019, que dispde
sobre a Politica de Governanca Publica e Compliance no ambito da
Administracdo Direta, Autarquica e Fundacional do Poder Executivo do

Distrito Federal;

Cumprir com o disposto na Lei n° 6.679, de 24/09/2020, que dispde

sobre a exigéncia de garantia de equidade salarial entre homens e

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentag¢ao de Empregados
(servidores e residentes)



E tempo de agéo.

mulheres nas empresas que contratam com o Poder Publico do Distrito

Federal;

5.4.6 Cumprir o disposto na Portaria n° 356, de 29/07/2019, da Controladoria
Geral do Distrito Federal, a empresa participante devera apresentar, na
fase da licitacdo com vistas a habilitacdo juridica e no ato da assinatura

do Contrato;

5.4.7 Cumprir Instru¢des, Normas Técnicas, Manuais, e demais orientacdes
do 6rgao fiscalizador e/ou dos executores do contrato, salvo as que

infringirem normas legais;

5.4.8 Em se tratando da prestacao de servicos, com dedicacdo de mdo de
obra, fica a contratada obrigada a se manter adimplente as suas
obrigacdes - em caso contrario - fica a Administra¢cdo Publica autorizada
a realizar os descontos e respectivos pagamentos de salarios
diretamente aos empregados, bem como das respectivas contribui¢des
Previdenciarias e do FGTS, quando esses nao forem honrados pelas

empresas;

5.4.9 Dar ciéncia, imediatamente e por escrito, de qualquer anormalidade em
desacordo com o Caderno Técnico, bem como, prestar esclarecimentos

que forem solicitados pela SES/DF;

5.4.10 Submeter-se a fiscalizacdo permanente dos executores do contrato

designados pela SES/DF;

5.4.11 Selecionar e capacitar rigorosamente os empregados que irdo prestar
0s servicos, encaminhando a contratante os funcionarios com fun¢des

legalmente registradas em suas carteiras de trabalho;

5.4.12 Manter, durante toda a vigéncia do Contrato, as instalacbes fisicas em

perfeito estado de conservacao;
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5.4.13 Entregar, ao término do Contrato, a area fisica e os equipamentos
pertencentes ao patrimdnio da SES, que tenham sido colocados a sua
disposicdo, em perfeito estado de conservacao, conforme laudo de
vistoria emitido pelo setor competente da SES, acompanhando a

revogacao da autorizacao de uso dada pela SES/DF;

5.4.14 Observar a legislacdo pertinente aos servicos especializados em
engenharia de seguranca e em medicina do trabalho, relativos aos
trabalhadores sob o contrato, responsabilizando-se integralmente por

eventuais ocorréncias inerentes a matéria;

5.4.15 Manter em servico somente profissionais capacitados, portando

uniforme com a identifica¢do e a funcao do funcionario;

5.4.16 Responsabilizar-se pela disciplina de seus empregados durante a
jornada de trabalho e comprometer-se que eles manterao o devido
respeito e cortesia, no relacionamento com o pessoal da contratante,
observando o controle do regimento de trabalho, acompanhando e

comprovando sua saude fisica e mental;

5.4.17 Fazer seguro de seus empregados contra riscos de acidentes de
trabalho, responsabilizando-se, também, pelos encargos trabalhistas,
previdenciarios, fiscais e comerciais, resultantes da execu¢do do

contrato;

5.4.18 Arcar com despesas decorrentes de qualquer infracdo praticada por

seus empregados nas dependéncias da SES/DF;

5.4.19 Oferecer a todo profissional recém contratado treinamento adequado
em sua area de atuacdo, devendo ser aprovado pelo NND o contetudo
programatico, a carga horaria total e os profissionais que irdo ministrar

o treinamento;

5.4.20 Apresentar a CONTRATANTE, a cada 6 meses, cronograma de
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treinamento periddico de todos os funcionarios, devendo ser aprovado
pelo NND o conteddo programatico, a carga horaria total e os

profissionais que irdo ministrar o treinamento;

5.4.21 Efetuar a substituicdo do funcionario, de imediato, em eventual
auséncia, ndo sendo permitida a prorrogacao da jornada de trabalho

(dobra);

5.4.22 Comunicar a contratante, quando da transferéncia e/ou retirada e

substituicao de funcionario dos postos ou dos servi¢os;
5.4.23 Manter controle de frequéncia/pontualidade de seus empregados;

5.4.24 Permitir a SES/DF, por intermédio dos executores do contrato, o acesso

diario ao controle de frequéncia dos empregados;

5.4.25 Fornecer a seus empregados uniforme que atenda a todas as
especificagdes técnicas da legislacdo vigente, bem como
responsabilizar-se por todas e quaisquer despesas decorrentes do
fornecimento e substitui-los sempre que necessario, submetendo-os

previamente a aprovagdo do contratante, sem ©6nus para seus

empregados;

5.4.26 Fornecer vale-refeicao/vale alimentac¢do aos seus empregados e demais

beneficios previstos em acordos ou convencao coletiva da categoria;
5.4.27 Fornecer Plano de Saude aos seus empregados;

5.4.28 Assegurar que todo empregado que cometer falta disciplinar qualificada

como de natureza grave nao devera ser mantido em servico;

5.4.29 Apresentar as folhas de pagamento, carteiras de trabalho, guias de
recolhimento dos encargos previdencidrios e quaisquer outros
documentos comprobatérios do cumprimento das obrigacfes sociais,

trabalhistas e fiscais relativas ao objeto contratado e prestar todos os
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esclarecimentos necessarios, sempre que solicitado pela SES/DF;

5.4.30 Atender, de imediato, as solicitacbes do contratante quanto as
substituicdes de empregados ndo qualificados ou entendidos como

inadequados para a prestacdo dos servicos;

5.4.31 Comunicar a contratante toda vez que ocorrer afastamento,
substituicao ou inclusdo de qualquer componente da equipe que esteja
prestando servicos ao contratante. No caso de substitui¢do ou inclusao,
a contratada anexara os respectivos curriculos, ficando a cargo do

contratante aceitd-los ou ndo;

5.4.32 Manter os empregados identificados e uniformizados quando em
trabalho; devendo substituir imediatamente aquele que for considerado

inconveniente a boa ordem e as normas disciplinares da SES/DF;

5.4.33 Para atender a tal necessidade, a contratada devera dispor de um
numero de profissionais suficientes para substitui¢bes dos efetivos, de

forma que fique assegurada a normalidade do servico;

5.4.34 Qualquer substituicdo de profissionais, independente do motivo, devera

ser feita por profissionais habilitados;

5.4.35 Para a reposicdo da mao de obra, independente do motivo da falta, em
eventual auséncia, sera considerado como prazo maximo de sessenta

minutos, a partir da comunicacao da auséncia por parte da SES/DF;

5.4.36 Nos casos de férias e demais afastamentos previstos em lei, o substituto
ou substituta devera se apresentar em, no minimo, 5 (cinco) dias Uteis
antes do seu inicio, visando o repasse de informac8es e pendéncias por
parte do(a) prestador ou prestadora que sera substituido(a) (excecdo

nos casos de falecimento na familia);

5.4.37 Apresentar a contratante, quando exigido, comprovante de pagamento
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de salarios, apélices de seguros contra acidente de trabalho e apdlice de
seguro do casco, contra terceiros e danos pessoais, quitacdo de
obrigacOes trabalhistas e previdenciarias relativas aos seus empregados
que estejam ou tenham estado a servico do contratante, por forca do

contrato;

5.4.38 Responsabilizar-se pelos danos causados diretamente a Administra¢ao
ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo na execu¢do do
contrato, nao excluindo ou reduzindo essa responsabilidade a

fiscalizagdo ou 0 acompanhamento pelo érgao interessado;

5.4.39 Responsabilizar-se por quaisquer multas sanitarias, quando for o caso,
acidentes devidamente comprovados ser de sua autoria ou

responsabilidade, durante a execuc¢do do contrato;

5.4.40 Manter, durante toda a execucao do contrato, em compatibilidade com
as obriga¢des assumidas, todas as condi¢bes que culminaram em sua

habilitacao/qualificacdo na fase de licitagdo;

5.4.41 A contratada, nos termos da legislacao trabalhista e previdenciaria, deve
proceder as anotacdes e registros pertinentes a todos os empregados
que atuarem nos servicos, assumindo exclusivamente todas as
obrigacdes advindas de eventuais demandas judiciais ajuizadas em
qualquer juizo que versarem sobre pleitos trabalhistas e/ou
previdenciarios propostos por empregados ou terceiros que alegarem

vinculo com a contratada;

5.4.42 A contratada deve observar a legislacao trabalhista, inclusive quanto a
jornada de trabalho e a outras disposi¢cBes previstas em normas

coletivas da categoria profissional;

5.4.43 Manter, durante toda vigéncia do contrato, preposto, aceito pela

Administracdo, para representa-la sempre que for necessario;
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5.4.44 Implantar, na data prevista para inicio dos servicos, a mao de obra nos
respectivos postos relacionados neste documento e nos horarios
fixados na escala de servico, informando em tempo habil, qualquer
motivo impeditivo ou que a impossibilite de assumir o posto conforme

o estabelecido;

5.4.45 Responsabilizar-se em fornecer todas as instru¢cbes aos seus
empregados ou empregadas, com relacdo aos servicos a executar,
quando o mesmo ou mesma for assumir um posto ou fazer uma

substituicao;

5.4.46 Devera viabilizar, no prazo de 60 (sessenta) dias, contados do inicio da
prestacao dos servi¢os, 0 acesso de seus empregados, via internet, por
meio de senha prépria, ao sistema da Previdéncia Social, com o objetivo

de verificar se as suas contribuices previdenciarias foram recolhidas;

5.4.47 Devera oferecer todos os meios necessarios aos seus empregados para
obtencdo de extrato de recolhimento sempre que solicitado pela

fiscalizacao;

5.4.48 Apresentar, obrigatoriamente, copias dos documentos (com excec¢do da

declaracdo de ndo acidentes), a seguir relacionados, nos prazos

estabelecidos pela SES-DF:

Documento Periodicidade Prazo de Entrega
Carteira de Identidade, Certificado de
Conclusdo Escolar, Carteira de Trabalho e Até o 1° dia util
. Previdéncia Social - CTPS (numero, série, ) que antecede o
qualificacdo civil, contrato de trabalho e inicio da execucdo
quaisquer anotacdes vinculadas) e Contrato contratual
de Trabalho.
Até o 1° dia util
5 Atestado de Saude Ocupacional - ) que antecede o
Admissional inicio da execucgao
contratual
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Documento

Periodicidade Prazo de Entrega

Até 15 dias apés
assinatura do
3 Comprovante de Entrega de uniformes - contrato, e 10 dias
apos solicitada a
manutenc¢ao
. Até 15 dias apods
a Apolice, Comprovante de Pagamento de | Anual ou assinatura do
Seguro de Vida e Relacdo dos assegurados | Mensal
contrato
. . Até o 7° dia atil do
Comprovante de concessdo do Auxilio . .
5 Mensal més de referéncia
Transporte** ~
da concessao
. Até o 7° dia util do
Comprovante de pagamento do Auxilio N .
6 ] . Mensal més de referéncia
Alimentacao** ~
da concessao
Até o 7° dia util do
Comprovante de pagamento do Plano de . .
7 i Mensal més de referéncia
Salde** .
da concessao
Guia de Recolhimento do FGTS e
Informagdes a Previdéncia Social - GFIP,
inclusive seu comprovante de pagamento e
. o ~ Junto com o)
8 protocolo de envio eletrdnico, e Relagao dos | Mensal
_ faturamento
Trabalhadores Constantes do Arquivo SEFIP
(Sistema Empresa de Recolhimento do FGTS
e Informac®es a Previdéncia Social) ***
CIF - Controle Individual de Frequéncia,
acompanhado da autoriza¢do de realiza¢do
Junto com o]
9 das horas extras e/ou COF - Controle de | Mensal
. . faturamento
Ocorréncia de Frequéncia (quando for o
€aso)
CAT (Comunicagdo de Acidente de
~ ~ A Junto com o)
10 Trabalho) Declaracdo de ndo ocorréncia de | Mensal
) faturamento
acidentes
Até o 7° dia util do
Folha de Pagamento, acompanhada do .
2 L més subsequente
11 Comprovante de Dep6sito dos funcionarios | Mensal .
) . ) ao da execucdo do
envolvidos na prestacao dos servicos )
servigo.
Até o 5° dia apés
12 Atestado de Saude Ocupacional - Periédico | Anual ) >
expirada a
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Documento Periodicidade Prazo de Entrega
validade do ASO
anterior.

) . ) Quando da | Até o 2° dia util
Aviso de Férias e Respectivo Comprovante . .
13 ocorréncia do | antes do inicio das
de Pagamento o
fato férias.
unto com o
Quando da J
) L . — . faturamento
14 Aviso Prévio/Pedido de Demissdo ocorréncia do
subsequente ao
fato
fato
unto com O
, . Quando da J
Atestado de Saude Ocupacional - . faturamento
15 o ocorréncia do
Demissional subsequente ao
fato
fato
unto com O
o Quando da J
Termo de Rescisdo do Contrato de Trabalho, . faturamento
16 ~ o ocorréncia do
com Homologacdo (quando exigida) fato subsequente ao
fato
Guia de Recolhimento Rescisério do FGTS e Junto com o
L . ) Quando da
da Contribuicdo Social, devidamente . faturamento
17 ) ] ocorréncia do
quitada e acompanhada do demonstrativo subsequente ao
o fato
individual fato
~ . Junto com o]
Comprovacdo da Rescisdo Contratual do | Quando  da
, . faturamento
18 prestador (copia da CTPS onde consta a | ocorréncia do
] subsequente ao
baixa) fato
fato
Contados do
Cartdao Cidadao expedido pela Caixa Infci q
nicio a
19 Econdmica Federal para todos os 5 60(sessenta) dias
prestacao dos
empregados )
servicos

Quadro 27 - Prazos de entrega de documentos®

> #*Quando o valor do auxilio transporte ou auxilio alimentacao for creditado em folha de pagamento,
esta sera considerada como recibo.

***Para fins de cobranga sera considerada a guia referente ao més anterior ao da execu¢do dos
servicos, exceto no ultimo faturamento, ocasido na qual deverdo ser entregues as guias referentes aos
meses restantes para que o pagamento seja efetuado. Todos os profissionais, que prestaram servicos
a SES-DF no periodo de referéncia.
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5.4.49 Responsabilizar-se por todos os atos praticados por seus
empregados/empregadas e/ou preposto, ficando obrigada ao
ressarcimento de quaisquer danos ou prejuizos e lucros cessantes que
venham a causar a SES/DF e/ou a terceiros, ndo excluindo ou reduzindo
essa responsabilidade a fiscalizagdo ou acompanhamento feito pela
SES/DF. Nao o fazendo, estara a SES/DF autorizada a descontar de
quaisquer créditos da Contratada a importancia necessaria a cobertura
de tais danos ou prejuizos e lucros cessantes. Ndo havendo consenso
quanto ao valor, passando o caso a ser submetida a aprecia¢do judicial,
a SES/DF se resguarda ao direito de reter os valores pleiteados pela

vitima, depositando-os em juizo;

5.4.50 Assumir a defesa em quaisquer reclamacfes ou a¢des que venham a ser
apresentadas contra a SES/DF, por seus empregados/empregadas e/ou
terceiros, decorrentes de atos que sejam imputdveis direta ou
indiretamente a Contratada, arcando com todas as despesas

processuais que advenham desses procedimentos;

5.4.51 Caso seja caracterizado o desvio, desaparecimento, furto e/ou roubo de
quaisquer bens das instalacbes da SES/DF por parte de seus
empregados/empregadas, a Contratada devera responsabilizar-se pela
reposicdo do mesmo/mesma por outro necessariamente novo (sem
Uso) e com as mesmas caracteristicas de marca, tipo, modelo e cor, no
prazo maximo de 15 (quinze) dias, a partir da data do registro da
ocorréncia e apura¢do do ocorrido pela SES/DF em conjunto com a

Contratada;

5.4.52 Ocorrendo quaisquer acidentes de que possam ser vitimas seus
trabalhadores, trabalhadoras e/ou terceiros, decorrentes da prestacao
de servicos ou em conexao com ela, a Contratada devera adotar todas

as providéncias legais cabiveis, ratificando a inexisténcia de vinculo

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentag¢ao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

empregaticio entre seu trabalhador ou trabalhadora e a SES/DF,

independentemente da existéncia e verificacao de culpa ou dolo;

5.4.53 Deverdo ser enviadas mensalmente & Area de Gestdo Administrativa
Contratual da SES-DF, juntamente com o faturamento, copias das CATs
referentes aos acidentes ocorridos no periodo ou uma declaracdo da

ndo ocorréncia de acidentes;

5.4.54 A contratada devera comunicar ao gestor do contrato, pelo meio mais
rapido e confidvel, a ocorréncia de qualquer acidente de trabalho, com
ou sem lesdo, envolvendo sua equipe, seguido de um relatério
preliminar com cépia da Comunicacao de Acidente de Trabalho (CAT),
dentro de, no maximo, 48 (Quarenta e oito) horas, seguintes a ocorréncia
do acidente, sendo de sua inteira responsabilidade o atendimento,
transporte e primeiros socorros do acidentado, bem como o registro da

CAT junto ao INSS;

5.4.55 Quando envolver danos graves sofridos por empregados ou
empregadas, ao patrimbnio, a propriedade e a equipamentos ou
qualquer outra ocorréncia grave, a comunicacdao devera ser imediata
seguida de relatorio de levantamento de causas e plano de acdo de

medidas corretivas apds os atendimentos legais e obrigatorios;

5.4.56 A contratada devera investigar os casos de acidente de trabalho grave,
fornecendo ao gestor do contrato, no prazo de 7 (sete) dias Uteis,
relatorio criterioso informando suas causas e medidas para o controle

ou eliminacdo de outros acidentes;

5.4.57 Entender-se-a por acidente de trabalho grave aquele que acometer o
empregado ou empregada a um afastamento de suas atividades

laborais por um periodo superior a 15 (quinze) dias;

5.4.58 O relatorio mencionado acima devera conter:

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentag¢ao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

5.4.58.1 Identifica¢do da contratada;

5.4.58.2 Local do trabalho ou local onde ocorreu o acidente, ou a ocorréncia

grave;

5.4.58.3 Data e hora do acidente;

5.4.58.4 Identifica¢do do acidentado ou da acidentada;

5.4.58.5 Cargo e data de nascimento do acidentado ou da acidentada;

5.4.58.6  Natureza do ferimento;

5.4.58.7 Data e hora da entrada no hospital;

5.4.58.8 Descricdo completa da ocorréncia sob a 6tica da Seguranca do Trabalho;
5.4.58.9 Causa ou natureza do acidente ou da ocorréncia grave;

5.4.58.10 Providéncias tomadas;

5.4.58.11 Plano de Acdo para evitar a repeticao da ocorréncia.

5.4.59 Cabe a contratada controlar e arquivar todos os registros requeridos pela

legislacdo e outros requisitos aplicaveis e aqueles requeridos por estas exigéncias;

5.4.60 Os registros relativos a acidentes de trabalho serdo arquivados pela
contratada pelo prazo conforme previsao legal, cientificando a SES/DF da localiza¢do

dos mesmos;

5.4.61 Adotar as providéncias que se fizerem necessarias para evitar

rotatividade de pessoal;

5.4.62 Encaminhar, com antecedéncia minima de 30 dias, a relacdo dos

empregados ou empregadas que entrardo de férias, com previsdo de pagamento;

5.4.63 Responsabilizar-se pelo fornecimento, orientacdo do uso adequado,
manutencao da qualidade e apresentacao dos uniformes e EPIs de seus empregados

durante a vigéncia do Contrato, sem dnus para os mesmos, de acordo com o disposto
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na respectiva Convencao Coletiva de Trabalho da categoria;

5.4.64 Fornecer Uniforme com identificacao do funcionario para os prestadores
ou prestadoras de servico, fun¢do e informacdo de que o mesmo esta a servi¢co da

SES-DF;

5.4.65 Os uniformes deverao estar sempre limpos e em perfeitas condi¢des de
uso, ndo podendo estar rasgados ou fora de condi¢des de uso, hipotese em que
deverdo ser substituidos no prazo maximo de 10 (dez) dias corridos, a partir da

solicitacao da SES/DF, por escrito, sem custo adicional a SES/DF;

5.4.66 Os EPIs deverdo atender aos requisitos dispostos no Item Uniformes para
servicos na Unidade de alimentacdao e Nutricdo (UAN), sendo substituidos sempre
qgue ndo estiverem em condi¢des ideais de utilizacdo e/ou quando sua validade

expirar;

5.4.67 Nao divulgar nem fornecer dados ou informac8es obtidas em razao do
contrato, e ndo utilizar o nome da SES/DF para fins comerciais ou em campanhas e
material de publicidade, salvo com autorizacdo prévia da autoridade maxima

competente;

5.4.68 Prestar esclarecimentos ao gestor do Contrato sobre eventuais atos ou
fatos noticiados que envolvam qualquer irregularidade observada em funcdo da

prestacao dos servicos contratados;

5.4.69 Prestar todos os esclarecimentos solicitados pela SES/DF, de forma clara,
concisa e légica, bem como atender, prontamente, as reclamacfes levadas ao seu
conhecimento por parte do gestor do Contrato, cuidando imediatamente das

providéncias necessarias para a correc¢do, evitando reincidéncias;

5.4.70 Atender aos cronogramas estabelecidos pela SES/DF, executando,
eventualmente, quando para tal for solicitado, servicos que estejam diretamente

relacionados com o objeto desta contratacdo;
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5.4.71 Cumprir as Normas Regulamentadoras n° 07, 09, 10 e outras do
Ministério do Trabalho, acatando as recomendac¢des feitas neste sentido pela

SES/DF;

5.4.72 A Contratada devera realizar exames médicos pré-admissionais e
periodicos de todos os empregados ou empregadas, com médico do Trabalho

devidamente credenciado;

5.4.73 Os comprovantes de realizagdo dos exames pré-admissionais e
periédicos deverdo ser encaminhados & Area de Gestdo Contratual da SES/DF,

conforme prazos constantes do contrato;

5.4.74 Adotar as providéncias que a SES/DF julgar necessarias, durante a

prestacao dos servicos, visando o perfeito cumprimento do Contrato;

5.4.75 Apresentar, sempre que solicitado pela SES/DF, relacdo dos empregados

e/ou empregadas colocados a disposi¢cao do Contrato, mencionando:
5.4.75.1 Nome completo;

5.4.75.2  Sexo;

5.4.75.3  Escolaridade;

5.4.75.4 Raca/cor (autodeclaracdo do empregado);

5.4.75.5 Endereco residencial;

5.4.75.6 Telefone; e

5.4.75.7 Areade atuacdo (cargo e localidade).

5.4.76 Pagar todos os beneficios incluidos em planilhas de custos, que serdo

rigorosamente fiscalizados pela SES/DF.

5.4.77 As empresas participantes do certame deverdo observar as seguintes
diretrizes de sustentabilidade ambiental previstas no Decreto 7.746, de 5 de junho

de 2012, alterado pelo Decreto 9.178, de outubro de 2017:
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5.4.77.1  Menor impacto sobre recursos naturais como flora, fauna, ar, solo e

agua;

5.4.77.2  Preferéncia para materiais, tecnologias e matérias-primas de origem

local;

5.4.77.3  Maior eficiéncia na utilizacdo de recursos naturais como agua e energia;
5.4.77.4 Maior geracao de empregos, preferencialmente com mdo de obra local;
5.4.77.5 Maior vida util e menor custo de manutenc¢do do bem;

5.4.77.6  Uso de inovacfes que reduzam a pressao sobre recursos naturais;

5.4.77.7 Origem sustentavel dos recursos naturais utilizados nos bens, nos

servigos e nas obras;

5.4.77.8 Utilizacdo de produtos florestais madeireiros e nao madeireiros

originarios de manejo florestal sustentavel ou de reflorestamento.

5.4.78 Os bens a serem fornecidos deverdo ter sido produzidos de acordo,
também, com os critérios de sustentabilidade ambiental contidos na Instrucao

Normativa n° 05, de 25 de maio de 2017, no que couber;
5.4.79 E expressamente vedado a empresa (s) contratada(s):

5.4.79.1  Utilizar, sob qualquer pretexto, servicos e dependéncias da SES/DF que

nao para as finalidades previstas no Contrato;

5.4.79.2  Transferir a terceiros, no todo ou em parte, as obrigacdes assumidas,

sem prévia anuéncia da SES/DF;

5.4.79.3 Manter, contratar ou utilizar em seu quadro, servidores da SES/DF, sob

qualquer pretexto, na execug¢do dos servicos.
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5.5 Obrigacoes e responsabilidades  do
CONTRATANTE

5.5.1 Cabera a SES/DF:

5.5.1.1 Efetuar o pagamento a empresa(s) contratada(s) mediante faturas e nota
fiscal devidamente atestada pelos setores competentes (executores locais do

contrato designados pela SES/DF e publicado no DODF);

5.5.1.2 Ceder a empresa(s) contratada(s), mediante Termo de Permissao de Uso,
conforme modelo padrdao n°18/2002, aprovado pelo Decreto n°23.287/2002, com as
devidas adaptac¢des, com clausula que o vincule a sua vigéncia com a do futuro
contrato de prestacdo de servi¢os para as Unidades da Rede de Saude da SES/DF,

objeto desta licitacao;

5.5.1.3 Autorizar a titulo precario, o uso das areas fisicas (imoveis) destinadas ao
funcionamento da area de producdo, refeitdrio, copas, lactario e/ou Unidade de
Nutricao e Dietética (UND) durante toda a vigéncia do contrato. Entende-se por UND
a unidade que seleciona, adquire, armazena e distribui insumos, produtos e Nutri¢ao
Enteral (NE) industrializada ou ndo, produz bens e presta servi¢os, possuindo
instalacbes e equipamentos especificos para a preparacdao da NE, atendendo as

exigéncias das Boas Praticas de Preparacao de Nutri¢cao Enteral (BPPNE);

5.5.1.4 Disponibilizar, durante a eventual execucdo de obras nas dependéncias
destinadas ao refeitério, copas, lactario e/ou Unidade de Nutricao e Dietética, area
provisoria necessaria a continuidade da distribuicdo, armazenamento e

fornecimento de alimentacdo;

5.5.1.5 Fornecer energia elétrica, vapor, agua e esgoto, mediante o pagamento
do percentual de 2% sobre o faturamento mensal, a titulo de ressarcimento pro rata
de tais despesas realizadas pela SES/DF, definido neste instrumento. O

ressarcimento sera efetuado proporcionalmente com base no valor nominal da
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fatura apresentada pela contratada;

5.5.1.6 Disponibilizar o levantamento das refei¢cdes, dietas enterais e férmulas
infantis que serao fornecidas, por meio do setor competente de cada uma das

Unidades da Rede de Sauide da SES/DF;

5.5.1.7 Fiscalizar a manutencdo efetuada pela(s) empresa(s) contratada(s) das
areas fisicas, equipamentos, materiais permanentes e utensilios em geral por meio

dos setores competentes da SES/DF;

5.5.1.8 Glosar o faturamento do fornecimento de géneros, alimentos, refeicbes
e produtos que ndo obede¢cam as condic¢des estabelecidas ou que ndo tenham sido

solicitados;

5.5.1.9 Analisar e fiscalizar, por intermédio da Comissdao de Gerenciamento de
Residuos Sélidos em Saude de cada hospital, o Plano de Gerenciamento de Residuos

de Servicos de Saude (PGRSS) elaborado pela(s) empresa(s) contratada(s);

5.5.1.10 Receber, aotérmino do Contrato, as instalacdes fisicas nas condi¢8es que

disponibilizou no inicio do contrato;

5.5.1.11 Receber, ao término do Contrato, os equipamentos, utensilios e méveis
pertencentes ao patriménio da SES/DF que tenham sido cedidos a CONTRATADA

para utilizacdo a titulo precario nas condi¢cbes em que disponibilizou no inicio do

contrato.
5.5.2 Cabera a  Geréncia de Servicos de Nutricdo -
GESNUT/DASIS/COASIS/SAIS/SES:
5.5.2.1 Propor ao Secretario de Estado de Saude do Distrito Federal as normas

técnicas para o fornecimento de refeicBes na SES/DF;

5.5.2.2 Supervisionar a execu¢do contratual junto aos executores locais das

Unidades da Rede de Saude da SES/DF e prestar orientacbes quando necessario;

5.5.2.3 Compilar e analisar o consolidado mensal do faturamento das Unidades
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da Rede de Saude da SES/DF com finalidade de monitoramento e avaliacao técnica;

5.5.24 Acompanhar o0s relatérios de execucdo do contrato enviados
mensalmente pelas Unidades da Rede de Saude da SES/DF e tomar as devidas

providéncias cabiveis quando necessarias;
5.5.3 Cabera aos Superintendentes:

5.5.3.1 Controlar o numero, custos e despesas das refeices servidas,
conjuntamente com a Chefia do Nucleo de Nutricdo e Dietética e o (a) Gerente de
Apoio Operacional das Unidades de Atencao Especializadas (GAOESP) da Unidade de
Saude ou Setor Administrativo correspondente e designado pelo Superintendente

(Executor do Contrato);

5.5.3.2 Atestar as faturas e notas fiscais relacionadas ao més de execucdao do
objeto contratado, previamente conferidas e assinadas pelo Gerente de Apoio
Operacional das Unidades de Atencao Especializadas (GAOESP) ou gerente de Setor

Administrativo correspondente e Nucleo de Nutricdo e Dietética (Executores do

Contrato).
5.5.4 Cabera aos Nucleos de Nutricdo e Dietética (NND):
5.5.4.1 Fiscalizar diariamente a producao e distribuicao das refei¢des;
5.5.4.2 Fiscalizar diariamente a higieniza¢do das areas, equipamentos, materiais

utilizados e higiene pessoal dos funcionarios, de acordo com a Legislagao Sanitaria

Federal e do Distrito Federal;

5.5.4.3 Conferir junto a empresa(s) contratada(s), a lista de equipamentos,

utensilios e outros materiais pertencentes a SES/DF que estardo sendo cedidos;

5.5.4.4 Fiscalizar a manutencao, efetuada pela(s) empresa(s) contratada(s), das

areas fisicas, equipamentos, materiais permanentes e utensilios em geral;

5.5.4.5 Inspecionar os géneros adquiridos pela (s) empresa (s) contratada (s),

podendo recusar aqueles que ndo sejam de primeira qualidade. Para tanto, os
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Nutricionistas e os Técnicos em Nutricdo da SES/DF terdo acesso aos géneros, ao

balanco de consumo mensal da unidade, notas fiscais, e outros;

5.5.4.6 Exigir a substituicdo imediata de qualquer material ou género alimenticio

que nado atenda as exigéncias do Contrato;

5.5.4.7 Exigir e fiscalizar o cumprimento do Plano de Gerenciamento de Residuos
de Servicos de Saude (PGRSS) elaborado pela(s) empresa(s) contratada(s), em

conjunto com a Comissao de Gerenciamento de Residuos de Servicos de Saude;

5.5.4.8 Exigir a substituicao, devidamente justificada, de qualquer empregado ou
preposto da empresa(s) contratada(s) que assumir atitudes inconvenientes ao

ambiente do trabalho ou atitudes contrarias as clausulas contratuais;

5.5.4.9 Cancelar o fornecimento de qualquer refeicdo, a qualquer momento,
sem que haja prejuizo a SES/DF, caso a empresa(s) contratada(s) ndo cumpra as

exigéncias contratuais;

5.5.4.10 Cancelar, quando necessario, as refeicdes solicitadas, até uma hora antes

do inicio da distribui¢ao;

5.5.4.11 Disponibilizar o levantamento das refei¢cdes, dietas enterais e outros
géneros alimenticios que serdao fornecidos para pacientes internados e

acompanhantes legalmente instituidos;

5.5.4.12 Fazer o controle do custo e despesa da fatura, sendo responsavel pelo
controle  estatistico e  apresentacdo de relatérios  mensais ao
Superintendente/Diretor Administrativo/Diretor Hospitalar e a Geréncia de Servicos

de Nutricdo;

5.5.4.13 Emitir relatérios mensais sobre as fiscaliza¢des e controles realizados,
documentando e encaminhando para a Geréncia de Servicos de Nutricado quaisquer
irregularidades detectadas na supervisdo dos fornecimentos executados pela(s)

empresa(s) contratada(s);
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5.5.4.14 Acompanhar a coleta de amostras para controle microbiolégico das
formulas de Nutricdo Enteral e Formulas Infantis e da agua utilizada no preparo das

refei¢cdes, consumo humano, Férmulas Infantis e Nutricao Enteral;

5.5.4.15 Avaliar, alterar e aprovar os cardapios elaborados pela(s) empresa(s)

contratada(s);

5.5.4.16  Atestar as faturas e notas fiscais relacionadas ao més de execuc¢do do
objeto contratado, previamente conferidas e assinadas pelo Gerente de Apoio
Operacional das Unidades de Atencdo Especializadas (GAOESP/ gerente de Setor

Administrativo correspondente.
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5.6 Fiscalizacao/Controle da execucao do servico

5.6.1 A execucdo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pela
Secretaria de Estado de Saude do Distrito Federal, por meio dos
executores, especialmente instituida para este fim, nos termos do Artigo
n°. 67, da Lei n® 8.666/93, que contara como o apoio de servidores das
unidades onde os servicos serdo prestados, formalmente designados

para esta atividade, denominados “Executores Locais do Contrato";

5.6.2 O Gestor e/ou Fiscal responsavel na unidade e os Executores Locais do
Contrato manterdo registros de todas as ocorréncias relacionadas com
a execu¢do do contrato, determinando o que for necessario a
regularizacdo das falhas ou irregularidades observadas, bem como
avaliagdo dos resultados esperados, permitindo aos Gestores e Fiscais
da Secretaria de Estado de Saude do Distrito Federal, acompanhar sua
execucao e, a0 mesmo tempo, avaliar a qualidade dos servicos

prestados;

5.6.3 Os servidores responsaveis pela fiscalizacdo terao livre acesso aos

postos de trabalho;

5.6.4 Os responsaveis pela fiscaliza¢do, relacionados no subitem anterior, ndo
permitirdo que a mao de obra execute tarefas em desacordo com as

pré-estabelecidas;

5.6.5 A empresa contratada sujeitar-se-a a mais ampla e irrestrita fiscaliza¢do
por parte da gestdo fiscalizadora para acompanhamento da execug¢do
do contrato, prestando todos os esclarecimentos que lhes forem

solicitados e atendendo as reclamagdes formuladas;

5.6.6 A fiscalizacdo do recolhimento dos encargos previdenciarios e

trabalhistas dar-se-3, também, mediante consulta direta aos 6rgdos
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competentes sobre a situacdo de empregados da empresa contratada
para prestacao de servico de fornecimento de alimentacdo a Secretaria
de Estado de Saude do Distrito Federal, aleatoriamente definidos, bem
como verificacdo do ndo pagamento de salarios, vale transporte, plano
de saude e do auxilio alimentacdo, que podera dar ensejo a rescisao do

contrato;

5.6.7 Na ocorréncia de omissdes ou lacunas nos recolhimentos de que trata
este item, a empresa contratada para prestacdo de servico de
fornecimento de alimentacdo a Secretaria de Estado de Saude do
Distrito Federal tera o prazo de 48 (quarenta e oito) horas para
comprovar-se adimplente em relagdo a todos os empregados, bem
como para sanar a irregularidade detectada, sem prejuizo de eventuais

sancdes e penalidades previstas neste Caderno Técnico e no contrato;

5.6.8 Todas as solicitacbes de remanejamentos de postos de trabalho e
substituicdo da mado de obra executora dos servicos, funcionario e
prepostos, reclamacdes quanto a falta e/ou qualidade na prestacao dos
servicos, deverdo ser encaminhadas por escrito ao Executor Central,
para que este comunique a empresa contratada para a prestacao de

servico;

5.6.9 Evitar ordens diretas da Administracao dirigidas aos terceirizados. As
solicitacBes de servicos devem ser dirigidas ao preposto da empresa. Da
mesma forma, eventuais reclamacdes ou cobrancas relacionadas aos

empregados terceirizados devem ser dirigidas ao preposto.
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5.7 Recomendacdes e boas praticas ambientais®

As boas praticas ambientais para otimiza¢ao de recursos e reduc¢ao de desperdicios
e indices de poluicdo pautam-se em alguns pressupostos e exigéncias que deverdo

ser observados pela contratada, tais como:

5.7.1 A alimentacdo estd se configurando como elemento cada vez mais
relevante no que diz respeito aos impactos ambientais causados desde
sua producdo, passando pela distribuicdo e consumo, visto que ha

necessidade de utilizacdo de recursos naturais.

5.7.2 Atualmente, a producdo de refei¢es atua de forma estratégica com o
conceito de sustentabilidade, a fim de amenizar os impactos ambientais
gerados principalmente na alimentacdo coletiva, englobando o
planejamento de cardapio, armazenamento, controle de residuos
(sobras e restos) e recepcdao de alimentos, incentivando uma
alimenta¢do saudavel e sustentavel, que respeite 0s aspectos

econdmicos, sociais, ambientais e relativos a saude.

5.7.3 A transparéncia na Administracao Publica deve ser reconhecida como
acao de cunho socioambiental, pois 0 acesso as informacdes, propiciado
a sociedade por meio de ferramentas como os sites Cadastro de
Servigos Terceirizados, Pregdo e e-negdécios publicos — a exemplo de
outros sistemas de apoio a gestao da administracao publica estadual —
facilita o acompanhamento do desempenho das compras

governamentais.

5.7.4 A pratica de valores éticos e socioambientais que envolvem a licitacdo e

se estendem na gestdao contratual reflete a responsabilidade da

8 Fonte: Caderno Técnico BEC/SP de Prestacdo de Servicos de Nutri¢do e Alimentagdo Hospitalar —
Volume 8.
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Administracdo Publica no desempenho do papel de consumidor. Assim
devem ser entendidas, por exemplo, as exigéncias de declaracbes de
que o licitante se encontra regular perante o Ministério do Trabalho, a
vedacdo a contrata¢do de fornecedores imposta em razao da pratica de
atos de preconceito de raca, cor, sexo, estado civil etc., assim como
exigéncias relativas ao atendimento as normas de salde e seguranca do

trabalho.

5.7.5 Destacam-se ainda praticas de gestdo no cumprimento das
determinacdes legais, que conferem a Administracdo Publica
importante papel na garantia de direitos e conquistas trabalhistas, tais
como a observacao quanto ao recolhimento do Fundo de Garantia por
Tempo de Servico - FGTS e retencdes da Previdéncia Social, exigéncias
decorrentes de Conven¢do ou Acordo Coletivo das categorias

profissionais envolvidas na execucao dos servicos terceirizados.
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6. Valores referenciais

Essa secdo traz orientacdes acerca dos valores referenciais que deverdo ser
observados no ato da contrata¢do da prestacdo do servico de fornecimento de
Alimentacdo Hospitalar para pacientes, acompanhantes e residentes. Assim, serao
apresentados o resumo dos valores referenciais, a composi¢do dos valores unitarios

relacionados a esse servico e uma planilha de orcamento da contrata¢do do servigo.

6.1 Resumo - Valor Referencial

Os valores referenciais para as duas modalidades do servico de fornecimento de
Alimentacao Hospitalar incluem as refeicbes de cada dieta, os complementos ou
substituicBes de refeicbes, as férmulas de terapia nutricional e os equipos e frascos,

conforme apresentados nas tabelas a seguir.

Valor unitario

Refei¢coes nao transportadas e transportadas

(R$)
Desjejum 9,78
Colacéo 514
Almogo 18,65
DIETA FRACIONADA PARA PACIENTE
Merenda 5,58
Jantar 18,65
Ceia 5,38
Desjejum 11,25
Colacéo 8,00
2 Almoco 14,85
DIETA FRACIONADA ANTI-INFLAMATORIA PARA PACIENTE
Merenda 7,48
Jantar 14,85
Ceia 7,48
Desjejum 7,79
’ Colagdo 5,75
DIETA FRACIONADA COM VALOR ENERGETICO REDUZIDO
Almogo 14,26
PARA PACIENTE
Merenda 5,74
Jantar 14,26
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Valor unitario

Refei¢des ndo transportadas e transportadas

(R$)
Ceia 5,74
Colagao 6,30
Almocgo 15,04
DIETA DE INTRODUCAO ALIMENTAR PARA PACIENTE Merenda 6,30
Jantar 15,04
Ceia 6,30
Desjejum 7.19
Colagao 6,82
, Almoco 15,88
DIETA LIQUIDA PARA PACIENTE
Merenda 6,80
Jantar 15,88
Ceia 7,39
Desjejum 5,18
DIETA PADRONIZADA PARA ACOMPANHANTE Almogo 12,78
Jantar 12,78
Desjejum 10,90
Colagdo 6,36
DIETA FRACIONADA PARA ACOMPANHANTE Almogo 12,78
Merenda 5,38
Jantar 12,78
Ceia 5,38
Desjejum 8,79
REFEICOES REFEITORIO PARA SERVIDORES Almogo 1278
Jantar 12,78
Ceia 19,23

Tabela 1 - Valores Referenciais das Refeicoes das Modalidades do Servico de fornecimento de
Alimentacéio Hospitalar de pacientes, acompanhantes, servidores e residentes

Unidade de Valor
Alimento preparado/Genéro alimenticio . . . | unitario
requisicao
(R$)
AcUcar cristal g 0,0019
Agua de coco ml 0,0059
Amido de milho g 0,0067
Azeite de oliva extra virgem ml 0,0620
. unidade

Banana (qualquer variedade) média 0,4950
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Unidade de Valor
Alimento preparado/Genéro alimenticio . . . | unitario
requisicao
(R$)

Biscoito agua ou agua e sal ou doce g 0,0096
Café (infusdo a 8%) com adogante artificial ou agucar ou puro mi 0,0025
Caldo de carne ou legumes (caldo com consisténcia rala e coado para

) P . . ml 0,0085
dieta liquida minima em residuos)
Cha de ervas ou frutas com agucar ou adogante artificial ou puro ml 0,0224
Coquetel ou Creme de frutas ml 1,0994
Farelo de aveia g 0,0123
Gelatina dietética preparada g 0,1612
Gelatina preparada g 0,0159
Io~gurte natural integral ou desnatado com ou sem lactose adogado ou unidade 3,4782
nao
Leite em pé integral instantaneo g 0,0299
Leite pasteurizado integral ml 0,0042
Mac3 unidade | ;o33

média
Mamao g 0,7135
Manteiga com ou sem sal g 0,0032
Melancia a francesa g 0,8207
Mingau de farinhas variadas (03% a 35% de farinha), preparado com
leite pasteurizado integral ou leite pasteurizado desnatado ou leite em
p6 integral ou leite em pdé desnatado ou formula a base de soja integral ml 0,0226
em p6 ou formula a base de soja light em pé com adocgante artificial ou
acucar ou puro
Ovo mexido ou cozido ou frito unidade 0,4050
Picolé de frutas variadas unidade 1,0927
Produto a base de arroz ou molho pré-cozido, adicionado de vitaminas 00210
e sais minerais para preparo instantaneo & '
Pao francés ou doce com ou sem manteiga porsgg;) e 0,4192
Sanduiche <'je queijo (50g denpao.frances ou de forma ouintegral+10 g unidade 17140
com manteiga + 40g de queijo minas, mugarela ou ricota)
Sanduiche de carne ou frango (50g de péo francés ou de forma ou
integral + 10g de manteiga + 50g de unidade 2,0204
carne ou frango)
Sorvete normal ou dietético g 0,0316
Sopa de legumes com carne ou frango (liquidificada ou nao) ml 0,0126
Suco de frutas a 40% com adocgante artificial ou acUcar ou puro ml 0,0063
Suco de fruta a 100% ml 0,0087
. : unidade

Laranja (qualquer variedade) média 1,3144
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Unidade de Valor
Alimento preparado/Genéro alimenticio unitario

requisicao (RS)

Torrada doce ou salgada g 0,0248

Tabela 2 - Valores Referenciais de Complementos ou Substituicdes de Refeicdes

Férmulas para
P Valor

unitario (R$)

Terapia Cédigo (Nome geral) Forma
Nutricional

FTNEA 01 (Padrdo adulto)
Codigo BR: 404944
FTNEA 02 (Padrao adulto com fibras)
Codigo BR: 445958
FTNEA 03 (Padrao adulto com fibras, sistema

PO 0,1276

LIQUIDA 0,0583

fechado) LIQUIDA 0,0331
Codigo BR: 404426
FORMULAS PARA FTNEA 04 (Hipercaldrica) .
TERAPIA Codigo BR: 461709 CIQl Il lzes
NUTRICIONAL FTNEA 05 (Hipercaldrica, sistema fechado) "
ENTERAL Codigo BR: 404435 LONR OoEs
ADULTO (FTNEA) FTNEA 06 (Hiperprotéico)

Codigo BR: 404966 LIQUIDA 0,1333

FTNEA 07 (Hiperprotéico, sistema fechado)
Codigo BR: 404432
FTNEA 08 (Semi-elementar)
Codigo BR: 447099
FTNEA 09 (Semi-elementar, sistema fechado)
Codigo BR: 405019
FEA 10 (Hepatopatia)

LIQUIDA 0,0442

LIQUIDA 0,1011

LIQUIDA 0,1414

Codigo BR: 405013 A0 22
FEA 11 (Imunomoduladora) .
Codigo BR: 438115 PO 0,3223
FORMULAS FEA 12 (Doe’n(%a |nflamator|a intestinal) PO 18774
Cédigo BR: 404934
ESPECIALIZADAS FEA 13 (Nefropatia tratamento Conservador)
ADULTO (FEA) Cédigo BR: 435252 LIQUIDA 0,2699
FEA 14 (Nefropatia dialitico) ,
Codigo BR: 404992 LiG/Les, 01441
FEA 15 (Lesdo por pressao) .
Codigo BR: 435237 LiG/Les, 01204
FTNEI 16 (Padrao infantil 0 a 1 ano) .
FORMULAS PARA Codigo BR: 432316 e OpSEN
TERAPIA FTNEI 17 (Padrao infantil acima de 1 ano) P 01316
NUTRICIONAL Cédigo BR: 464185 !
ENTERAL FTNEI 18 (Padrdo infantil acima de 1 ano, sistema
INFANTIL (FTNEI) fechado) LIQUIDA 0,0688

Codigo BR: 403904
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Férmulas para
Terapia Cédigo (Nome geral) Forma

Valor
unitario (R$)

Nutricional
FTNEI 19 (Semi-elementar 1 a 10 anos) .
Codigo BR: 405985 PO 04749
FTNEI 20 (Cetogénica) .
Codigo BR: 404934 PO 13093
S 21 (Suplemento adulto padrao) .
Codigo BR: 436327 PO 01114
S 22 (Suplemento adulto padrdo para controle
glicémico) LIQUIDA 0,0334
Codigo BR: 404968
S 23 (Suplemento adulto hipercalérico) :
Codigo BR: 404430 LIQUIDA 0.1171
S 24 (Suplemento adulto hipercalérico e
SUPLEZ)E NTOS hiperproteico sem sabor) PO 0,1289
Codigo BR: 436348
S 25 (Suplemento para lesdo por pressao) ;
Codigo BR: 435237 LIQUIDA 0.0728
S 26 (Suplemento adulto hipercalérico e
hiperproteico) LIQUIDA 0,0863
Codigo BR: 404431
S 27 (Suplemento infantil hipercalérico) ;
Codigo BR: 444163 LIQUIDA 0.1896
MN 28 (M6dulo espessante a base
amido de milho) PO 0,4380
Codigo BR: 403936
MN 29 (Mé6dulo espessante a base de gomas) .
Codigo BR: 437054 PO 13330
MN 30 (M6dulo de lipideo a base de TCM) 7
Codigo BR: 435201 LIQUIDA 0.3953
MN 31(Médulo de lipideo a base de TCM SEM AGE) |  «
Codigo BR: 435201 LIQUIDA 04465
MODULOS DE MN 3(2: émogﬁ;‘izggggemas) PO 0,2232
NUTRIENTES 50— .
(MN) MN 33 (Médulo de carboidratos) PO 0.1891
Codigo BR: 403932 '
MN 34 (Médulo de fibras soluveis e
insoldveis) PO 0,4327
Codigo BR: 404750
MN 35 (Médulo de fibras soltveis) .
Codigo BR: 404750 PO 04492
MN 36 (Médulo de glutamina) a
Codigo BR: 403933 PO 3,2077
MN 37 (M6dulo de probidticos) A
Codigo BR: 466491 SACHE 17825
FORMULAS FI 38 (Prematuro) .
INFANTIS (FI) Coédigo BR: 444377 PO 01782
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Férmulas para

i 6di Valor
Terapia Cédigo (Nome geral) Forma o (RS)
Nutricional
FI 39 (Férmula lactea até 6 meses) :
Codigo BR: 436337 PO 0,0675
FI 40 (Férmula lactea apds 6 meses) :
Codigo BR: 442836 PO 0,0759
FI 41 (Férmula de soja apds 6 meses) :
Codigo BR: 432636 PO 0,1209
FI 42 (Formula para constipacdo de 0 a 6 meses) a
Codigo BR: 432316 PO 0,0699
FI 43 (Férmula para constipagdo acima de 6 meses) a
Cédigo BR: 432316 PO 0,1002
Fl 44 (Anti-regurgitacao) .
Codigo BR: 405978 PO 0,1016
FI 45 (Semi-elementar com lactose) .
C6digo BR: 434219 PO 0,2537
Fl 46 (Semi-elementar sem lactose) ’
Codigo BR: 435949 PO 0,4445
Fl 47 (Elementar) ,
Codigo BR: 435254 PO 1,9200
FI 48 (Formula de nutrientes para neonatos) ,
Codigo BR: 403959 PO 1,9057
FI 49 (Férmula lactea sem lactose) z
C6digo BR: 453646 PO 0,0913
FM 50 (Fenilcetonuria de 0 a 1 ano) ’
Codigo BR: 410626 PO 1,3089
FM 51 (Fenilcetonuria acima de 1 ano) .
Cédigo BR: 410627 PO 1,3089
FM 52 (Fenilcetonuria adolescentes e adultos) .
Codigo BR: 410628 PO 1,527
FM 53 (Acidemia metilmaldnica ou propridnica 0 a
1 ano) PO 3,1011
Codigo BR: 404758
FORMULAS FM 54 (Acidemia metllmalonlca ou propridnica ’
METABOLICAS SElmE G 1 G0 PO 3,5400
(FM) Cédigo BR: 404760
FM 55 (Tirosinemia 0 a 1 ano) P 2 8505
Codigo BR: 404761 '
FM 56 (Tirosinemia acima de 1 ano) ,
C6digo BR: 404762 PO 4,8418
FM 57 (Leucinose 0 a 1 ano) .
Cédigo BR: 410618 PO 41741
FM 58 (Leucinose acima de 1 ano) .
Codigo BR: 404756 PO 4,5685
FM 59 (Homocistindria 0 a 1 ano) .
Codigo BR: 410622 PO 4,0008
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Férmulas para
Terapia Cédigo (Nome geral) Forma

Valor
unitario (R$)

Nutricional
FM 60 (Horcrgodci;grélJRr:lLaggn;: de 1 ano) PO 4,5631
FM 62 (DISturbl%ggi;:gsig;&aama de 1 ano) PO 51430
O odigo B 407t i
FM 64 (Hlpggz:ch(;nBe;foi(;?Sa de 1 ano) PO 43682
e 0| 4
FM 66 (Aadgglji;;u;;tlﬁgglzr?a de 1 ano) e 4,6148

Tabela 3 - Valores Referenciais das Formulas para Terapia Nutricional

‘ Equipos e Frascos Valor unitario (R$)

EG 01 Equipo para Nutri¢cdo Enteral Tipo Gravitacional, sistema 12800
aberto - Codigo BR: 462239 '

EG 02 Equipo para Nutri¢do Enteral Tipo Gravitacional, sistema 41272
fechado - Cédigo BR: 462239 '

EB 03 Equipo para Bomba de Infusdo, sistema aberto - Cédigo

BR: 465750 44,3333

EB 04 Equipo para Bomba de Infusdo, sistema fechado - 236932
Codigo BR: 465750 '

F100 Frasco para acondicionamento e administracdo de 10713
nutricdo enteral de 100 ml - Cédigo BR: 395529 '

F300 Frasco para acondicionamento e administracdo de 09785
nutri¢cdo enteral de 300 ml - Cédigo BR: 395537 '

F500 Frasco para acondicionamento e administra¢cdo de 13829
nutri¢cdo enteral de 500 ml - Cédigo BR: 395527 '

Tabela 4 - Valores Referenciais de Equipos e Frascos
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6.2 Composicao do valor referencial

Os valores referenciais das refeicbes para o servico de fornecimento de Alimentacao
Hospitalar para pacientes, acompanhantes e residentes foram obtidos por meio de
uma pesquisa de precos realizada em fevereiro e marco de 2022, em conformidade
com o Decreto n° 39.453/2018 e a Portaria n° 514/2018. A estimativa de valor foi
elaborada por meio de ampla pesquisa de precos publicos em licitacdes similares
para a prestacao de servico de fornecimento de alimenta¢do hospitalar, obtidos nos

Sistemas de Compras Governamentais e de demais entes da Federacdo.

De forma geral, para a estimativa dos valores referenciais, considerou-se apenas
valores validos’, ou seja, valores destoantes ndo foram considerados. A metodologia
utilizada para identificar esses valores discrepantes foi o calculo da mediana. Os
valores abaixo 50% e acima 50% da mediana foram considerados discrepantes e
excluidos do calculo final. Assim, os valores referenciais sdo baseados no menor valor

entre a média e a mediana dos valores validos na pesquisa.

A metodologia descrita acima nao foi aplicada para a composi¢cdo dos valores
referenciais dos complementos ou substitutos de refei¢cdes. Para esse item os valores

foram estabelecidos de acordo com a metodologia apresentada no Capitulo 7.

7 Para alguns itens ndo foram encontrados 3 valores vélidos, sendo eles: Almogo e Jantar da Dieta de
Introducdo Alimentar para Paciente, Desjejum da Dieta Liquida para Paciente, FTNEA 09, FTNEI 20 e
F100.
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6.3 Planilha de orcamento (utilizacao dos valores

referenciais)

O exemplo a seguir demonstra o preenchimento da planilha de orcamento para a
contratacdo do servigo de fornecimento de Alimenta¢do Hospitalar para pacientes,
acompanhantes e residentes, incluindo as refei¢cdes de cada dieta, os complementos
ou substituicdes de refeicdes, as férmulas e os equipos e frascos. Os valores
referenciais e quantitativos utilizados para composicdo desse orcamento sdo
variaveis e dependem de cada contratacao. Neste caso, os valores demonstrados a

seguir sdo utilizados como base apenas para exemplificacdo deste Caderno Técnico.

Dessa forma, a primeira etapa envolve a estimativa das quantidades mensais de cada
item. Os quantitativos apresentados a seguir foram obtidos no Termo de Referéncia
do Pregao Eletronico n°® 430/2021 - SES/DF, para a contratacdo do servico de

fornecimento de Alimentac¢do Hospitalar pela SES/DF.

Em seguida, realizou-se o calculo total global, a partir da multiplicacdo da quantidade
estimada global e o valor referencial de cada item. A soma de todos esses valores é
igual ao total mensal do servico. As tabelas a seguir apresentam o orcamento dessas

quantidades para cada modalidade e objeto.
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6.3.1

Transportadas

Refei¢cbes ndo transportadas

e transportadas

Orcamento de

Valor
unitario

(R$)

Refei¢oes

Qtd

Média Valor Mensal

Mensal

Total (R$)

Transportadas e

Valor Anual
Total (R$)

Nao

Valor Bianual
Total (R$)

Total

Desjejum | 9,78 | 56.872 | 556.174,04 | 6.674.08844 | 13.348.176,38
Colacgo | 514 | 41695 | 21431230 | 2.571.747,60 | 5.143.495,20
FRAC|oDr\|1EATDAA oaralAmogo | 1865 | 54474 | 1.015940,10 | 12191.281,20 | 24.382.56240
ACENTE  |Merenda | 558 | 56.047 | 312.74226 | 3.752.907,12 | 7.505.814,24
Jantar 18,65 | 47.957 | 894.398,05 | 10.732.776,60 | 21.465.553,20
Ceia 538 | 48.195 | 259.168,61 | 3.110.023,35 | 6.220.046,70
Desjejum | 11,25 | 3.672 | 4131000 | 49572000 | 991.440,00
DIETA Colacgo | 800 | 3312 | 2649600 | 317.95200 | 635.904,00
FRACA"\?T’:‘ADA Almoco | 14,85 | 3.808 | 5654880 | 678.58560 | 1.357.171,20
INFLAMATORIA |Merenda | 748 | 3579 | 2678285 | 32139420 | 64278840
PARA PACIENTE [Jantar 14,85 | 3770 | 5598450 | 671.81400 | 1.343.628,00
Ceia 748 | 3652 | 2732913 | 327.94960 | 655.899,20
Desjejum | 7,79 | 7.642 | 5949297 | 71391564 | 1.427.831,28
FRAC] ODl\llirISA\A com|Colasio | 575 | 4630 | 2663176 | 319.581,12 639.162,24
VALOR Almoco | 1426 | 8525 | 121.566,50 | 1.458.798,00 | 2.917.596,00
ENERGETICO  |Merenda | 574 | 6.834 | 3924425 | 47093094 | 941.861,88
REDPliZélDEﬁTPEARA Jantar 1426 | 8.018 | 11433668 | 1.372.040,16 | 2.744.080,32
Ceia 574 | 6760 | 3881930 | 465.831,60 | 931.663,20
Colaggo | 630 | 1.056 | 6.650,16 79.801,92 159.603,84
DIETADE  |AImogo 15,04 | 1541 | 23.176,64 | 278.119,68 556.239,36
AEI\JES&%C;\;%A Merenda | 630 | 1.285 | 8.092,29 97.107,45 194.214,90
PACIENTE  |Jantar 1504 | 1.554 | 2337216 | 280.46592 560.931,84
Ceia 630 | 914 5.755,92 69.070,98 138.141,96
Desjgjum | 7,19 | 2367 | 17.01873 | 204.22476 | 408.449,52
Colacgo | 6,82 | 1.883 | 12.84300 | 154.11602 | 308.232,04
DIETALIQUIDA |Almogo | 1588 | 2119 | 33.651,91 | 403.822,92 807.645,83
PARA PACIENTE |Merenda | 6,80 | 2.232 15.177,60 182.131,20 364.262,40
Jantar 1588 | 2.473 | 3927380 | 471.28555 942.571,09
Ceia 739 | 3.033 | 2241387 | 26896644 | 537.932,88
DIETA Desjejum | 518 | 48.032 | 24856560 | 2.982.787,20 | 5.965.574,40
PADRONIZADA |Almoco | 12,78 | 38.776 | 495.363,40 | 5.944.360,80 | 11.888.721,60

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentag¢ao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

Qtd
Refei¢cdes ndo transportadas u\r:::I;,r:o Média Valor Mensal Valor Anual | Valor Bianual
e transportadas Mensal = Total (R$) Total (R$) Total (R$)
(R$)
Total
PARA Jantar 12,78 | 36935 | 471.844,63 | 5.662.13550 | 11.324.271,00
ACOMPANHANTE : ' O 0L 2l
Desjejum | 10,90 | 3.019 | 32.907,10 | 394.885,20 789.770,40
Colacgo | 636 | 1.886 | 1198698 | 143.84382 287.687,64
DIETA Almoco | 12,78 | 3.307 | 4224693 | 506.963,10 | 1.013.926,20
FRACIONADA PARA
ACOMPANHANTE |Merenda | 538 | 3.132 | 16.84233 | 202.107,96 404.215,92
Jantar 12,78 | 3.038 | 3881045 | 465.72540 931.450,80
Ceia 538 | 2.893 | 1555711 | 186.685,29 373.370,58
] Desjejum | 879 | 6.192 | 5442335 | 653.080,15 | 1.306.160,29
REFEICOES  TAmoco | 12,78 | 54.663 | 698.319,83 | 8.379.837,90 | 16.759.675,80
REFEITORIO PARA
e e 12,78 | 6.029 | 77.02048 | 924.24570 | 1.848.491,40
Ceia 19,23 | 27.125 | 521.540,51 | 6.258.486,15 | 12.516.972,30
Valor Total (R$) 624.926 | 6.820.132,85 | 81.841.594,17 | 163.683.188,33

Tabela 5 - Planilha de orcamento de refeicdes transportadas e ndo transportadas

6.3.2 Orcamento dos Complementos ou Substitutos de

Refeicoes
Alimento Il Valor Média Valor Valor
A de . Valor Anual .
preparado/Genér requisica unitari Mensal Mensal Total (R$) Bianual
o alimenticio quisic o (R$) Total Total (R$) Total (R$)

1 |Agucar cristal g 0,0019 1.195 2,23 26,82 53,63
Agua de coco ml 0,0059 | 238.595 1.407,38 16.888,55 33.777,10
Amido de milho g 0,0067 661 4,44 53,34 106,68

g4 |Aseitedeoliva ml 00620 | 149 9,23 110,77 221,55
extra virgem

5 |Bananal(qualquer | unidade | oo0 | go95 | 404753 | 5937030 | 118.74060
variedade) média

g |Biscoitodguaou g 0,0096 | 489.504 | 4.687,34 | 56.248,06 | 112.496,12
agua e sal ou doce
Café (infusdo a 8%)

7 |com adocante ml 0,0025 | 2.076.452 | 5.212,82 | 62.553,82 | 125.107,64
artificial ou actcar
oU puro
Caldo de carne ou

8 |legumes (caldo ml 0,0085 99.110 838,76 10.065,15 20.130,30
com consisténcia
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Alimento
preparado/Genér
o alimenticio

rala e coado para
dieta liquida
minima em
residuos)

Unidade
de
requisica
o

Valor
unitari
o (R$)

Média
Mensal
Total

Valor
Mensal
Total (R$)

Valor Anual
Total (R$)

Valor
Bianual
Total (R$)

Cha de ervas ou
frutas com agucar
ou adogante
artificial ou puro

ml

0,0224

143.668

3.214,97

38.579,65

77.159,29

10

Coquetel ou Creme
de frutas

ml

1,0994

212.359

233.473,5
9

2.801.683,07

5.603.366,13

11

Farelo de aveia

0,0123

29.398

361,07

4.332,87

8.665,75

12

Gelatina dietética
preparada

0,1612

15.606

2.51517

30.182,00

60.364,01

13

Gelatina preparada

0,0159

1.938

30,79

369,54

739,08

14

logurte natural
integral ou
desnatado com ou
sem lactose
adogado ou ndo

unidade

3,4782

7.013

24.392,54

292.710,42

585.420,85

15

Leite em po
integral
instantaneo

0,0299

80.242

2.401,24

28.814,90

57.629,80

16

Leite pasteurizado
integral

ml

0,0042

6.217.660

26.114,17

313.370,06

626.740,13

17

Maca

unidade
média

1,0833

942

1.020,50

12.246,00

24.492,00

18

Mamao

8

0,7135

77.530

55.318,80

663.825,57

1.327.651,14

19

Manteiga com ou
sem sal

8

0,0032

533

1,69

20,23

40,47

20

Melancia a
francesa

0,8207

21.755

17.854,52

214.254,18

428.508,37

21

Mingau de farinhas
variadas (03% a
35% de farinha),
preparado com
leite pasteurizado
integral ou leite
pasteurizado
desnatado ou leite
em p6 integral ou
leite em po
desnatado ou
féormula a base de
soja integral em p6

ml

0,0226

480.120

10.864,15

130.369,85

260.739,69
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Alimento
preparado/Genér
o alimenticio

ou formula a base
de soja light em p6
com adogante
artificial ou agucar
ou puro

Unidade

requisica
o

Valor

unitari

o (R$)

Média
Mensal
Total

Valor
Mensal
Total (R$)

Valor Anual
Total (R$)

Valor
Bianual
Total (R$)

22

Ovo mexido ou
cozido ou frito

unidade

0,4050

9.295

3.764,48

45.173,70

90.347,40

23

Picolé de frutas
variadas

unidade

1,0927

678

740,82

8.889,86

17.779,72

24

Produto a base de
arroz ou molho
pré-cozido,
adicionado de
vitaminas e sais
minerais para
preparo
instantaneo

0,0210

31.961

670,87

8.050,45

16.100,89

25

Pao francés ou
doce com ou sem
manteiga

porcdo de
50g

0,4192

54.656

22.911,80

274.941,63

549.883,25

26

Sanduiche de
queijo (50g de pao
francés ou de
forma ou integral +
10 g com manteiga
+40g de queijo
minas, mucarela
ou ricota)

unidade

1,7140

7.846

13.448,33

161.379,95

322.759,90

27

Sanduiche de carne
ou frango (50g de
pao francés ou de
forma ou integral +
10g de manteiga +
50g de

carne ou frango)

unidade

2,0204

3.297

6.661,16

79.933,91

159.867,81

28

Sorvete normal ou
dietético

0,0316

60.738

1.918,11

23.017,27

46.034,54

29

Sopa de legumes
com carne ou
frango
(liquidificada ou
nao)

ml

0,0126

207.967

2.615,85

31.390,14

62.780,28
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D Valor Média Valor

de Valor Anual Ueller

Bianual

Alimento

preparado/Genér unitari Mensal Mensal

o alimenticio

requisica
o

o (R$)

Total

Total (R$)

Total (R$)

Total (R$)

Suco de frutas a
0,
o |G EEREE R ml 0,0063 | 4.986.621 | 31.242,84 | 374.914,11 | 749.828.23
artificial ou agucar
ou puro
31 fggf]’/odefr“taa ml 0,0087 | 1.721.628 | 14.947,67 | 179.371,99 | 358.743,99
3 |Larania(qualquer | unidade | 51| 5 ges | 375274 | 4503287 | 90.065,73
variedade) média
o |JEMECE CEEREL g 00248 | 5595 | 13869 | 166432 | 3.32863
salgada
T Tl 17.227.55 497.:86,2 5.9695835,3 11.93%.670,7

Tabela 6 - Planilha de orcamento dos complementos ou substitutos de refeicoes

Alimentacao Hospitalar e
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(servidores e residentes)
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6.3.3

Codigo (Nome

geral)

Forma

Valor

Orcamento das Férmulas

Qtd
Média

unitario (R$) Mensal

Total

Valor
Mensal
Total (R$)

Valor Anual
Total (R$)

FORMULAS PARA TERAPIA NUTRICIONAL ENTERAL ADULTO (FTNEA)

Valor
IERQUE]
Total (R$)

FTNEA 01 (Padréao
adulto)
Cédigo BR: 404944

PO

0,1276

368.987

47.079,48

564.953,78

1.129.907,55

FTNEA 02 (Padrao
adulto com fibras)
Codigo BR: 445958

LIQUIDA

0,0583

206.004

12.003,14

144.037,69

288.075,38

FTNEA 03 (Padréo
adulto com fibras,
sistema fechado)

Codigo BR: 404426

LIQUIDA

0,0331

231.175

7.659,60

91.915,20

183.830,39

FTNEA 04
(Hipercalodrica)
Cédigo BR: 461709

LIQUIDA

0,0226

1.240.559

27.974,61

335.695,28

671.390,55

FTNEA 05
(Hipercaldrica,
sistema fechado)
Codigo BR: 404435

LIQUIDA

0,0305

463.474

14.135,95

169.631,36

339.262,72

FTNEA 06
(Hiperprotéico)
Codigo BR: 404966

LIQUIDA

0,1333

629.160

83.886,99

1.006.643,87

2.013.287,74

FTNEA 07
(Hiperprotéico,
sistema fechado)
Codigo BR: 404432

LIQUIDA

0,0442

577.979

25.523,56

306.282,72

612.565,43

FTNEA 08 (Semi-
elementar)
Cédigo BR: 447099

LIQUIDA

0,1011

271.635

27.462,26

329.547,06

659.094,12

FTNEA 09 (Semi-
elementar, sistema
fechado)
Cédigo BR: 405019

LIQUIDA

0,1414

150.658

21.295,48

255.545,79

511.091,59

FORMULAS ESPECIALIZADAS ADULTO (FEA)

FEA10
(Hepatopatia)
Codigo BR: 405013

PO

0,2842

12122

3.445,44

41.345,26

82.690,52

FEA 11
(Imunomoduladora)
Codigo BR: 438115

PO

0,3223

36.219

11.671,87

140.062,47

280.124,94

FEA 12 (Doenca
inflamatéria

PO

1,8774

28.363

53.249,45

638.993,37

1.277.986,73
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Codigo (Nome
geral)

intestinal)
Cdodigo BR: 404934

Forma

Valor
unitario (R$)

Qtd
Média
Mensal

Total

Valor
Mensal
Total (R$)

Valor Anual

Total (R$)

Valor
Bianual
Total (R$)

FEA 13 (Nefropatia
tratamento
Conservador)
Cdodigo BR: 435252

LIQUIDA

0,2699

39.254

10.595,24

127.142,90

254.285,81

FEA 14 (Nefropatia
dialitico)
Cdodigo BR: 404992

LIQUIDA

0,1441

287.947

41.498,65

497.983,78

995.967,55

FEA 15 (Lesao por
pressao)
Codigo BR: 435237

LIQUIDA

0,1204

309.409

37.252,88

447.034,56

894.069,11

FORM

ULAS PARA TERAPIA NUTRICIONAL ENTERAL IN

FANTIL (FTNEI)

FTNEI 16 (Padréo
infantil 0 a 1 ano)
Codigo BR: 432316

PO

0,3831

17.194

6.587,63

79.051,61

158.103,22

FTNEI 17 (Padrao
infantil acima de 1
ano)
Cdodigo BR: 464185

PO

0,1316

38.371

5.048,98

60.587,81

121.175,62

FTNEI 18 (Padrao
infantil acima de 1
ano, sistema
fechado)
Cédigo BR: 403904

LIQUIDA

0,0688

15.083

1.037,11

12.445,28

24.890,57

FTNEI 19 (Semi-
elementar 1 a 10
anos)
Cédigo BR: 405985

PO

0,4749

124.195

58.986,07

707.832,81

1.415.665,62

FTNEI 20
(Cetogénica)
Codigo BR: 404934

PO

1,3093

10.665

13.963,68

167.564,21

335.128,43

SUPLE

MENTOS (S)

S 21 (Suplemento
adulto padrao)
Codigo BR: 436327

PO

0,1114

84.468

9.413,13

112.957,50

225.915,00

S 22 (Suplemento
adulto padrdo para
controle glicémico)
Codigo BR: 404968

LIQUIDA

0,0334

406.886

13.583,22

162.998,65

325.997,30

S 23 (Suplemento
adulto
hipercalérico)

LIQUIDA

Cdodigo BR: 404430

0,1171

379.407

44.416,17

532.994,10

1.065.988,20

Alimentacao Hospitalar e
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Codigo (Nome
geral)

S 24 (Suplemento
adulto hipercalérico
e hiperproteico sem

sabor)

Cédigo BR: 436348

Forma

PO

Valor

Qtd
Média

unitario (R$) Mensal

0,1289

Total

46.398

Valor
Mensal
Total (R$)

5.979,00

Valor Anual
Total (R$)

71.748,01

Valor
Bianual
Total (R$)

143.496,02

S 25 (Suplemento
para lesdo por
pressao)
Cdodigo BR: 435237

LIQUIDA

0,0728

987.276

71.824,31

861.891,69

1.723.783,37

S 26 (Suplemento
adulto hipercalérico
e hiperproteico)
Cédigo BR: 404431

LIQUIDA

0,0863

321.073

27.692,55

332.310,56

664.621,11

S 27 (Suplemento
infantil
hipercalérico)
Codigo BR: 444163

LIQUIDA

0,1896

52.077

9.875,25

118.502,97

237.005,94

MODULOS DE NUTRIENTES (MN)

MN 28 (Médulo
espessante a base
amido de milho)
Codigo BR: 403936

PO

0,4380

6.431

2.816,78

33.801,34

67.602,67

MN 29 (Médulo
espessante a base
de gomas)
Codigo BR: 437054

PO

1,3330

15.215

20.281,60

243.379,14

486.758,28

MN 30 (Médulo de
lipideo a base de
TCM)
Cédigo BR: 435201

LIQUIDA

0,3953

5.564

2.199,53

26.394,34

52.788,68

MN 31(Médulo de
lipideo a base de
TCM SEM AGE)
Cédigo BR: 435201

LIQUIDA

0,4465

1.804

805,66

9.667,98

19.335,95

MN 32 (Mo6dulo de
proteinas)
Codigo BR: 403935

PO

0,2232

124.531

27.799,49

333.593,90

667.187,79

MN 33 (Mo6dulo de
carboidratos)
Cédigo BR: 403932

PO

0,1891

3.787

716,07

8.592,79

17.185,57

MN 34 (Médulo de
fibras sollveis e
insoltveis)
Cdodigo BR: 404750

PO

0,4327

14.035

6.072,73

72.872,82

145.745,63
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g Valor Valor
Codigo (Nome Valor | GIE] Valor Anual .
eral) Forma unitario (R$) Mensal LERES] Total (R$) LT
g Total (R$)

T I (R
Total REAlRS)

MN 35 (Médulo de
fibras soltveis) PO 0,4492 23.113 | 10.383,04 | 124.596,45 249.192,91
Cdodigo BR: 404750
MN 36 (M6dulo de
glutamina) PO 3,2077 7.056 | 22.633,04 | 271.596,48 543.192,96
Codigo BR: 403933
MN 37 (Médulo de
probiéticos) SACHE 1,7825 7.938 | 14.149,05 | 169.788,57 | 339.577,14
Cdodigo BR: 466491

FORMULAS INFANTIS (FI)

FI 38 (Prematuro)
Cdodigo BR: 444377
FI 39 (F6rmula
|actea até 6 meses) PO 0,0675 43232 | 2.918,13 35.017,60 70.035,19
Cdodigo BR: 436337
FI 40 (F6rmula
lactea ap6s 6
meses)
Cdodigo BR: 442836
Fl 41 (Férmula de
soja apo6s 6 meses) PO 0,1209 7.531 910,80 10.929,63 21.859,27
Cdodigo BR: 432636
FI 42 (Formula para
constipacdo de 0 a
6 meses)
Cdodigo BR: 432316
FI 43 (Formula para
constipacdo acima
de 6 meses)
Cédigo BR: 432316
Fl 44 (Anti-

regurgitacao) PO 0,1016 1.443 146,64 1.759,74 3.519,48
Cédigo BR: 405978
Fl 45 (Semi-
elementar com
lactose)
Cédigo BR: 434219
Fl 46 (Semi-
elementar sem
lactose)
Cdodigo BR: 435949
Fl 47 (Elementar)
Codigo BR: 435254
Fl 48 (F6rmula de
nutrientes para

PO 0,1782 14.093 | 2.511,41 30.136,90 60.273,80

PO 0,0759 13.662 | 1.036,28 12.435,35 24.870,69

PO 0,0699 37.104 | 2.592,27 31.107,28 62.214,57

PO 0,1002 27908 | 2.795,25 33.543,01 67.086,02

PO 0,2537 3.841 974,55 11.694,61 23.389,21

PO 0,4445 29.859 | 13.272,48 | 159.269,77 318.539,55

PO 1,9200 26.587 | 51.046,97 | 612.563,60 | 1.225.127,21

PO 1,9057 3.067 5.845,22 70.142,66 140.285,32

Alimentacao Hospitalar e
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Qtd Valor Valor
Codigo (Nome Valor | GIE] Valor Anual .
eral) Forma unitario (R$) Mensal LERES] Total (R$) LT
8 Total (R$) Total (R$)

Total

neonatos)
Cdodigo BR: 403959
Fl 49 (F6rmula
|actea sem lactose) PO 0,0913 11.967 1.091,99 13.103,87 26.207,73
Cdodigo BR: 453646

FORMULAS METABOLICAS (FM)

FM 50
(Fenilcetonuria de 0
a 1 ano)
Cdodigo BR: 410626
FM 51
(Fenilcetonuria
acima de 1 ano)
Cdodigo BR: 410627
FM 52
(Fenilcetonuria

adolescentes e PO 1,5271 258 393,99 4.727,82 9.455,64
adultos)
Cdodigo BR: 410628
FM 53 (Acidemia
metilmaldnica ou
propridnica 0 a 1 PO 3,1011 588 1.824,37 21.892,46 43.784,92
ano)
Cdodigo BR: 404758
FM 54 (Acidemia
metilmaldnica ou
propridnica acima PO 3,5400 298 1.054,92 12.659,04 25.318,08
de 1 ano)
Cédigo BR: 404760
FM 55 (Tirosinemia

0a1ano) PO 2,8505 258 735,42 8.825,09 17.650,19
Cédigo BR: 404761
FM 56 (Tirosinemia
acima de 1 ano) PO 4,8418 258 1.249,19 14.990,32 29.980,63
Cédigo BR: 404762
FM 57 (Leucinose O
a 1ano) PO 41741 285 1.189,61 14.275,35 28.550,71
Cédigo BR: 410618
FM 58 (Leucinose

PO 1,3089 258 337,68 4.052,20 8.104,40

PO 1,3089 258 337,68 4.052,20 8.104,40

acima de 1 ano) PO 4,5685 342 | 156241 | 1874893 | 37.497,87
Codigo BR: 404756
FM 59
(Homoi'ztr']g‘;”a 0al  pg 4,0008 258 | 1.03221 | 1238654 | 24.773,07

Cdodigo BR: 410622

Alimentacao Hospitalar e
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g Valor Valor
Codigo (Nome Valor | GIE] Valor Anual .
eral) Forma unitario (R$) Mensal LERES] Total (R$) LT
g Total (R$)

T I (R
Total REAlRS)

FM 60
(Homocistinuria
acima de 1 ano)

Cdodigo BR: 410625
FM 61 (Disturbio do
cicloda ureiaOa1
ano)
Cdodigo BR: 404763
FM 62 (Disturbio do
ciclo da ureia acima
de 1 ano)
Cdodigo BR: 404764
FM 63
(Hiperleucinemia 0
a 1 ano)
Cddigo BR: 404754

FM 64
(Hiperleucinemia
acima de 1 ano)

Cdodigo BR: 404755
FM 65 (Aciduria
Glutarica0a 1 ano) PO 4,4099 258 1.137,74 13.652,91 27.305,81
Cdodigo BR: 410620
FM 66
(Aciduria Glutarica
acima de 1 ano)
Cdodigo BR: 410621

Valor Total (R$) 7.770.900|905.449,94|10.865.399,32(21.730.798,64

PO 4,5631 258 1.177,29 14.127,46 28.254,92

PO 5,0190 282 1.415,35 16.984,14 33.968,28

PO 5,1430 326 1.676,61 20.119,36 40.238,72

PO 4,8758 282 1.374,98 16.499,79 32.999,59

PO 4,3682 358 1.563,81 18.765,73 37.531,46

PO 4,6148 270 1.245,99 14.951,90 29.903,80

Tabela 7 - Planilha de orcamento das Formulas para terapia Nutricional Enteral Adulto (FTNEA)

6.3.4  Orcamento dos Equipos e Frascos

Valor Qtd
Equibos e Frascos unitario Média Valor Mensal Valor Anual Valor Bianual
quip Mensal Total (R$) Total (R$) Total (R$)
(R$)
Total

EG 01

Equipo para Nutricao

Enteral

. L 1,2800 8.028 10.276,04 123.312,54 246.625,08
Tipo Gravitacional,

sistema aberto
Cédigo BR: 462239

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentag¢ao de Empregados
(servidores e residentes)
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Qtd
Média Valor Mensal Valor Anual Valor Bianual
Mensal Total (R$) Total (R$) Total (R$)
Total

Valor
Equipos e Frascos unitario
(R$)

EG 02

Equipo para
Nutri¢do Enteral
Tipo Gravitacional,
sistema fechado
Cdodigo BR: 462239
EB 03

Equipo para
Bomba de Infusao, 44,3333 100.947 129.212,16 1.550.545,92 3.101.091,84
sistema aberto
Cdodigo BR: 465750
EB 04

Equipo para
Bomba de Infusao,
sistema fechado
Cddigo BR:
465750

F100

Frasco para
acondicionamento
e administracdo 1,0713 45.126 57.761,63 693.139,54 1.386.279,08
de nutricdo
enteral de 100 ml
Cdodigo BR: 395529
F300

Frasco para
acondicionamento
e administracgdo 0,9785 65.289 83.569,96 1.002.839,55 2.005.679,10
de nutri¢ao
enteral de 300 ml
Cédigo BR: 395537
F500

Frasco para
acondicionamento
e administracdo 1,3829 1.456 1.863,95 22.367,36 44.734,72
de nutri¢ao
enteral de 500 ml
Cédigo BR: 395527

Valor Total (R$) 262.988 | 336.624,96 4.039.499,47 8.078.998,93

4,1272 14.421 18.458,28 221.499,32 442.998,64

23,6932 27.721 35.482,94 425.795,24 851.590,47

Tabela 8 - Planilha de orcamento dos equipos e frascos

Alimentacao Hospitalar e
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7. Definicdes e critérios para
elaboracao dos precos

Esta secdo traz orientacBes acerca das definicdes e critérios utilizados para
elaboracdo dos valores referenciais com base no detalhamento dos custos do servico
de fornecimento de Alimentacdo Hospitalar para pacientes, acompanhantes e
residentes. Sabe-se que, atualmente, esse tipo de contrata¢do baseia-se no pre¢o do
servico, isto é, nos custos globais das refei¢cbes conforme apresentado no Capitulo 6.
Contudo, sugere-se que, para possibilitar uma estimativa detalhada de custos nas
proximas contratacdes, a licitante registre e detalhe os custos na sua proposta a fim

de possibilitar o acompanhamento pela gestdo e fiscalizagdo do contrato.

A andlise da formacdo de custos para definicdo de precos busca evitar imperfeicées
do processo, de modo a remunerar os fornecedores de forma compativel com o nivel
de servi¢o oferecido. Ademais, a remuneracao do fornecedor deve ser adequada aos
precos de mercado, em contrapartida pela prestacao de servicos na qualidade e
quantidade necessarias ao cumprimento dos encargos contratuais. Nesse contexto,
0 preco é composto pelos custos do servico, da mao de obra e dos insumos

necessarios para a sua execucao. Essas partes serdo detalhadas a seguir.

7.1 Custo do servico

Os critérios e bases técnicas para a definicdo dos valores referenciais do servico de
fornecimento de Alimenta¢do Hospitalar para pacientes, acompanhantes e

residentes estdo divididos em:

e Custos diretos: sdo aqueles diretamente relacionados ao resultado da

prestacdo de servicos, a seguir detalhados.

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentacdo de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de acao.

- Géneros e produtos alimenticios;
- Mao de obra: para o preparo e fornecimento das refei¢des;

e Custos indiretos: sdo valores relativos aos itens necessarios a execucao da
atividade, sujeitos as particularidades do prestador do servico. Nesse item,

considera-se:

- Matéria-prima nao alimentar: reciclaveis para servir as refei¢des,
produtos de higienizacdo das instala¢des, utensilios e equipamentos

utilizados na producao;

- Custos de infraestrutura: instalaces fisicas, consumo de agua,
energia elétrica, gas e os controles de seguranca alimentar (controle
integrado de pragas e vetores, analise microbioldgica dos alimentos,
analise de potabilidade da agua e anadlise de Swab - mdos e

utensilios);
- Logistica: motoristas, veiculos e abastecimentos.

A seguir serdo detalhados os componentes de cada um desses custos.
7.1.1 Géneros e produtos alimenticios

Os valores utilizados para cada género e produto alimenticio foram obtidos por
pesquisa de preco realizada em marg¢o de 2022. A estimativa do valor foi elaborada

por meio do Painel de Mapa de Precos do DF, precos do CEASA-DF e do Atacadao.

Considerou-se o menor preco obtido na pesquisa para formacao da estimativa, visto
que as empresas que oferecem servicos de alimentagdo compram os itens em
grande escala, o que propicia um custo bem inferior se comparado aos valores

encontrados em estabelecimentos de varejo e até mesmo atacado.

Em relagdo aos custos unitarios das refei¢des, observa-se que cada refeicdo possui
uma especificacdo de cardapio e de frequéncia de oferecimento de cada item, a fim

de promover uma alimentacdo diversificada e adequada aos pacientes,

Alimentacao Hospitalar e
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acompanhantes, servidores e residentes. Assim, para estimar o valor por refei¢do,

seguiu-se 0s seguintes passos:

a) Os precos pesquisados de cada item foram divididos pela quantidade fornecida,

a fim de identificar o pre¢o unitario do grama ou mililitro;
Exemplo:
Preco de 1L (1000 ml) de leite integral = R4,20
4,20/1000 = R$0,0042 por ml

b) Calculou-se o valor mensal dos componentes de cada refeicdo, multiplicando

cada item pelo valor unitario do grama ou mililitro pela incidéncia mensal.
Observacoes:

e Aquantidade mensal dos insumos para prepara¢ao de almoco e jantar foram
calculadas considerando o rendimento, ou seja, quantos gramas do insumo
Cru sao necessarios para se obter a quantidade precisa do insumo cozido por
refeicdo. Esses fatores de correcao foram retirados dos valores apresentados
no documento Relacdo de Fatores de Correcdo e indice de Conversdo
(Coccao) de Alimentos da Prof®. Mbnica de Caldas Rosa dos Anjos - Nutri¢do

- UFPR e dos Caderno Técnicos de Alimentacao da BEC/SP.

e Os cardapios das dietas apresentam categorias de insumos que sao
compostas por diversos itens. Assim, para estabelecer o valor unitario da
categoria, primeiro calculou-se o custo de cada item. Em seguida, calculou-se
a média e a mediana, sendo o menor entre esses valores considerado para o
calculo das refeicdes. A seguir é apresentado o exemplo para bebidas

quentes:

Alimentacédo Hospitalar e

Cadernos Téchicos Alimentacao de Empregados
(servidores e residentes)
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Porcao

Porcao Dieta Anti-

. o o inflamatoria
Descricdo do . Valor unitario
. Unidade . Valor
alimento (R$/unidade) - . Valor total
Porcao total | Porcao (RS)
(R$)
Café em infusdo
X ml 0,0025 100 0,25 50 0,13
(p6 8%)
Chéa de ervas ou
. - ml 0,0224 200 0,50 200 0,50
frutas em infusao
MEDIA| 0,38 - 0,31
MEDIANA| 0,38 - 0,31

Tabela 9 - Cdlculo do valor unitdrio de bebidas quentes

c) Realizou-se a soma desses valores mensais, encontrando o valor mensal total

por refeicdo;

d) Esse valor mensal total foi dividido por 30,4375 dias®, para encontrar o valor

unitario da refeicdo.

A seguir serdo apresentadas as tabelas de composi¢do de cada refeicao.

8 O niimero de dias por ano, considerando que o ano bissexto é a cada 4 anos, dividido pela quantidade
de meses do ano. Fonte: Calendario gregoriano.
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7.1.1.1 Dieta Fracionada para Paciente
Desjejum
Descrigéo do alimento | Porco Valor unitario InFi(ilé‘nciaA Valor mensal
(R$) (refeic6es/més) (R$)
Bebidas quentes 1 0,3766 16 5,84
Sucos 1 1,4948 16 23,17
Leite elggti‘;iragoes 1 3,3906 31 105,11
Paes e substitutos 1 0,5480 31 16,99
Manteiga e substitutos 1 0,2671 31 8,28
Frutas e substitutos 1 0,9892 31 30,67
Total Mensal (R$) 190,05
Valor Unitario (R$) 6,24

Tabela 10 - Custo do Desjejum para Dieta Fracionada para Paciente

Colacao
Dess:rigéo do Porgdo Valor unitario Int.:islénciaA Valor mensal
alimento (R$) (refeicoes/més) (R$)
Sucos 1 1,4948 16 23,17
Frutas e substitutos 1 0,9892 16 15,33
Total Mensal (R$) 38,50
Valor Unitario (R$) 1,26

Tabela 11 - Custo da Colagdo para Dieta Fracionada para Paciente

Almoco e Jantar

Valor Incidéncia Valor
Descricao do alimento Por¢do unitario (refeicdes/més) mensal
s Ry ] (RY)
Salada com hortalica A e hortalica B com ou sem hortalica
C, COM tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem
fruta, com ou sem massa, COM 1 saché de 4 ou 5ml de 100g | 0,8891 62 55,12
azeite de oliva extra virgem e 1 saché de 4 ou 5ml de
vinagre ou limdo
Sopa de hortalicas A, B e/ou C com ou sem leguminosa,
com ou sem massa, com ou sem cereal, COM carne bovina | 200ml | 2,5156 62 155,97
(20%) ou de ave (20%) ou proteina de soja (20%)
Carne bovina - Alcatra/Contra Filé 1 6,0803 16 97,28
Carne bovina - Lagarto/Patinho/Coxdao mole 1 6,1940 37,16
Carne bovina - Coxdo duro/Acém/Paleta 1 0,2606 1,56
Carnes de aves - Fra.ngo (coxa, sobrecoxa, peito, filé de 1 27959 24 67.10
peito)/Chester/Peru

Alimentacédo Hospitalar e

Cadernos Téchicos Alimentacao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de acao.

Almocgo e Jantar

Valor A . Valor
. . . ~ . Incidéncia
Descrigdo do alimento Por¢do unitario (refeicdes/més) mensal
(R$) s (R$)

Carne de peixes -

Dourada/Corvina/Pescada/Surubim/Filhote/Merluza/Cagao/| 1 4,3914 10 43,91
Congro rosa/Badejo/Namorado
Guarnicdes 1 0,5880 62 36,46
Arroz tipo extra prepal.rado OU arroz tipo 1 preparado OU 1508 | 0,1321 62 819
arroz integral preparado
Feijdo tipo 1 preparado (cfarloca, preto, mulatinho ou 150g | 0,4325 62 26,82
roxinho)
Frutas e substitutos (exceto coquetéis) 1 0,9736 42 40,89
Sobremesas 1 1,1048 20 22,10
Sucos 1 1,4948 62 92,68

Total Mensal (R$)| 685,25
Valor Unitario (R$)| 11,26

Tabela 12 - Custo do Almoco e Jantar para Dieta Fracionada para Paciente

Merenda e Ceia

Descricdo do alimento  Porcao (RS) (refeicBes/mas) (RS)

Valor unitario Incidéncia Valor mensal

Bebidas quentes 1 0,3766 16 5,84
Leite e preparagdes lacteas 1 3,3906 16 52,55
Sucos 1 1,4948 16 23,17
Frutas e substitutos 1 0,9892 16 15,33
Paes e substitutos 1 0,5480 62 33,97
Manteiga e substitutos 1 0,2671 21 5,52
Ovo cozido ou mexido 1 0,4050 21 8,37
Queijo mina'ls, mucarela ou 40g 12253 21 25,32
ricota
Total Mensal (R$) 136,39
Valor Unitario (R$) 2,24

Tabela 13 - Custo da Merenda e Ceia para Dieta Fracionada para Paciente

Alimentacédo Hospitalar e

Cadernos Téchicos Alimentacao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de acao.

7.1.1.2 Dieta Fracionada Anti-Inflamatéria para Paciente

Desjejum
Valor s n
s o . = s Incidéncia
Descricdo do alimento Porcao unitario . A
(refeic6es/més)
(R$)
Bebidas quentes 1 0,3138 31 9,73
Sucos 1 1,0567 31 32,76
Paes e substitutos 1 0,5655 10 5,84
Banana da terra cozida ou grelhada 100g 0,4950 10 512
Mandioca c02|d? ou patata doce ou 100g 0,3556 10 3,67
Cara cozido
Manteiga e substitutos 1 0,2624 31 8,13
Frutas e substitutos 1 0,9892 31 30,67
Ovo cozido 1 1,2150 8 9,42
Ovo mexido no azeite com agafrdo 1 1,5786 8 12,23
logurte natural sem lactose OU 140 a 1'80g 50110 3 38,84
coalhada preparada sem lactose (1 unid)
Vitamina de frutas preparada com
leite pasteurizado integral sem 300ml 3,1546 8 24,45
lactose

Total Mensal (R$) 95,92
Valor Unitario (R$) 3,15

Tabela 14 - Custo do Desjejum para Dieta Fracionada Anti-Inflamatdria para Paciente

Colacdo

Descrigdo do alimento Eorean Raleianiaye Incidéncia Valor mensal
| Descrigodoalimento PGS0 (rg)  (refeicges/més) (RS)

Frutas e substitutos 1 0,9892 31 30,67

Castanha de caju ou Castanha do

Brasil ou Améndoas A ZIE3 21 1528

Total Mensal (R$) 30,67
Valor Unitario (R$) 1,01

Tabela 15 - Custo da Colag¢do para Dieta Fracionada Anti-Inflamatéria para Paciente

Almoco e Jantar

Valor aa Valor
. . = s Incidéncia
Descricao do alimento Porcdo unitario T T mensal
(R$) 2 (R$)

50ml | 0,3303 31 10,24

Shot digestivo (dgua, beterraba, abacaxi e gengibre) NO
ALMOCO

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Téchicos Alimentacao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de acao.

Almocgo e Jantar

Valor A . Valor
. . . . Incidéncia
Descricao do alimento unitario ) mensal
(R$) s (R$)

Shot anti-inflamatério (vinagre de maca, cenoura, suco de
a [ {1,617 1 1
laranja 100%, canela em p6) NO JANTAR >0m 6179 3 >0,16
Salada com hortalica A e hortalica B com ou sem hortalica
C, com tomate, c?om ou §em Iegumlnosa, COM1 .sache de4 100g | 0,7609 62 4718
ou 5 ml de azeite de oliva extravirgem puro e vinagre ou
limdo
Sopa de hortalicas A, B.e/ou Ccom gu sem leguminosa 200mi| 0.7286 62 45,18
(sem alimento proteico)
Carne bovina - Alcatra/Contra Filé 1 6,0803 16 97,28
Carne bovina - Lagarto/Patinho/Coxdo mole 1 6,1940 6 37,16
Carne bovina - Coxdo duro/Acém/Paleta 1 0,2606 6 1,56
Carnes de aves - Fra.ngo (coxa, sobrecoxa, peito, filé de 1 2.7959 24 67.10
peito)/Chester/Peru
Carne de peixes -
Dourada/Corvina/Pescada/Surubim/Filhote/Merluza/Cag¢do/ 1 4,3914 10 43,91
Congro rosa/Badejo/Namorado
Hortalicas A, B cozidos no vapor ou refogados ou assados
(repolho com cenoura ralados refogados OU brécolis
cozido no vapor OU Couve refogada OU Couve-flor OU
repolho refogado OU abobrinha refogada OU berinjela
assada com orégano) OU batata doce OU Cara OU Inhame 100g | 0.4407 62 27,33
OU batata inglesa OU milho (graos) OU cozidos ou assados
ou grelhados OU Puré de banana da terra (feito com agua)
OU puré de abdbora (feito com agua)
Arroz integral preparado 150g | 0,6031 62 37,39
Feijao tlpo 1 prepargdo (cat.’|oca, preto, mulatinho ou 100g | 0,2884 62 17,88
roxinho) ou grao de bico cozido com ervas
Frutas e substitutos (exceto creme de frutas e coquetel de 1 0,9520 62 59,03
frutas)
Total Mensal (R$)|388,65
Valor Unitario (R$)| 6,38

Tabela 16 - Custo do Almoco e Jantar para Dieta Fracionada Anti-Inflamatdria para Paciente

Merenda e Ceia

Valor T Valor
. . = A Incidéncia
Descricdo do alimento Porcao unitario (refeicBes/més) mensal
(RS) ¢ (RS)

Shot antioxidante (agua, suco de limao
100%, maga, acafrao e mel) SOMENTE 50ml 0,3242 31 10,05
NA MERENDA
Bebidas quentes 1 0,3138 16 4,86

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Téchicos Alimentacao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de acao.

Merenda e Ceia

Valor s s
- . = o Incidéncia
Descricdo do alimento Porcao unitario . A
(refeic6es/més)
(R$)
Frutas e substitutos 1 0,9892 16 15,33
Manteiga e substitutos 1 0,2624 31 8,13
Ovo cozido OU mexido com acafrdo 1 1,3968 8 10,83
Mandioca cozida OU Banana da terra
cozida OU milho cozido 1008 0,9399 8 7,28
logurte natural sem lactose OU 140 a 1.80g 50110 8 38,84
coalhada preparada sem lactose (1 unid)
Vitamina d.e frutgs preparada com leite 300ml 3,1546 8 24,45
pasteurizado integral sem lactose
Total Mensal (R$)| 109,72
Valor Unitario (R$) 1,80
Tabela 17 - Custo da Merenda e Ceia para Dieta Fracionada Anti-Inflamatdria para Paciente

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Téchicos Alimentacao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de acao.

7113 Dieta Fracionada com Valor Energético Reduzido para Paciente

Desjejum
Descricdo do alimento  Porcdo Valor unitario Incidéncia Valor mensal
¢ ¢ (R$) (refeic6es/més) (R$)
Bebidas quentes 1 0,3766 10 3,89
Sucos 1 1,4948 10 15,45
Leite e Preparagoes 1 5.3634 10 5542
lacteas
Paes e substitutos 1 0,5480 31 16,99
Manteiga e substitutos 1 0,2671 31 8,28
Frutas e substitutos 1 0,9892 31 30,67
Total Mensal (R$) 130,69
Valor Unitario (R$) 4,29

Tabela 18 - Custo do Desjejum para Dieta Fracionada com Valor Energético Reduzido para Paciente

Colacao
Dess:rigéo do Porgdo Valor unitario Int.:islénciaA Valor mensal
alimento (R$) (refeicoes/més) (R$)
Sucos 1 1,4948 16 23,17
Frutas e substitutos 1 0,9892 16 15,33
Total Mensal (R$) 38,50
Valor Unitario (R$) 1,26

Tabela 19 - Custo da Colagéo para Dieta Fracionada com Valor Energético Reduzido para Paciente

Almoco e Jantar

Valor an Valor
Incidéncia

Descricao do alimento Por¢do unitario mensal

(refeicdes/més) (R$)

(R$)
Salada com hortalica A e hortalica B com ou sem hortalica
C, COM tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem
fruta, com ou sem massa, COM 1 saché de 4 ou 5ml de 60g | 0,6838 62 42,40
azeite de oliva extra virgem e 1 saché de 4 ou 5ml de
vinagre ou limdo

Sopa de hortalicas A, B e/ou C com ou sem leguminosa,

com ou sem massa, com ou sem cereal, COM carne bovina [ 120ml| 1,5094 62 93,58
(20%) ou de ave (20%) ou proteina de soja (20%)
Carne bovina - Alcatra/Contra Filé 1 6,0803 16 97,28
Carne bovina - Lagarto/Patinho/Coxdao mole 1 6,1940 6 37,16
Carne bovina - Coxdo duro/Acém/Paleta 1 0,2606 6 1,56
Carnes de aves - Fra.ngo (coxa, sobrecoxa, peito, filé de 1 2,7959 24 67.10
peito)/Chester/Peru

Alimentacédo Hospitalar e

Cadernos Téchicos Alimentacao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de acao.

Almocgo e Jantar

Valor DA . Valor
. . . . Incidéncia
Descricao do alimento unitario (refeicdes/més) mensal
(R$) s (R$)

Carne de peixes -

Dourada/Corvina/Pescada/Surubim/Filhote/Merluza/Cagao/| 1 4,3914 10 43,91
Congro rosa/Badejo/Namorado
Guarnicdes 1 0,3392 62 21,03
Arroz tipo extra prepal.rado OU arroz tipo 1 preparado OU 100g | 0,0881 62 5.46
arroz integral preparado
Feijdo tipo 1 preparado (cgrloca, preto, mulatinho ou 60g | 0,2884 62 17.88
roxinho)
Frutas e substitutos 1 0,9892 42 41,55
Sobremesas 1 0,9534 20 19,07
Sucos 1 1,4948 62 92,68

Total Mensal (R$)|580,67
Valor Unitario (R$)| 9,54

Tabela 20 - Custo do Almogo e Jantar para Dieta Fracionada com Valor Energético Reduzido para

Paciente

Merenda e Ceia

Descri¢do do alimento | Porgdo Valor unitario Int.:iglénciaA Valor mensal
(R$) (refeicoes/més) (R$)
Bebidas quentes 1 0,3766 16 5,84
Leite e preparacdes lacteas 1 5,3634 16 83,13
Sucos 1 1,4948 16 23,17
Frutas e substitutos 1 0,9892 16 15,33
Paes, biscoitos e substitutos 1 0,5480 62 33,97
Manteiga e substitutos 1 0,2671 21 5,52
Ovo cozido ou mexido 1 0,4050 21 8,37
Queijo mina'ls, mucarela ou 40g 12253 21 25,32
ricota
Total Mensal (R$) 166,96
Valor Unitario (R$) 2,74

Tabela 21 - Custo da Merenda e Ceia para Dieta Fracionada com Valor Energético Reduzido para

Paciente

Alimentacédo Hospitalar e

Cadernos Téchicos Alimentacao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de acao.

7114 Dieta de Introducao Alimentar para Paciente

Desjejum, Merenda e Ceia
- Valor unitario Incidéncia Valor mensal
(RS) (refeic6es/més) (RS)

Descricdo do alimento Porcao

Frutas e substitutos (APENAS
FRUTAS) amassada ! 1Y =E 0

Total Mensal (R$) 102,30
Valor Unitario (R$) 3,36

Tabela 22 - Custo do Desjejum, Merenda e Ceia para Dieta de Introdu¢do Alimentar para Paciente

Almoco e Jantar

Valor
Descri¢do do alimento Por¢cdo unitério

(R$)

Incidéncia
(refeicoes/més)

1sachéde4ou5 m.l de azeite de oliva extra ) 0,0620 62 3,84
virgem
Carne bovina sem osso rnmda ou ave sem 40g 0,8979 31 27,83
osso desfiada
Ovo cozido 1 0,4050 31 12,56
Papa 1: Hortalica A, B OU C 40g 0,1787 62 11,08
Papa 2: Hortalica A, B OU C 40g 0,1422 62 8,82
Arroz tipo extra preparado papa OU arroz
tipo 1 preparado papa OU arroz integral 40g 0,0352 62 2,18
preparado papa OU macarrao cozido
Feijdo tipo 1 preparado papa (carioca, preto,
mulatinho ou roxinho) OU grao de bico papa| 40g 0,1153 62 7,15
OU lentilha papa OU ervilha papa

Total Mensal (R$)| 73,46
Valor Unitario (R$) 1,21

Tabela 23 - Custo do Almoco e Jantar para Dieta de Introdu¢éo Alimentar para Paciente

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Téchicos Alimentacao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de acao.

7115 Dieta Liquida para Paciente

Desjejum

Valor A . Valor
Incidéncia

Descrigcao do alimento Porcdo unitdrio mensal

(refeicdes/més)

(R$) (R$)
Leite (de qualquer um dos tipos descritos no
quadro de leite e preparacdes lacteas)

caramelizado OU com canela OU com 300ml | 4,9462 31 153,33
achocolatado a 8% OU com café OU Cha de
ervas ou frutas em infusado

Leite e preparagdes lacteas (APENAS

PREPARACG ES ACRESCIDAS DE FARINHAS 1 4,5256 31 140,29
VARIADAS)

Creme de frutas 200g 1,1000 16 17,05

Coquetel de frutas 300ml 1,0989 16 17,03

Total Mensal (R$)| 327,71
Valor Unitario (R$)| 10,77

Tabela 24 - Custo do Desjejum para Dieta Liquida para Paciente

Colacao
Valor unitario Incidéncia Valor mensal
(R$) (refeicoes/més) (R$)

Descricdo do alimento Porcao

Leite elg)gfep;zragées 1 3,3906 16 52,55
Creme de frutas 200g 1,1000 16 17,05
Total Mensal (R$) 69,60

Valor Unitario (R$) 2,29

Tabela 25 - Custo da Colacdo para Dieta Liquida para Paciente

Almoco e Jantar

Valor A - Valor
. . - s Incidéncia
Descricdo do alimento Porcdo unitario (refeicBes/més) mensal
(R$) 2 (R$)
Sopa de hortalicas A, B e C com ou sem
leguminosa, com massa ou cereal, COM carne
bovina (20%) ou de ave (20%) ou proteina de S SR 2 223
soja (20%)
Azeite de oliva extra virgem 10ml 0,6195 62 38,41
Creme de frutas 200g 1,1000 42 46,20
Sobremesas 1 1,5890 20 31,78
Sucos 1 2,2421 62 139,01
Total Mensal (R$)| 586,92

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Téchicos Alimentacao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de acao.

Almocgo e Jantar

Valor
Descricdo do alimento Porcdo unitario

(R$)

Incidéncia
(refeicoes/més)

Valor Unitario (R$)

9,64

Tabela 26 - Custo do Almoco e Jantar para Dieta Liquida para Paciente

Merenda e Ceia

Valor s n Valor
- . = o Incidéncia
Descri¢do do alimento Porcao unitario (refeicdes/més) mensal
(RS) s (RS)
Leite e preparagdes lacteas 1 3,3906 31 105,11
Preparacdo lactea com suplemento
alimentar indicado para a faixa etariado [ 200ml com
paciente, adicionado ou ndo de sacarose, 40g de 4,5465 31 140,94
com a presenca de todos os suplemento
macronutrientes em sua composi¢ao
Sucos 1 2,2421 21 46,34
Creme de frutas 200g 1,1000 21 22,73
Coquetel de frutas 300ml 1,0989 21 22,71
Total Mensal (R$)| 337,83
Valor Unitario (R$)| 5,55

Tabela 27 - Custo da Merenda e Ceia para Dieta Liquida para Paciente

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Téchicos Alimentacao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de acao.

7.1.1.6 Dieta Padronizada para Acompanhante

Desjejum
Valor s n Valor
- . = o Incidéncia
Descrigcao do alimento Porcdo unitario (refeicdes/més) mensal
(RS) s (RS)
Bebidas quentes 1 0,3766 31 11,67
Leite pasteurizado integral OU leite
pasteurizado desnatado OU leite em p¢ integral
a 15% OU leite em pé desnatado a 20% OU leite 200ml - 4,159 31 128,95
caramelizado OU leite com canela
Pao doc? OU pao francés EDU pao |n.te.gral ou 50g 0,4571 31 1417
pdo de forma OU pdes especiais
Manteiga (com ou sem sal) OU Creme vegetal 10g 0,1046 31 3,24
(com ou sem sal)

Total Mensal (R$)| 158,03
Valor Unitario (R$)| 5,19

Tabela 28 - Custo do Desjejum para Dieta Padronizada para Acompanhante

Almoco e Jantar

Valor L Valor
. . = s Incidéncia
Descricao do alimento Porcdo unitario e e e mensal
(RS) s (R$)

Salada com hortalica A e hortalica B com ou sem hortalica
C, COM tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem
fruta, com ou sem massa, COM 1 saché de 4 ou 5ml de 100g | 0,8891 62 55,12

azeite de oliva extra virgem e 1 saché de 4 ou 5ml de
vinagre ou limdo

Sopa de hortalicas A, B e C com ou sem leguminosa, com

ou sem massa, com ou sem cereal, COM carne bovina 200ml| 2,5156 62 155,97
(20%) ou de ave (20%) ou proteina de soja (20%)
Carne bovina - Alcatra/Contra Filé 1 6,0803 16 97,28
Carne bovina - Lagarto/Patinho/Coxdao mole 1 6,1940 6 37,16
Carne bovina - Coxdo duro/Acém/Paleta 1 0,2606 6 1,56
Carnes de aves - Fra.ngo (coxa, sobrecoxa, peito, filé de 1 2,7959 24 67.10
peito)/Chester/Peru
Carne de peixes -
Dourada/Corvina/Pescada/Surubim/Filhote/Merluza/Cacdo/ 1 4,3914 10 43,91
Congro rosa/Badejo/Namorado
Guarnigdes 1 0,5880 62 36,46
Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU 150g | 0,1321 62 819
arroz integral preparado
Feijao tipo 1 preparado (cgnoca, preto, mulatinho ou 100g | 0,2884 62 17.88
roxinho)
Frutas e substitutos OU sobremesas 1 0,9892 62 61,33

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Téchicos Alimentacao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de acao.

Almocgo e Jantar

Valor DA . Valor
. . . ~ . Incidéncia
Descricdo do alimento Porcdo unitario (refeicoes/més) mensal
(R$) 5 (R$)

Sucos 1 1,4948 62 92,68

Total Mensal (R$)|674,65
Valor Unitario (R$)| 11,08

Tabela 29 - Custo do Almocgo e Jantar para Dieta Padronizada para Acompanhante

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Téchicos Alimentacao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de acao.

7117 Dieta Fracionada para Acompanhante

Desjejum

Valor A Valor
Incidéncia

Descrigcao do alimento Porcao unitario mensal

(refeicdes/més)

(R$) (R$)
Bebidas quentes 1 0,3766 31 11,67

Leite pasteurizado integral OU leite pasteurizado
desnatado OU leite em po integral a 15% OU leite

em p6 desnatado a 20% OU leite caramelizado OU 200ml ) - 4,1596 31 128,95
leite com canela
Pao doce OU pao francés 9U pao |n.te.gral OU pao 50g 0,4571 31 1417
de forma OU paes especiais
Manteiga (com ou sem sal) OU Creme vegetal 10g 0,1046 31 3,24

(com ou sem sal)

Frutas e substitutos 1 0,9892 31 30,67
Total Mensal (R$)| 188,70
Valor Unitario (R$)| 6,20

Tabela 30 - Custo do Desjejum para Dieta Fracionada para Acompanhante

Colacao
Dess:rigéo do Porgdo Valor unitario Int.:islénciaA Valor mensal
alimento (RS) (refeicoes/més) (R$)
Sucos 1 1,4948 16 23,17
Frutas e substitutos 1 0,9892 16 15,33
Total Mensal (R$) 38,50
Valor Unitario (R$) 1,26

Tabela 31 - Custo da Colacdo para Dieta Fracionada para Acompanhante

Almoco e Jantar

Valor Valor

. . - Rt Incidéncia
Descricao do alimento Porgcdo unitario (refeicdes/més) mensal
(RS) s (RS)

Salada com hortalica A e hortalica B com ou sem hortalica
C, COM tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem
fruta, com ou sem massa, COM 1 saché de 4 ou 5ml de 100g | 0,8891 62 55,12

azeite de oliva extra virgem e 1 saché de 4 ou 5ml de
vinagre ou limdo

Sopa de hortalicas A, B e C com ou sem leguminosa, com

ou sem massa, com ou sem cereal, COM carne bovina 200ml| 2,5156 62 155,97
(20%) ou de ave (20%) ou proteina de soja (20%)

Carne bovina - Alcatra/Contra Filé 1 6,0803 16 97,28

Carne bovina - Lagarto/Patinho/Coxdao mole 1 6,1940 6 37,16

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Téchicos Alimentacao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de acao.

Almocgo e Jantar

Valor N Valor
. . s Incidéncia
Descricao do alimento unitario (refeicdes/més) mensal
(R$) s (R$)
Carne bovina - Coxao duro/Acém/Paleta 1 0,2606 6 1,56
Carnes de aves - Fra.ngo (coxa, sobrecoxa, peito, filé de 1 27959 24 67.10
peito)/Chester/Peru
Carne de peixes -
Dourada/Corvina/Pescada/Surubim/Filhote/Merluza/Cagdo/| 1 4,3914 10 43,91
Congro rosa/Badejo/Namorado
Guarnicdes 1 0,5880 62 36,46

Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU

. 150g | 0,1321 62 8,19
arroz integral preparado
Feijdo tipo 1 preparado (c§r|oca, preto, mulatinho ou 100g | 0,2884 62 17.88
roxinho)
Frutas e substitutos OU sobremesas 1 0,9892 62 61,33
Sucos 1 1,4948 62 92,68

Total Mensal (R$)| 674,65
Valor Unitario (R$)| 11,08

Tabela 32 - Custo do Almoco e Jantar para Dieta Fracionada para Acompanhante

Merenda e Ceia

Descricio do alimento Porcdo Valor unitario Incidéncia Valor mensal
§ § (R$) (refeicoes/més) (R$)
Bebidas quentes 1 0,3766 16 5,84
Leite e Preparagoes 1 3,3906 16 5255
lacteas
Sucos 1 1,4948 16 23,17
Frutas e substitutos 1 0,9892 16 15,33
Paes, biscoitos e 1 0,5480 62 33,97
substitutos
Manteiga e substitutos 1 0,2671 62 16,56
Total Mensal (R$) 147,43
Valor Unitario (R$) 2,42

Tabela 33 - Custo da Merenda e Ceia para Dieta Fracionada para Acompanhante
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7.1.1.8 Refei¢des em refeitério

Desjejum
Valor s n Valor
- . = oo Incidéncia
Descrigcao do alimento Porcdo unitario (refeicdes/més) mensal
(RS) s (RS)
Bebidas quentes 1 0,3766 31 11,67
Leite pasteurizado integral OU leite
pasteurizado desnatado OU leite em p¢ integral
a 15% OU leite em pé desnatado a 20% OU leite 200ml - 4,159 16 64,47
caramelizado OU leite com canela
Leite (de qua!quer um dos t||E)os C|.tado§ acima) 150ml | 2,6230 16 40,66
para misturar com café em infusao
Pao doc~e OU pao francés E)U pao |n.te.gral ou 508 0,4571 31 1417
pdo de forma OU pdes especiais
Manteiga (com ou sem sal) OU creme vegetal 10g 0,1046 31 3,24
(com ou sem sal)
Frutas e substitutos 1 0,9892 31 30,67

Total Mensal (R$)| 164,88
Valor Unitario (R$)| 5,42

Tabela 34 - Custo do Desjejum em Refeitorio

Valor Valor

- . - s Incidéncia
Descrigcdo do alimento Por¢do unitério mensal

(refeicdes/més)

(R$) (R$)

Salada com hortalica A (2 tipos) e hortalica B, com ou sem

hortalica C, com tomate, com ou sem leguminosa, com ou | 100g | 0,5131 62 31,81
sem fruta, com ou sem massa, COM molho caseiro (a parte)
Carne bovina - Alcatra/Contra Filé 1 6,0803 14 85,12
Carne bovina - Lagarto/Patinho/Coxdao mole 1 6,1940 6 37,16
Carne bovina - Coxdo duro/Acém/Paleta 1 0,2606 4 1,04
Carnes de aves - Fra.ngo (coxa, sobrecoxa, peito, filé de 1 2,7959 20 5592
peito)/Chester/Peru
Carne de peixes -
Dourada/Corvina/Pescada/Surubim/Filhote/Merluza/Cacdo/ 1 4,3914 10 43,91
Congro rosa/Badejo/Namorado
Visceras - Figado 1 0,0000 2 0,00
Carne Suina - Lombo/Pernil/Bisteca 1 13,3604 4 53,44
Proteina texturizada de Soja 1 3,0000 2 6,00
Guarni¢des 1 0,5880 62 36,46
Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU 150g | 0,1321 62 819

arroz integral preparado
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Valor DA . Valor
. . . ~ . Incidéncia
Descrigdo do alimento Por¢do unitario (refeicoes/més) mensal
(R$) s (R$)

Feijdo tipo 1 preparado (cfarioca, preto, mulatinho ou 100g | 0,2884 62 17.88
roxinho)

Frutas e substitutos 1 0,9892 62 61,33

Sobremesas 1 1,1048 30 33,14

Sucos 1 1,4948 62 92,68

Total Mensal (R$)|564,10
Valor Unitario (R$)| 18,53

Tabela 35 - Custo do AlImog¢o em Refeitorio

Valor Valor

. . . ~ s, Incidéncia
Descrigdo do alimento Por¢do unitario mensal

(refeicdes/més)

(R$) (R$)

Salada com hortalica A (2 tipos) e hortalica B, com ou sem

hortalica C, com tomate, com ou sem leguminosa, com ou | 100g | 0,5131 62 31,81
sem fruta, com ou sem massa, COM molho caseiro (a parte)

Sopa de hortalicas A, B e C com ou sem leguminosa, com

ou sem massa, com ou sem cereal, COM carne bovina 200ml| 2,5156 31 77,98
(20%) ou de ave (20%) ou proteina de soja (20%)
Carne bovina - Alcatra/Contra Filé 1 6,0803 14 85,12
Carne bovina - Lagarto/Patinho/Coxdao mole 1 6,1940 6 37,16
Carne bovina - Coxdo duro/Acém/Paleta 1 0,2606 4 1,04
Carnes de aves - Fra'ngo (coxa, sobrecoxa, peito, filé de 1 2,7959 20 5592
peito)/Chester/Peru
Carne de peixes -
Dourada/Corvina/Pescada/Surubim/Filhote/Merluza/Cacao/ 1 4,3914 10 43,91

Congro rosa/Badejo/Namorado

Visceras - Figado 1 0,0000 2 0,00

Carne Suina - Lombo/Pernil/Bisteca 1 13,3604 4 53,44

Proteina texturizada de Soja 1 3,0000 2 6,00

Guarnigdes 1 0,5880 62 36,46

Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU 150g | 0,1321 62 819
arroz integral preparado

Feijao tipo 1 preparado (cgrioca, preto, mulatinho ou 100g | 0,2884 62 17.88

roxinho)

Frutas e substitutos 1 0,9892 62 61,33

Sobremesas 1 1,1048 30 33,14

Sucos 1 1,4948 62 92,68
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Valor A . Valor
. . . ~ . Incidéncia
Descrigdo do alimento Por¢do unitario (refeicdes/més) mensal
(R$) s (R$)

Total Mensal (R$)|642,08
Valor Unitario (R$)| 21,10

Tabela 36 - Custo do Jantar em Refeitdrio

Ceia

Valor A . Valor
Incidéncia

Descricdo do alimento Porcdo unitario mensal

(refeicoes/més)

(R$) (R$)
Sopa de hortalicas A, B e/ou C com ou sem
leguminosa, com ou sem massa, com ou sem
cereal, COM carne bovina (20%) ou de ave (20%) ou
proteina de soja (20%)

Pao de forma OU pao integral OU pado de

hamburguer OU péo careca ou pao francés ou 50g 0,4571 31 14,17
baguete
Carne bovina ou aves ou Hamburguer de carne ou
aves

200ml | 2,5156 31 77,98

80g 1,8006 5 9,30

Presunto e queijo minas, mucarela ou ricota 40g 1,0910 5 5,64

Queijo minas, mucarela ou ricota 40g 1,2253 5
Salsicha de frango ou suina 50g 1,1552 5 5,97
Manteiga (com ou sem sal) OU creme vegetal 10g 0,1046 16 1,62
Salada de hortalicas Ae B 10g 0,6279 16 9,73

Pizza 200g | 3,5000 5 18,08

Torta salgada OU panqueca OU crepe recheado
com carne bovina ou ave com ou sem queijo, ou
ricota temperada ou queijo e presunto, com ou
sem hortalicas, com molho a parte OU risoto de
carne bovina ou ave ou carne suina, com ou sem

hortalicas, com ou sem queijo, OU de hortalicas (2

ou mais), com queijo parmesao (a parte) OU

macarrdo ou nhoque com molho ao sugo, ou a
bolonhesa, ou branco ou a base de queijo, com

queijo parmesao (a parte) OU lasanha ou canelone

ou rondelli, recheado com carne bovina ou ave com
ou sem queijo, ou ricota temperada ou queijo e

presunto, com ou sem hortali¢cas, com molho, com

queijo parmesao (a parte)
Bebidas quentes 1 0,3766 31 11,67
Frutas e substitutos 1 0,9892 31 30,67

Leite e preparac8es lacteas 1 3,3906 16 52,55

250g | 11,4313 5 59,06
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Ceia
Valor A . Valor
. . . ~ s Incidéncia
Descricdo do alimento Porcdo unitario (refeicdes/més) mensal
(RS) 5 (RS)

Sucos 1 1,4948 16 23,17
Total Mensal (R$)| 319,62
Valor Unitario (R$)| 10,50

Tabela 37 - Custo da Ceia em Refeitdrio

7.1.2 Mao de obra

A composicao dos custos de mdo de obra sera explicada com mais detalhes a seguir.
7.1.2.1 Custo Salarial

Foi adotada a jornada de 44 (quarenta e quatro) horas semanais, com os valores de

referéncia salariais obtidos no site especializado <https://www.salario.com.br/ >, o

qual utiliza como fonte o CAGED, o eSocial e o EmpregadorWeb. A pesquisa
considerou a ultima informacao disponivel para a localidade do Distrito Federal. Os
valores praticados para os cargos relacionados a presta¢ao dos servi¢os objeto deste

Caderno Técnico estao descritos a seguir:
e Almoxarife: R$1.432,91
e Auxiliar de Almoxarife: R$1.432,91
e Auxiliar de confeitaria: R$1.653,28
e Auxiliar de cozinha: R$1.220,85
e Auxiliar de cozinha Dietético: R$1.220,85
e Auxiliar de servicos gerais: R$ 1.220,85°

e Auxiliar operacional: R$1.723,20

° Foi considerado o saldrio médio para o cargo de Auxiliar nos Servigos de Alimentag3o.
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e Copeira: R$1.252,91

e (Cozinheiro(a): R$1.432,71

e Cozinheiro(a) Dietético: R$1.432,71
e (Confeiteiro: R$1.653,28

e Faturista: R$1.696,19

e Garcom: R$1.313,81

e Lactarista:R$ 1.161,08 1°

e Motoristas: R$1.668,94

e Nutricionista Gerente de Unidade: R$ 5.432,17""
e Nutricionista: R$3.030,91

e Supervisora de Copa: R$ 1.252,91
e Técnico de nutricdo: R$1.677,99

Nos valores salariais foram incluidos os provisionamentos mensais dos beneficios
anuais, a saber: décimo-terceiro salario e terco constitucional de férias na proporcao

de 8,33% e 2,78%, respectivamente.

10 Foi considerado o saldrio médio para o cargo de Copeiro de Hospital.
11 Foi considerado o teto salarial para o cargo de Nutricionista.
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7.1.2.2 Encargos sociais

As obriga¢des que incidem diretamente sobre a folha de pagamento das empresas

sao:

Nao optantes pelo  Optantes pelo
Simples Nacional Simples Nacional

Fundamentacao Legal

Art. 22, inciso |, da Lei
0 0 I 7
INSS 20,00% 20,00% 8.212/91.
Art. 30 da Lei n®
0,
Sl Lot 8.036/90.
SENAC 1,00% Decreto-Lei n° 2.318/86.
Art. 1° e 2° do Decreto-
0,
(NE R Lei n® 1.146/70.
Art. 15 da Lei n®
9.424/96
SALARIQ 2 50% Art. 2° do Decreto n
EDUCACAO 3.142/99
Art. 212, 8 5° da
Constituicdo Federal.
Art. 15 da Lei n®
0, 0,
FGTS 8,00% 8,00% 8.030/90
SAT/RAT Variavel Variavel -
SEBRAE 0,60%, Lei n°® 8.029/90.

Quadro 28 - Encargos Sociais

Os percentuais desse submdédulo sdo aplicados sobre os itens de natureza salarial.

7.1.2.2.1 SAT/RAT

O Seguro de Acidente do Trabalho (SAT), também conhecido como GIIL-
RAT, é a sigla correspondente a Contribuicdo do Grau de Incidéncia de
Incapacidade Laborativa, decorrente dos Riscos Ambientais do Trabalho,
compondo uma das varias contribui¢des previdenciarias obrigatorias

sobre as atividades laborais no Brasil.

O objetivo desta contribuicdo é financiar a aposentadoria especial e os
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beneficios concedidos em razao do grau de incidéncia de incapacidade
laborativa, decorrente dos riscos ambientais do trabalho correspondente
a aplicacdo dos respectivos percentuais, incidentes sobre o total da
remuneracao paga, devida ou creditada a qualquer titulo, no decorrer do
més, ao segurado empregado e trabalhador avulso, cabendo a empresa
o enquadramento no respectivo grau de risco de acordo com sua

atividade preponderante.
As aliquotas do referido imposto sdo de:

e 1% (um por cento) para empresas cuja atividade preponderante

e o risco de acidente de trabalho sejam considerados leves;

e 2% (dois por cento) para empresas cuja atividade preponderante

e o risco de acidente de trabalho sejam considerados médios; e

e 3% (trés por cento) para empresas cuja atividade preponderante

e o risco de acidente de trabalho sejam considerados graves.

Para calcular o imposto incidente é necessario ainda considerar o Fator
Acidentario de Prevencdo (FAP), regulamentado pelo Decreto n°
6957/2009. O Fator Acidentario de Prevencdo (FAP) consiste em um
multiplicador variavel num intervalo continuo de cinco décimos (0,5000)
a dois inteiros (2,0000), aplicado com quatro casas decimais,
considerando o critério de arredondamento na quarta casa decimal, a ser
aplicado sobre a aliquota de 1%, 2% ou 3%. Neste sentido, as aliquotas
do Risco de Acidente do Trabalho - RAT serdo reduzidas em até 50% ou
majoradas em até 100%, em razdo do desempenho da empresa em

relacdo a sua respectiva atividade, aferida pelo FAP.

Nesse contexto, para estimar o valor referencial e garantir a isonomia no

processo licitatorio, considera-se o valor de 3,00%.
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7.1.2.3 Beneficios

Considerando os beneficios previstos na Convencdo Coletiva do SINDHOBAR
2020/2020 - DF000166/2020'2, adotada no presente estudo, sdo apresentados os

seguintes custos:

a) Transporte: nos termos da clausula décima primeira, foi previsto o valor
diario de R$11,00, correspondente ao valor unitario de R$5,50 para ida e

volta.

Quantidade no més: quantidade de dias efetivamente trabalhados.
Observagao: 20,91 dias para postos de 22 a 6° feira (excluem-se os feriados) e

15,21 para os postos 12h x 36h.

b) Seguro de vida e acidentes: nos termos da clausula vigésima oitava, foi

previsto o valor de R$6,33.
7.1.2.4 Custo rescisorio

Quando o empregado é dispensado sem justa causa, ele tem direito ao recebimento
de 40% sobre o saldo da conta vinculada ao FGTS, a qual foi formado pelos
recolhimentos de 8% incidentes sobre os itens de natureza salarial, com

probabilidade de 63%, segundo estatisticas do CAGED.

e Formula: 63%*40%*8%*(Remuneracao)

12 Vigéncia: 1° de maio de 2020 a 30 de abril de 2022.
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7.1.25

Custo total de mao de obra

A partir da metodologia apresentada, obtém-se o seguinte custo de pessoal total:

Nutricionista

Diurno Gere.nte de Nutricionista TSE:::;: Su::z\;i;:ra Faturista Motorista Almoxarife :::: :::(aarr;: Cozirelraeliro c:zl:::iaaggfal
Unidade

1. Remuneragéo 6.035,50 3.367,54 1.864,36 1.392,07 | 1.884,58 | 1.854,30 | 1.592,06 1.592,06 1.591,84 1.356,45
1.1 Salario 5.432,17 3.030,91 1.677,99 1.252,91 1.696,19 [ 1.668,94 1.432,91 1.432,91 1.432,71 1.220,85
1.2 13% salario (8,33%) 452,50 252,47 139,78 104,37 141,29 139,02 119,36 119,36 119,34 101,70
1.3 1/3 de férias (2,78%) 150,83 84,16 46,59 34,79 47,10 46,34 39,79 39,79 39,78 33,90
2. Encargos sociais 2.221,07 1.239,26 686,08 512,28 693,53 682,38 585,88 585,88 585,80 499,17
2.1. INSS Patronal (20%) 1.207,10 673,51 372,87 278,41 376,92 370,86 318,41 318,41 318,37 271,29
2.2. FGTS (8%) 482,84 269,40 149,15 111,37 150,77 148,34 127,36 127,36 127,35 108,52
2.3 Outras entidades (5,8%) 350,06 195,32 108,13 80,74 109,31 107,55 92,34 92,34 92,33 78,67
2.4. GIIL -RAT (3%) 181,07 101,03 55,93 41,76 56,54 55,63 47,76 47,76 47,76 40,69
3. Beneficios 6,33 54,49 135,66 161,17 134,57 136,20 150,37 150,37 150,38 163,09
3.1. Auxilio Transporte 0,00 48,16 129,33 154,84 128,24 129,87 144,04 144,04 144,05 156,76
ifazsf:sm de vida e de 6,33 6,33 6,33 6,33 6,33 6,33 6,33 6,33 6,33 6,33
4. Custo rescisorio 121,68 67,89 37,59 28,06 37,99 37,38 32,10 32,10 32,09 27,35
4.1 Multa do FGTS 121,68 67,89 37,59 28,06 37,99 37,38 32,10 32,10 32,09 27,35

Total 8.384,57 4.729,17 2.723,69 2.093,58 2.750,67 | 2.710,27 2.360,40 2.360,40 2.360,10 2.046,05

Tabela 38 - Resumo de Custos de Mdo de Obra - periodo Diurno (continua)
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. . Auxiliar de e Auxuliar de -
Diurno CO.ZIn'h(.EII'O Cozinha Confeiteiro Auxm‘ar d.e Lactarista Garcom servigos Auxﬂ.lar Copeira
Dietético Dietético Confeitaria e operacional
1. Remuneragao 1.591,84 1.356,45 1.836,90 1.836,90 1.290,04 1.459,73 1.356,45 1.914,59 1.392,07
1.1 Salario 1.432,71 1.220,85 1.653,28 1.653,28 1.161,08 1.313,81 1.220,85 1.723,20 1.252,91
1.2 13% salario (8,33%) 119,34 101,70 137,72 137,72 96,72 109,44 101,70 143,54 104,37
1.3 1/3 de férias (2,78%) 39,78 33,90 45,91 45,91 32,24 36,48 33,90 47,85 34,79
2. Encargos sociais 585,80 499,17 675,98 675,98 474,73 537,18 499,17 704,57 512,28
2.1. INSS Patronal (20%) 318,37 271,29 367,38 367,38 258,01 291,95 271,29 382,92 278,41
2.2. FGTS (8%) 127,35 108,52 146,95 146,95 103,20 116,78 108,52 153,17 111,37
(25"3’8;;”""5 entidades 92,33 78,67 106,54 106,54 74,82 84,66 78,67 111,05 80,74
2.4. GIIL -RAT (3%) 47,76 40,69 55,11 55,11 38,70 43,79 40,69 57,44 41,76
3. Beneficios 150,38 163,09 137,14 137,14 166,68 157,51 163,09 132,95 161,17
3.1. Auxilio Transporte 144,05 156,76 130,81 130,81 160,35 151,18 156,76 126,62 154,84
Z"cziazﬁtg:sro de vida e de 6,33 6,33 6,33 6,33 6,33 6,33 6,33 6,33 6,33
4. Custo rescisorio 32,09 27,35 37,03 37,03 26,01 29,43 27,35 38,60 28,06
4.1 Multa do FGTS 32,09 27,35 37,03 37,03 26,01 29,43 27,35 38,60 28,06
Total 2.360,10 2.046,05 2.687,06 2.687,06 1.957,45 2.183,85 2.046,05 2.790,71 2.093,58

Tabela 39 - Resumo de Custos de Mdo de Obra - periodo Diurno (final)
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Nutricionista ... Técnicode @ Supervisora . . . Auxiliar de | Cozinheiro Auxil.iar de

Noturno Gere.nte ([ Nutricionista Nutricdo de Copa Faturista Motorista Almoxarife Almoxarife Geral Cozinha
Unidade Geral

1. Remuneragao 7.526,99 4.199,72 2.325,08 1.736,07 2.350,29 | 2.312,54 | 1.985,49 1.985,49 1.985,21 1.691,65

1.1 Salario 5.432,17 3.030,91 1.677,99 1.252,91 1.696,19 | 1.668,94 1.432,91 1.432,91 1.432,71 1.220,85
1.2 Adicional Noturno 1.342,39 748,99 414,66 309,62 419,16 412,43 354,10 354,10 354,05 301,69
1.2 13% salario (8,33%) 564,32 314,87 174,32 130,16 176,21 173,38 148,86 148,86 148,84 126,83
1.3 1/3 de férias (2,78%) 188,11 104,96 58,11 43,39 58,74 57,79 49,62 49,62 49,61 42,28
2. Encargos sociais 2.769,93 1.545,50 855,63 638,87 864,91 851,01 730,66 730,66 730,56 622,53
2.1. INSS Patronal (20%) 1.505,40 839,94 465,02 347,21 470,06 462,51 397,10 397,10 397,04 338,33
2.2. FGTS (8%) 602,16 335,98 186,01 138,89 188,02 185,00 158,84 158,84 158,82 135,33
(25"3’8;;”""5 entidades 436,57 243,58 134,85 100,69 13632 | 13413 | 11516 115,16 115,14 98,12
2.4. GIIL -RAT (3%) 225,81 125,99 69,75 52,08 70,51 69,38 59,56 59,56 59,56 50,75
3. Beneficios 6,33 54,49 135,66 161,17 134,57 136,20 150,37 150,37 150,38 163,09
3.1. Auxilio Transporte 0,00 48,16 129,33 154,84 128,24 129,87 144,04 144,04 144,05 156,76

zczld: sf:sro de vida e de 6,33 6,33 6,33 6,33 6,33 6,33 6,33 6,33 6,33 6,33

4. Custo rescisorio 151,74 84,67 46,87 35,00 47,38 46,62 40,03 40,03 40,02 34,10
4.1 Multa do FGTS 151,74 84,67 46,87 35,00 47,38 46,62 40,03 40,03 40,02 34,10

Total 10.454,99 5.884,37 3.363,24 2.571,11 3.397,15 | 3.346,37 2.906,54 2.906,54 2.906,16 2.511,37

Tabela 40 - Resumo de Custos de Mdo de Obra - periodo Noturno (continua)
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Auxiliar de

Auxuliar de

Noturno Cgiz:él'nttie!:o C.ozi’nl.'na Confeiteiro cA:r:(f“eiiat;:’i: Lactarista Garcom servig.os opI:l::::lii:r:al Copeira
Dietético gerais
1. Remuneragéo 1.985,21 | 1.691,65 2.290,84 2.290,84 1.608,83 1.820,46 | 1.691,65 2.387,72 1.736,07
1.1 Salario 1.432,71 1.220,85 1.653,28 1.653,28 1.161,08 1.313,81 1.220,85 1.723,20 1.252,91
1.2 Adicional Noturno 354,05 301,69 408,56 408,56 286,92 324,67 301,69 425,83 309,62
1.2 13% salario (8,33%) 148,84 126,83 171,75 171,75 120,62 136,49 126,83 179,01 130,16
1.3 1/3 de férias (2,78%) 49,61 42,28 57,25 57,25 40,21 45,50 42,28 59,67 43,39
2. Encargos sociais 730,56 622,53 843,03 843,03 592,05 669,93 622,53 878,68 638,87
2.1. INSS Patronal (20%) 397,04 338,33 458,17 458,17 321,77 364,09 338,33 477,54 347,21
2.2. FGTS (8%) 158,82 135,33 183,27 183,27 128,71 145,64 135,33 191,02 138,89
(25"3’8;;”""5 entidades 115,14 98,12 132,87 132,87 93,31 105,59 98,12 138,49 100,69
2.4. GIIL -RAT (3%) 59,56 50,75 68,73 68,73 48,26 54,61 50,75 71,63 52,08
3. Beneficios 150,38 163,09 137,14 137,14 166,68 157,51 163,09 132,95 161,17
3.1. Auxilio Transporte 144,05 156,76 130,81 130,81 160,35 151,18 156,76 126,62 154,84
zczld: sf:sro de vida e de 6,33 6,33 6,33 6,33 6,33 528 528 6,33 6,33
4. Custo rescisério 40,02 34,10 46,18 46,18 32,43 36,70 34,10 48,14 35,00
4.1 Multa do FGTS 40,02 34,10 46,18 46,18 32,43 36,70 34,10 48,14 35,00
Total 2.906,16 | 2.511,37 3.317,19 3.317,19 2.399,99 2.684,60 | 2.511,37 3.447,49 2.571,11

Tabela 41 - Resumo de Custos de Mdo de Obra - periodo Noturno (final)

———_'
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7.1.2.5.1 Dimensionamento de Pessoal

Para apuracao do custo com a mao de obra envolvida na presta¢ao dos servicos, foi
considerado o quantitativo minimo de funcionarios nos periodos diurno e noturno
de todos os lotes e a quantidade de refeicBes ndo transportadas e transportadas.

Para isso:

a) Primeiramente foi calculado o custo total mensal de mao de obra por cargo
e turno (diurno e noturno), multiplicando-se o valor da remunerac¢do pela

quantidade total de funcionarios de cada cargo;

b) Obteve-se o valor mensal total da mao de obra com a soma dos custos

mensais totais de cada cargo;

c) Obteve-se a quantidade média total de refeicdes com a soma das

guantidades médias mensais totais de todas as dietas;

d) Por fim, o valor da mao de obra de cada modalidade foi multiplicado por um
percentual definido para cada tipo de refeicdo, e dividido pela quantidade
meédia total de refei¢cBes para encontrar o valor de mao de obra por refeicdo.
As tabelas do subtépico 7.2 apresentam os percentuais e valores de mao de

obra de cada refeicao.
As tabelas a seguir apresentam os calculos realizados:

(0] ] Custo Total
Total Mensal (R$)

Cargos por Turno Remuneragéao

NutI’ICIOHIS'Fa S0 R$ 8.384,57 15 RS 125.768,61

Unidade
Nutricionista R$ 4.729,17 25 RS 118.229,35
QUANTITATIVO|  Técnico em Nutrigdo R$ 2.723,69 26 RS 70.815,91
MINIMO DE Supervisor de Copa R$ 2.093,58 9 RS 18.842,19

FUNCIONARIOS -

DIURNO Faturista R$ 2.750,67 13 RS 35.758,68
Motorista R$ 2.710,27 11 RS 29.813,01
Almoxarife R$ 2.360,40 12 RS 28.324,77
Auxiliar de Almoxarife R$ 2.360,40 13 RS 30.685,17
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Cargos por Turno Remuneracao Qtd Custo Total
Total Mensal (R$)
Cozinheiro Geral R$ 2.360,10 34 RS 80.243,43
Auxiliar Cozinha Geral R$ 2.046,05 47 RS 96.164,48
Cozinheiro Dietética R$ 2.360,10 16 RS 37.761,61
A”X"'S:e‘:gtfczz'”ha R$ 2.046,05 41 RS 83.888,16
Confeiteiro R$ 2.687,06 12 RS 32.244,72
Auxiliar de confeitaria R$ 2.687,06 15 RS 40.305,90
Lactarista (copeira interna) R$ 1.957,45 27 RS 52.851,24
Gargom R$ 2.183,85 35 RS 76.434,78
Auxiliar de Servicos gerais R$ 2.046,05 32 RS 65.473,69
Auxiliar Operacional R$ 2.790,71 55 RS 153.488,80
Copeiras R$ 2.093,58 182 RS 381.030,92
Nutricionista
o da%zre”te 9| R§1045499 | o RS -
Nutricionista R$ 5.884,37 0 RS -
Técnico em Nutri¢ao R$ 3.363,24 0 RS -
Supervisora de Copa R$ 2.571,11 0 RS -
Faturista R$ 3.397,15 0 RS -
Motorista R$ 3.346,37 0 RS -
Almoxarife R$ 2.906,54 0 RS -
Auxiliar de Almoxarife R$ 2.906,54 0 RS -
QUANTITATIVO Cozinheiro Geral R$ 2.906,16 2 RS 5.812,33
OGO PE | Auxiliar Cozinha Geral R$ 2.511,37 0 RS -
NOTURNO Cozinheiro Dietética R$ 2.906,16 0 RS -
A”X"'girecizticcc;z'”ha R$ 2.511,37 3 RS 7.534,10
Confeiteiro R$3.317,19 0 RS -
Auxiliar de confeitaria R$3.317,19 0 RS -
Lactarista (copeira interna) R$ 2.399,99 19 RS 45.599,76
Garcom R$ 2.684,60 1 RS 2.684,60
Auxiliar de Servigos gerais R$ 2.511,37 0 RS -
Auxiliar Operacional R$ 3.447,49 8 RS 27.579,88
Copeiras R$ 2.571,11 21 RS 53.993,32
TOTAL 674 RS 1.701.329,40

Tabela 42 - Cdlculo do Valor Total da Médo de Obra
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7.1.3 Custos Indiretos

Esse item engloba todos os custos cuja formacdo de precos depende do método de
execucao da Contratada, da cadeia de fornecedores, capacidade instalada, entre

outros fatores.

Estdo contemplados os custos relativos aos equipamentos/utensilios/instalac¢des,
recipientes e descartaveis, controles de seguranca alimentar e produtos de higiene e

logistica (essa Ultima a depender a modalidade).

Diante desse cenario, optou-se por remunerar esse item como propor¢ao dos custos

diretos.

Primeiro, levantou-se o custo de cada item por refeicdo apresentados no caderno
técnico de Prestacao de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar - Volume 08
(Versdo 08: Mar¢o/2022 - Data-base: Junho/2021) da CadTerc - BEC/SP. Em seguida,
dividiu-se o custo do item pela soma do custo com alimentos e mdo de obra
(porcentagem do item = custo do item/custo com alimentos + custo com mao de

obra). Os resultados obtidos encontram-se na tabela a seguir.

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Téchicos Alimentacao de Empregados
(servidores e residentes)




Reciclaveis Despesas Despesa
Produtos P P

Analise Analise

Tipode Reciclaveis para para com com microbiolégica GULUIEICE d QurlIED Despesas
B X preparo . .. . . manutencdo controle . potabilidade de Swab - Equipamentos Utensilios "
Refeicdo individuais higienizagédo . dos alimentos . Swab - ! com gas
das ) de integrado ERET{IE] utensilios
.~ e limpeza . ~ preparados maos
refeicoes instalagbes de pragas
Dieta geral/branda/pastosa/hipossédica (para a DIETA FRACIONADA PARA PACIENTE, DIETA FRACIONADA ANTI-INFLAMATORIA PARA PACIENTE,
DIETA FRACIONADA COM VALOR ENERGETICO REDUZIDO PARA PACIENTE, DIETA DE INTRODUCT\O ALIMENTAR PARA PACIENTE, DIETA
PADRONIZADA PARA ACOMPANHANTE, DIETA FRACIONADA PARA ACOMPANHANTE e REFEICﬁES REFEITORIO PARA SERVIDORES)

Desjejum 9,2% 0,0% 0,9% 0,6% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,4% 0,0% 0,6%
Colagdo 31,3% 0,1% 2,3% 1,6% 0,0% 0,1% 0,0% 0,0% 0,0% 0,9% 0,1% 1,5%
Almocgo 11,2% 0,1% 2,0% 1,3% 0,0% 0,1% 0,0% 0,0% 0,0% 0,8% 0,1% 1,2%

Merenda 9,1% 0,0% 1,0% 0,7% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,4% 0,0% 0,6%

Jantar 12,6% 0,1% 2,0% 1,3% 0,0% 0,1% 0,0% 0,0% 0,0% 0,8% 0,1% 1,2%
Ceia 12,0% 0,0% 1,3% 0,9% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,5% 0,0% 0,8%
Dieta liquida (para a DIETA LiQUIDA PARA PACIENTE)

Desjejum| 14,2% 0,0% 1,4% 0,9% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,5% 0,0% 0,9%
Colagdo 31,3% 0,1% 2,3% 1,6% 0,0% 0,1% 0,0% 0,0% 0,0% 0,9% 0,1% 1,5%
Almoco 14,4% 0,1% 3,8% 2,5% 0,1% 0,1% 0,0% 0,1% 0,1% 1,5% 0,1% 2,4%
Merenda 12,2% 0,0% 1,4% 0,9% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,5% 0,0% 0,9%

Jantar 14,4% 0,1% 3,8% 2,5% 0,1% 0,1% 0,0% 0,1% 0,1% 1,5% 0,1% 2,4%
Ceia 13,9% 0,1% 1,6% 1,1% 0,0% 0,1% 0,0% 0,0% 0,0% 0,6% 0,0% 1,0%

Tabela 43 - Porcentagens dos Custos Indiretos

R e Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentacio de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agZo.

A respeito do custo indireto de logistica, que ndo foi abordado pela BEC/SP,
considerou-se 1,695%, que é a média dos valores obtidos para outros Cadernos

Técnicos de Alimenta¢do do GDF.
71.1.4 Despesas Indiretas, Tributos e Lucro (BDI)

Na formulag¢do do preco final de um servico, define-se que:
Pr=CD x BDI
Onde:

Pr = valor que a Administracdo Publica esta disposta a pagar pela execu¢ao de um

servico, dentro de determinadas condi¢des comerciais e especificacdes técnicas.

CD = custo direto: todo gasto envolvido na execu¢do do servigo, perfeitamente
caracterizado, identificado e quantificado de forma a poder ser diretamente
apropriado como custo de fase especifica do servico. Por exemplo, mao de obra
operacional, materiais e equipamentos, transportes e demais insumos utilizados

especificamente nos servicos.

BDI = Beneficio e Despesas Indiretas corresponde a uma taxa que incide sobre os

custos diretos dos servicos, resultando no preco final.

A metodologia de calculo da taxa de BDI que incidira sobre os custos diretos do

servico para a obtencdo do preco final de venda é tratada a seguir.
a) Custos e Despesas Indiretas

Custos Indiretos sdo todos os gastos envolvidos diretamente na execuc¢do dos
servicos, que podem ser caracterizados e quantificados, mas ndo sao passiveis de
serem apropriados a uma fase especifica, como, por exemplo, o supervisor, preposto

para acompanhamento do contrato etc.

As Despesas Indiretas, embora associadas a producdo, ndo estdo especificamente

relacionadas aos servicos e sim a natureza de produg¢do da empresa, ou seja, Sao
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gastos devidos a estrutura administrativa e a organiza¢do da empresa que resultam
no rateio entre os diversos contratos existentes, a exemplo de gastos com a
administracdo central e despesas securitarias, que sdo gastos com seguros legais,

tais como seguro de responsabilidade civil.

Para o aprovisionamento dos custos e despesas indiretas, adotou-se o percentual

maéaximo de 3,75%"3.

e Esse item serve para remunerar os demais custos e despesas que

compreendem, entre outros:
— Remuneracdo de pessoal administrativo;
— Transporte do pessoal administrativo;
— Aluguel da sede;
— Manutengdo e conservacdo da sede;
— Despesas com agua, luz e comunicag¢ao;
— Imposto predial, taxa de funcionamento;
— Materiais e equipamentos de escritorio;

— Manuten¢do do escritorio.

13 percentual retirado dos calculos de mao de obra do Termo de Referéncia do Pregdo Eletrénico n°
430/2021 - SES/DF.
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b) Lucro Bruto

O lucro no BDI é representado por uma taxa incidente sobre o total geral de custos

e despesas, excluidas as despesas fiscais.
Para o aprovisionamento do lucro bruto, adotou-se o percentual de 2,80%'“.
c) Despesas Fiscais

As Despesas Fiscais sdo gastos relacionados ao recolhimento de contribuicdes,
impostos e taxas que incidem diretamente sobre o faturamento, tais como PIS,

COFINS e ISSQN.

As Leis Federais n° 10.637/02 e n° 10.833/03 definiram o regramento juridico
tributario para recolhimento do PIS/PASEP e COFINS, respectivamente. O fato
gerador do PIS/PASEP e COFINS é a receita bruta pela prestacao dos servicos.

c.1) PIS/PASEP (Programa de Integracdo Social e de Formacdo do Patriménio do

Servidor Publico)

Segundo as regras vigentes, sao contribuintes do PIS as pessoas juridicas de direito
privado e fins lucrativos, além das que lhes sdo equiparadas pela legisla¢do do

Imposto de Renda.

A base de calculo da contribuicdo € a receita bruta mensal, assim entendida a
totalidade das receitas auferidas pela pessoa juridica, sendo irrelevante o tipo de
atividade por ela exercida e a classificacdo contabil adotada para as receitas (art. 1°

da Lei Federal no 10.637/02).

A aliquota do PIS/PASEP utilizada foi a do regime de apura¢do cumulativa de 0,65%
(Instru¢do Normativa RFB n° 1911, de 11 de outubro de 2019, Lei n® 9.715, de 1998,

14 percentual retirado dos célculos de m&o de obra do Termo de Referéncia do Pregdo Eletrénico n°
430/2021 - SES/DF.
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art. 8%, inciso I; e Lei n°® 9.718, de 1998, art. 8°). Entretanto, na licitacao deve-se apurar

a aliquota efetiva de tributacdo da licitante.

c.2) COFINS (Contribuicdo para o Financiamento da Seguridade Social)

A base de calculo da COFINS é composta pela totalidade das receitas auferidas pela
pessoa juridica, independentemente da atividade exercida e da classificacdo contabil

das receitas.

A aliquota do COFINS utilizada foi a do regime de apura¢do cumulativa de 3,00%
(Instrucdo Normativa RFB n° 1911, de 11 de outubro de 2019, Lei n® 9.715, de 1998,
art. 8%, inciso I; e Lei n°® 9.718, de 1998, art. 8°). Entretanto, na licitacdo deve-se apurar

a aliquota efetiva de tributacao da licitante.

c.3) ISSQN (Impostos sobre Servico de Qualquer Natureza)

Para o presente trabalho, foi adotada a aliquota vigente no Distrito Federal de 5%,

conforme inciso Il do art. 38 do Decreto 25.508/2005.
Formula para calculo do BDI:

BDI =[(1+A) x (1+B)] / (1-C)

Onde:
A: Taxa da somatodria das despesas indiretas (%);
B: Taxa representativa do lucro bruto (%);

C: Taxa representativa da incidéncia de despesas fiscais (%).

Item Total Componentes Subtotal
Despesas indiretas 3,75% Despesas indiretas 3,75%
Lucro 2,80% Lucro 2,80%
Despesas fiscais 8,65% PIS 0,65%
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Componentes Subtotal
COFINS 3,00%
ISSQN 5,00%
BDI 16,75%

Quadro 29 - Resumo do BDI

7.2 Demonstrativo de calculos dos custos e
precos unitarios

As composicBes dos precos, apresentadas nas tabelas a seguir, demonstram de
forma analitica todos os custos que interferem na formacdo dos precos do servico
de fornecimento de Alimentacdo Hospitalar para pacientes, acompanhantes e

residentes para cada modalidade de contratacdo.
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7.21 Resumo dos Custos das Refei¢oes

Valor Valor do Valor dos Valor dos
. = e Percentual . . Percentual produtos Valor dos
Refei¢des ndo unitario Percentual | pessoal recipientes e . Percentual de .
= de - de de higiene . equipamentos/ | Percentual
transportadas e da de méao de por - descartaveis equipamentos/ | . a
. o . . | recipientese . produtos por . infraestrutura de gas
transportadas refeicao obra refeicao .. porrefeicao . . . infraestrutura .
descartaveis de higiene refeicao por refeicao (R$)
(R$) (R$) (R$)
(R$)
Desjejum| 6,24 0,83% 0,02269 9,23% 0,57834 0,88% 0,05510 0,97% 0,06103 0,55%
Colagdo 1,26 1,25% 0,03403 31,37% 0,40743 2,31% 0,03002 2,56% 0,03325 1,46%
DIETA
Almogo 11,26 9 0,18150 9 1,28925 9 0,22509 9 0,24933 9
FRACIONADA PARA 6,67% 11,27% 1,97% 2,18% 1,24%
PACIENTE Merenda 2,24 1,00% 0,02722 9,17% 0,20785 1,02% 0,02320 1,13% 0,02570 0,65%
Jantar 11,26 6,67% 0,18150 12,70% 1,45278 1,98% 0,22629 2,19% 0,25066 1,25%
Ceia 2,24 1,00% 0,02722 12,05% 0,27322 1,34% 0,03050 1,49% 0,03378 0,85%
Desjejum| 3,15 0,83% 0,02269 9,23% 0,29293 0,88% 0,02791 0,97% 0,03091 0,55%
i Colagdo 1,01 1,25% 0,03403 31,37% 0,32669 2,31% 0,02407 2,56% 0,02666 1,46%
FRACIONADA ANTI- |Almogo 1,01 6,67% | 018150 11,27% 0,13402 1,97% 0,02340 2,18% 0,02592 1,24%
INFLAMATORIA | Merenda | 1,80 100% | 002722 9,17% 0,16770 1,02% 0,01872 1,13% 0,02074 0,65%
PARA PACIENTE
Jantar 1,01 6,67% 0,18150 12,70% 0,15102 1,98% 0,02352 2,19% 0,02606 1,25%
Ceia 1,80 1,00% 0,02722 12,05% 0,22045 1,34% 0,02461 1,49% 0,02726 0,85%
Desjejum 4,29 0,83% 0,02269 923% 0,39836 0.,88% 0,03795 0.97% 0,04204 0.55%
DIETA : : : : :
FRACIONADA coM | Colagdo 1,26 1,25% 0,03403 31,37% 0,40743 2,31% 0,03002 2,56% 0,03325 1,46%
VALOR Almogo 9,54 6,67% 0,18150 11,27% 1,09562 1.97% 0,19128 2.18% 0,21188 1,24%
ENERGETICO
Merenda 2,74 1,00% 0,02722 9,17% 0,25389 1,02% 0,02834 1,13% 0,03139 0,65%
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Valor dos

Valor Valor do Valor dos

. = e Percentual . . Percentual produtos Valor dos
Refei¢des ndo unitario Percentual | pessoal recipientes e . Percentual de :
= de o de de higiene . equipamentos/ |Percentual
transportadas e da de méo de por . descartaveis equipamentos/ | . "
s o . . | recipientese . o produtos por . infraestrutura de gas
transportadas refeicao obra refeicao . . porrefeicao . . . infraestrutura .
descartaveis de higiene refeicdo por refeicao (R$)
(R$) (R$) (R$)
(R$)
REDPliZC' :DES‘TPEARA Jantar 9,54 6,67% | 018150 12,70% 1,23459 1.98% 0,19230 2,19% 0,21301 1,25%
Ceia 2,74 1,00% 0,02722 12,05% 0,33374 1,34% 0,03725 1,49% 0,04127 0,85%
Desjejum 3,36 0,83% 0,02269 9,23% 0,31228 0,88% 0,02975 0,97% 0,03295 0,55%
DIETA DE Almogo 1,21 6,67% 0,18150 11,27% 0,15648 1,97% 0,02732 2,18% 0,03026 1,24%
lNTRODUCAO Merenda 3,36 0,02722 0,31055 0,03467 0 0,03840 0
PACIENTE Jantar 1,21 6,67% 0,18150 12,70% 0,17633 1,98% 0,02747 2,19% 0,03042 1,25%
Ceia 3,36 1,00% 0,02722 12,05% 0,40823 1,34% 0,04557 1,49% 0,05048 0,85%
Desjejum| 10,77 0,83% 0,02269 14,24% 1,53588 1,36% 0,14632 1,50% 0,16207 0,86%
Colagdo 2,29 1,25% 0,03403 31,37% 0,72793 2,31% 0,05363 2,56% 0,05940 1,46%
DIETA LIQUIDA  |Almogo 9,64 6,67% 0,18150 14,58% 143213 3,76% 0,36896 4,16% 0,40869 2,37%
PARA PACIENTE  [Merenda | 5,55 100% | 002722 12,25% 0,68323 137% 0,07627 151% 0,08448 0,86%
Jantar 9,64 6,67% 0,18150 14,58% 1,43213 3,76% 0,36896 4,16% 0,40869 2.37%
Ceia 5,55 1,00% 0,02722 13,95% 0,77819 1,56% 0,08687 1,73% 0,09622 0,98%
DIETA Desjejum 519 0,83% 0,02269 9,23% 0,48127 0,88% 0,04585 0,97% 0,05079 0,55%
PADRONIZADA
PARA Almocgo 11,08 6,67% 0,18150 11,27% 1,26964 1,97% 0,22167 2,18% 0,24554 1,24%
ACOMPANHANTE |Jantar 11,08 6,67% 0,18150 12,70% 1,43068 1,98% 0,22285 2,19% 0,24685 1,25%
Desjejum 6,20 0,83% 0,02269 9,23% 0,57425 0,88% 0,05471 0,97% 0,06060 0,55%
Colacao 1,26 1,25% 0,03403 31,37% 0,40743 2,31% 0,03002 2,56% 0,03325 1,46%
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Valor dos
Valor Valor do Valor dos
. = e Percentual . . Percentual produtos Valor dos
Refei¢des ndo unitario Percentual | pessoal recipientes e . Percentual de :
= de o de de higiene . equipamentos/ |Percentual

transportadas e da de méao de por - descartaveis equipamentos/ | . a

s o . . | recipientese . o produtos por . infraestrutura de gas
transportadas refeicao obra refeicao . . porrefeicao . . . infraestrutura .
descartaveis de higiene refeicao por refeicao (R$)
(R$) (R$) (R$)
(R$)

Almoco 11,08 6,67% 0,18150 11,27% 1,26964 1,97% 0,22167 2,18% 0,24554 1,24%

DIETA Merenda | 2,42 0 0,02722 0 0,22447 0 0,02506 0 0,02775 0
FRACIONADA PARA 1,00% 9,17% 1,02% 1,13% 0,65%
ACOMPANHANTE |Jantar 11,08 6,67% 0,18150 12,70% 1,43068 1,98% 0,22285 2,19% 0,24685 1,25%
Ceia 2,42 1,00% 0,02722 12,05% 0,29506 1,34% 0,03294 1,49% 0,03648 0,85%
Desjejum 5,42 0,83% 0,02269 9,23% 0,50204 0,88% 0,04783 0,97% 0,05298 0,55%

REFEICOES Almogo 18,53 9 0,18150 9 2,10941 9 0,36828 9 0,40794 9
REFEITORIO PARA 6,67% 11,27% 1,97% 2,18% 1,24%
SERVIDORES Jantar 21,10 6,67% 0,18150 12,70% 2,70239 1,98% 0,42093 2,19% 0,46626 1,25%
Ceia 10,50 1,00% 0,02722 12,05% 1,26849 1,34% 0,14160 1,49% 0,15685 0,85%

Tabela 44 - Resumo dos Custos das Refeicoes (parte 1 - continua)
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Valor dos SEM TRANSPORTE COM TRANSPORTE Valor

Val
Valor de  Percentual controles de Ioa ic;:i(:: Valor Valor unitario
Refei¢des ndo transportadas e gaspor | controlesde seguranca  Percentual 8 or Somade .o | Somade | o irio médiodo
transportadas refeicdo  seguranca  alimentar  de logistica por  todosos servico mihmes servico  Servico
i ics refeicdo  jnsumos insumos
(R$) alimentar  por refeicdo com BDI com BDI  com BDI
RS iy (RS (RS RS
(R$) (R$) (R$) (RS)
Desjejum 0,03475 0,08% 0,00471 1,69% 0,10619 7,00 8,41 7,11 8,54 8,47
Colagdo 0,01893 0,20% 0,00256 1,69% 0,02201 1,79 2,15 1,81 2,18 2,16
DIETA FRACIONADA |Almogo 0,14198 0,17% 0,01922 1,69% 0,19382 13,36 16,05 13,56 16,29 16,17
PARA PACIENTE Merenda 0,01463 0,09% 0,00198 1,69% 0,03843 2,54 3,05 2,58 3,10 3,08
Jantar 0,14274 0,17% 0,01932 1,69% 0,19382 13,53 16,25 13,72 16,49 16,37
Ceia 0,01924 0,11% 0,00260 1,69% 0,03843 2,63 3,16 2,67 3,20 3,18
Desjejum 0,01760 0,08% 0,00238 1,69% 0,05378 3,55 4,26 3,60 4,32 4,29
Colagao 0,01518 0,20% 0,00206 1,69% 0,01765 1,44 1,73 1,45 1,75 1,74
DIETA FRACIONADA | Ajmoco 0,01476 017% 0,00200 1,69% 0,02015 1,39 1,67 1,41 1,69 1,68
ANTI-INFLAMATORIA :
Jantar 0,01484 0,17% 0,00201 1,69% 0,02015 1,41 1,69 1,43 1,71 1,70
Ceia 0,01552 0,11% 0,00210 1,69% 0,03100 2,12 2,55 2,15 2,58 2,56
Desjejum 0,02394 0,08% 0,00324 1,69% 0,07314 4,82 5,79 4,90 5,88 5,84
DIETA FRACIONADA | Colacdo 0,01893 0,20% 0,00256 1,69% 0,02201 1,79 2,15 1,81 2,18 2,16
COM VALOR Almogo 0,12066 0,17% 0,01634 1,69% 0,16471 11,36 13,64 11,52 13,84 13,74
ENERGETICO
REDUZIDO PARA  |Merenda 0,01788 0,09% 0,00242 1,69% 0,04694 3,10 3,73 3,15 3,78 3,76
PACIENTE Jantar 0,12130 0,17% 0,01642 1,69% 0,16471 11,50 13,81 11,66 14,01 13,91
Ceia 0,02350 0,11% 0,00318 1,69% 0,04694 3,21 3,85 3,26 3,91 3,88
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Valor dos SEM TRANSPORTE COM TRANSPORTE Valor

Val
Valor de  Percentual controles de Ioa ic;:i(:: Valor Valor unitario
Refei¢des ndo transportadas e gaspor | controlesde seguranca  Percentual 8 Somade .o | Somade | o irio médiodo
ics i isti por todos os : todos os : rvico
transportadas refeicdo seguranca allmenFa~r de logistica refeicd0  insumos do servico nsumos do servico  Servic
(R$) alimentar  por refeicdo (RS) i com BDI g com BDI  com BDI
(RS) ( (R$) s (R$) (RS)
Desjejum 0,01877 0,08% 0,00254 1,69% 0,05734 3,78 4,54 3,84 4,61 4,58
0
e S i 0,01723 017% 0,00233 1,69% 0,02352 1,62 1,95 1,65 1,98 1,96
ALIMENTAR PARA Merenda 0,02187 0,09% 0,00296 1,69% 0,05741 3,80 4,56 3,85 4,63 4,60
PACIENTE Jantar 0,01732 0.17% 0,00235 1,69% 0,02352 1,64 1,97 1,67 2,00 1,99
Ceia 0,02874 0.11% 0,00389 1,69% 0,05741 3,93 4,72 3,98 4,78 4,75
Desjejum 0,09229 0,12% 0,01250 1,69% 0,18282 12,74 15,30 12,92 15,52 15,41
Colagdo 0,03383 0,20% 0,00458 1,69% 0,03933 3,20 3,84 3,24 3,89 3,87
DIETA LiQUlDA PARA AImogo 0,23273 0'32% 0,031 51 1 ,69% 0,1 6645 1 2,30 14,77 1 2,46 14,97 14,87
PACIENTE Merenda 0,04811 0,12% 0,00651 1,69% 0,09450 6,48 7,78 6,57 7,89 7,84
Jantar 0,23273 0,32% 0,03151 1,69% 0,16645 12,30 14,77 12,46 14,97 14,87
Ceia 0,05479 0,13% 0,00742 1,69% 0,09450 6,60 7,93 6,69 8,04 7,99
Desjejum 0,02892 0,08% 0,00392 1,69% 0,08836 5,83 7,00 5,91 7,10 7,05
DIETA PADRONIZADA
0
PARA ACOMPANHANTE Almogco 0,13982 0,17% 0,01893 1,69% 0,19087 13,16 15,81 13,35 16,04 15,92
Jantar 0,14057 0,17% 0,01903 1,69% 0,19087 13,32 16,01 13,51 16,23 16,12
Desjejum 0,03451 0,08% 0,00467 1,69% 0,10544 6,95 8,35 7,06 8,48 8,41
DIETA FRACIONADA | Colagdo 0,01893 0,20% 0,00256 1,69% 0,02201 1,79 2,15 1,81 2,18 2,16
PARA ACOMPANHANTE | Ajmoco 0,13982 0,17% 0,01893 1,69% 0,19087 13,16 15,81 13,35 16,04 15,92
Merenda 0,01580 0,09% 0,00214 1,69% 0,04150 2,74 3,30 2,79 3,35 3,32
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Valor dos SEM TRANSPORTE COM TRANSPORTE Valor
Valor de g
Valor de  Percentual controles de logistica Valor Valor unitario
Refei¢des ndo transportadas e gaspor | controlesde seguranca  Percentual 8 or Somade .o | Somade | o irio médiodo
transportadas refeicdo  seguranca  alimentar  de logistica por  todosos servigo sedieas | g servico  Servico
i ics refeicdo  jnsumos insumos
(R$) alimentar  por refeicdo com BDI com BDI  com BDI
RS iy (RS (RS RS
(R$) (R$) (R$) (RS)
Jantar 0,14057 0,17% 0,01903 1,69% 0,19087 13,32 16,01 13,51 16,23 16,12
Ceia 0,02078 0,11% 0,00281 1,69% 0,04150 2,84 341 2,88 3,46 343
Desjejum 0,03017 0,08% 0,00408 1,69% 0,09218 6,08 7,30 6,17 7,41 7,36
PARA SERVIDORES | jantar 0,26551 017% 0,03595 1,69% 0,36053 25,17 30,23 25,53 30,67 30,45
Ceia 0,08931 0,11% 0,01209 1,69% 0,17840 12,20 14,65 12,37 14,87 14,76

Tabela 45 - Resumo dos Custos das Refeicoes (parte 2 - final)
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8. Estudos para a contratacao

Essa secdo aborda alguns estudos relacionados a contratacdo do servico de
fornecimento de Alimentacdo Hospitalar para pacientes, acompanhantes e
residentes a fim de contextualizar esse mercado. Dessa forma, a se¢do esta dividida
em quatro partes: na primeira traz os custos envolvidos na aquisi¢do e na loca¢ao de
Alimentacdo Hospitalar comparados com o objetivo de identificar a op¢do mais
vantajosa para o GDF; na segunda foi apresentada uma breve andlise dos modelos
de contratacdo, destacando caracteristicas, vantagens e desvantagens da
contratacdo centralizada e descentralizada; na terceira sdo descritas as melhores
praticas das principais empresas que ofertam o servico de Alimentacao Hospitalar,
obtidas por meio da realizacdo de um benchmarking, e na quarta, destacou-se
algumas caracteristicas do mercado fornecedor do servico, com base nas empresas

participantes das ultimas licitacdes.

8.1 Analise do modelo de contratacao

A contratagdo de um servico pode ser feita de forma centralizada e/ou
descentralizada. A primeira acontece quando os mais diversos érgaos e entidades
administrativas do GDF possuem a demanda do servi¢co, manifestam interesse em
aderir ao contrato por meio de oficio e o processo da contratacdo é executado por
um unico érgao. A segunda ocorre quando o proprio 6rgao demandante executa o

processo de contratagdo.

Esses dois modelos de contratagdo possuem particularidades com vantagens e
desvantagens, sendo necessario avaliar a especificidade de cada caso para entao

definir o modelo que atendera de forma mais adequada.

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentacdao de Empregados
(servidores e residentes)
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Modelo de
contratacao

Vantagens Desvantagens

- Reducdo de precos pela
economia de escala;

- Otimiza¢do da forca de
trabalho e das geréncias
pela reducdo de atividades
administrativas;

- Distanciamento da

Centralizado: realidade dos 6rgaos;

. . - Geracdao de um excesso de
° processo de | _ Especializagdo técnica das (;' 9
contratacdo < equipes envolvidas; padronizacéo das
executado em um quip ! especifica¢des técnicas;

Nico 6re3 - Gestdo de informacdes; o
unico orgao. § - Restricdo do acesso de

- Gestao de fornecedores; | empresas menores.
- Gestao da qualidade;

- Racionalidade no controle
e na prestacao de contas.

- Compra fragmentada, sem
aproveitamento de
economia de escala;

- Rapidez na tomada de
Descentralizado: decis3o:

o processo  de|_ waior sensibilidade na

contratacdo é percepcao das ;jc?sto elec;/ados (lje ggstao
) e fornecedores elevados;

executado _Pela | necessidades urgentes do

propria entidade | 4054, - N3o captura de sinergia ou

demandante. compartilhamento de

esforcos.

Quadro 30 - Vantagens e desvantagens dos Modelos de Contratacéo

No caso do servico de fornecimento de Alimentacdo Hospitalar para pacientes,
acompanhantes e residentes, por ter caracteristicas comuns a todas as Unidades de
Saude, o modelo de contratacdo mais adequado € o centralizado. Assim, a SES/DF
pode contratar o servico obtendo uma economia de escala e otimizando a for¢a de
trabalho e das geréncias envolvidas na gestao e controle dos contratos. Além disso,
obtém-se a especializacdo técnica das equipes envolvidas, contribuindo para a
definicdo e avaliagdo do atendimento aos requisitos técnicos de higienizacdo dos

ambientes das Unidades de Saude. Por fim, a gestdo do servico, informacdo,
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fornecedores e qualidade torna-se mais otimizada, racionalizando o controle e a

prestacdo de contas.

8.2 Benchmark de praticas relacionadas ao
servico

Essa secdo apresenta um compilado de melhores praticas relacionadas a execug¢ao
dos servicos de fornecimento de Alimentacdo Hospitalar para pacientes,
acompanhantes e residentes. Nesse sentido, buscou-se reunir no quadro abaixo
orientacdes gerais sobre os critérios utilizados para a definicdo da qualidade dos
servicos prestados, perpassando ainda pela qualificacdo dos fornecedores,

fiscalizagdo e humanizac¢do do servico.

A analise estratégica dos benchmarkings do setor possibilita ao gestor publico
insights, que podem culminar em processos de inova¢do no ambito das compras e
contratacbes governamentais. Essa analise ajuda o gestor a executar um processo

de tomada de decisdo mais consciente e orientado por dados.

Dessa forma, a partir desses benchmarkings é possivel que o gestor tenha uma
rapida nocao do que existe na fronteira de inovagdo deste tipo de servi¢o, além de

encontrar praticas do setor.
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Organizacao

Praticas e critérios para definicdo dos
servicos de fornecimento de
Alimentacao Hospitalar para

pacientes, acompanhantes,
servidores e residentes

Manual de Boas Praticas do Hospital
Universitario Alcides Carneiro

Estabelece as boas praticas postas em pratica
no Hospital Universitario Alcides Carneiro,
envolvendo aspectos sobre:

e Qualificagdo dos funcionarios;

cidade de Aracaju / SE

Universidade Federal
de Sergipe

Unidade de e Controle de Vetores e Pragas;
Alimentacdo e  Edificacbes, estruturas fisicas e areas
Publico Nutricdo (UAN) do para realizacdo das atividades de
Hospital Universitario manipula¢do/estocagem/preparo dos
Alcides Carneiro alimentos;
e Armazenamento de alimentos;
e Pré-preparo de alimentos;
e Higienizagdo de mdos e uso de
uniformes e EPIs;
e Higienizacdo de ambientes;
e Controle da saude dos manipuladores
de acordo com legislacdo especifica;
e Exposicdo ao consumo do alimento
preparado.
Sustentabilidade Ambiental nos servigos
de fornecimento de Alimentacao
Unidades de Hospitalar
Alimentacdo e Este estudo levanta aspectos sobre gestao,
Db Nutricdo Hospitalar da | controle no consumo de agua, energia,
ublico

pratica de coleta seletiva de residuos,
descarte de 6leos e gorduras e oferta de
alimentos  regionais com  aquisi¢cao
proveniente da agricultara familiar.

O estudo mostrou que as instituicdes
avaliadas realizam algum tipo de pratica

Alimentacao Hospitalar e

Alimentaciao de Empregados
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Praticas e critérios para definicdo dos
servicos de fornecimento de
Organizacao Alimentacdo Hospitalar para
pacientes, acompanhantes,
servidores e residentes

sustentavel, destacando-se: uso de alimentos
produzidos na regido e adaptacdo a
sazonalidade de cada alimento.

Quadro 31 - Benchmark de prdticas relacionadas ao servigo

8.3 Perfil do mercado fornecedor

Essa se¢do apresenta o desenho do perfil das empresas que participam dos
processos licitatérios para a contratacdo dos servicos de fornecimento de
Alimentacdo Hospitalar para pacientes, acompanhantes e residentes. Para isso
foram levantadas as organizacGes que apresentaram propostas nos ultimos pregdes
realizados (Pregdo Eletrénico n® 79/2016 e Pregao Eletrénico n° 314/2015 da SES/DF)
que ocasionaram nos contratos de prestacdo de servi¢os vigentes no Portal

Comprasnet.

Ha uma ampla gama de fornecedores em todo o pais, sendo possivel encontrar
alguns deles no Distrito Federal. Por se tratar de um servico complexo e essencial
que atende pacientes, acompanhantes, servidores e residentes, costuma ser
prestado por varias empresas, que se dividem para servir todas as Unidades de

Salide da SES/DF.

A alta demanda e a possibilidade de assinar grandes contratos contribuem para
tornar os certames atrativos. Os contratos publicos representam uma maior
estabilidade para as empresas que oferecem refeicdes coletivas, pois compreendem
um numero determinado de refei¢8es diarias por um longo periodo de tempo, o que

possibilita a manutenc¢do estrutural e até o crescimento da mesma. As organizagdes
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que desejam atender o ramo hospitalar precisam cumprir um rigoroso contrato, que
determina desde a quantidade e qualidade dos alimentos que devem ser servidos a

cada refeicdo até as normas da vigilancia sanitaria que devem ser atendidas.

Mesmo com todas essas exigéncias, as Ultimas licitagdes do GDF contaram com a
participacdo de cerca de 18 prestadoras do servico, com as mais variadas

caracteristicas.

Os tamanhos das organiza¢bes provedoras desse servico variam de pequeno a
grande porte. Dentre elas, dezesseis sdo denominadas “demais”, nomenclatura
utilizada pela Receita Federal do Brasil para categorizar empresas de médio ou
grande porte, de acordo com a expectativa de receita bruta anual. Em contrapartida,
apenas duas empresas enquadram-se como empresa de pequeno porte. Nenhuma

microempresa participou.

Quanto ao tipo de sociedade empresarial, a classificacdo predominante é a de
Sociedade Empresaria Limitada (Ltda.) com catorze representantes. Adicionalmente,

participaram quatro Empresas Individuais de Responsabilidade Limitada (EIRELI).

Em rela¢do a localizacdo geografica, os fornecedores de servicos que participaram
dos ultimos certames para o fornecimento de Alimentac¢do Hospitalar para pacientes,
acompanhantes e residentes no GDF situam-se em trés regides do pais. As regides
com mais representantes foram Sudeste (Sao Paulo, Rio de Janeiro, Minas Gerais e
Espirito Santo) e Centro-Oeste (Distrito Federal e Goias). Ja a regido Sul (Santa

Catarina e Parana) teve uma participacdo mais modesta. Ademais, o mercado

fornecedor participante das contratacfes mais recentes é integralmente nacional.

Localizagao Nacionalidade Tipo de Sociedade

Sudeste; Centro
Médio e Grande Oeste (DF e GO) e Brasileira Limitada
Sul (SC e PR)

Quadro 32 - Perfil do mercado fornecedor
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9. Instrumentos Legais

Para executar corretamente as tarefas e se direcionar a respeito de seus direitos e
obrigacdes, os gestores que atuam na contratacdo e adesdao aos servicos de
fornecimento de Alimentacdo Hospitalar para pacientes, acompanhantes e
residentes devem utilizar as leis, decretos e normas como auxilio na tomada de

decisdo e enquadramento dos seus processos.

Assim, esse capitulo apresentara leis, decretos e normas nos ambitos federal e
distrital, pertinentes a contratacdao dos servicos de fornecimento de Alimentacao

Hospitalar para pacientes, acompanhantes e residentes.

9.1 Leis, decretos e normas federais

Ano Marco Normativo

LEI N° 8.212, DE 24 DE JULHO DE 1991

1991 Dispde sobre a organizacdo da Seguridade Social, institui Plano de
Custeio, e da outras providéncias.

LEI FEDERAL N.° 8.666, DE 21 DE JUNHO DE 1993

1993 Regulamenta o art. 37, inciso XXI, da Constituicdo Federal, institui
normas para licitacdes e contratos da Administracao Publica e da
outras providéncias.

ORDEM DE SERVICO CONJUNTA 83 INSS-DAF-DSS, DE 10 DE
AGOSTO DE 1998

1998
Normas sobre o recolhimento trimestral das contribuicdes
previdenciarias devidas pelos contribuintes individuais.
DECRETO N° 3.048, DE 6 DE MAIO DE 1999
1999 Aprova o Regulamento da Previdéncia Social, e da outras

providéncias.
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Marco Normativo

LEI COMPLEMENTAR N° 101, DE 4 DE MAIO DE 2000

2000 Estabelece normas de financas publicas voltadas para a
responsabilidade na gestao fiscal e da outras providéncias.

LEI N° 10.520, DE 17 DE JULHO DE 2002

Institui, no ambito da Unido, Estados, Distrito Federal e Municipios,
nos termos do art. 37, inciso XXI, da Constituicao Federal, modalidade
de licitagdo denominada pregdo, para aquisicao de bens e servicos
comuns, e da outras providéncias.

ALY RDC N° 275, DE 21 DE OUTUBRO DE 2002 - ANVISA
Disp&e sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacao
das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.

RDC N° 306, DE 7 DE DEZEMBRO DE 2004 - ANVISA

2004 Dispde sobre o Regulamento Técnico para o gerenciamento de

residuos de servicos de saude.
RESOLUCAO CONAMA N° 358, DE 29 DE ABRIL DE 2005
Dispde sobre o tratamento e a disposi¢ao final dos residuos dos
servicos de saude e da outras providéncias.
DECRETO FEDERAL N° 5.450, DE 31 DE MAIO DE 2005
2005 Regulamenta o pregao, na forma eletrdnica, para aquisicdo de bens e

servicos comuns, e da outras providéncias.

RESOLUCAO CFN N° 378/2005

Dispde sobre o registro e cadastro de Pessoas Juridicas nos Conselhos
Regionais de Nutricionistas e da outras providéncias.
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Marco Normativo

DECRETO N° 26.851, DE 30 DE MAIO DE 2006 E ALTERACOES
POSTERIORES

2006 Regula a aplicacdo de san¢des administrativas previstas nas Leis
Federais nos 8.666, de 21 de junho de 1993 (Lei de Licita¢cdes e
Contratos Administrativos), e 10.520, de 17 de julho de 2002 (Lei do
Pregdo), e da outras providéncias.

INSTRUCAO NORMATIVA MP N° 5, DE 26 DE MAIO DE 2017

2017 Dispde sobre as regras e diretrizes do procedimento de contratacao
de servicos sob o regime de execucdo indireta no ambito da
Administracdo Publica federal direta, autarquica e fundacional.

DECRETO N° 10.024, DE 20 DE SETEMBRO DE 2019

Regulamenta a licitacdo, na modalidade pregao, na forma eletrénica,
2019 para a aquisicdo de bens e a contratacdo de servicos comuns,
incluidos os servicos comuns de engenharia, e dispde sobre o uso da
dispensa eletronica, no ambito da administracdo publica federal.

INSTRUCAO NORMATIVA N° 49, DE 30 DE JUNHO DE 2020

Altera a Instrucdo Normativa n° 5, de 26 de maio de 2017, que disp&e
2020 sobre as regras e diretrizes do procedimento de contratacdo de
servicos sob o regime de execucdo indireta no ambito da
Administracdo Publica federal direta, autarquica e fundacional.

LEI N° 14.133, DE 1° DE ABRIL DE 2021'°

Lei de Licitacbes e Contratos Administrativos.

2021 RESOLUCAO RDC N° 503, DE 27 DE MAIO DE 2021

Dispde sobre os requisitos minimos exigidos para a Terapia de
Nutricao Enteral.

Quadro 33 - Leis, decretos e normas federais

5 0 novo marco legal de compras entrou em vigor em 01/04/2021 com prazo de até 2 anos para sua
implementacdo. Até o momento da revisdo dos cadernos técnicos ja tinha sido regulamentado o
processo de pesquisa de precos, baseado na INO5, e que ja estava contemplado pelo caderno. No
momento de utilizacdo do caderno deve-se verificar as novas regulamenta¢des disponiveis e a
eventual necessidade de revisdo do caderno para incorporar seus eventuais impactos.
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9.2 Leis, decretos e normas distritais

Ano Marco Normativo

DECRETO N° 23.287, DE 17 DE OUTUBRO DE 2002

2002 Aprova modelo de Termos-Padréo e serem utilizados no &mbito do
Distrito Federal e da outras providéncias.

DECRETO NP° 32.598, DE 15 DE DEZEMBRO DE 2010 E ALTERACOES
POSTERIORES

2010 Aprova as Normas de Planejamento, Orcamento, Financas,
Patrimbnio e Contabilidade do Distrito Federal, e da outras
providéncias.

PORTARIA N° 57, DE 25 DE ABRIL DE 2011

Estabelece que para os contratos firmados pela Secretaria de Estado
de Saude do Distrito Federal - SES/DF deve-se observar e cumprir as
disposi¢des contidas na Cartilha do Executor elaborada pelo Grupo
de Trabalho da Unidade de Administracdo Geral da Secretaria de
Estado de Planejamento, Orcamento e Gestao, conforme Portaria n°
124, de 27 de agosto de 2010, publicada no Diario Oficial do Distrito
Federal - DODF n° 168 de 31/08/2010.

2011
DECISAO N° 781/2011 DO TRIBUNAL DE CONTAS DO DISTRITO
FEDERAL

Revisdo do Edital da Concorréncia Publica n° 02/10, de interesse da
Secretaria de Estado de Saude do Distrito Federal - SES/DF, destinado
a contratacdo de empresa especializada no fornecimento
ininterrupto de alimentacdo especialmente preparada para
pacientes, respectivos acompanhantes legalmente instituidos e
servidores das Unidades da Rede Hospitalar da SES/DF.

INSTRUCAO NORMATIVA N° 16, DE 23 DE MAIO DE 2017

2017 Atualizacdo do Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Estabelecimentos Comerciais de Alimentos e para Servicos de
Alimentacao (Anexo I).
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2018

Marco Normativo

DECRETO N° 39.453, DE 14 DE NOVEMBRO DE 2018

Regulamenta a Lei distrital n°® 5.525, de 26 de agosto de 2015, que
estabelece que, em compras e contratacbes de bens e servigos,
qualquer que seja a modalidade de licitagcdo, o valor a ser pago nao
seja superior a média de precos do mercado, no ambito do Distrito
Federal.

PORTARIA N° 514, DE 16 DE NOVEMBRO DE 2018

Regulamenta os procedimentos administrativos basicos para
realizacao de pesquisa de pre¢os na aquisicdo de bens e contratacao
de servi¢os em geral na forma do Decreto Distrital n®39.453, de 14 de
novembro de 2018.

Quadro 34 - Leis, decretos e normas distritais
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10. Governanca e gestao de
riscos dos servigcos

Conforme o Referencial Basico de Governanca do TCU (2020), toda organiza¢do deve
formular suas estratégias a partir de sua visao de futuro, da missao institucional e
analise dos ambientes interno e externo. Essas estratégias devem ser desdobradas
em planos de acdo, que serao desenhados e monitorados em fun¢ao do alcance dos

objetivos institucionais.

Nesse contexto, sistemas de avaliacdo de riscos sdo essenciais para assegurar a
eficiéncia e a eficacia dos processos da institui¢cdo, bem como a sua contribuicdo para

a melhoria do desempenho organizacional.

Dessa forma, o gerenciamento de riscos pode ser entendido como 0 processo para
identificar, avaliar, administrar e controlar potenciais eventos ou situacdes e fornecer
razoavel certeza quanto ao alcance dos objetivos da organiza¢do. No ambito das
aquisi¢des do setor publico, a gestdo de riscos desdobra-se na identificacdo de
ameacas ao processo de contratagdo de bens e servicos, mapeando suas causas,

efeitos e possiveis a¢des de controle.

A analise de riscos é executada pela Comissdo Executora de Contratos Centralizados
de fornecimento de Alimenta¢do Hospitalar para pacientes, acompanhantes e
residentes do GDF busca deslocar o foco tradicional de controle dos aspectos formais
e legais para uma atuacdo preventiva e proativa da gestao. Ela engloba os ambientes
interno e externo, bem como a fase de gestao contratual e processo de execuc¢do dos
servicos no GDF. Dessa forma, foram revisitados temas recorrentes sobre licitacbes
e contratos em busca de mapear os riscos presentes nos procedimentos do setor, os

seus niveis e probabilidades de acontecimento, além de seus respectivos graus de
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impacto. A partir das probabilidades e grau de impacto, foram estimados os niveis

de severidade para cada risco, conforme demonstrado a seguir:

Fatores Baixo Médio Alto Muito Alto
Probabilidade (P) 1 2 3 4
Impacto (i) 1 2 3 4
Severidade (Pxl) 1a3 4a6 7a11 12a16

Tabela 46 - Escala de fatores de risco

Dessa forma, a luz dos niveis de severidade, estabeleceu-se a¢des preventivas - para
minimizar a probabilidade de ocorréncia de um evento ou reduzir o seu impacto em
caso de ocorréncia -, e de contingéncia para cada um dos riscos mapeados - acdes
que, no caso da ocorréncia de um evento, deverdao ser realizadas para buscar a

manutencao dos objetivos esperados.

O quadro a seguir apresenta o mapeamento dos riscos identificados no processo de
contratacdo de empresa(s) para a operacionalizacao dos servicos de fornecimento

de Alimentacao Hospitalar para pacientes, acompanhantes e residentes do GDF.
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(servidores e residentes)




E tempo de acao.

Probabilidad . .
Descrigao do Impacto Categoria e Impacto  Severidade Nivel de
¢ P 8 ®) ) (Px1l) | Severidade
Numero reduzido de
articipantes e baixo nivel | Desercdao ou fracasso no S i
P P o (;. o Técnico 1 4 Médio
de  competividade  no | procedimento licitatorio.
pregdo eletronico.
Interposicao de
impugnacao,
representacdo junto ao : N
. ~ Impedimento do tramite P i
TCDF ou instauracdo de P Técnico 3 2 Meédio
N . processual.
acao judicial questionando
regras do processo
licitatério.
Impossibilidade de realizar
. a implantacao, de fornecer
Descumprimento das . . o
, . 0s servicos, de realizar o Técnico 2 4 Alto
clausulas contratuais. .
controle e gerenciamento
integrado do atendimento.
Inexecucado total ou parcial
do objeto da contrata¢do | Servico executado fora do . -
J. A ¢ _g . Técnico 2 2 Médio
por inobservancia  das | previsto/requerido.
condi¢Bes editalicias.

B ——
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Atraso da execucdo do
objeto por falta de
planejamento das acdes
necessarias da contratada
para a execucao do servico.

Descricao do Impacto

Servico executado fora do
previsto/requerido.

Probabilidad
Categoria e
(P)

Nivel de
Severidade

Impacto Severidade
(1) (PxI)

Técnico 2 3 6 Médio

Comportamento inidéneo
por tentativa de
beneficiamento indevido.

Servigos prestados fora
dos padrdes éticos e
morais  exigidos  pela
Administracdo Publica.

Técnico 3 2 6 Médio

Irregularidade fiscal e de
condicdes habilitatorias
apoés a contratagao:
empresa ndo cumpre as
condi¢des de habilitagao
exigidas durante execuc¢ado
do contrato.

Empresa prestando servico
ao poder publico de
maneira ilegal.

Técnico 3 2 6 Médio

Estimar equivocadamente
as quantidades a serem
contratadas.

Estimar equivocadamente
as quantidades a serem
contratadas, resultando
em termo aditivo de
acréscimo ou supressao ou
até mesmo uma nova

Técnico 2 3 6 Médio
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Probabilidad

Descricao do Impacto Categoria e Impacto  Severidade ACE
¢ P & ) (Px1l) | Severidade
(P)
licitacdo.
Estimar equivocadamente
. . 0s recos referenciais,
Estimar equivocadamente pre¢
. ._ | resultando em uma . i
9 | os precos referenciais, seja | . . . . Tecnico 2 3 6 Médio
. licitacdo que trara
para mais ou para menos. > L
prejuizos ao o6rgao ou
licitacdo deserta.
Estabelecimento de prazo
insuficiente para
Estabelecimento de prazo | adequag¢bes pode resultar
insuficiente para que a|em sancbes para a
contratada se adeque as | empresa, suspensdo das P -
10 DA q. p p, Técnico 2 2 4 Médio
exigéncias estabelecidas e | atividades ou até mesmo a
inicie a prestacdo dos | invalidacdo do contrato, o
servicos. que interromperia o fluxo
de atividades, gerando
prejuizos organizacionais.
Adotar indices de | A adocdo de indices
produtividade inadequados | inadequados traz 6nus aos
11 |as areas a serem | recursos publicos Técnico 2 3 6 Médio
higienizadas, empregados quando ha a
comprometendo ou | adogdo de indices
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E tempo de acao.

Probabilidad . .

Descricao do Impacto Categoria e Impacto Severidade vae.l de

(P) () (Px1) Severidade
efetividade dos servicos de | subutilizados que
limpeza ou o0s recursos | comprometem a
publicos empregados efetividade e qualidade,
igualmente quando os
indices sao

excessivamente elevados.
Por ndo existir todo o
conjunto de elementos
técnicos necessarios e
suficientes para
caracterizar o servico, com
o nivel de precisdao
adequado, surgem lacunas

Documentos elaborados na
fase de planejamento da
contratacao nao
contemplarem, com nivel
de precisao adequado, todo
0 conjunto de elementos

12 . . . de interpretacdo quanto a Técnico 3 3 9 Alto
técnicos  necessarios e : .
- qualidade do servico. Isso
suficientes para ~
. . pode acarretar o0 nao
caracterizar o  servi¢o .
. . atendimento de todas as
pretendido e orientar a .
execucdo e fiscalizacdo necessidades da
s s contratante, estando a
contratual.
contratada respaldada
contratualmente.
13 | Licitagdo fracassada devido | Necessidade de uma nova Técnico 3 3 6 Alto
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Probabilidad
Descricao do Impacto Categoria e
(P)

Impacto Severidade Nivel de
(1) (Pxl) Severidade

a ndo negocia¢do por parte | licitagdo, o que acarreta
do licitante. mais  recursos  sendo
empregados para este fim,
além da possibilidade de
interrupcao do fluxo de
atividades finalisticas
devido a ndo aceitacao por
parte do licitante em
negociar eventual valor de
proposta acima do
estimado pela
Administracdo Publica.

Necessidade de uma nova
licitacdo, o que acarreta
mais  recursos  sendo
Licitacdo fracassada por | empregados para este fim,
falta de requisitos de | além da possibilidade de
capacidade técnica do | interrupcdo do fluxo de
licitante. atividades finalisticas
devido a falta de requisitos
de capacidade técnica por
parte do licitante ou

14 Técnico 1 3 3 Baixo
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Descricao do Impacto

excesso de cobrangas
quanto aos requisitos
técnicos por parte da

Administracdo Publica.

Probabilidad
Categoria e
(P)

Nivel de
Severidade

Impacto Severidade
(1) (PxI)

Licitacdo fracassada por
ndo cumprimento dos
requisitos de habilitacao

Necessidade de uma nova
licitacdo, o que acarreta
mais  recursos  sendo
empregados para este fim,
além da possibilidade de
interrupcdao do fluxo de

perfeita
material.

higienizacdo do

juridica, econdmico- . e o .
15 J. . . atividades finalisticas Técnico 1 3 3 Baixo
financeira e regularidade s .
) . devido a falta de requisitos
fiscal por parte do licitante e
de habilitacdo por parte do
detentor da melhor | . .
licitante ou excesso de
proposta.
cobrancas quanto aos
requisitos por parte da
Administracdo Publica.
Contratada ndo utilizar os | Qualidade dos servicos
insumos na qualidade de | contratados subotima,
16 | quantidade necessarias a | devolvendo assim, material Negocio 2 3 6 Alto

nao
higienizado.

perfeitamente
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Descricao do Impacto

Probabilidad Nivel de

Severidade

Impacto Severidade

Categoria ) (PxI)

Empresa com dificuldade
N em realizar as atividades
Prazo de realizacdo de o raz0  combinado
17 | servicos demasiadamente ”p . ' Negocio 2 3 6 Alto
sacrificando a qualidade ou
curtos. ~
recebendo san¢bes com
frequéncia.
Nova norma de agéncia
regulamentadora que
Necessidade de adaptacao | modifica os servicos a
18 | dos servicos as novas | serem executados, Negdcio 1 4 4 Médio
normas de saude. aumentando a
complexidade/tempo  de
realizacao dos servicos.
Contratada nado utilizar os
insumos na qualidade e : .
. . . ualidade das refei¢cdes L
19 | quantidade necessarias ao < , ¢ Negdcio 2 4 8 Alto
. aquém do esperado.
perfeito preparo das
refeicdes.

Quadro 35 - Matriz de mapeamento dos riscos identificados
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Com base na metodologia apresentada no inicio deste capitulo, acdes preventivas e de contingéncia devem ser elaboradas para cada

risco identificado. O quadro a seguir apresenta essas ac¢des.

Risco

Numero reduzido de
participantes e baixo nivel de
competividade no  pregao
eletrénico.

Acao Preventiva

Realizar ampla divulgacdo do edital e
comunicacao as empresas fornecedoras sobre
a abertura do certame. Especificar
tecnicamente a solu¢do pretendida com
informacgdes que possibilitem maior niumero de
concorrentes, sem comprometer a qualidade
pretendida.

Acao de Contingéncia

Realizar licitatério, se

necessario.

novo processo

Interposicao de impugnacdo,
representacdao junto ao TCDF
ou instauracdo de acdo judicial
questionando regras  do
processo licitatorio.

Realizar os levantamentos de informacdes em
processos de contratacdo semelhantes,
visando identificar melhores praticas e migar
possiveis questionamentos.

Reavaliar os artefatos de contratacdo e
republicar o edital, se necessario.

Descumprimento das clausulas
contratuais.

Estabelecer em edital e contrato os requisitos
de capacidades técnicas e experiéncia das
empresas no fornecimento e manutencao dos
servicos; Solicitar aempresa o cronograma com
prazos de implantag¢ao.

Indicacao e aplicacao de mecanismos previstos
para alertar e exigir o atendimento por parte
empresa (multas, rescisao contratual e outros).

Inexecucdo total ou parcial do
objeto da contratacdo por

Estabelecer condicBes claras e factuais nas
alineas constantes no edital.

Notificar e aplicar sancao.

B ———
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inobservancia das condi¢des
editalicias.

Acao Preventiva

Acdo de Contingéncia

Atraso da execug¢do do objeto
por falta de planejamento das
acdes necessarias da
contratada para a execugdao do
servico.

Estabelecer puni¢do para a empresa vencedora
e adjudicada que ndo assinar o contrato no
prazo estipulado.

Penalizar a empresa e chamar o segundo
colocado para a contratacdo.

Comportamento inidéneo por
tentativa de beneficiamento
indevido.

Estabelecer em edital

contratada.

as obriga¢des da

Notificar e aplicar sancao.

Irregularidade fiscal e de
condi¢des habilitatérias apds
contratacdo: empresa nao
cumpre as condicdes de
habilitacdo exigidas durante
execucao do contrato.

Estabelecer condi¢bes claras e factuais nas
alineas constantes no edital quanto aos
aspectos de qualificagbes técnicas e possiveis
san¢des para os casos de descumprimento
apos contratacdo

Prazo legal para regularizacdo e, caso nao
regularize, promover a rescisao contratual.

Estimar equivocadamente as
quantidades a serem
contratadas.

Dimensionar as quantidades a serem
contratadas de acordo com a necessidade
institucional, tendo como base a experiéncia na
execucdo do atual contrato e benchmarks
realizados.

Monitorar a execucao do futuro contrato;
Solicitar termo aditivo de acréscimo ou
supressao;

Deflagrar nova licitacao.

S ———
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Acao Preventiva

Acdo de Contingéncia

Estimar equivocadamente os
precos referenciais, seja para
mais ou para menos.

Realizar composi¢cdo dos custos de mado de
obra conforme modelos da IN 05/2017; e a
pesquisa de precos de materiais conforme
Norma Operacional - SEI n° 2/2019/DAI-
EBSERH, para equipamentos e insumos. Utilizar
como balizadores os valores limites
estabelecidos no Caderno Técnico elaborado
pelo Ministério da Economia.

Monitorar a execucao da licitacdo para indicar
a possibilidade de precos inexequiveis;

Indicar para o gestor do contrato a revisao de
precos quando detectada diferenca.

10

Estabelecimento de prazo
insuficiente para que a
contratada se adeque as
exigéncias estabelecidas e
inicie a prestacao dos servicos.

Estabelecer o prazo para inicio da execug¢do dos
servicos com base na experiéncia dos contratos
anteriores e dos Termos de Referéncia de
outros 6rgdos publicos que contrataram
objetos semelhantes;

Comunicar com antecedéncia, apos
homologacao da licitacao, previsao do inicio da
prestacdo dos servicos para a empresa
vencedora do certame.

Caso necessario, prorrogar o contrato atual,
em carater excepcional, e cobrar a imediata
adaptac¢do da empresa vencedora do processo
licitatério.

11

Adotar indices de
produtividade inadequados as
areas a serem higienizadas,
comprometendo a efetividade
dos servicos de limpeza ou os
recursos publicos empregados.

Considerar as faixas de produtividade e os
parametros estabelecidos no anexo VI-B da IN
05/2017.

Monitorar a execucdo do futuro contrato e
deflagrar nova licitagdo para adequacgao.

B ———
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Acao Preventiva

Acdo de Contingéncia

Acompanhar e fiscalizar a execugdo dos
servicos de acordo com as especificidades da
Documentos elaborados na ~ L
. , - : contratacdo, estabelecendo um didlogo com o
fase de planejamento da | Realizar estudo preliminar amplo e consistente, .
. ~ . ~ ., | preposto da contratada para sanar as duvidas
contratacao ndo | pesquisando modelos de contrata¢Bes ja . .
. . i > ~_ | e prestar os esclarecimentos que se fizerem
contemplarem, com nivel de | realizadas por outros érgaos da Administracao L
o o 2 . necessarios;
precisdo adequado, todo o | Publica, com o objetivo de ampliar o . . .
. . . . Atualizar o Mapa de Riscos na fase de Gestdo
12 | conjunto de elementos | conhecimento e a maturidade da equipe de ———
técnicos necessarios e | planejamento no levantamento dos elementos '
- : s ~ Complementar o Instrumento Contratual por
suficientes para caracterizar o | essenciais a elaboracdo de um Termo de ) .
. . . A . . meio do Termo de Apostilamento, quando
servico pretendido e orientar a | Referéncia adequado as necessidades da ossivel:
execucao e fiscalizacdo | Contratante. P o A . ~
Registrar as ocorréncias e informagdes
contratual. :
relevantes para melhoria constante do modelo
de contratacdo.
Elaborar estudo preliminar e Termo de
Licitacdo fracassada devido a | Referéncia que contenham uma sélida e ampla | Prorrogar o contrato atual em carater
13 | ndo negociacdo por parte do | pesquisa de precos de mercado, contemplando | excepcional;
licitante. 0 maior numero possivel de informac8es para | Deflagrar nova licitacao.
o dimensionamento das propostas.
s Elaborar estudo preliminar e Termo de .
Licitacdo fracassada por falta N . . Prorrogar o atual contrato em carater
- . Referéncia que prevejam apenas os requisitos ; ~
14 | de requisitos de capacidade |  , . ) L excepcional, rever o modelo de contratacdo
L - técnicos estritamente necessarios para o : . -
técnica do licitante. . - . pretendida, avaliar a possibilidade legal de
cumprimento das obriga¢des contratuais, sem
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Acao Preventiva

Acdo de Contingéncia

nenhuma exigéncia ilegal, impertinente ou | flexibilizar os requisitos técnicos inicialmente
excessiva. exigidos;
Deflagrar novo processo licitatério.
Licitacdo fracassada por ndo | Elaborar estudo preliminar e Termo de | Prorrogar o atual contrato em carater
cumprimento dos requisitos de | Referéncia que preveja apenas os requisitos de | excepcional, rever o modelo de contratacao
habilitacao juridica, | habilitagdo juridica, econdémico-financeira e | pretendida, avaliar a possibilidade legal de
15 | econdmico-financeira e | regularidade fiscal estritamente necessarios | flexibilizar a exigéncia dos requisitos de
regularidade fiscal por partedo | para 0 cumprimento das obriga¢des | habilitacdo juridica, econémico-financeira e de
licitante detentor da melhor | contratuais, sem nenhuma exigéncia ilegal, | regularidade fiscal;
proposta. impertinente ou excessiva. Deflagrar novo processo licitatério.
Constituir  equipe de fiscalizacdo para . : A e .
~ . ~ Solicitar esclarecimentos e providéncias junto a
Contratada ndo utilizar os | acompanhamento da execucdo contratual, Contratada:
insumos na qualidade e |com o objetivo de aferir o cumprimento das . ' .
. L A o . . Solicitar ao setor responsavel a abertura de
16 | quantidade necessarias a | obrigacdes relativas ao fornecimento, estoque, ~ . .
. o . S s . processo de apura¢do de irregularidade na
perfeita higienizacao do | diluicdo e utilizacdo dos materiais empregados ~ . . :
. - o prestacdo dos servicos, com vistas a aplicar as
material. na higiene de materiais utilizados no preparo ~ .
- san¢des contratualmente previstas.
das refeicOes.
o a Benchmarks quanto aos prazos estabelecidos | Suspensdo de sancbes a Contratada;
Prazos de realizacdo dos di | d
17 | servicos dermasfadkinane | 2 .outros~ empreen |mer1'Fo§, €vando €M | Aumento de prazo de realizagdo de entregas,
U, con.S|deragao SLER 'espeC|f|C|dades. Analise | se for possivel para realidade do hospital ou;
critica dos prazos estipulados.
Deflagrar novo processo licitatério.
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18

Necessidade de adaptacdo dos
servicos as novas normas de
saude.

Acao Preventiva

Manter atengdo quanto as possiveis mudangas
no cenario no qual o servi¢co esta inserido, de
forma a ndo ser surpreendido.

Acdo de Contingéncia

Aumento de prazo de realiza¢do dos servicos,
se for possivel para realidade do hospital ou;

Suspensao de san¢des administrativas;

Deflagrar novo processo licitatorio.

19

Contratada ndo utilizar os
insumos na qualidade e
quantidade necessarias ao
perfeito preparo das refeicbes.

Constituir equipe de fiscalizacdo para
acompanhamento da execuc¢ao contratual,
com o objetivo de aferir o cumprimento das
obrigacdes relativas ao fornecimento, estoque,
e preparo das refei¢bes.

Solicitar esclarecimentos e providéncias junto a
Contratada;

Solicitar ao setor responsavel a abertura de
processo de apura¢do de irregularidade na
prestacao dos servicos, com vistas a aplicar as
san¢Bes contratualmente previstas.

Quadro 36 - Acdes preventivas e de contingéncia dos riscos identificados

Cadernos Técnicos Alimentagao de Empregados
(servidores e residentes)

I ———

Alimentacao Hospitalar e



E tempo de acéo.
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12. Anexos

Anexo |. Relacao de equipamentos e utensilios

minimos sugeridos nas Unidades de Saude

LOTE 01
EQUIPAMENTO HAB HRAN UTENSILIO ‘ HAB HRAN
Aparelho telefénico 1 3 Abrlndor 2 3
combinado
Ar condicionado 2 3 Agucareiro 6 0
Armarios diversos 2 25 As.sadelras 12 30
diversas
Balanga de p,re.c'saO para 1 2 Bandejas Plasticas 90 314
lactario
Balanca d.lglta| para 1 3 Cglxa’plastlca 1 160
cozinha isotérmica
Balanca plataforma 1 1 Calxa.s plasticas 10 4
diversas
Balcdo de inox térmico Caldeirdes
2 2 : 0 1
com cubas diversos
Balc.ao Frigorifico em 0 1 Canecas diversas 50 108
inox 2 portas
Bancada em ago inox 1 19 Chapa 1 0
Banho maria 2 2 Colher de café 20 50
Batedeira 1 1 Colher de cha 20 105
Cadeira para refeitério | 40 144 Colher de 120 220
sobremesa
Cafeteira 2 3 Colher de sopa 120 225
CaIdewao;é\;apor oua 0 2 Colher para Arroz 8 10
Carro cacamba 0 5 Conchas diversas 5 12
Carro esqueleto para
estufa elétrica com 12 0 4 Copos diversos 130 280
planos
Carro esqueleto para
estufa elétrica com 15 0 5 Descascador de 2 0
legumes
planos
Carro gabinete fechado Escorredores
0 2 . 3 2
com porta de correr diversos

Cadernos Técnhicos

Alimentacdo Hospitalar e

Alimentacédo de Empregados
(servidores e residentes)




GDF

E tempo de aggio.

LOTE 01

EQUIPAMENTO HAB HRAN UTENSILIO ‘ HAB HRAN
Carro gabinete fechado Escumadeiras
0 1 ) 14 19
sem porta de correr diversas
Carro para distribuicdo 4 30 Espatulas diversas 5 6
Carro plataforma 1 2 Facas de mesa 120 385
Container para Facas de
acondicionamento de 1 2 60 180
, sobremesa
residuos
Facas para cortes
Cortador de. legumes 2 2 de carnes, 10 20
cabrita
legumes e frutas
Embalador de filme 0 3 Farinheira 2 1
Enceradeira industrial 0 1 Garfos de mesa 120 385
Estrado de polietileno 10 21 Garfos de 60 170
sobremesa
Estufa 5 3 Garrafas térmicas 10 33
diversas
Extrator de sucos 1 2 Jarras diversas 10 46
Lixeiras com Pedal
Fogdo elétrico de mesa 0 3 - tamanho 12 28
diversos
Fogao industrial 1 3 Mamade.lras 0 35
tamanhos diversos
Panelas de
Forno combinado 1 1 Pressao tamanhos 5 6
diversos
Forno industrial 4 1 Panelas diversas 25 70
Pas tipo remo de
Freezer horizontal 4 6 altileno tamanho 2 4
diversos
Pegadores de
Freezer vertical 0 1 Salada/Massa 8 15
diversos
Impressora 1 5 Peneiras diversas 5 6
Lava_1dora d.e piso 1 0 Pires diversos 50 145
industrial
Lava-loucas 0 1 FIEIES CE 120 195
sobremesa
Liquidificador 3 4 Pratos fundos 90 115
Mesa para refeitério 9 39 Pratos rasos 140 360
Microcomputador 1 3 Rechaud completo 2 15
Microondas 2 0 Saladelr.as 0 7
tamanhos diversos

Alimentacdo Hospitalar e

Alimentacédo de Empregados
(servidores e residentes)
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GDF

E tempo de aggio.

LOTE 01

EQUIPAMENTO HAB HRAN UTENSILIO ‘ HAB HRAN
Mixer vertllcgl para o ] 0 Saleiro 9 0
lactario
Moedor de Carnes 0 1 Tabua altl.leno 6 12
tamanhos diversos
Porta camara Frigorifera 0 4 Xicaras de café 20 60
Procgssador de 1 1 Xicaras de cha 90 136
alimentos
Refresqueira 1 2
Refrigerador 4 10
Quadro 37 - Relagéo de equipamentos e utensilios minimos sugeridos nas Unidades de Satide do
LOTE 01
LOTE 02
EQUIPAMENTO HRPL UTENSILIOS HRPL
Aparelho telefénico 4 Acgucareiro 6
Ar condicionado 5 Assadeiras diversas 30
Armarios diversos 16 Bandejas Plasticas 500
Balanga de precisdo para lactario 2 Caixa plastica isotérmica 4
Balanca digital para cozinha 2 Caixas plasticas diversas 100
Balancga plataforma 1 Caldeirdes diversos 10
Balcdo de inox térmico com 5 Canecas diversas 200
cubas
Bancada em ago inox 6 Chapa bifeteira 1
Banho maria 6 Colher de café 20
Batedeira 1 Colher de cha 20
Cadeira de escritério 4 Colher de sobremesa 500
Cadeira para refeitério 80 Colher de sopa 500
Cafeteira 1 Colher para Arroz 10
Carro cacamba 2 Conchas diversas 15
Carro para distribuicdo 12 Copos diversos 500
Carro plataforma 4 Escumadeiras diversas 10
. .Contamer para , 2 Espatulas diversas 5
acondicionamento de residuos
Cortador de legumes cabrita 1 Facas de mesa 500
Estantes com prateleiras 15 Facas de sobremesa 500
Estrado de polietileno 20 Facas para cortes de 10
carnes, legumes e frutas
Extrator de sucos 1 Garfos de mesa 500
Fatiador de frio 1 Garfos de sobremesa 500
Fogao industrial 3 Garrafas termicas 20

diversas
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LOTE 02

EQUIPAMENTO HRPL UTENSILIOS HRPL
Forno combinado 1 Jarras diversas 10
Freezer horizontal 6 Lixeiras CO”T FEeEl)C 20

tamanho diversos
M i h
Telar 1 amade.lras tamanhos 20
diversos
Panelas de Pressao
Impressora 2 : 4
tamanhos diversos
Lavadora de loucas 1 Panelas diversas 50
Pas ti Itil
Liquidificador 8 as tipo remo .de attileno 2
tamanho diversos
o Pegadores de
M 2 1
EE8) ¢ EREETE Salada/Massa diversos 0
Mesa para refeitorio 18 Peneiras diversas 6
Microcomputador 3 Pires diversos 100
Microondas 1 Potes para sobremesa 200
Mixer vertical para o lactario 2 Pratos de sobremesa 500
Processador de alimentos 1 Pratos fundos 200
Refresqueira 1 Pratos rasos 500
. Tabua altileno tamanhos
Refrigerador 5 u I. 10
diversos
Xicaras de café 50
Xicaras de cha 50

Quadro 38 - Relagdo de equipamentos e utensilios minimos sugeridos nas Unidades de Satide do

LOTE 02.
LOTE 03
| EQUIPAMENTO HRS UTENSILIOS HRS
Aparelho telefénico 2 Abridor combinado 4
Armarios diversos 20 Acgucareiro 22
Balanga de precisao para lactario 2 Assadeiras diversas 29
Balanca digital para cozinha 6 Bandejas Plasticas 400
Balanca plataforma 1 C{:nxa ,plas.tlca 10
isotérmica
Balcdo de inox térmico com cubas 5 Caixa's plasticas 88
diversas
Bancada em ago inox 28 Caldeirbes diversos 25
Banho maria 4 Canecas diversas 15
Batedeira 2 Colher de café 0
Cadeira para refeitério 88 Colher de ché 0
Cafeteira 2 Colher de sobremesa 250

Cadernos Técnhicos
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LOTE 03

EQUIPAMENTO HRS UTENSILIOS HRS
Caldeirdo a vapor ou a gas 2 Colher de sopa 400
Carro cacamba 2 Colher para Arroz 25
Carro para distribuicdo 18 Conchas diversas 25
Carro plataforma 3 Copos diversos 400
Container para ac’ondlaonamento 3 Escorredores diversos 15
de residuos
Cortador de legumes cabrita 2 Escumadeiras diversas 15
Estrado de polietileno 60 Espatulas diversas 10
Estufa 7 Facas de mesa 400
Extrator de sucos 2 Facas de sobremesa 400
. . Facas para cortes de
Fogao industrial 5 P 30
carnes, legumes e frutas
Forno combinado 1 Farinheira 2
Forno industrial 2 Garfos de mesa 400
Freezer horizontal 8 Garfos de sobremesa 400
Frigobar 5 Garrafas térmicas 40
diversas
Impressora 3 Jarras diversas 30
Lavadora de piso industrial 2 Lixeiras CO”T Pedal - 40
tamanho diversos
. Mamadeiras tamanhos
Liquidificador 10 \ 35
diversos
Mesa para refeitério 22 Panelas de Eressao 6
tamanhos diversos
Microcomputador 4 Panelas diversas 100
Pas tipo remo de
Microondas 2 altileno tamanho 8
diversos
: . - Pegadores de
Mixer vertical para o lactario 4 Salada/Massa diversos 16
Processador de alimentos 3 Peneiras diversas 12
Refresqueira 6 Pires diversos 120
Refrigerador 10 Pratos de sobremesa 400
Termbmetro a laser digital 2 Pratos fundos 100
Termometro de 'parede'd'e 7 Pratos rasos 400
temperatura e umidade digital:
Termdmetro espeto 8 Saladelr'as tamanhos 400
diversos
Termdmetro para :
refrigerador/congelador digital 15 Saleiro 3

Alimentacio Hospitalar e
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LOTE 03

EQUIPAMENTO HRS UTENSILIOS HRS
Tabua altileno
) 15
tamanhos diversos
Xicaras de ché 120

Quadro 39 - Relagéo de equipamentos e utensilios minimos sugeridos nas Unidades de Satide do

LOTE 03
LOTE 04
EQUIPAMENTO ISM HRGU UTENSILIOS ‘ ISM HRGU
Aparelho telefénico 1 1 Abridor combinado 1 2
Ar condicionado 0 1 Agucareiro 0 0
Armarios diversos 5 5 Assadeiras diversas | 10 5
Balanca de p,re'asao para 0 1 Bandeja de inox 0 13
lactario
Balanca digital para . i
. 3 1 Bandejas Plasticas 90 84
cozinha
Balanca plataforma 1 0 Cglxa’plastlca 6 13
isotérmica
Balcdo de inox térmico 1 0 Caixa.s plasticas 20 12
com cubas diversas
Bancada em ago inox 5 0 Caldeirdes diversos 6 1
Banho maria 1 10 Canecas diversas 6 44
Batedeira 1 0 Colher de café 10 20
Cadeira para refeitério 85 21 Colher de cha 10 0
Cafeteira 1 1 Colher de 60 20
sobremesa
Carro para distribuicdo 0 7 Colher de sopa 60 40
Carro plataforma 1 2 Colher para Arroz 8 2
Container para
acondicionamento de 4 1 Conchas diversas 10 4
residuos
Cortador de resinite 0 1 Copos diversos 60 25
Cortador de legumes Escorredores
. 2 0 . 4 1
cabrita diversos
Escadas diversas 0 4 Escu'madelras 10 0
diversas
Estrado de polietileno 6 4 Espatulas diversas 4 1
Estufa 1 1 Facas de mesa 60 60
Extrator de sucos 2 2 Facas de sobremesa| 60 20
Facas para cortes
Fogao industrial 2 1 de carnes, legumes | 12 6
e frutas
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LOTE 04
EQUIPAMENTO ISM HRGU UTENSILIOS ‘ ISM HRGU

Forno combinado 1 0 Farinheira 2 0
Forno industrial 1 1 Garfos de mesa 60 60
Freezer horizontal 6 3 Ceries el 60 20
sobremesa
. Garrafas térmicas
Frigobar 0 1 . 12 21
diversas
Impressora 1 1 Jarras diversas 1 4
Lavadora de piso industrial | 1 1 LEED com FEEEI - 12 11
tamanho diversos
Liquidificador 5 3 Mamadeiras 0 19
tamanhos diversos
Mesa para refeitorio 30 7 FEMEES 2l P_ressao 2 0
tamanhos diversos
Microcomputador 1 1 Panelas diversas 30 11
Pas tipo remo de
Microondas 1 1 altileno tamanho 4 12
diversos
Mixer vertical para o Pegadores de
. . P 0 1 Salada/Massa 12 3
lactario .
diversos
Processador de alimentos 1 0 Peneiras diversas 5 3
Refresqueira 2 1 Pires diversos 20 18
Refrigerador 1 2 PIEINDE s 60 51
sobremesa
Ventilador de parede 0 2 Pratos fundos 60 55
Pratos rasos 60 40
Rechaud completo 8 8
Saladeiras 5 5
tamanhos diversos
Saleiro 4 6
Tabua altileno
. 15 5
tamanhos diversos
Xicaras de café 10 4
Xicaras de cha 10 20
Quadro 40 - Relagdo de equipamentos e utensilios minimos sugeridos nas Unidades de Satide do
LOTE 04
LOTE 05
EQUIPAMENTO CPSS HRL UTENSILIOS CPSS
AparAeIho 5 4 Abrl'dor 1 10
telefonico combinado

Alimentacdo Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentagdo de Empregados
(servidores e residentes)




GDF

E tempo de aggio.

LOTE 05

EQUIPAMENTO CPSS HRL UTENSILIOS CPSS HRL

Armarios diversos 2 6 Acucareiro 3 30
Balfarlga 2ls Assadeiras
precisao para 0 3 . 10 50
. diversas
lactario
Balanca Q|g|tal 1 4 Ba,nd.ejas 23 200
para cozinha Plasticas
Balanca Caixa plastica
1 1 o 1 6
plataforma isotérmica
Balcdo de inox Caixas
térmico com 1 1 plasticas 20 80
cubas diversas
Bancafja em aco 5 18 Ca!delroes 1 20
inox diversos
Banho maria 0 4 anecas 3 140
diversas
Batedeira 1 2 Colher de 10 120
café
Cadelra,p.ara 16 84 Colher de 30 120
refeitério sobremesa
Cafeteira 0 2 Colher de 30 120
sopa
Carro cacamba 0 1 Colher para 5 12
Arroz
C;arr.o p.ar~a 1 6 anchas 4 60
distribuicdo diversas
Carro plataforma 1 12 ;opos 30 120
diversos
Container para
- Escorredores
acondicionamento 1 3 . 2 6
. diversos
de residuos
Cortador dg 1 4 Escu'madelras 6 20
legumes cabrita diversas
Estradp de 1 o8 Es'patulas 3 24
polietileno diversas
Estufa 0 1 Facas de 30 150
mesa
Facas de
Extrator de sucos 1 2 30 150
sobremesa
Facas para
Fogao industrial 1 6 cortes de 5 60
carnes,

Alimentacdo Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentagdo de Empregados
(servidores e residentes)




GDF

E tempo de aggio.

LOTE 05

EQUIPAMENTO CPSS HRL UTENSILIOS CPSS HRL
legumes e
frutas
Forno combinado 0 1 Farinheira 1 10
Forno industrial 1 2 EEMES Bl 30 150
mesa
Freezer Vertical 2 4 Ceries el 30 150
sobremesa
Garrafas
Impressora 1 2 térmicas 3 35
diversas
Lavgdora dg piso 0 5 J_arras 5 20
industrial diversas
Lixeiras com
e Pedal -
Liquidificador 2 10 6 20
tamanho
diversos
Mesa para Mamadeiras
' pa 4 21 tamanhos 0 120
refeitério .
diversos
Panelas de
Microcomputador 1 5 Pressao 3 6
tamanhos
diversos
Microondas 0 4 FEMSIEE 10 40
diversas
Pas tipo remo
Pass through de altileno
: 1 0 0 8
quente/frio tamanho
diversos
Pegadores de
PIOESSEECIEr s 0 1 Salada/Massa 6 14
alimentos )
diversos
Refresqueira 0 4 Pgnelras 4 30
diversas
Refrigerador 2 8 Pires diversos 10 50
Pratos de 30 200
sobremesa
Pratos
fundos S 200
Pratos rasos 30 200
Rechaud 6 0
completo

Cadernos Técnhicos

Alimentacdo Hospitalar e

Alimentacédo de Empregados
(servidores e residentes)




GDF

E tempo de aggio.

LOTE 05
EQUIPAMENTO CPSS HRL UTENSILIOS CPSS HRL
Saladeiras
tamanhos 11 250
diversos
Saleiro 1 0
Tabua
altileno 4 20
tamanhos
diversos
Xica ra§ de 0 50
café
Xicaras de

s 10 50

Quadro 41 - Relagdo de equipamentos e utensilios minimos sugeridos nas Unidades de Satide do

LOTE 05
LOTE 06
EQUIPAMENTO HSVP HRT UTENSILIOS ‘ HSVP HRT
Aparelho telefénico 0 8 Abl’l.dOI‘ 0 18
combinado
Armarios diversos 3 16 Acgucareiro 2 30
Balanca de preqsao para 1 5 As.sadelras 7 50
lactario diversas
Balanca digital para 1 6 | BandejasPlasticas | 184 | 425
cozinha
Balanca plataforma 1 1 Cglxa ’plastlca 0 80
isotérmica
Balcdo de inox térmico 0 5 Calxa.s plasticas 13 200
com cubas diversas
Bancada em ago inox 0 22 Ca!delroes 5 20
diversos
Banho maria 0 4 Canecas diversas 3 300
Batedeira 1 1 Colher de café 0 300
Cadeira para refeitério 95 200 Colher de ché 0 290
Cafeteira 1 3 colher de 0 650
sobremesa
CaIdewao;é\;apor oua 0 4 Colher de sopa 75 810
Carro cacamba 1 2 Colher para Arroz 5 20
Carro para distribui¢ao 4 16 Conchas diversas 5 80
Carro plataforma 4 0 Copos diversos 40 800

Alimentacdo Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentagdo de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de aggio.

GDF

LOTE 06

EQUIPAMENTO HSVP HRT UTENSILIOS ‘ HSVP HRT
Container para Escorredores
acondicionamento de 1 6 . 2 6
, diversos
residuos
Cortador dg legumes 0 1 Escu.madeiras 0 80
cabrita diversas
Estrado de polietileno 2 20 Espatulas diversas 1 30
Estufa 2 4 Facas de mesa 60 810
Extrator de sucos 2 2 TS 0 810
sobremesa
Facas para cortes
Filtro 2 0 de carnes, 4 50
legumes e frutas
Fogao industrial 1 4 Farinheira 1 4
Forno combinado 1 2 Garfos de mesa 56 810
Forno industrial 0 5 SEMES s 0 810
sobremesa
Freezer horizontal 2 8 Garrafas termicas 4 100
diversas
Frigobar 0 1 Jarras diversas 4 100
Lixeiras com Pedal
Geladeira 2 0 - tamanho 12 80
diversos
Geladeira Inox 1 0 Mamadeiras 0 15
tamanhos diversos
Panelas de
Impressora 1 5 Pressdo tamanhos 0 15
diversos
Lava.dora d.e piso 0 1 Panelas diversas 1 74
industrial
Pas tipo remo de
Liquidificador 2 20 altileno tamanho 1 16
diversos
Pegadores de
Mesa para refeitério 26 50 Salada/Massa 12 30
diversos
Microcomputador 1 4 Peneiras diversas 4 10
Microondas 0 4 Pires diversos 29 650
Prateleira 5 0 HEMB0E 34 650
sobremesa
Procgssador ois 0 1 Pratos fundos 0 750
alimentos
Refresqueira 1 3 Pratos rasos 128 650

Cadernos Técnhicos

Alimentacdo Hospitalar e

Alimentacédo de Empregados

(servidores e residentes)




GDF

E tempo de aggio.

LOTE 06
EQUIPAMENTO HRT UTENSILIOS ‘ HSVP HRT

Refrigerador 4 12 Rechaud completo 6 40
Ventilador 1 0 saladeiras 1 600
tamanhos diversos
Saleiro 0 4
Sopeira 27 0
Tabua altl.leno 3 20
tamanhos diversos
Xicaras de café 7 150
Xicaras de cha 0 650
Quadro 42 - Relagéo de equipamentos e utensilios minimos sugeridos nas Unidades de Satide do
LOTE 06.
LOTE 07
EQUIPAMENTO HRSAM UTENSILIOS ‘ HRSAM
Aparelho telefénico 3 Abridor combinado 3
Armarios diversos 16 Agucareiro 4
Balanca de p,re.c'saO para 2 Ar Condicionado 2
lactario
Balanga d.lgltal para 5 Assadeiras diversas 39
cozinha
Balcdo de inox térmico . _
2 Bandejas Plasticas 300
com cubas
Bancada em aco inox 5 C{:nxa ,plas.tlca 10
isotérmica
Banho maria 3 Caixa.s plasticas 60
diversas
Batedeira 1 Caldeirdes diversos 8
Cadeira para refeitério 45 Caneca tunisia 200
Cafeteira 1 Canecas diversas 5
Carro cacamba 1 Chaleira 2
Carro para distribui¢ao 7 Chapa de fogao 2
Carro plataforma 2 Colher de café 10
Container para
acondicionamento de 3 Colher de ché 10
residuos
Estrado de polietileno 6 Colher de 340
sobremesa
Estufa 1 Colher de sopa 340
Extrator de sucos 2 Colher para Arroz 10
Fogao industrial 3 Conchas diversas 24
Forno combinado 1 Copos diversos 340

Alimentacdo Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentagdo de Empregados
(servidores e residentes)




GDF

E tempo de aggio.

LOTE 07
EQUIPAMENTO HRSAM UTENSILIOS ‘ HRSAM

Forno industrial 3 Cortador de frios 1
Freezer horizontal 4 CTemElrs) MECeree 300
250ml
IFrprEsEeTE 5 Cumbuca de barro 100
12cm
Lavadora de piso 1 Descascador de 1
industrial legumes
g Escorredores
Liquidificador 5 . 6
diversos
Mesa para refeitorio 12 Escu_madelras 9
diversas
Microcomputador 2 Espatulas diversas 4
Microondas 1 Facas de mesa 340
Mixer Vertl,cél para o 2 Facas de sobremesa 340
lactario
Facas para cortes
Processador de alimentos 1 de carnes, legumes 14
e frutas
Refresqueira 1 Farinheira 2
Refrigerador 3 Garfos de mesa 340
Garfos de 340
sobremesa
Garrafas térmicas
. 20
diversas
Jarras diversas 18
Lixeiras com Pedal -
. 16
tamanho diversos
Mamadeiras 13
tamanhos diversos
Moedor de carne 1
Panelas de Pressao
tamanhos diversos
Panelas diversas 52
Pas tipo remo de
altileno tamanho 2
diversos
Pegadores de
Salada/Massa 6
diversos
Peneiras diversas 6
Pires diversos 140

Alimentacdo Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentagdo de Empregados
(servidores e residentes)




GDF

E tempo de aggio.

LOTE 07

EQUIPAMENTO HRSAM UTENSILIOS ‘ HRSAM
Pratos de 224
sobremesa
Pratos fundos 200
Pratos rasos 200
Rechaud completo 2
Saladeiras 10
tamanhos diversos
Tabua altileno
— o= . 12
tamanhos diversos
Xicaras de café 30
Xicaras de cha 50

Quadro 43 - Relagdo de equipamentos e utensilios minimos sugeridos nas Unidades de Satde do

LOTE 07
LOTE 08
EQUIPAMENTO HRG UTENSILIOS HRG
Aparelho telefénico 3 Abridor combinado 4
Armarios diversos 10 Acgucareiro 21
Balanga de precisdo para lactario 1 Assadeiras diversas 38
Balanca digital para cozinha 3 Bandejas Plasticas 250
Balancga plataforma 1 Caixa plastica isotérmica 10
Balcdo de inox térmico com cubas 1 Caixas plasticas diversas 150
Bancada em ago inox 5 Caldeirdes diversos 5
Banho maria 2 Canecas diversas 320
Batedeira 1 Colher de café 65
Cadeira para refeitério 84 Colher de cha 144
Cafeteira 1 Colher de sobremesa 480
Caldeirdo a vapor ou a gas 3 Colher de sopa 480
Carro cacamba 3 Colher para Arroz 12
Carro para distribuicdo 16 Conchas diversas 25
Carro plataforma 3 Copos diversos 640
Chapa industrial a gas 1 Escorredores diversos 5
Coifa 6 Escumadeiras diversas 16
Container para ac,ondluonamento 5 e 3
de residuos
Cortador de legumes cabrita 1 Facas de mesa 480
Descascador Industrial 1 Facas de sobremesa 450
Estrado de polietileno 28 Facas para cortes de 15
carnes, legumes e frutas
Extrator de sucos 2 Farinheira 2
Fatiador Industrial 1 Garfos de mesa 480

Alimentacdo Hospitalar e

Alimentacédo de Empregados
(servidores e residentes)

Cadernos Técnhicos




GDF

E tempo de aggio.

LOTE 08

EQUIPAMENTO HRG UTENSILIOS HRG
Fogao Elétrico 2 bocas 6 Garfos de sobremesa 450
Fogao industrial 5 Garrafas térmicas diversas 30
Forno combinado 2 Jarras diversas 30
Forno industrial 2 Lixeiras CO”T Felie 30
tamanho diversos
Freezer horizontal 5 Mamade.lras Il 45
diversos
Frigobar 1 Panelas de Eressao 4
tamanhos diversos
Impressora 3 Panelas diversas 20
Lavadora de piso industrial 1 Pas tipo remo .de altileno 6
tamanho diversos
A, Pegadores de
Htetlineeeier 8 Salada/Massa diversos 18
Mesa para refeitorio 21 Peneiras diversas 10
Microcomputador 4 Pires diversos 60
Microondas 1 Pratos de sobremesa 550
Mixer vertical para o lactario 2 Pratos fundos 250
Moedor de carne industrial 1 Pratos rasos 640
Processador de alimentos 1 Rechaud completo 16
Refresqueira 5 Saladelr.as tamanhos 10
diversos
Refrigerador 9 Tabua altl.leno tamanhos 12
diversos
Xicaras de café 52
Xicaras de cha 60

Quadro 44 - Relagdo de equipamentos e utensilios minimos sugeridos nas Unidades de Satde do

LOTE 08
LOTE 09
EQUIPAMENTO HRC
Aparelho telefénico 2 6 Abridor combinado 0 5
Armarios diversos 5 6 Acucareiro 0 5
Balanca de pregsao para 2 1 Assadeiras diversas 50 29
lactario
Balanca digital para : 2 rp
. 2 4 Bandejas Plasticas 250 423
cozinha
Balanca plataforma 1 1 C<'31|xa ,pla§t|ca 4 4
isotérmica
Balcdo de inox térmico 1 4 Calxa's plasticas 40 9
com cubas diversas

Cadernos Técnicos Alimentagdo de Empregados
(servidores e residentes)

Alimentacdo Hospitalar e




E tempo de aggio.

GDF

LOTE 09

EQUIPAMENTO HRBZ HRC UTENSILIOS ‘ HRBZ HRC
Bancada em aco inox 7 9 Caldeirdes diversos 9 2
Banho maria 3 2 Canecas diversas 0 190
Batedeira 2 1 Colher de café 24 1
Cadeira para refeitério 40 104 Colher de cha 0 65
Cafeteira 2 2 SellilElres 150 | 248
sobremesa
Caldeirdo a vapor ou a gas 0 2 Colher de sopa 150 227
Carro cacamba 0 1 Colher para Arroz 11 23
Carro para distribui¢do 8 18 Conchas diversas 11 7
Carro plataforma 1 1 Copos diversos 134 460
Container para Escorredores
acondicionamento de 1 5 i 2 0
, diversos
residuos
Cortador de legumes Escumadeiras
. 1 1 ) 6 30
cabrita diversas
Estrado de polietileno 3 7 Espatulas diversas 2 6
Estufa 1 4 Facas de mesa 180 398
Extrator de sucos 1 1 Facas de sobremesa 180 389
Facas para cortes de
Fogao industrial 3 6 carnes, legumes e 15 23
frutas
Forno combinado 1 2 Farinheira 1 0
Forno industrial 2 3 Garfos de mesa 180 425
Freezer horizontal 10 10 e 180 | 432
sobremesa
Frigobar 0 5 Garrafas térmicas 22 39
diversas
Impressora 1 5 Jarras diversas 8 50
Lavadora de piso industrial 1 1 Lixeiras CO”T Feekl - 51 40
tamanho diversos
Liquidificador 4 5 Mamadeiras 20 20
tamanhos diversos
Mesa para refeitério 10 27 FEMEES el Eressao 0 2
tamanhos diversos
Microcomputador 3 5 Panelas diversas 30 51
Pas tipo remo de
Microondas 1 5 altileno tamanho 1 3
diversos
Mixer vertical para o Pegadores de
.. P 2 0 Salada/Massa 12 21
lactario )
diversos
Processador de alimentos 2 1 Peneiras diversas 8 7

Cadernos Técnhicos

Alimentacdo Hospitalar e

Alimentacédo de Empregados
(servidores e residentes)




GDF

E tempo de aggio.

LOTE 09
EQUIPAMENTO HRBZ HRC UTENSILIOS ‘ HRBZ HRC

Refresqueira 2 2 Pires diversos 86 215
Refrigerador 6 6 HEIRD S 240 | 546
sobremesa
Pratos fundos 100 104
Pratos rasos 250 416
Rechaud completo 12 20
Saladelr.as 6 225
tamanhos diversos
Saleiro 0 5
Tabua altileno
: 8 16
tamanhos diversos
Xicaras de café 25 67
Xicaras de cha 60 121
Quadro 45 - Relagdo de equipamentos e utensilios minimos sugeridos nas Unidades de Satde do
LOTE 09
LOTE 10
EQUIPAMENTO HMIB UTENSILIOS
Aparelho telefénico 1 Acgucareiro 23
Armarios diversos 4 Assadeiras diversas 45
Balanga de precisdo para lactario 1 Bandejas Plasticas 200
Balanca digital para cozinha 6 Caixa plastica isotérmica 7
Balanca plataforma 1 Caixas plasticas diversas 50
Balcdo de inox térmico com 1 Caldeirdes diversos 1
cubas
Bancada em ago inox 1 Canecas diversas 4
Banho maria 4 Chapa 1
Batedeira 1 Colher de café 200
Cadeira para refeitério 103 Colher de cha 200
Cafeteira 1 Colher de sobremesa 200
Caldeirdo a vapor ou a gas 1 Colher de sopa 200
Carro cacamba 1 Colher para Arroz 7
Carro para distribui¢ao 19 Conchas diversas 15
Carro plataforma 3 Copos diversos 300
. .Contamer para . 5 Cortador de frios 1
acondicionamento de residuos
Cortador de legumes cabrita 1 Descascador de legumes 1
Estrado de polietileno 6 Escorredores diversos 4
Estufa 5 Escumadeiras diversas 6
Extrator de sucos 2 Espatulas diversas 3
Fogao industrial 4 Facas de mesa 200

Alimentacdo Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentagdo de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de aggio.

LOTE 10
HMIB

UTENSILIOS

EQUIPAMENTO

Forno combinado 1 Facas de sobremesa 200
Forno industrial 1 EEBLEICILIES0E 10
carnes, legumes e frutas
Freezer horizontal 3 Garfos de mesa 200
Impressora 1 Garfos de sobremesa 200
Lavadora de piso industrial 1 Garrafas termicas 12
diversas
Liquidificador 5 Jarras diversas 10
Mesa para refeitério 23 e 12
tamanho diversos
Microcomputador 4 Mamadenlras tamanhos 250
diversos
Mixer vertical para o lactario 1 FEMGIES Els Eressao 4
tamanhos diversos
Processador de alimentos 1 Panelas diversas 25
Refresqueira 1 Pas tipo remo .de altileno 5
tamanho diversos
. Pegadores de
RETEERC T 6 Salada/Massa diversos 10
Peneiras diversas 6
Pires diversos 50
Pratos de sobremesa 200
Pratos fundos 100
Pratos rasos 400
Rechaud completo 1
Saladeiras tamanhos 4
diversos
Tabua altileno tamanhos 6
diversos
Xicaras de café 50
Xicaras de cha 50

Quadro 46 - Relagdo de equipamentos e utensilios minimos sugeridos nas Unidades de Satide do

LOTE 10

Alimentacdo Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentagdo de Empregados
(servidores e residentes)




GDF

E tempo de aggio.

Anexo Il. Relacao de equipamentos e utensilios
pertencentes a carga patrimonial da SES/DF em

boas condicdes de uso nas Unidades de Saude

LOTE 01
EQUIPAMENTO/UTENSILIO HAB ‘ HRAN
Aparelho telefénico 1 11
Armarios diversos 1 0
Bancada em ago inox 0 19
Banho maria 0 6
Cadeira 1 0
Carro para distribui¢do 3 0
Coifa 1 6
Estantes diversas 6 2
Mesas diversas 1 7
Refrigerador 0 2

Quadro 47 - Relagdo de equipamentos e utensilios pertencentes a carga patrimonial da SES/DF em
boas condi¢des de uso nas Unidades de Satide do LOTE 01

LOTE 02
EQUIPAMENTO HRPL
Autoclave
Bancada em aco inox
Bancada em ago inox com cubas
Bancada em Férmica
Coifa
Estantes diversas
Estrutura para tela das janelas
Guiché de devolu¢do em inox
Lavatério em ceramica
Mesas diversas
Microcomputador
Tanque em inox

Quadro 48 - Relagdo de equipamentos e utensilios pertencentes a carga patrimonial da SES/DF em
boas condicdes de uso nas Unidades de Satide do LOTE 02.

Alimentacdo Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentagdo de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de aggio.

LOTE 03
EQUIPAMENTO/UTENSILIO
Aparelho telefonico
Armarios diversos
Bancada em aco inox
Banho maria
Batedeira
Cadeira
Caldeirdo a vapor ou a gas
Cémara fria
Coifa
Mesas diversas
Microcomputador
Refrigerador
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Quadro 49 - Relagdo de equipamentos e utensilios pertencentes a carga patrimonial da SES/DF em
boas condicdes de uso nas Unidades de Satide do LOTE 03

LOTE 04
EQUIPAMENTOIUTENSI'LIO ISM ‘ HRGU
Aparelho telefénico
Ar condicionado
Armarios diversos
Balancga plataforma
Balcdo de inox térmico com cubas
Bancada em ago inox
Banho maria
Cadeira
Camara fria
Carro para distribuicdo
Carro plataforma
Coifa
Cubas Inox
Descascador de legumes
Estantes diversas
Extrator de sucos
Fogao industrial
Lavatério em ceramica
Mesa para refeitério
Mesas diversas
Refrigerador
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Quadro 50 - Relagdo de equipamentos e utensilios pertencentes a carga patrimonial da SES/DF em
boas condicdes de uso nas Unidades de Satide do LOTE 04.

Alimentacdo Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentagdo de Empregados
(servidores e residentes)




¥ GDF

E tempo de aggio.

LOTE 05
EQUIPAMENTO/UTENSILIO CPSS HRL
Aparelho telefénico 1
Bancada em ago inox
Coifa
Cubas Inox (Pias)
Mesas diversas
Microcomputador
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Quadro 51 - Relagéo de equipamentos e utensilios pertencentes & carga patrimonial da SES/DF em
boas condicdes de uso nas Unidades de Satide do LOTE 05.

LOTE 06
EQUIPAMENTO/UTENSILIO
Armarios diversos
Balanga de precisdo para lactario
Bancada em ago inox
Bancada em Férmica
Banho maria
Cadeira
Cafeteira
Cémara fria
Carro de apoio
Lavatério em ceramica
Mesa para refeitorio
Mesas diversas
Microcomputador
Prateleira
Refrigerador
Maquina de lavar Lougas
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Quadro 52 - Relagdo de equipamentos e utensilios pertencentes a carga patrimonial da SES/DF em
boas condicdes de uso nas Unidades de Satide do LOTE 06.

LOTE 07
EQUIPAMENTO/UTENSILIO HRSAM

Aparelho telefénico 2
Balcdo de inox térmico com cubas 1
Bancada em aco inox 12
Banho maria 1
Cadeira 1

Carro para distribuicao 1
Coifa 1

Estantes diversas 3
Fogao industrial 1

Alimentacdo Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentagdo de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de aggio.

LOTE 07

EQUIPAMENTO/UTENSILIO
Mesa para refeitério 5
Microcomputador 2
Refrigerador 3

Quadro 53 - Relagéo de equipamentos e utensilios pertencentes & carga patrimonial da SES/DF em
boas condicdes de uso nas Unidades de Satde do LOTE 07.

LOTE 08
EQUIPAMENTO/UTENSILIO ‘ HRG
1

Balanca digital para cozinha
Balcdo de inox térmico com cubas 2
Bancada em ago inox 15
Cafeteira
Caldeirdo a vapor ou a gas
Caldeirdes diversos
Cémara fria
Frigideira Elétrica Industrial

WO |=|—=

Quadro 54 - Relagdo de equipamentos e utensilios pertencentes a carga patrimonial da SES/DF em
boas condi¢des de uso nas Unidades de Satide do LOTE 08.

LOTE 09
EQUIPAMENTO/UTENSILIO \ HRBZ HRC
Ar condicionado 0 1
Armarios diversos 3 3
Bancada em ago inox 1 2
Cadeira 0 5
Coifa 3 0
Container para acondicionamento de residuos 0 5
Dispenser sabdo 0 4
Mesas diversas 0 4
Microcomputador 1 0
Porta papel 0 3

Quadro 55 - Relagdo de equipamentos e utensilios pertencentes a carga patrimonial da SES/DF em
boas condicdes de uso nas Unidades de Satide do LOTE 09.

LOTE 10
EQUIPAMENTO/UTENSILIO HMIB
Aparelho telefénico 1
Armarios diversos 13
Autoclave 1
Balcdo de inox térmico com cubas

Alimentacdo Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentagdo de Empregados
(servidores e residentes)




“Telnls

E tempo de aggio.

LOTE 10
EQUIPAMENTO/UTENSILIO HMIB

Bancada em aco inox 34
Bancada em Férmica 1
Banho maria 2
Camara fria 3
Carro de apoio 3
Carro para distribuicdo 7
Dispenser sabao 0
Estantes diversas 13
Evaporador 2
Exaustor 10

Mesa para refeitério 0
Mesas diversas 7

Moedor de carne 1
Prateleira 14
Refrigerador 2

Tanque 1

Quadro 56 - Relagdo de equipamentos e utensilios pertencentes a carga patrimonial da SES/DF em
boas condicdes de uso nas Unidades de Satide do LOTE 10.

Alimentacdo Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentagdo de Empregados
(servidores e residentes)




GDF

E tempo de aggio.

Anexo lll. Modelo de Avaliacao dos Servicos

A seguir apresenta-se um modelo de avaliacdo do servico de Alimentac¢do Hospitalar
e Alimentacdo de Empregados (servidores e residentes). Ele foi retirado da BEC/SP e
apresenta uma metodologia voltada em pontuar em “Muito Bom”, “Bom”, “Regular”
e “Ruim” diversos critérios da prestacdo do servico agrupados em 4 grupos
(Desenvolvimento Profissional, Desempenho das atividades, Gerenciamento e
Manutencado). Essa avaliagdo gera uma nota final a respeito do desempenho da
Contratada que impacta diretamente a fatura para fins de pagamento, pois aplica-se

um percentual de libera¢do de acordo com a avalia¢do obtida.

Modelo da BEC/SP: Avaliacao da Qualidade dos Servicos de

Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar'®

Este documento é parte integrante do Edital e devera ser anexado a ele e ao contrato

consequente da licitacao.
1. INTRODUCAO

Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdao dos contratos de
Prestacdao de Servicos de Alimentacdo Hospitalar e Alimentagdo de Empregados

(servidores e residentes).

As atividades descritas neste documento deverao ser efetuadas periodicamente pela
equipe responsavel pela fiscalizacdo da execucdo dos servicos, gerando relatorios
mensais de prestacdo de servicos executados, que serdao encaminhados ao gestor do

contrato.

16 Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitlar - Volume 08 - Data-base:
Junho/2020 - Versado 06: Novembro/2021 - CadTerc/SP.
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2. OBJETIVO

Definir e padronizar a avaliagdo de desempenho e qualidade dos servicos prestados
pela Contratada na execug¢do dos contratos de Prestac¢do de Servigos de Alimentacao

Hospitalar e Alimentacdo de Empregados (servidores e residentes).
3. REGRAS GERAIS

A avalia¢do da Contratada na Presta¢do de Servicos de Alimentacdo Hospitalar e
Alimentacdo de Empregados (servidores e residentes).se faz por meio de analise dos

seguintes aspectos:
e Desempenho profissional;
e Desempenho das atividades;
e Gerenciamento.

4. CRITERIOS

No formulario “Avaliacdo de Qualidade dos Servigos” devem ser atribuidos os valores
3 (trés), 2 (dois), 1 (um) e O (zero) para cada item avaliado, correspondente aos

conceitos “Muito Bom”, “Bom”, “Regular” e “Ruim”, respectivamente.
CRITERIOS DA PONTUACAO A SER UTILIZADA EM TODOS OS ITENS AVALIADOS:
e Muito Bom: 3 (trés) pontos;
e Bom: 2 (dois) pontos;
e Regular: 1 (um) ponto;
e Ruim: 0 (zero) ponto.
4.1. Condi¢des Complementares

4.1.1. Na impossibilidade de se avaliar determinado item, este sera

desconsiderado.
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4.1.2. Quando atribuidas notas 1 (um) e 0 (zero), a unidade responsavel devera

realizar reunido com a Contratada em até 10 (dez) dias ap6s a medicdao do

periodo, visando proporcionar ciéncia quanto ao desempenho dos trabalhos

realizados naquele periodo de medicao e avaliacdo.

4.1.3. Sempre que a Contratada solicitar prazo visando ao atendimento de

determinado item, esta solicitacdo deve ser formalizada, objetivando a

analise do pedido pelo gestor do contrato. Nesse periodo, esse item ndo deve

ser analisado.
5. COMPOSICAO DOS MODULOS

5.1. Desempenho Profissional

Itens Percentual de Ponderacgao

Cumprimento das atividades 40%
QuaIlflca,gaglatendlmento ao 30%

publico/postura
Uniformes e identificacao 30%
Total 100%

5.2. Desempenho das Atividades

Itens Percentual de Ponderagao

Refeicdes servidas 40%
Géneros e produtos alimenticios e
. - 30%
materiais de consumo utilizados
Condicdes higiénicas e de
coes nig 30%
armazenamento

Total 100%

5.3. Gerenciamento

Itens Percentual de Ponderagao

Periodicidade da supervisao 20%

Gerenciamento ‘das gthldades 30%
operacionais

Atendimento as solicita¢des 25%

Salarios, beneﬂcps e obrigacbes 250
trabalhistas

Total 100%
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5.4. Manutencao
Itens Percentual de Ponderacao
Manutencdo preventiva 50%
Manutencdo corretiva 50%
Total 100%

6.

6.1.

6.2.

7.1.

7.2.

RESPONSABILIDADES
Equipe de Fiscalizacao

e Responsavel pela avaliacdo da Contratada, utilizando o Formulario de
Avaliacdo de Qualidade dos Servicos, e pelo encaminhamento de toda
documentacdo ao gestor do contrato juntamente com as justificativas, para

os itens avaliados com notas 0 (zero), 1 (um) ou 2 (dois).
Gestor do Contrato

e Responsavel pela consolidagdo das avaliacdes recebidas e pelo
encaminhamento das consolidacdes e do relatério das instalacbes a

Contratada;

e Responsavel pela solicitacao de aplicacao das sanc¢des cabiveis, garantindo a

defesa prévia a Contratada;

e Responsavel pela emissdao da Avaliacdo de Desempenho do Fornecedor -

Parcial ou Final.
DESCRI(;IT\O DO PROCESSO

Cabe a cada Unidade, por meio da equipe responsavel pela fiscalizacdo do
contrato e com base no Formulario de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos,
efetuar o acompanhamento diario do servico prestado, registrando e
arquivando as informacbes de forma a embasar a avaliagdo mensal da

Contratada.

No final do més de apuracdo, a equipe responsavel pela fiscaliza¢do do

contrato deve encaminhar, em até 5 (cinco) dias ap6s o fechamento das
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medi¢des, os formularios de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos gerados no
periodo, acompanhados das justificativas para os itens que receberam notas

0 (zero), 1 (um) ou 2 (dois) para o gestor do contrato.

7.3. Cabe a cada unidade, por meio do respectivo gestor do contrato,
mensalmente e com base em todos os formularios de Avaliacao de Qualidade
dos Servicos gerados durante esse periodo, consolidar a avaliagdo de
desempenho da Contratada frente ao contrato firmado e encaminhar 1 (uma)

via para a Contratada.

7.4. De posse dessa avaliacdo, o gestor do contrato deve aplicar na medicao
seguinte os descontos cabiveis previstos nesse procedimento, garantindo a

defesa prévia a Contratada.

7.5. Cabe ao gestor do contrato encaminhar mensalmente a Contratada, no
fechamento das medi¢des, o quadro-resumo demonstrando de forma
acumulada e més a més a performance global da Contratada em relacao aos

conceitos alcancados pela mesma.

7.6. Cabe ao gestor do contrato emitir, mensalmente e quando solicitada, a
Avaliacdo de Desempenho do Fornecedor Parcial ou Final, consultando o

qguadro-resumo e conceituando a Contratada como segue:

e Conceito Geral Bom e Desempenho Recomendado: quando a Contratada
obtiver nota final igual ou superior a 6,75 (seis inteiros e setenta e cinco
centésimos) e nao tiver sofrido a incidéncia de percentuais de liberacao

previstos no item 8 deste Modelo de avaliacao;

e Conceito Geral Regular e Desempenho Recomendado: quando a
Contratada, apesar de obter nota final igual ou superior a 6,75 (seis inteiros
e setenta e cinco centésimos), ja tiver sofrido a incidéncia de percentuais de

liberacdo previstos no item 8 deste Modelo de avaliacdo;
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e Conceito Geral Ruim e Desempenho nao Recomendado: quando a
Contratada, além de obter nota final inferior a 6,75 (seis inteiros e setenta
e cinco centésimos), ja tiver sofrido a incidéncia de percentuais de liberagdo

previstos no item 8 deste Modelo de avaliagao.
8. PERCENTUAIS DE LIBERA(;AO DAS FATURAS

8.1. As faturas apresentadas pela Contratada ao Contratante, para fins de
pagamento, ficardo sujeitas a aplicagdo de um percentual de liberacdo,

vinculado a Avaliacdo de Qualidade dos servigos, conforme a tabela a seguir:

Percentual de Liberacao Nota Obtida na Avaliacao

Liberacdo total da fatura Nota total maior ou igual a 6,75 pontos
Nota total maior ou igual a 5 e menor
Liberacdo de 90% da fatura qgue 6,75 pontos ou 1 (uma) nota 0 (zero)

em um dos itens de cada grupo avaliado

Nota total abaixo de 5 pontos ou mais
Liberacdo de 75% da fatura de 1 (uma) nota O (zero) nos itens de
cada grupo avaliado

8.2. O gestor do contrato ird apurar o percentual de libera¢do devido em cada
medicdo em conformidade com o procedimento descrito no item 7 deste

Modelo de avaliacdo, sem prejuizo da aplica¢do das san¢des cabiveis.
9. DOCUMENTAGAO DE APOIO
9.1. Formulario de Avaliacao de Qualidade dos Servicos

9.2. Instru¢des para o preenchimento do Formulario de Avaliacdo de

Qualidade dos Servigos

9.3. Relatério das Instala¢des e Quadro-resumo
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9.1. Formulario de Avalia¢do de Qualidade dos Servigos

Contrato nimero: | Unidade: | Periodo: Data:

Contratada:

Responsavel pela fiscalizacdo:

Gestor do contrato:

Grupo 1 - Desenvolvimento Subtotal

Profissional (c=axb)

Cumprimento das atividades 40%
Qualificagdo/atendimento ao

Peso (a) Nota (b)

publico/postura 30%
Uniformes e identificacdo 30%
Total
Grupo 2 - Desempenho das Subtotal
i Atividad:s Peso (a) Nota (b) (c=axb)
Refei¢des servidas 40%
Géneros e produtos
alimenticios e materiais de 30%

consumo utilizados
Condig¢des higiénicas e de

30%
armazenamento
Total
. Subtotal
Grupo 3 - Gerenciamento Peso (a) Nota (b) (c=axb)
Periodicidade da supervisao 20%
Gerenc'lam(.ento das atividades 30%
operacionais
Atendimento as solicita¢fes 25%
Sala}rlos: benefluos e 25%
obrigacdes trabalhistas
Total
. Subtotal
Grupo 4 - Manutencao Peso (a) Nota (b) (c=axb)
Manutencdo preventiva 50%
Manutenc¢do corretiva 50%
Total
Nota Final (Somatdrio das notas totais para os grupos 1, 2, 3 e 4)
Nota Final: Assinatura do Assinatura do Assinatura do
responsavel pela gestor do contrato: | responsavel da
fiscalizagdo: Contratada:
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9.2. Instrugdes para o preenchimento do Formulario de Avaliagdo de Qualidade

dos Servicos

Os itens devem ser avaliados segundo os critérios abaixo. Para cada item que ndo puder

ser avaliado no momento, considerar item NAO AVALIADO e anexar justificativa.

Grupo 1 -

Desenvolvimento (*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)
Profissional

Cumprimento das atividades definidas nas Especificagdes Técnicas dos
Servigos e no contrato, tais como:

() Programacdo das atividades de nutricdo e alimentacao;

() Elaboracdo de cardapio didrio completo (semanal, quinzenal ou
mensal) - frequéncia trimestral, antecedéncia de 30 dias em relagdo ao
1° dia de utilizagdo, compativeis com as estacdes climaticas;

( ) Aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de
consumo em geral;

( ) Controle quantitativo e qualitativo dos géneros e produtos
alimenticios e materiais de consumo;

() Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de
consumo;

() Pré-preparo e coc¢do dos alimentos;

() Porcionamento uniforme das dietas, utilizando utensilios
apropriados;

() Coleta de amostras da alimentacdo preparada;

() Transporte interno e distribui¢do nas copas/leitos;

() Recolhimento dos utensilios e residuos descartados utilizados pelos
pacientes, quando houver, conforme prazo pré-determinado;

() Higienizacdo e limpeza das dependéncias, equipamentos e utensilios
envolvidos na prestacao dos servicos;

() Controle bacteriolégico dos alimentos;

() Cumprimento das boas praticas ambientais quanto a: uso racional
da agua; eficiéncia energética; reducdo de producdo de residuos
alimentares e melhor aproveitamento dos alimentos; programa de
coleta seletiva de residuos sélidos; produtos biodegradaveis; controle
de poluicdo sonora; destinac¢do final de residuos de 6leos utilizados em
frituras e cocgdes.

( ) Suplementarmente para o posto de manipula¢do de dietas
especializadas, cumprimento das atividades inerentes a
operacionaliza¢do das dietas:

() Planejamento;

() Elaboracdo das prescricdes dietéticas;

() Preparagao/manipulacao;

() Acondicionamento;
()
0

Cumprimento das
atividades

Transporte;
Distribuicdo das dietas especializadas.

Qualificagdo/Atendimento | ( ) Qualificacao e habilitacgdo da mdo de obra disponibilizada pela
ao Publico/Postura Contratada;
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() Manipulagao dos alimentos;
( ) Suplementarmente, para o posto de manipulacdo de dietas
especializadas, profissionais capacitados com treinamentos
especificos para as respectivas atividades;

() Presenca de um Nutricionista (exclusivo do lactario) responsavel
pela inspec¢do durante todo o processo de preparo de férmula infantil
e outras preparagdes produzidas no lactario, para garantir a qualidade
do produto a ser administrado;

() Conduta dos profissionais da Contratada com o publico.

() Uso de uniformes em perfeito estado de conservacdo e com
aparéncia pessoal adequada;

() Utilizagcdo de equipamentos de prote¢do individual e uniformes
Uniformes e identificacdo | adequados as tarefas que executam e as condic¢des climaticas;

() Os uniformes devem compreender: aventais, jalecos, calcas e blusas
de cor clara, calcados fechados, botas antiderrapantes, rede de malha
fina para protec¢do dos cabelos.

Grupo 2 - Desempenho (*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)

das atividades

Conformidade das refei¢Oes servidas com o especificado no contrato
e seus anexos para dietas gerais e dietas especiais destinadas a
pacientes adultos e infantis; com destaque para as dietas especiais:

( ) Apresentacdo mensal do cardapio diario completo (prazo de
entrega, qualidade dos materiais, preparac8es variadas equilibradas e
de boa aparéncia e sabor, nutritivos, proporcionando o aporte calérico
necessario e uma boa aceitacdo por parte dos pacientes, sanitizados,
preferencialmente de facil e rapido preparo, balanceamento
nutricional, necessidades organicas, atendimento aos ajustes
demandados e fixacdo do cardapio em local visivel);

Refeicdes servidas () Conformidade das refei¢des servidas com o cardapio aprovado;

() Qualidade das refeicdes servidas (quantidade servida, condi¢des
higiénico sanitarias, apresentacdo, porcionamento e temperatura das
refeicdes);

() Planejamento dos cardapios diferenciados aos pacientes em datas
especiais;

() Cardapios diferenciados aos pacientes cujo padrao alimentar tenha
influéncias de preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e
socioculturais, em consonancia com o estado clinico e nutricional;

() Cumprimento dos horarios de distribuicao;

() Atendimento as dietas especiais;

Avaliacdo da qualidade dos géneros e produtos alimenticios, bem
como dos materiais de consumo utilizados na execu¢do do contrato
quanto a:

( ) Qualidade dos géneros alimenticios (utilizacdo de géneros de
primeira qualidade, com registro no Ministério da Saude, dentro do
prazo de validade, de acordo com avalia¢do sensorial - cor, gosto, odor,
aparéncia, textura e sabor, em corretas condi¢des as embalagens e
com a devida rotulagem);

( ) Realizacdo de andlise laboratorial (coleta, armazenamento e
manutencdo didria de amostras da alimentacdo preparada e

Géneros e produtos
alimenticios e materiais
de consumo utilizados
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fornecimento mensal do relatério das analises bacteriolégicas,
toxicologicas e fisico-quimicas realizadas);

() Aceitagdo das refei¢des servidas por parte dos comensais;

() Qualidade dos materiais de consumo utilizados (disponibilizados em
quantidade suficiente e qualidade adequada).

Avaliacdo quanto as condi¢Bes higiénicas e forma de armazenamento
dos géneros e produtos alimenticios e demais materiais necessarios a
execucado do contrato, e transporte das refeicoes.

() Armazenar os alimentos de forma adequada, respeitando sua
natureza e perfectibilidade, ndo os misturando com produtos de
limpeza, reciclaveis e similares;

() Sistematica de armazenamento dos géneros e produtos alimenticios
(produtos adequadamente identificados e acondicionados, protegidos
contra contaminag¢do e mantidos na temperatura correta;

() Atender ao que dispde a Resolucdo n° 216, de 15 de setembro de
2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, referente ao
“Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacdo”;"

() Higienizagdo das instala¢des e utensilios (utensilios, equipamentos,
refeitdrio, local de prepara¢do e armazenamento dos alimentos);

Condigdes higiénicas e de
armazenamento

Grupo 3 - o . q
Gerenciamento (*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)
Periodicidade da () Execucdo de supervisdo por parte da Contratada e na periodicidade
supervisao acordada.

() Administracdo das atividades operacionais.

() Monitoramento desde a higienizacdo pessoal, ambiental, material,
manipulacdo, preparo, identificacdo e transporte até a distribuicdo,
bem como o controle de temperatura do ambiente, da esterilizagdo,
do resfriamento, da refrigeracdo e do reaquecimento, através de
supervisdo técnica, treinamento e reciclagem continua dos
profissionais.

Atendimento as () Atendimento as solicitacdes do Contratante, conforme condi¢des
solicitacBes estabelecidas no contrato

e Comprovacdo do cumprimento das obrigacbes trabalhistas

por parte da Contratada segundo o contrato.
Alteracao
Inicio da no Quadro Comprovacdo | Comprovagao

Gerenciamento das
atividades operacionais

Documentos

prestacao de LGUE]] Mensal
empregados

Salérios, beneficios e C(t’rr:g?ﬁode X X
obrigacdes trabalhistas Conveng&o/
Acordo/
Sentencas
normativas
Registro
empregado
(livro com
ndmero de

7 No documento da BEC/SP, esse tdpico refere-se a Portaria CVS n° 5/13, do Centro de Vigilancia
Sanitdria do Estado de S&o Paulo, logo ndo se aplica para o GDF.
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registro e da
CTPS)
RAIS X X
Folha de
pagamento
(férias, 13°
salario,
recolhimento
previdenciario,
salario-familia,
vale-
transporte,
vale-refeicdo,
cesta basica,
assisténcia
médica e

hospitalar e

odontologica,

seguro de vida

e contribuicdo

sindical que

estejam
previstos na
legislagdo,
convengao,
acordo
coletivo de
trabalho ou
sentenca
normativa
aplicvel)

Havendo a rescisdo de Contrato de Trabalho de um profissional sob

este contrato, e substituicdo por outro, a Contratada se obriga a

apresentar, em relacdo ao empregado cujo contrato se extinguir,

0s seguintes documentos:

e Termo de Rescisdo de Contrato de Trabalho nos termos da
legislacdo em vigor;

e Documento de concessdo de Aviso-prévio Trabalhado ou
Indenizado;

e Recibo de entrega da Comunicacdo de Dispensa e do
Requerimento de Seguro Desemprego;

e guia de Recolhimento Rescisério do FGTS em que conste o
recolhimento do FGTS nos casos em que o trabalhador foi
dispensado sem justa causa ou em caso de extin¢cdo do
contrato por prazo indeterminado;

e (Cépiado Atestado de Saude Ocupacional (ASO) comprovando
a realizacdo de exame médico demissional.

Grupo 4 - Manutencao (*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)
Avaliacdo quanto as condi¢des de manutencdo de equipamentos e
manutengao predial
( ) A manutencdo preventiva dos equipamentos por parte da
Contratada e na periodicidade acordada;

() A limpeza e o esgotamento das caixas de gordura de forma

preventiva por parte da Contratada e na periodicidade acordada.

Avaliacdo quanto as condi¢des de manutencdo de equipamentos e

manutencao predial

Manutencdo preventiva

Manutencdo corretiva
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( ) A manutencdo preventiva dos equipamentos por parte da
Contratada e na periodicidade acordada;

() A limpeza e o esgotamento das caixas de gordura de forma
preventiva por parte da Contratada e na periodicidade acordada.

*Nota ()

9.3. Relatério das Instala¢es e Quadro-resumo
Relatédrio das Instalagdes

Nota Final
(Somatoério

. ~ N
Locais de Prestacao dos Subtotal Subtotal Subtotal Subtotal das Notas

. Totais
Servigos Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4 para os

Grupos 1,
2,3e4)

Avaliacao Global

Quadro-resumo

Grupo 1

Grupo 2
Grupo 3
Grupo 4
Total

Alimentacdo Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentagdo de Empregados
(servidores e residentes)
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Anexo IV. Minuta do Mapa de Riscos

Nivel de
Severidad

Descricdo do Impacto Categoria Probabilidade Impact Severidad

(P) o(l) e(Pxl) e

ulrlWIN|—

Quadro 57 - Modelo de Matriz dos Riscos Identificados

Acao Preventiva Acao de Contingéncia

Quadro 58 - Modelo de A¢des preventivas e de contingéncia dos riscos identificado

P ——
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