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EDITAL DE REGISTRO DE PRECO

Edital n2 045/2023 - Instituto Gnosis

O Instituto Gnosis, inscrito no CNPJ sob o no 01.635.117/0001-03, em ateng&o ao art. 82
do Regulamento de Compras e Contrata¢ao de Servigos, torna publico o presente processo de
Registro de Preco de empresas especializadas na prestacdo de servicos de fornecimento e
distribuicdo de refeicdo pronta (preparadas nas dependéncias da Contratada), com reconhecida
qgualidade sensorial e de seguranca alimentar. As mesmas deverdo ser entregues em cubas
metalicas adequadas ao acondicionamento em hotbox balcdes térmicos para distribui¢ao, bem
como de fornecimento de mao de obra de 06 (seis) copeiros, sendo 02 (dois) para cada
dispositivo descrito neste termo de referéncia, a fim de atender as necessidades das unidades
CAPS Manoel de Barros, CAPS Profeta Gentileza e UAA Cacildis, administradas pelo Instituto
Gnosis, através de Termo de Colaboracdo com a Prefeitura do Rio de Janeiro, para atendimento
ao Termo de Colaboracgdo 012/2023, celebrado com o Municipio do Rio de Janeiro.

O presente Instrumento Convocatdrio rege-se pelo Regulamento de Compras e
Contratagdo de Servicos do Instituto Gnosis, que se encontra disponivel no sitio eletronico da
Instituicao.

Serdo registradas quantas empresas sejam necessarias para garantir o pleno
cumprimento das especificagdes técnicas do objeto deste Edital, visando atender o Termo de
Colaboragdo 012/2023.

1. OBIETO

1.1. Constitui objeto do presente Edital o Registro de empresas especializadas, objetivando a
prestacdo de servigos de fornecimento e distribuicdo de refeicdo pronta (preparadas nas
dependéncias da Contratada), com reconhecida qualidade sensorial e de seguranca
alimentar. As mesmas deverdao ser entregues em cubas metdlicas adequadas ao
acondicionamento em hotbox balcdes térmicos para distribuicdo, bem como de
fornecimento de mao de obra de 06 (seis) copeiros, sendo 02 (dois) para cada dispositivo
descrito neste termo de referéncia, a fim de atender as necessidades das unidades CAPS
Manoel de Barros, CAPS Profeta Gentileza e UAA Cacildis, administradas pelo Instituto
Gnosis, através de Termo de Colaboracdo com a Prefeitura do Rio de Janeiro.

2. CONDIGOES PARA PARTICIPAGAO

2.1. Somente poderado participar desta selecdo, as empresas:
2.1.1. Estabelecidas no Pais, que satisfacam as condi¢Ges e disposi¢cdes contidas neste Edital;
2.1.2. Que explorem ramo de atividade compativel com o objeto cotado.

Avenida das Américas, n.° 3443, Bloco 02, salas 201 a 205,
Ameéricas Corporate, Barra da Tijuca, Rio de Janeiro, CEP: 22.631-003.



INSTITUTO

GN(OSIS

Conhecimento
em favor da saude

2.2. N3do se admitird nesta selec¢do a participagdo de empresas:

2.2.1. Que estejam sob regime de recuperacao judicial ou faléncia;

2.2.2. Estrangeiras, que ndo funcionem no Pais;

2.2.3. Que tenham em seu quadro societario, conjuges ou parentes de Diretores ou
Conselheiros do Instituto Gnosis;

2.2.4. Cooperativas, Sociedade em Conta de Participacdo e demais PJs coletivas.

3. DO PROCEDIMENTO

3.1. O processo de selegdao de fornecedores serd realizado em duas fases, sendo que a primeira
consiste na verificagdo do preco apresentado pelos Proponentes e a segunda na verificagao
da documentacao necessaria.

1.1. As Propostas de Prego deverda ser entregue por meio eletrénico, direcionado a:
propostas@institutognosis.org.br

1.1.1. Os e-mails deverdo exibir como “assunto” da mensagem o nimero do presente Edital e a
identificacdo do proponente no corpo da mensagem.

1.2. As propostas de preco deverdo ser entregues até as 17 horas do dia 12/09/2023.

1.3. Propostas enviadas fora do prazo ndo serdo consideradas.

2. PROPOSTA DE PRECOS

4.1 A proposta de prego devera fornecer o valor, conforme informagdes constantes no Termo
de Referéncia.

4.2 A proposta apresentada devera conter identificagdo da pessoa juridica responsavel pela
mesma (razao social, endereco, CNPJ, telefone, e-mail);

4.3 O prazo de validade da proposta ndo podera ser inferior a 30 (trinta) dias corridos, a contar
da data de sua apresentacao;

4.4 A participagdao no presente processo, assim como o envio da proposta de pregos, implica
na aceitacdo plena das condi¢Oes estipuladas neste Termo e seus anexos;

4.5 Os precgos propostos serao de exclusiva responsabilidade do PROPONENTE, n3o |lhe sendo
dado o direito de pleitear qualquer alteracdo, sob alegacdo de erro, omissdo ou qualquer
outro argumento nao previsto em lei;

4.6 Os pregos deverdo ser expressos em moeda nacional, conforme previsdo estabelecida no
Termo de Referéncia, devendo ser computados todos os impostos, encargos fiscais,
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deslocamentos de pessoal e quaisquer outros custos ou despesas que incidam ou venham
a incidir direta ou indiretamente sobre o objeto da proposta, visando seu pleno
atendimento;

4.7 Se alguma proposta de precos enviada contrariar qualquer dispositivo deste Edital e seus
anexos a mesma serd desclassificada.

3. DOCUMENTOS DE HABILITACAO

5.1. APROPONENTE deverd apresentar a seguinte documentacao para fins de habilitacdo:
3.1.1. Habilitacdo Juridica:

5.1.1.1. Contrato Social devidamente registrado junto ao 6rgdo competente.
Observagdo: O Objeto social devera ser compativel com o objeto do contrato.
5.1.2 Regularidade Fiscal:

5.1.2.1 Prova de inscrigdo no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ);

5.1.2.2. Prova de regularidade fiscal com a Fazenda Federal (SRF — Secretaria da Receita Federal
e PGFN - Procuradoria Geral da Fazenda Nacional);

5.1.2.3. Prova de regularidade com a Fazenda Estadual, mediante a apresentacdo de certiddo
negativa de ICMS, bem como divida Ativa Estadual, relativa a sede da Proponente;

5.1.2.4. Prova de regularidade com a Fazenda Municipal, mediante a apresentagao de certidao
negativa de ISS, bem como divida ativa Municipal, relativa a sede da Proponente;

5.1.2.5. Certificado de Regularidade Fiscal para com o Fundo de Garantia por Tempo de Servigo
(FGTS) — CRF;

5.1.2.6. Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas;

5.1.3. Qualificagdo Técnica:

5.1.3.1 Comprovagdo de Capacidade Técnica, através da apresentacdo de Atestado (s)
expedido(s) por pessoa juridica de direito publico ou privado, comprovando que o
proponente possui aptiddo para desempenho de atividade pertinente e compativel com
o objeto da contratagdo.

5.1.3.2 Comprovacdo de que possui instalacdes e aparelhamentos adequados e disponiveis
para a realizagdo dos servigos que sdo objeto deste Edital.

5.1.3.3 Aempresa devera ser especializada em servicos de Medicina do Trabalho, devidamente
inscrita no Conselho Regional de Medina - CRM e serdo atribuicdes da empresa os
encargos relativos as anotag¢des e registros de responsabilidade técnica dos servigos
prestados, junto ao respectivo 6rgdo de classe.

4. PROCESSO DE CONTRATACAO
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Constatado o atendimento pleno das exigéncias deste Edital e seus anexos, serdo
registradas Empresas em quantitativo suficiente para atender as necessidades a serem
realizados no &mbito do Termo de Colaboracdo 012/2023.

4.1.1. Como critério de desempate entre as participantes do processo seletivo, serd

4.2.

4.3.

4.4.

selecionada a empresa que comprovar o maior tempo de experiéncia na execugdo dos
servigos a serem prestados.

A realizacdo do presente Edital ndo obriga o Instituto Gnosis a formalizar a contratacao,
podendo o procedimento ser cancelado, ndo cabendo indeniza¢do de qualquer natureza
aos participantes.

O representante legal da proponente selecionada devera assinar o contrato dentro do
prazo maximo de 3 (trés) dias corridos, a contar do recebimento da comunicac¢do de que
sera contratada.

Qualquer solicitacdo de prorrogacdo de prazo para assinatura do contrato, decorrentes
deste procedimento, somente sera analisada se apresentada antes do decurso do prazo
para tal e devidamente fundamentada.

DISPOSICOES GERAIS

5.1.

5.2.

5.3.

Os interessados poderdo obter mais informacgées sobre as especificacdes técnicas do objeto
deste Edital através do e-mail: propostas@institutognosis.org.br

Os participantes do presente Edital assumem todos os custos de preparacdo e
apresentacdo de suas respectivas propostas.

Os participantes sdo responsaveis pela fidelidade e legitimidade das informagdes e dos
documentos apresentados em qualquer fase do processo.

Rio de Janeiro, 06 de setembro de 2023.

Instituto Gnosis

Avenida das Américas, n.° 3443, Bloco 02, salas 201 a 205,
Ameéricas Corporate, Barra da Tijuca, Rio de Janeiro, CEP: 22.631-003.


mailto:propostas@institutognosis.org.br

INST[TUTO

GN(OSIS

Conhecimento
em favor da saude

TERMO DE REFERENCIA
SERVICO DE FORNECIMENTO DE REFEICOES — RAPS

1. JUSTIFICATIVA

Justifica-se a presente contratacdo por forca do Termo de Colaboragdo n2 012/2023, celebrado
entre a Prefeitura do Rio de janeiro e o Instituto Gnosis, QUE TEM POR OBJETO O
GERENCIAMENTO, OPERACIONALIZACAO, EXECUCAO E FORTALECIMENTO DAS ACOES E
SERVICOS DE SAUDE por meio de parceria que assegure assisténcia universal e gratuita a
populagdo, Unica e exclusivamente, Unica e exclusivamente para o Sistema Unico de Satude —
SUS, dos equipamentos que compdem a REDE DE ATENCAO PSICOSSOCIAL da SECRETARIA
MUNICIPAL DE SAUDE no 4mbito das APs 4.0, 5.1, 5.2 e 5.3 e do IMAS JULIANO MOREIRA, do
Municipio do Rio de Janeiro. Para a execucdo de um dos servigos inerentes no objeto
contratualizado no contrato de gestao, se faz necessario a contratagcdo, em carater continuado,
de empresa especializada objetivando a prestacdo de servicos de fornecimento e distribuicdo
de refeicdo pronta (preparadas nas dependéncias da Contratada), com reconhecida qualidade
sensorial e de seguranga alimentar. As mesmas deverdo ser entregues em cubas metalicas
adequadas ao acondicionamento em hotbox balcdes térmicos para distribuicdo, bem como de
fornecimento de mao de obra de 06 (seis) copeiros, sendo 02 (dois) para cada dispositivo
descrito neste termo de referéncia, a fim de atender as necessidades das unidades CAPS Manoel
de Barros, CAPS Profeta Gentileza e UAA Cacildis, administradas pelo Instituto Gnosis, através
de Termo de Colaboracdo com a Prefeitura do Rio de Janeiro, conforme condi¢des, quantidades
e exigéncias estabelecidas neste documento.

2. OBJETO

Contratacdo em carater continuado, de empresa especializada, objetivando a prestacdo de
servicos de fornecimento e distribuicdo de refeicdo pronta (preparadas nas dependéncias da
Contratada), com reconhecida qualidade sensorial e de seguranca alimentar. As mesmas
deverdo ser entregues em cubas metdlicas adequadas ao acondicionamento em hotbox balcoes
térmicos para distribuicdo, bem como de fornecimento de mao de obra de 06 (seis) copeiros,
sendo 02 (dois) para cada dispositivo descrito neste termo de referéncia, a fim de atender as
necessidades das unidades CAPS Manoel de Barros, CAPS Profeta Gentileza e UAA Cacildis,
administradas pelo Instituto Gnosis, através de Termo de Colaboracdo com a Prefeitura do Rio
de Janeiro, conforme condicBes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste documento.

3. ESPECIFICAGAO DOS SERVICOS

Prestacdo de servicos de alimentagdo por meio do fornecimento de refeigGes prontas,
envolvendo a operacionalizagdo e o desenvolvimento de todas as atividades da produgado e
distribuicdo de refei¢do. O servigo engloba o fornecimento de géneros e produtos alimenticios,
estocagem, preparo, manipulacdo e a distribuicdo da refeicdo, sob responsabilidade da
contratada.

Todos os funcionarios envolvidos no processo, desde a confeccdo, passando pelo transporte e
incluindo os copeiros devem respeitar as boas praticas de higiene e manipulacdo de alimentos.

4. EXECUCAO DO SERVICO
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Fornecimento de mao de obra de 06 (seis) copeiros, sendo 02 (dois) para cada
dispositivo descrito neste termo de referéncia, que serdo realizadas em plantdes
diurnos de 12 horas (12x36).

A refeicdo fornecida devera ser equilibrada, racional e estar em condi¢Ges sensoriais e
higiénico-sanitarias adequadas.

A refeicdo devera ser acondicionada em cubas metdlicas (modelo Anexo 1), onde cada
preparacdo ocupara uma cuba (arroz, feijao, proteinas e saladas) que, posteriormente,
serdo porcionadas com auxilio dos copeiros alocados em balcdes térmicos para
distribuicao;

Preparacbes como saladas, desjejum ou colagbes, sucos, vitaminas, sobremesas
deverdo ser preparadas na unidade da contratante pelos copeiros plantonistas;

A contratada deverd fornecer talheres metdlicos (garfos, facas e colher de sobremesa),
pratos, copos e guardanapos, em bom estado de conservacdo, bem como realizar a
higienizacdao dos mesmos e garantir o acondicionamento segundo as normas técnicas
sanitarias vigentes;

Caixas térmicas de isopor ndo sdao recomendadas para transporte das refeicoes.

As cubas com alimentos quentes (modelo Anexo ), deverdo ser armazenadas e
transportadas dentro de recipientes isotérmicos em bom estado de conservagio e
limpeza. Tais recipientes deverdo ter tampa fixa, trava e algca, com isolamento em
poliuretano, que permitam ser esterilizadas, com termdémetro externo para verificagdo
acompanhado de mapa de temperatura fixado na caixa;

Os géneros alimenticios deverao ser de primeira qualidade, atendendo ao disposto na
legislagdo de alimentos vigente com caracteristica de cada produto (organolépticas,
fisico-quimicas, microbiolégicas, microscdpicas, toxicoldgicas), estabelecida pela
Agencia Nacional de Vigilancia Sanitdria — ANVISA, pelo MAPA - Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento e pelas Autoridades Sanitdrias Locais para cada
género descrito conforme tabela de especificacdo e quantidades e registro no érgao
fiscalizador quando couber (SIM, SIE, SIF — este Ultimo preferencialmente).

Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua totalidade,
devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as
seguintes informagdes: designa¢do do produto, data de fracionamento e prazo de
validade apds a abertura ou retirada da embalagem original.

Sé serdo aceitas as refei¢Ges fornecidas de acordo com as especificagdes anteriores e as
que seguem exigidas abaixo:

I) RefeicOes preparadas em no maximo 04 horas imediatamente anteriores ao
consumo;

Il) Preparadas em local proprio e adequado, devidamente vistoriado pelos
orgdos de controle.
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Os servicos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de um profissional
Nutricionista, com experiéncia comprovada, cujas funcbes abrangem o
desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas, inerentes ao servico de
nutrigao.

A operacionalizagdo, porcionamento e a distribuicdo refeicbes devem ser realizadas
pelos copeiros da contratada.

O cardapio deverd ser elaborado por profissionais nutricionistas, que assegurem a
qgualidade, quantidade, harmonia e adequacdo, a fim de oferecer uma alimentacao
completa, equilibrada e de acordo com as necessidades nutricionais dos usudrios.

A empresa de alimentacdo escolhida devera disponibilizar em a qualquer tempo, em
local visivel, para a contratante, os funciondrios e érgaos de controle, o Manual de Boas
Praticas e os Procedimentos Operacionais Padrao (POP’s) préprios;

A producdo dos alimentos em todas as suas etapas (recepcdo, preparo,
armazenamento, transporte e distribuicdo) deve ocorrer em condi¢Ges de higiene e
controle do binémio tempo e temperatura de forma a nao favorecer a multiplicacdo
microbiana e ndo comprometer sua qualidade higiénico-sanitaria. A temperatura do
alimento deve ser monitorada durante essas etapas conforme a Resolucdo da Anvisa
RDC n2. 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servicos de Alimentacado, que afirma que “o tratamento térmico deve
garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, no minimo, 709C.
Quando forem empregadas temperaturas inferiores, as combina¢des de tempo e
temperatura deverdo ser suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos. Ainda de acordo com a resolugdo, apds serem submetidos a coc¢do, os
alimentos preparados devem ser mantidos a temperatura superior a 60 2C por no
maximo 6 horas (no caso de alimentos consumidos quentes), e devem ser resfriados a
10°C, por no maximo 4 horas, no caso de alimentos consumidos frios.

Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo adotadas
medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos devem
ser dotados de cobertura para protecdo da carga, ndo devendo transportar outras
cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitdria do alimento preparado.

Para exposi¢ao ao consumo do alimento preparado nas cubas deverdo ser tomados os
devidos cuidados conforme previsto nas normas vigentes:

1 - Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de
contaminagado dos alimentos preparados por meio da anti-sepsia das maos e pelo
uso de utensilios ou luvas descartaveis.

2 - Os equipamentos necessarios a exposicdo ou distribuicio de alimentos
preparados sob temperaturas controladas, devem ser devidamente
dimensionados, e estar em adequado estado de higiene, conservagao e
funcionamento. A temperatura desses equipamentos deve ser regularmente
monitorada através de mapas de controle de temperatura.
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REDE DE ATENCAO PSICOSSOCIAL

HORARIO
UNIDADE ‘ ENDEREGCO FUNCIONAMENTO
UAA CACILDIS Rua Sampaio Corréa, 103A 24h
SMS CAPS IIl MANOEL DE o
BARROS R. Nossa Sra. dos Remédios, s/n - Taquara, RJ, 20211-110 24h
SMS CAPS PROFETA GENTILEZA | Estr. de Inhoaiba, 849 - Inhoaiba, Rio de Janeiro - RJ, 23063-010 24h

Distribuicdo: as refeicbes deverdo ser distribuidas em cada unidade da seguinte forma: 05

(cinco) refei¢des diarias: desjejum, almoco, lanche, jantar e ceia, servidas somente aos usuarios,

conforme abaixo:

UNIDADE

CAPS Il

MANOEL
DE BARROS

DESJIEJUM

Refeicio =~ SEGUNDA  TERCA QUARTA  QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO FERIADO
DESJEIUM 13 13 13 13 13 13 13 13
ALMOCO 25 25 25 25 25 13 13 13

LANCHE 13 13 13 13 13 13 13 13
JANTAR 13 13 13 13 13 13 13 13
CEIA 10 10 10 10 10 10 10 10

CAPS Il

PROFETA
GENTILEZA

UAA
Cacildis

30 8 30 30 30 8 8 8

ALMOCO 30 8 30 30 30 8 8 8
LANCHE 13 8 13 13 13 8 8 8
JANTAR 8 8 8 8 8 8 8 8
CEIA 6 6 6 6 6 6 6 6
DESJEJUM 16 16 16 16 16 16 16 16
ALMOCO 16 16 16 16 16 16 16 16
LANCHE 16 16 16 16 16 16 16 16
JANTAR 15 15 15 15 15 15 15 15
CEIA 15 15 15 15 15 15 15 15

*As dietas seguirdo as descrigdes especificadas no Anexo |

5. OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA:

A CONTRATADA obriga-se a:

a) Executar o servico discriminado neste TERMO DE REFERENCIA;
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b) Disponibilizar mao-de-obra de 06 (seis) copeiros, sendo 02 (dois) para cada dispositivo
descrito neste termo de referéncia, materiais e equipamentos em quantidades necessarias a
perfeita execugao dos servigos;

c) Manter seu pessoal uniformizado (uniforme limpos), higiene pessoal adequada, barba e
bigode aparado, cabelo protegido sem adornos e unhas aparadas, conforme preconizado pelas
boas praticas de fabricacdo/producdo de alimentos identificando-os através de crachas, com
fotografia recente e provendo-os dos Equipamentos de Protecdo Individual - EPI'S; obedecendo
os demais requisitos preconizados pela RDC n2. 216, de 15 de setembro de 2004 no que tange
aos manipuladores de alimentos.

d) Os cardéapios deverdo ser apresentados completos ao Contratante, com antecedéncia de
uma semana em relacdo ao 12 dia de utilizacdo, para a devida aprovacdo, que deverd ser
realizada no prazo maximo de 08 (oito) dias uteis, podendo a Contratante, em condicoes
especiais, alterar o carddpio apresentado, mantendo os padrdes estabelecidos em contrato;

e) O carddpio mencionado no subitem anterior deverd ser elaborado de maneira a nao se
repetir sucessivamente, e devera ter variacdo minima de 3 vezes por semana;

f) As despesas com transporte, fretes, bem como, qualquer outra despesa relacionada a
entrega das refei¢des, é de total responsabilidade da contratada;

g) Os entregadores deverdo estar devidamente identificados com o nome da empresa,
uniformizados (camisa, sapato, calgca, crachd) com habitos de higiene satisfatérios (uniforme
limpos, higiene pessoal adequada, barba e bigode aparado, cabelo protegido sem adornos e
unhas aparadas), conforme boas praticas de fabricacdo/producdo de alimentos possuindo boa
conduta e relacionamento no local de entrega.

h) Caso seja detectado alguma falha no fornecimento, que esteja em desconformidade com o
contrato, a contratada devera efetuar a troca satisfatoriamente, apds a notificacdo, sem prejuizo
das san¢0es previstas.

i) Cumprir, além dos postulados legais vigentes de dmbito federal, estadual ou Municipal, as
normas de segurang¢a da Administragdo, inclusive instruir os seus empregados a prevengao de
incéndios e as de Seguranga e Medicina do Trabalho nas areas da Administra¢gdo, bem como
oferecer treinamentos atualizados sobre Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos, com
apresentagao dos registros de treinamento, quando solicitado pela contratante.

j) Ndo vincular o pagamento dos saldrios e demais vantagens de seus empregados ao
pagamento das faturas emitidas contra o CONTRATANTE;

k) Manter o controle de vacinagdo, nos termos da legislagdo vigente, aos empregados
diretamente envolvidos na execugao dos servigos;

I) Responsabilizar-se por acidentes na execugdo dos servigos, bem como responder civil e/ou
criminalmente, por quaisquer danos causados, diretamente ou indiretamente, a CONTRATANTE
ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo e manter a CONTRATANTE a salvo de quaisquer
queixas, reivindicacdes ou reclamacdes de seus empregados e/ou de terceiros, em decorréncia
da prestacao dos servigos contratados
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m) A CONTRATADA sera a Unica responsavel pelos acidentes que possam decorrer da prestacao
de servicos objeto deste contrato, bem como pela reparacdo integral de todos e quaisquer
danos que seus funcionarios vierem a causar a CONTRATANTE, seus prepostos ou terceiros na
execugao dos servicos do presente contrato;

n) Cumprir rigorosamente as exigéncias da legislacdo tributaria, fiscal, trabalhista,
previdenciaria, assumindo todas as obrigacOes e encargos legais inerentes e respondendo
integralmente pelos 6nus resultantes das infracdes cometidas;

o) Preparar e fornecer aos seus empregados, quando aplicavel, o formuldrio PPP (Perfil
Profissiografico Previdenciario), quando exigivel, na forma da Lei;

p) Obedecer as regulamentacdes e demais que forem publicadas durante a vigéncia deste
termo de referéncia, referentes ao objeto contratualizado:

- Portaria SVS/MS n2 326, de 30 de Julho de 1997. Regulamento Técnico sobre Condi¢des
Higiénicos-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.

- Resolucdo n? 216, de 15 de setembro de 2004. Regulamento Técnico de Boas praticas
para servicos de Alimentacao.

- ANVISA Resolugdo - RDC n2 269, de 22 de setembro de 2005 - Regulamento Técnico
sobre Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) para proteina, vitaminas e minerais (observar
critérios para adultos)

- Portaria IVISA-RIO N2 2-N DE 11/11/2020 que estabelece o Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Estabelecimentos de Alimentos do Municipio do Rio De Janeiro

- ANVISA Nota Técnica 49/2020 - GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA: orientacBes para os
servigos de alimentagdo com atendimento direto ao cliente durante a pandemia de
Covid-19.

- ANVISA Nota Técnica 48/2020 - GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA: documento orientativo
para producdo segura de alimentos durante a pandemia de Covid-19.

- ANVISA Nota Técnica 47/2020 - GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA: uso de luvas e mascaras
em estabelecimentos da area de alimentos no contexto do enfrentamento a Covid-19.

6. OBRIGAGCOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE:

6.1. Permitir o livre acesso dos funciondarios da Contratada, quando em servigo e devidamente
identificados, as dependéncias da unidade.

6.2. Exercer a fiscalizagdo dos servigos por técnicos especialmente designados;

6.3. Indicar, formalmente, o gestor e/ou o fiscal para acompanhamento da execuc¢io contratual;
6.4. Encaminhar a libera¢do de pagamento das faturas da prestacdo de servicos aprovadas;

6.5. Notificar a CONTRATADA de todas as falhas, erros, imperfei¢des ou irregularidades que
encontrar na prestac¢do dos servigos, dando-lhe, inclusive, prazo para sua corregao;
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6.6. Fornecer a CONTRATADA, quando aplicavel, os subsidios necessdrios para a elaboragdo dos
laudos técnicos e documentos previstos na legislagdo previdenciaria em vigor;

6.7. Exigir da CONTRATADA, quando aplicdvel, os laudos técnicos e documentos previstos na
legislagdo previdenciaria em vigor (LTCAT, PCMSO, PGR, PPRA e PCMAT);

6.8. Exigir da CONTRATADA, quando aplicavel, a declaracdo, sob as penas da lei, de que as
atividades exercidas pelos segurados empregados no presente TERMO CONTRATUAL ndo estdo
sujeitas a concessao de aposentadoria especial.

7. ACOMPANHAMENTO DA EXECUGAO

7.1. N3o obstante a contratada ser a Unica e exclusiva responsavel pela execucdo de todos os
servicos, a contratante é reservado o direito de, sem de qualquer forma restringir a plenitude
dessa responsabilidade, exercer a mais ampla e completa fiscalizacdo dos servicos, diretamente
ou por prepostos designados, podendo para isso:

- Solicitar a contratada a substituicdo de qualquer produto ou método, cuja atuacao
considere prejudicial ou inadequado;

- Vetar o prosseguimento normal do fornecimento, baseados na(s) legislacdo(des) em
vigor;

- Verificar o cumprimento pela contratada das clausulas do contrato e adotar medidas
necessdrias quanto a regularizacdo de eventuais transgressoes.

- Realizar visitas técnicas por profissional técnico designado pela contratante nas
dependéncias da contratada;

- Receber da contratada, documentacdo pertinente ao servico ou as questdes que
envolvam o servigo, sempre que solicitado em prazo maximo de 72 horas.

- Prestar as informagdes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pela
CONTRATADA;

8. DA QUALIFICAGAO TECNICA

a) Comprovacdo de que possui instalagcdes e aparelhamentos adequados e disponiveis para a
realizacdo dos servigos que sdo objeto deste Termo de Referéncia.

b) Minimo de 01 (um) Atestado de capacidade técnica, fornecido por pessoa juridica de direito
publico ou privado, que comprove que a empresa executou servicos e estd apta para o
desempenho de atividades pertinentes e compativeis em caracteristicas e quantitativos com o
objeto desse TR.

c) Somente serdo consideradas as propostas das proponentes cujas atividades estejam contidas
no Alvard de Licenga e no documento de licenciamento sanitario.

Possuir Responsavel Técnico designado e inscrito no 6rgdo fiscalizador de sua profissao, cuja
categoria profissional seja competente e regulamentada para a area de alimentos;

e) Declaragdo formal assinada pelo representante legal da empresa, sob as penalidades da lei,
de que tem pleno conhecimento das condi¢des e peculiaridades inerentes a natureza dos
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trabalhos, assumindo total responsabilidade por esse fato e informando que ndo o utilizaria para
guaisquer questionamentos futuros que ensejassem avencas técnicas ou financeiras.

9. HABILITACAO
Apresentacao dos seguintes documentos:

Empresa individual: Registro Comercial, devidamente inscrito na Junta Comercial.

Ato Constitutivo: Contrato Social ou Estatuto em vigor devidamente inscrito na Junta Comercial,
em se tratando de Sociedades Comerciais por a¢les, devera ser apresentado acompanhado de
ata de eleicdao de seus administradores.

Sociedade Civil: Inscricdo do ato constitutivo, no caso de sociedades civis, acompanhada de
prova de diretoria em exercicio.

Decreto de Autorizacdo: Quando tratar-se de empresa ou sociedade estrangeira em
funcionamento no Pais.

- Prova de Inscricdo no Cadastro de Pessoas Juridicas

- Prova de Inscricdo no cadastro de contribuintes, ICMS/ISS

- Prova de Regularidade com a Fazenda Federal

- Prova de Regularidade com a Fazenda Estadual

- Prova de Regularidade com a Fazenda Municipal

- Prova de Regularidade com a Procuradoria da Fazenda Nacional
- Prova de Regularidade com a Seguridade Social

- Prova de Regularidade com FGTS

10. AVALIAGAO DO SERVICO PRESTADO

10.1. O INSTITUTO GNOSIS tera o direito de exercer ampla fiscalizagao sobre a prestagcdo dos
servicos objeto do presente TERMO CONTRATUAL, por intermédio de prepostos seus,
devidamente credenciados, aos quais deverd a CONTRATADA facilitar o pleno exercicio de suas
fungdes, ndo importando isso em supressao ou mesmo atenuagdo das responsabilidades desta,
por quaisquer erros, falhas ou omissdes ocorridas.

§12 - O INSTITUTO GNOSIS credenciara perante a CONTRATADA um representante investido de
plenos poderes para, diretamente ou através de auxiliares, exercer a fiscalizagdo geral e total
dos servigos ora contratados, tendo como atribui¢cGes precipuas as seguintes:

a) Exigir da CONTRATADA a estrita obediéncia as estipulacdes deste Termo de Referéncia, a
documentacdo a ele anexa e a melhor técnica consagrada pelo uso para a execuc¢do dos servicos
objeto deste Instrumento;

b) Fazer, corrigir, ou refazer trabalhos defeituosos, por conta do INSTITUTO GNOSIS, através de
terceiros, debitando a CONTRATADA os gastos dai decorrentes, caso essa Ultima ndo os refaca
ou corrija dentro do prazo determinado pela Fiscaliza¢do;

c) Recusar os equipamentos e eventuais servigos de reparo ou manutenc¢do que, a seu critério,
estejam em desacordo com as exigéncias e padrdes técnicos estipulados pelo presente TERMO
CONTRATUAL;
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d) Controlar as condi¢Ges de trabalho, ajustando com a CONTRATADA as alteracbes na
sequéncia da execugdo que forem consideradas convenientes ou necessarias, e controlar tais
condi¢bes de modo a exigir desta, na ocorréncia de atraso nos servicos, a ado¢do de regime de
trabalho diferente;

e) Dar permanente assisténcia aos servicos, na interpretacdo e na solucdo de problemas
surgidos;

f) Encaminhar a CONTRATADA as comunica¢Oes que se fagcam necessarias, com relagdo aos
trabalhos de fiscalizagdo e controle dos servigos;

g) Atestar a execucdo dos servigos referentes as faturas a serem apresentadas;

h) Sustar os servigos, total ou parcialmente, em qualquer tempo, sempre que, a seu critério,
considerar esta medida necessdria a boa execucao dos mesmos, ou a salvaguarda dos interesses
do INSTITUTO GNOSIS. Quaisquer O6nus provenientes dessa rejeicdo serdo de inteira
responsabilidade da CONTRATADA.

§29- A Fiscalizacdo caberd, ainda, determinar os prazos para cumprimento das exigéncias feitas.

11. DISPOSIGOES GERAIS

11.1. Todos os materiais e equipamentos a serem utilizados na prestacao dos servicos, deverdo
ser fornecidos e distribuidos em quantidades necessdrias e suficientes para a execug¢do dos
servigos.

12. VIGENCIA DO CONTRATO

O prazo de execucdo do servigo sera de 23 (vinte e trés) meses, contados a partir da assinatura
do contrato, podendo ser podendo ser prorrogado, por analogia, dentro do limite previsto na
Lei n2 8.666.93.

13. VEDAGAO DE SUBCONTRATACAO

E vedada a subcontratag3o total ou parcial da execugdo do objeto, tendo em vista a contratag3o
por notdria especializacdo. A CONTRATADA também ndo poderd ceder ou transferir, no todo ou
em parte, ainda que em fung¢do de reestruturacdo societdria, fusdo, cisdo e incorporacdo, os
direitos e obrigagdes decorrentes do contrato com a CONTRATANTE, inclusive, seus créditos.

14. DECLARACAO DE RELACAO EMPREGATICIA

E importante que a contratada declare, por escrito, como anexo ao futuro contrato, o seguinte:
Que em cumprimento ao disposto no inciso XXXIII do artigo 72 da Constituicdao Federal, durante
a vigéncia do contrato ndo serdo empregados, em trabalho noturno, perigoso ou insalubre,
menores de dezoito anos, bem como ndo serdo empregados, em qualquer trabalho, menores
de dezesseis anos, salvo na condi¢cdo de aprendiz, a partir de quatorze anos.

15. CRITERIOS DE AVALIACAO
A proposta devera obedecer aos seguintes critérios:

a) O valor do objeto devera ser cotado em moeda corrente nacional, devendo incluir todas as
despesas, inclusive impostos e encargos sociais, previdenciarios e trabalhistas incidentes em seu
escopo de prestacao de servigos;
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b) as caracteristicas do objeto de forma clara e precisa, observadas as especificagcdes constantes
nesse Termo de Referéncia.

c) serdo desclassificadas propostas com precos irrisorios e/ou inexequiveis, cabendo ao
INSTITUTO GNOSIS a faculdade de promover verificagbes ou diligéncias que se fizeram
necessarias, objetivando a comparacao da regularidade da cotacdo ofertada;

d) serd julgada vencedora a proposta que ofertar o MENOR PRECO, devendo o preco proposto
incluir todos os custos diretos e indiretos pertinentes, cumprindo todos os requisitos técnicos
previstos no Termo de Referéncia.

e) O envio da proposta sera considerado como anuéncia a todas as Clausulas do Termo de
Referéncia e seus Anexos.

16. PROCEDIMENTOS DE ENVIO DA PROPOSTA

As propostas deverdo ser enviadas para propostas@institutognosis.org.br, até 12/09/2023.

*Integram o presente Edital todas as instrugGes, observagées e restricdes contidas no seu
anexo:
Anexo | — Regras gerais do cardapio

Rio de Janeiro, 19 de julho de 2023
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ANEXO |

Cardapio e regras gerais:

Para a elaboracdo do carddpio didrio deverd ser observada a relacdo de géneros e produtos
alimenticios padronizados, com os respectivos consumos per capita e frequéncia de utilizagao,
constantes da ANVISA Resolugdo - RDC n? 269, de 22 de setembro de 2005 - Regulamento
Técnico sobre Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) para proteina, vitaminas e minerais (observar
critérios para adultos), atendendo as necessidades energéticas diarias requeridas de acordo com
a idade e atividade do individuo.

e A técnica dietética de preparo ficara a critério da CONTRATADA, observado o cardapio
previamente aprovado pela Contratante. No preparo dos alimentos, deve-se dar preferéncia aos
grelhados, assados, cozidos no vapor ou até mesmo crus, observando a devida higienizacao para
este tipo de consumo.

e para o atendimento das necessidades nutricionais didrias recomendadas, deverdo ser
organizados cardapios variados com base na relacdo de géneros e safra dos alimentos e
produtos alimenticios.

e o0s carddpios deverdo ser elaborados trimestralmente e com frequéncia de repeticdo
quinzenal pela Contratada.

e oscarddpios deverdo ser apresentados completos ao Contratante, com antecedéncia de uma
semana em relacdo ao 12 dia de utilizacdo, para a devida aprovacdo, que devera ser realizada
no prazo maximo de 08 (oito) dias Uteis, podendo a Contratante, em condi¢cGes especiais, alterar
o cardapio apresentado, mantendo os padrdes estabelecidos em contrato.

e os carddpios elaborados deverdo obedecer aos critérios de sazonalidades observando a safra
dos alimentos por observar valores nutricionais potencializados nesse periodo e planejados
conforme as condigdes fisicas e patologias do individuo, atendendo as leis fundamentais de
alimentacdo de Pedro Escudero (quantidade, qualidade, harmonia e adequacdo). Deverdao
observar ainda os requisitos da Seguranga Alimentar e Nutricional dos alimentos.

Deve-se limitar o uso de alimentos embutidos no almocgo e jantar tais como linguicas, salsichas
ou carnes de frango ultraprocessadas;

Deve-se incluir cereais integrais como parte da alimentagdo diaria em ao menos 1 (uma) das
refei¢Ges.

e o0s cardapios aprovados somente poderdo ser alterados pela CONTRATADA se aprovado pela
CONTRATANTE apds analise das motivagdes formais, encaminhadas com o prazo de
antecedéncia de 48 (quarenta e oito) horas, salvo se forem relativos a itens de
hortifrutigranjeiros.

e o0s cardapios deverdo apresentar preparagdes variadas, equilibradas e de boa aparéncia,
visando uma boa aceitagao por parte dos comensais sempre prezando pelas ndo repeti¢ées
frequentes e proximas. Deve proporcionar aporte nutricional necessario de acordo com o ciclo
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de vida dos comensais, sendo possivel substituir preparacdes que apresentem baixa aceitacdo
pelos comensais.

e para estimular a aceitabilidade das refeicbes nas diversas dietas, poderdo ser requisitados
molhos especiais a base de limao, pimenta, especiarias, ervas aromaticas, tomate etc., os quais
devem ser preparados de acordo com as recomendacdes das nutricionistas da Contratante.

¢ deve-se ressaltar aimportancia da boa apresentacdo de todas as preparacgées servidas, como
forma de estimulo a ingestdo de uma alimentacdo adequada, visando a recuperacdo e/ou
manutengdo do estado nutricional dos pacientes.

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

e Importante observar a sobremesa com disponibilidade de frutas ou salada de frutas para
usudrios com restricdes a acucares de adicdo ou preferéncia pessoal.

e A contratada devera observar que por haver necessidades e gostos distintos entre os
usudrios, o adocamento de bebidas podera ser feito de forma distinta entre o uso de
acucares e edulcorantes dietéticos

e O edulcorante dietético a ser utilizado devera ser os do tipo Sucralose

e O lanche da tarde devera seguir o descrito como “lanche” no modelo de carddpio basico.

¢ Todas as dietas devem ser distribuidas em cinco refei¢des didrias (desjejum, almoco, lanche,
jantar e ceia).

DIETAS:
- Dieta Geral Adulto

Destinada aos usudrios adultos que necessitam de uma alimentacdo normal, sem restricdo a
qualguer nutriente e sem necessidade de acréscimos nutricionais.

Consisténcia: normal, e deverd se adequar, sempre que possivel, aos habitos alimentares da
comunidade

Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica, normoproteica, normosddica, com aporte
normal de fibras dietéticas (soltveis e insoluveis).

Distribuicdo em refei¢cdes didrias conforme determinado para cada servico, fornecendo em
média 2500 calorias/dia.

Modelo de Carddpio Basico para Pacientes com Dieta Geral REFEICAO /COMPOSICAO E
QUANTIDADES
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Desjejum
Devera ser preparado na unidade:

- 200ml de Bebida lactea ou cha (leite com café ou cha ou achocolatado)

- 50g de P3o (francés ou de forma ou bisnaga ou outros) ou bolo ou biscoito

- 10g de manteiga ou geleia de frutas ou requeijdo (em embalagens individualizadas)

- 100g de Frutas naturais

- Presunto ou presunto de peito de frango, queijo prato ou mugarela.

*Sera de responsabilidade da contratada a oferta de agticar e adogante artificial dietético do tipo sucralose.

Almogo

- Duas saladas (com vegetais tipos A, B e/ou C; frutas in natura: no maximo 10% do total da quantidade de salada; complementos: ervilha, milho,
palmito, passas, azeitonas: no maximo 5% do total da quantidade da preparagdo (todas as fibras deverdo estar abrandadas);

-120g (ja coccionados) carne bovina — bifes (alcatra, chd de dentro, contrafilé), assados (lagarto) e outras preparagdes (patinho, chd de dentro,
lagarto), servidos 3 vezes na semana ou; aves —200g por¢do com 0sso (coxa, sobrecoxa) ou 120g porgdo sem osso (peito, filé de peito), servidos 3
vezes na semana ou 120 g de peixe — em forma de filé (pescada, cagdo, merluza), servidos uma vez na semana. Visceras — 120 g de figado,
dobradinha ou lingua, servidos 1 vez a cada 15 dias ou carne suina — 120 g tipo lombinho ou pernil, servidos 1 vez a cada 15 dias.

- Guarnigdo: vegetais: TIPO A, TIPO B ou TIPO C ou massas ou Farinaceos;

- Feijdo

- Arroz

- Sobremesa: 100g de doces de frutas e/ou 150 g de frutas variando conforme sazonalidade ou 150 g de salada de frutas.

- Bebidas: Suco de polpa de fruta— diversos sabores

*Sera de responsabilidade da contratada a oferta de aglicar e adogante artificial dietético do tipo sucralose.

Lanche

- 200ml de Bebida lactea ou cha (leite com café ou achocolatado)

- 50g de P3o (francés ou de forma ou bisnaga ou outros)

- 10g de manteiga ou geleia de frutas ou requeijdo (em embalagens individualizadas)

- Presunto ou presunto de peito de frango, queijo prato ou mugarela.

*Sera de responsabilidade da contratada a oferta de aglicar e adogante artificial dietético do tipo sucralose.

Jantar

- Duas saladas (com vegetais tipos A, B e/ou C; frutas in natura: no maximo 10% do total da quantidade de salada; complementos: ervilha, milho,
palmito, passas, azeitonas: no maximo 5% do total da quantidade da preparagdo (todas as fibras deverdo estar abrandadas);

-120g (ja coccionados) carne bovina — bifes (alcatra, chd de dentro, contrafilé), assados (lagarto) e outras preparag¢des (patinho, chad de dentro,
lagarto), servidos 3 vezes na semana ou; aves —200g por¢do com 0sso (coxa, sobrecoxa) ou 120g porgdo sem osso (peito, filé de peito), servidos 3
vezes na semana ou 120 g de peixe — em forma de filé (pescada, cagdo, merluza), servidos uma vez na semana. Viscera — 120 g de figado,
dobradinha ou lingua, servidos 1 vez a cada 15 dias ou carne suina — 120 g tipo lombinho ou pernil, servidos 1 vez a cada 15 dias

- Guarnigdo: vegetais: TIPO A, TIPO B ou TIPO C ou massas ou Farindceos;

- Feijdo

- Arroz

- Sobremesa: 100g de doces de frutas e/ou 150 g de frutas variando conforme sazonalidade ou 150 g de salada de frutas

- Bebidas: Suco de polpa de fruta— diversos sabores

*Sera de responsabilidade da contratada a oferta de aglicar e adogante artificial dietético do tipo sucralose.

Ceia

- Achocolatado ou iogurte ou cha;

- Biscoito sem recheio ou bolo ou p3o;
- 10g de manteiga;

Modelo de balcdo e cubas com tampas:
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