COMPRAS
TERMO DE REFERENCIA

PEDIDO DE COMPRA: 004362 /2024
EMISSAQO: 05/12/2024
SECRETARIA: SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE

Objetivo: ABERTURA DE PROCESSO LICITATORIO, PARA FORNECIMENTO DE REFEICOES PRONTAS, PARA OS
CENTROS DE ATENGAO PSICOSSOCIAL (CAPS AD, CAPS IlE CAPS INFANTIL) E REFEICOES ULTRA CONGELADAS
PARA UPA (UNIDADE DE PRONTO ATENDIMENTO) COM FORNECIMENTO DE FORNO PASS THROUGH QUENTE, EM
REGIME DE COMODATO.

Justificativa: SOLICITAGAO DE ABERTURA DE PROCESSO LICITATORIO, PARA FORNECIMENTO DE REFEICOES
PRONTAS, PARA OS CENTROS DE ATENGAQ PSICOSSOCIAL (CAPS AD, CAPS IlE CAPS INFANTIL) E REFEICOES
ULTRA CONGELADAS PARA UPA (UNIDADE DE PRONTO ATENDIMENTO), COM FORNECIMENTO DE FORNO PASS
THROUGH QUENTE, EM REGIME DE COMODATO.

4.1. Qualificagoes técnicas

a) Alvara de Funcionamento para a atividade fim, abrangendo objeto da licitagao;

b) Alvara de Saude ou Licenca Sanitaria, expedido pelo 6rgédo responsavel pela Vigilancia Sanitaria do Municipio sede da
empresa licitante, comprovando que a empresa licitante esta autorizada a operar no ramo de géneros alimenticios, em vigor;
b.1) Os fornecedores deverado apresentar o licenciamento sanitario para atividade CNAE 56.20-1/01 - Fornecimento de
alimentos preparados preponderantemente para empresas, o qual constitui atividade de alto risco e ndo ha dispensa de Alvara
Sanitario.

c) Apresentagéo de Alvara Sanitario/Licenga Sanitaria de Transporte de Alimentos, conforme regulamentagéo do Decreto
estadual n°®23.430, de 24 de outubro de 1974;

d) Declaragao assinada pelo representante da empresa, sob as penas da lei:

d.1) informando estar sediado em um raio de 50km de distancia do Municipio de Bento Gongalves;

d.2) de que os produtos ofertados atendem as exigéncias minimas de qualidade, padrées e normas expedidas elos Orgéos
competentes.

1. OBJETO

O objeto da presente licitagao é a aquisicao de refeicdes prontas (transportadas) e embaladas individualmente a serem
utilizadas pela Secretaria Municipal de Saude, deste Municipio.

Necessitamos ter prestador (es) para fornecimento de refeigdes prontas, as mesmas séo servidas ao pacientes
atendidos nos CAPS (Centro de Atengéo Psicossocial)

e refei¢gdes ultracongeladas para a UPA ( Unidade de pronto atendimento) em razdo da UPA ter local para armazenar as
refeicbes ultra congeladas.

Em razdo do PE 120/2023 estar com o prazo de vigéncia se finalizando.

1.2. Quantitativos
Conforme requisi¢do em anexo

1.3. Registro de pregos
A contratacéo ocorrera pelo sistema de registro de pregos

1.1. Natureza do Objeto
Servigo comum.
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1.4. Possibilidade de prorrogacao do contrato e/ou ata de registro de pregos

O prazo de vigéncia da contratagéo é de 1 ano, contados do(a) assinatura do contrato prorrogavel por até 1 ano, na forma dos
artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021.

1.5. Descrig¢ao do objeto/servigo

a) As refeicdes devem ser entregues com 1 saché de de 1GR sal adicional.

b) Sera fornecido, quando da solicitagao, as quantidades referentes a cada entrega, podendo sofrer alteragdes mediante aviso
prévio.

c¢) Caso o produto ndo corresponda ao exigido no edital, a contratada devera providenciar imediatamente a sua substituicao,
visando o atendimento das especificagdes, sem prejuizo da incidéncia das sangdes previstas no edital.

d) O cardapio do almogo devera ser elaborado e acompanhado por nutricionista de forma que contemple as exigéncias deste
edital. Para as refeicdes da UPA (itens 2 e 3) o cardapio sera elaborado pela nutricionista do servigo.

e) A contratada devera visitar o local onde sera realizada a entrega das refeicdes, com antecedéncia a data efetiva de entrega.
A visita deve ser feita por profissional capacitado da empresa, o qual devera estar munido de identificagéo. A visita devera ser
agendada com a Secretaria solicitante, a qual designara responsavel para acompanhar.

f) O fornecedor deve ter a estrutura de preparagéo dos alimentos numa distancia maxima de 50 km do municipio a fim de
garantir a agilidade no atendimento, bem como as caracteristicas higi€nico-sanitarias dos alimentos ofertados

g) Para a UPA 24 alimentacao sera oferecida sete dias por semana incluindo feriados, ja para os CAPS seréa ofertado

de segunda a sexta feira conforme cronograma encaminhado pela coordenagao ao fornecedor. Sendo que serdo construidos
uma opgao de marmita para cada refeicdo da semana e duas op¢des de marmitas renais, 1 sopa para cada dia da semana e 1
opgao de sopa canja, totalizando 16 opgdes de marmitas e 8 opgdes de sopas. As entregas serdo efetuadas de trés vezes a
cinco vezes por semana em horario a combinar. A quantidade de refei¢cdes sera informada previamente, com, no minimo, 24
horas de antecedéncia.

O fornecedor devera seguir estritamente as seguintes exigéncias:

As preparagdes deverao ser elaboradas de acordo com o exigido pela nutricionista do servigo, de forma que contemple as
exigéncias deste edital.

As refeicdes (marmitas) devem ser compostas por um carboidrato (arroz, batata, aipim, massa, panqueca), uma leguminosa
(feijao, lentilha, ervilha), uma proteina animal (frango ou gado) e duas variedades de legumes cozidos. A proteina deve respeitar
a proporcao de 120g cozida; a leguminosa deve respeitar 80g cozida; os legumes devem respeitar a propor¢céo de 80g em sua
totalidade; os carboidratos devem respeitar a proporgéo de 220g. A refeicao (marmita) deve pesar 500g em sua totalidade. Os
tubérculos (batata, aipim) utilizados devem ser in natura.

Os alimentos das refeicdes devem ser bem cozidos e macios, bem como as carnes devem ser picadas em pedagos pequenos
e desfiadas para facilitar a mastigacéo e degluticdo dos pacientes;

As sopas, que contemplam o cardapio com modificagdo de consisténcia, devem ser preparadas a base de legumes,
tubérculos, carboidratos e leguminosas in natura. Ndo devem conter proteina em sua composi¢do. Devem pesar cerca de 450g.
As sopas, em sua maior parte, devem ser liquidificadas, sem pedagos de alimentos inteiros.

As marmitas e sopas devem conter um baixo teor de sal adicional e ndo devem conter lactose.

O processamento das refeicdes devera ser através do método cooking-freezer.

Os produtos utilizados na elaboracdo das mesmas deverao estar de acordo com as especificagdes de qualidade e validade,
conforme legislacéo pertinente e vigente, no ato de entrega.

A empresa vencedora devera acondicionar o alimento em embalagem prépria para aquecimento em micro-ondas, pass-through
Quente ou forno combinado, devido ao controle da temperatura conforme determinagéo da Vigilancia Sanitaria.

Cada embalagem devera conter o nome das preparagdes, os ingredientes nela contidas, a tabela nutricional, o lote, a data de
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fabricacao e validade.

Podera ser solicitada a inspegéo prévia e/ou durante a vigéncia do processo licitatorio ao fornecedor pelos servicos de
vigilancia sanitaria.

O controle da temperatura sera averiguada no momento da entrega ao servigo, devendo respeitar o estipulado por legislagéo
(RDC 216).

Ainda, a empresa devera ceder, em regime de comodato, um pass trought, conforme descritivo: Pass-Through Quente.
Capacidade de 540l. Aquecimento: Resisténcia elétrica -2 resisténcia de 500w no equipamento. Temperatura: +30 a +80C.
Controlador eletronico com indicador de temperatura. Revestimento Interno: Revestimento em aco inox 304. VOLTAGEM - 220
V. Equipamento certificado conforme Portaria Inmetro n° 371/2009.

*QUANTO A QUALIDADE:

a) Os alimentos deveréo apresentar aspecto cor, odor e sabor caracteristicos. Devem estar de acordo com as condi¢des de
higiene necessarias.

b) Alimentos deverdo apresentar caracteristicas quimicas, fisicas e fisico-quimicas de acordo com a sua composigéo, processo
de fabricacao e legislagéo vigentes.

c) A Secretaria solicitante tera o direito de solicitar, conforme o tipo de produto, analise fisico-quimica, microbioldgica,
microscoépica, emitido por laboratério oficial do produto que ndo se apresentar dentro da qualidade necessaria e/ou ndo estar
dentro das especificagdes de higiene. Os custos de todas essas analises ficardo a cargo do fornecedor. A amostra a ser
analisada devera ser retirada do lote recebido.

d) A Secretaria solicitante tera o direito de solicitar a qualquer tempo, conforme o tipo de produto, analise/ensaios/certificados
que forem necessarios para a confirmacéo da qualidade e especifica¢cdes dos produtos, quais sejam: ensaio fisico-quimico,
ensaio microbiol6gico, ensaio microscopico emitido por laboratério credenciado oficial. Tais documentos deverdo evidenciar as
caracteristicas dos produtos ofertados.

e) Os custos de todas essas analises ficardo a cargo do fornecedor. A amostra a ser analisada devera ser retirada do lote
recebido.

f) O fornecedor deve manter amostra dos alimentos entregues conforme orientagdo da RDC N 43 de 2015.

g) Podera ser solicitada a inspecgéo prévia e/ou durante a vigéncia do processo licitatdrio ao fornecedor pelos Servigos de
Vigilancia Sanitaria.

h) As preparagdes devem conter baixo teor de sodio e serem isentas de lactose.

i) Para feriados e finais de semana a entrega da refeicao pronta para UPA (item 2) pode ser fornecida congelada, podendo ser
solicitado em alguma outra ocasido, mantendo as mesmas propriedades nutritivas.

j) Devera ser entregue a ficha técnica das refei¢cdes fornecidas, a serem enviadas a partir do inicio do fornecimento das
refeicbes e, caso ocorra alguma modificagdo na composigéo do cardapio ofertado.

*QUANTO A HIGIENE DO PRODUTO:

a) As caracteristicas microbiolégicas, macroscopias e microscépicas devem obedecer a legislagao vigente especiffica;

b) tem 1: A validade da refei¢cdo € para o dia de produgéo, entrega e de consumo, sendo que os produtos utilizados na
elaboracdo das mesmas deverdo estar de acordo com as especificacdes de qualidade e validade, conforme legislagédo
pertinente e vigente, no ato de entrega;

c) ltem 2 e 3: Devera constar no rétulo fixado externamente na embalagem: data de fabricagéo, data de validade e ingredientes.
d) Todo o produto deteriorado devera ser substituido por outro de qualidade adequada, pela contratada, imediatamente.

*QUANTO AOS VEICULOS UTILIZADOS PARA O TRANSPORTE:

a) Devem existir veiculos em quantidades suficientes para garantir uma entrega segura e pontual;

b) O produto devera ser transportado e entregue em veiculo apropriado;

c) Esse veiculo deve estar em perfeitas condi¢gdes de higiene e conservagéo, sendo que devem garantir a integridade e a
qualidade do produto final com o propésito de impedir a contaminagéo e deterioragéo;

d) Nao é permitido o transporte de sustancias téxicas, animais, pessoas e substancias estranhas juntamente com o alimento;
e) Copia autenticada do Alvara de Saude de veiculos para transporte e distribuicdo de alimentos concedidos pela autoridade
sanitaria.

**QUANTO AO FUNCIONARIO DA CONTRATADA:
a) O funcionario da contratada que fara a entrega das refeigées devera estar uniformizado, limpo e com cabelo protegido,
evitando qualquer tipo de contaminagao do produto.
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*QUANTO A ENTREGA:

a) O fornecedor devera agendar com os responsaveis das Secretarias, os dias e horarios de entrega das refei¢des;

b) O fornecedor devera entregar as refeicdes que serdo carregadas e descarregadas por seus proprios funcionarios ou
empresa terceirizada contratada pela mesma;

c) O prazo de entrega sera de acordo com o cronograma que sera fornecido posteriormente, conforme necessidade;

d) Fica sob a responsabilidade da Secretaria solicitante o recebimento das refeicdes e a fiscalizagéo da entrega das mesmas
(qualidade/quantidade) e o cumprimento dos prazos de entrega, no devido local e horarios especificados. Isto ndo isenta o
fornecedor da reposigéo dos produtos caso estes sofram modificagdes durante a sua vida Util. Se o alimento néo atender ao
que foi solicitado, sera devolvido, devendo ser substituido imediatamente;

e) A quantidade referente a cada entrega devera ser toda do mesmo lote;

f) Caso os alimentos ndo estiverem de acordo com as especificagdes exigidas serdo devolvidos para a devida reposi¢éo por
conta do fornecedor, devendo ser substituidas por outra de qualidade igual ao especificado, imediatamente;

g) A Secretaria solicitante informara com trés horas de antecedéncia a quantidade de refei¢des necessarias para suprir sua
necessidade diaria (ou de acordo com o combinado com cada setor e/ou unidade de saude/Caps) A Secretaria solicitante se
reserva o direito de indicar novos pontos de fornecimento de refei¢gdes durante o periodo de validade do Registro de Precos,
sendo todos na cidade de Bento Gongalves, mantendo-se o valor unitario.

h) Para as refeigées da UPA , o prazo para solicitagdo deve ser de no minimo 24 hs antes da entrega;

i) as refeicbes devem ser entregues em embalagens devidamente identificadas e com capacidade de comportar temperatura
de aquecimento em forno de micro-ondas, aquecedor de marmitas ou forno combinado.-

DEMAIS ESPECIFICACCOES: :
a) As preparagdes devem conter baixo teor de sédio.

b)A empresa vencedora devera acondicionar o alimento em embalagem prépria para aquecimento em micro-ondas, aquecedor
de marmitas ou forno combinado, devido ao controle da temperatura conforme determinacdo da Vigilancia Sanitaria.

c) O processamento das refei¢cdes devera ser através do método cooking-freezer.

d) A refeicao deve ser entregue congelada, em embalagem individual conforme composicédo pré-definida pelo setor de nutricéo
(Anexo 1). A embalagem deve ser apropriada com, no minimo, trés divisérias (exceto sopas e caldos). -Por Tratar-se de
marmitas ultracongeladas, elas devem ser entregues em viaturas com sistema de refrigeracéo, afim de manterem-se em
temperaturas de seguranca, visando a segurancga do produto.

f)Todas as embalagens devem ser descartaveis, pois ndo poderao ser reutilizadas devido ao risco de contaminagéo.

g) Cada embalagem devera conter o nome das preparagdes, os ingredientes nela contidas, lote, a tabela nutricional, a data de
fabricacao e validade.

h) Devera ser fornecido pela empresa a ficha técnica das refei¢cdes, a serem enviadas a partir do inicio do fornecimento das
refeicbes e, caso ocorra alguma modificagdo na composigéo do cardapio ofertado.

i) Alimentos deverao apresentar caracteristicas quimicas, fisicas e fisico-quimicas de acordo com a sua composic¢ao, processo
de fabricagao e legislagéo vigentes.

j) As caracteristicas macroscopicas e microscopicas devem obedecer a legislagéo vigente especifica.
k) As caracteristicas microbiolégicas devem obedecer a legislagéo vigente especifica.

[) Os produtos utilizados na elaboragdo das mesmas deveréo estar de acordo com as especifica¢cdes de qualidade e validade,
conforme legislacao pertinente e vigente, no ato de entrega.

m) Todo o produto deteriorado devera ser substituido por outro de qualidade adequada, pela contratada, imediatamente.
n) O fornecedor deve manter amostra dos alimentos entregues conforme orientagdo da RDC n°43 de 2015.

0) O fornecedor devera entregar os itens solicitados que serdo carregados e descarregados por seus proprios funcionarios ou
empresa terceirizada contratada pela mesma.

p) O controle da temperatura sera averiguada no momento da entrega ao servi¢co, devendo respeitar o estipulado por legislacéo
(RDC 216).
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q) Fica sob responsabilidade da secretara solicitante o recebimento das refei¢cdes e a fiscalizagdo da entrega das mesmas
(qualidade/quantidade) e o cumprimento dos prazos de entrega, no devido local e horarios especificados. Isto ndo isenta o
fornecedor da reposicdo dos produtos caso estes sofram modificagdes durante a sua vida Util. Se o alimento ndo atender ao
que foi solicitado, sera devolvido, devendo ser substituido imediatamente.

r) A quantidade referente a cada entrega devera ser toda do mesmo lote.

s) Caso os alimentos ndo estiverem de acordo com as especificagdes exigidas seréo devolvidos para a devida reposi¢éo por
conta do fornecedor, devendo ser substituidas por outra em quantidade igual ao especificado, imediatamente.

t) A secretaria solicitante informara, com o minimo de 24 horas antes, a quantidade de refeicdes necessarias.

2. FUNDAMENTAGAO DA CONTRATAGAO

A aquisicao das refeigdes se faz necessario para alimentar os pacientes do CAPS( CAPS AD, CAPS IlE CAPS INFANTIL),
Centros de Atencao Psicossocial, para o atendimento de pacientes em regime intensivo e semi-intensivo, conforme determina a
portaria PT MS 336/2002. Precisamos de refei¢des prontas para os CAPS em razido de ndo ter local para armazenar refei¢cdes
ultracongeladas e dessa forma os CAPS necessitam de refeigbes entregues todos os dias aos pacientes conforme a
solicitagdo do servigco de saude mental.

As refei¢des ultracongeladas para a UPA (Unidade de Pronto Atendimento) se faz necessario aos pacientes que ali ficam
internados, por dias em algumas ocasides. Precisamos de refei¢cdes ultracongeladas para a UPA e com fornecimento de forno
pass through quente em regime de comodato, visando maior controle de temperatura segura dos alimentos, de acordo com o
estipulado por legislagdo, desde o processo de recebimento até a distribuicao final aos pacientes. Além disto, o processo de
ultracongelamento, bem como o pass through garantem uma melhor apresentagcao do produto finals.

Descricao do equipamento Pass through quente em regime de comodato :

Pass-Through Quente. Capacidade de 540I. Aquecimento: Resisténcia elétrica -2 resisténcia de 500w no equipamento.
Temperatura: +30 a +80C. Controlador eletrénico com indicador de temperatura. Revestimento Interno: Revestimento em aco
inox 304. VOLTAGEM - 220 V. Equipamento certificado conforme Portaria Inmetro n°® 371/2009.

Pode ser destinada para outros locais, que venham apresentar necessidade desse servi¢o, desde que aprovada pela
Secretaria Municipal de Saude.

Os produtos ofertados deverao atender ao disposto na legislagcao de alimentos, estabelecida pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude e do Ministério da Agricultura e Pecuaria e Abastecimento.

Em razdo do PE 120/2023 estar com o prazo de vigéncia finalizado.

3. DESCRIGAO DA SOLUGAO COMO UM TODO

Pretende-se ter uma registro de precos vigente para aquisi¢cao de refei¢cdes prontas para os CAPS entregues
de segunda a sexta feira e refei¢cdes ultracongeladas para a UPA 24H com fornecimento de forno pass through quente em
regime de comodato, uma vez que a secretaria ndo dispde de estrutura (cozinha) propria.

Todo e qualquer ingredientes, maquinario e qualquer outra necessidade sera providenciado pela empresa
fornecedora, portanto sem outras providéncias a serem tomadas.

Descricao do equipamento Pass through quente em regime de comodato :

Pass-Through Quente. Capacidade de 540I. Aquecimento: Resisténcia elétrica -2 resisténcia de 500w no equipamento.
Temperatura: +30 a +80C. Controlador eletrdnico com indicador de temperatura. Revestimento Interno: Revestimento em aco
inox 304. VOLTAGEM - 220 V. Equipamento certificado conforme Portaria Inmetro n°® 371/2009.

4. REQUISITOS DA CONTRATAGAO
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A licitante vencedora deve ter cozinha estruturada para a preparagéo e embalagem das refeicdes; bem como fazer as entrega
na UPA e nos CAPS.

Para a UPA 24H a licitante devera fornecer um forno pass through quente em regime de comodato, para o aquecimento das
refeicbes ultracongeladas, as entregas das refei¢des serdo conforme orientacdo e pedido da coordenagéo de nutricdo da UPA
24H.

Descricao do equipamento Pass through quente em regime de comodato :

Pass-Through Quente. Capacidade de 540I. Aquecimento: Resisténcia elétrica -2 resisténcia de 500w no equipamento.
Temperatura: +30 a +80C. Controlador eletrénico com indicador de temperatura. Revestimento Interno: Revestimento em aco
inox 304. VOLTAGEM - 220 V. Equipamento certificado conforme Portaria Inmetro n°® 371/2009.

Para os CAPS a licitante vencedora realizara a entrega das refei¢gdes prontas de segunda a sexta feira, conforme orientados e
atrvés do pedido da coordenacgédo de saude mental.

As licitantes detentoras da melhor oferta, deverdo enviar, no prazo maximo de até 5 dias, a contar da data da sessao publica de
disputa de prego, amostra para todos os itens.

Enderecgo de entrega: Rua 10 de novembro, N° 190, Cidade Alta, Complexo administrativo, neste Municipio, no horario das
07:30 as 11:00/ 13:00 as 16:30, de segunda a sexta-feira - na Coordenagéo da Nutricdo. Fone - 3055-7171.

O resultado da avaliagéo estara a disposi¢cdo em até 10 (dez) dias Uteis, a contar da data de encerramento do prazo de envio
das amostras, no Setor de Licita¢cdes deste Municipio, por meio do telefone (54) 3055-7439.

4.1.1. Atestado de capacidade técnico-profissional
N&o se aplica.

4.1.2. Atestado de capacidade técnico-operacional
Nao se aplica.

4.1.3. Pessoal técnico disponivel
N&o se aplica.

4.1.4. Demais requisitos técnicos
Nao se aplica

4.1.5. Visita técnica
Nao sera necessario visita técnica.

4.2. Para o fornecimento de bens
N&o se aplica
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4.2.1. Requisitos técnicos do produto
Nao se aplica

4.2.2. Amostras/catalogo
Serao exigidas amostras das refei¢des e sopas.

A secretaria solicitante tera o direito de solicitar, conforme o tipo de produto, analise fisico-quimica, microbioldgica,
microscopica, emitido por laboratério oficial, do produto que ndo se apresentar dentro da qualidade necessaria e/ou ndo estar
dentro das especificagdes de higiene. Os custos de toda as analises ficarao a cargo do fornecedor. A amostra analisada
devera ser retirada do lote recebido.

A secretaria solicitante tera o direito de solicitar, a qualquer tempo, conforme o tipo de produto, analise/ensaio/certificados que
forem necessarios para a confirmagao da qualidade e especificagdes dos produtos, quais sejam: ensaios fisico — quimicos,
ensaio microbioldgico, ensaio microscopico emitido por laboratério credenciado oficial. Tais documentos deverdo evidenciar as
caracteristicas dos produtos ofertados.

Os custos de todas estas andlises ficardo a cargo do fornecedor. A amostra a ser analisada devera ser retirada do lote
recebido.

O fornecedor deve manter amostra dos alimentos entregues conforme orientagdo da RDC n° 43 de 2015.

Podera ser solicitada a inspecgéo prévia e/ou durante a vigéncia do processo licitatério ao fornecedor pelos servicos de
vigilancia sanitaria.

4.3. Subcontratagao
Nao sera permitida a sub-contratagéo.

5. EXECUGAO DO OBJETO

A compra sera efetuada de acordo com a demanda, o prazo para inicio da entrega das refeigdes prontas € de 01 (um) dia apo6s
o recebimento do Empenho, expedido pela Secretaria solicitante, entregue mediante protocolo.

As refei¢cdes prontas e ultracongeladas , serdo entregues nos locais indicados nos empenhos, onde constara; enderego para
entrega e o servidor responsavel pelo acompanhamento e fiscalizagéo, sendo que elas deveréo ser entregues em tempo habil
para o inicio do almogo, as 11h00min e/ou conforme acordo com os setores e/ou Unidades de Saude e Caps.

4.4. Garantia

Nao havera exigéncia da garantia da contratagéo dos artigos 96 e seguintes da Lei n°® 14.133, de 2021, pelas razdes constantes
do Estudo Técnico Preliminar.

6. GESTAO DO CONTRATO
Fiscais : Marina Rigotti e Maurice Bouwary.

Gestéo do Contrato: Daiane Piuco
Os itens serdo recebidos provisoriamente e apds segunda conferéncia sera feito o recebimento em definitivo.

Se houver itens em desacordo devera ser procedida a substituicdo conforme exemplificado anteriormente.
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Sera feito também a conferéncia nota fiscal X empenho; constatado a legalidade dos documentos sera encaminhado para
assinatura de controle interno e secretario da pasta.

Apos este tramite sera encaminhado ao setor financeiro para pagamento.

5.1. Local

Nos servigos de saude (UPA e CAPS - dentro do perimetro urbano) , informado no momento da solicitagéo das refeigbes
prontas e ultracongeladas

7. CRITERIOS DE MEDIGAO E DE PAGAMENTO

Os pagamentos seréo realizados em até 30 (trinta) dias, devendo ter emiss&o prévia do empenho e mediante a apresentagéo
da nota fiscal correspondente a forma de entrega definida previamente (se parcelado ou ndo), apos a conferéncia e
confirmagéo de que a mercadoria/servi¢co atende todos os critérios estabelecidos neste Termo de Referéncia.

8. FORMA E CRITERIOS DE SELEGAO DO FORNECEDOR/PRESTADOR DE SERVIGO

O fornecedor sera selecionado por meio da realizagdo de procedimento licitatério, com adogao do critério de juigamento pelo
MENOR PRECO por item.

8.1. Forma de julgamento

O fornecedor sera selecionado por meio da realizagédo de procedimento licitatério, com adogao do critério de juigamento pelo
MENOR PRECO

8.2. Adjudicagéo do objeto
O referido processo sera adjudicado por item.

9. ESTIMATIVA DO VALOR DA CONTRATAGAO
Cotagéo de pregos, conforme planilha em anexo

9.1. Forma utilizada para composi¢ao do valor
Fornecedores

A escolha por forncedores se deve ao fato dos fornecedores estarem localizados no municipio de Bento Gongalves.

9.2. Parametros para composigao do valor
A forma escolhada para a composic¢éo dos valores foi por menor preco, sendo o0 mais vantajoso para o municipio de Bento
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Gongalves.

10. ADEQUAGAO ORGAMENTARIA

Orgédo: 11 - SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
Unidade: 003 - FMS - ATENCAO DE MEDIA/ALTA COMPLEXIDADE DE SAUDE
Referéncia de Dotagéo: 1672
33390390000000000000 - Outros servigos de terceiros - pessoa juridica
05000000 - Recursos ndo Vinculados de Impostos
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