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TERMO DE REFERENCIA PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO

DESCRICAO DO TERMO E/OU ATIVIDADE

Contratagdo de empresa especializada na prestagdo de servigos de alimentagfo hospitalar, visando
atender as necessidades da UNIDADE DE PRONTO ATENDIMENTO CAMPOS SALES — Av. D.
Otilia, 649 — Campos Sales — Tarumé — 69.021-005.

1. DADOS DA INSTITUICAO

INSTITUTO NACIONAL DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL E HUMANO, entidade de direito
privado, sem fins lucrativos, qualificada como Organizagdo Social no Estado do Amazonas, gestora
do Complexo Hospitalar Zona Norte, que se compde pela Unidade de Pronto Atendimento Campos
Sales, inscrita no CNPJ/MF sob n® 23.453.830/0021-13, sito 4 Av..D. Otilia, 649 — Campos Sales —
Taruma — Manaus/Am — por meio do Contrato de Gestdo n® 001/2019, firmado com o Estado da
Satde do Amazonas (SUSAM).

2. OBJETO

Contratagdo de pessoa juridica especializada no fornecimento de refeigdes destinadas para atender
pacientes e colaboradores, que serdo preparadas dentro das Instalagdes da Contratada, oferecendo
um adequado padrdo de atendimento, assegurando uma alimentagdo balanceada, contendo calorias
¢ proteinas equivalentes as necessidades humanas didrias, e em condigdes higiénico-sanitarias
adequadas, englobando a operacionalizagéo e desenvolvimento de todas as atividades de produgao,
administrativas e de apoio a nutrigdo clinica, servindo diariamente: desjejum, colagdo, almogo,
lanche, jantar, ceia, sopas, leite (litro), café (litro), café com leite (litro), suco(litro), para atender
as necessidades desta Unidade de Pronto Atendimento;

A Contratante ndo dispde de cozinha para qualquer tipo de preparo;

As refeigdes dos pacientes deverdo ser servidas em embalagens descartaveis tipo hot pocket, com
divisdrias. As refei¢bes dos funcionarios serdo servidas no refeitério da Unidade, distribuidas em
rampa quente e balcdes apropriados (self service quente e frio), atendendo a todas as exigéncias.
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A empresa devera fornecer todos os equipamentos de cozinha, microondas, sandwicheira, armério
com prateleiras em inox para condicionar utensilios, géneros e produtos alimenticios, materiais de
consumo em geral (utensilios para cozinha, descartaveis, materiais de higiene e limpeza para
assepsia das lougas e utensilios). Mao de obra especializada (operacional e administrativa), em
quantidades suficientes para desenvolver todas as atividades previstas, atendendo todas as normas
vigentes da vigilancia sanitaria.

3. JUSTIFICATIVA

A presente contratagdo garantira os servicos de produgdo e distribuicdo de alimentos com méo-de-
obra qualificada, uma vez que a UPA CAMPOS SALES, ndo possui espago fisico (cozinha e
equipamentos) para a realizag@o de produgéo.

4. PERIODO DE EXECUCAO:

Os servigos serdo executados em periodo previamente acordado com a Contratante.

5. DA VISITA TECNICA

Os licitantes que tiverem interesse em participar do presente certame, terdo que fazer visita técnica
nas dependéncias da Unidade, no prazo de 10 dias antes da data prevista para o inicio da Licitagfo,
podendo apresentar suas indaga¢des/impugnagdes.

6. DAS RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A Contratada deve cumprir todas as obriga¢es constantes na sua proposta, assumindo de forma
direta e exclusa os riscos e despesas decorrentes da boa ¢ perfeita execugdo do objeto e, ainda;

Executar os servigos conforme especificagdes, prazo e local constantes neste Termo de Referéncia;
Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes do objeto, de acordo com a legislagdo em vigor;
Comunicar a Contratante, no prazo de 30 dias com antecedéncia, os motivos que a impossibilitam o
cumprimento dos servigos, com a devida comparagao;

Responder pelo desaparecimento de bens patrimoniais da contratante ou de terceiros causados por
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seus empregados ou prepostos quando da execuglo dos servigos, desde que fique comprovada sua
responsabilidade;

Assumir todas as responsabilidades ¢ tomar as medidas necessarias ao atendimento dos seus
empregados, acidentados ou com mal stibito, quando em servigo, dando-lhe toda cobertura
assegurada pelas leis trabalhistas, previdenciarias e demais exigéncias legais.

7. DAS RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE

7.1 Receber o objeto nas condi¢des estabelecidas neste Termo de Referéncia;

7.2 Comunicar a Contratada, por escrito, sobre imperfei¢des, falhas ou irregularidades verificadas na
execugdo do objeto, para que sejam tomadas as devidas providéncias;

7.3 Acompanhar e fiscalizar o cumprimento das obrigagdes da Contratada.

8. DESCRICAO DOS SERVICOS:

8.1 - Dietas Gerais e Dietas Especiais, destinadas aos colaboradores, pacientes adultos e
pediatricos:

8.1.1 - A prestagdo dos Servigos de Alimentagdo, Nutrigdo e Dietética envolve todas as etapas do
processo de operacionalizagdo e distribuigdo das refeigdes e dietas aos colaboradores € pacientes,
conforme o padrio de alimentagéo estabelecido pela UPA Campos Sales, o nimero de colaboradores,
pacientes, os tipos de alimentag@o, dietas e os respectivos horarios determinados.

8.1.2 - Os servigos consistem na execugdo de todas as atividades necessarias a obteng@o do escopo
contratado, dentre as quais se destacam:

8.1.2.1 - Programagio das atividades de nutri¢do e alimentagéo.

8.1.2.2 - Elaboragdo de cardapios diarios completos por tipo de dieta — repeticdo quinzenal de
preparagdes — os cardapios devem ser criativos e diversificados, pois se trata do fornecimento as
refeigdes dos colaboradores e pacientes que seguem dieta pré-estabelecida.

8.1.2.3 - Preservar sempre as caracteristicas organolépticas dos padrdes normais de consumo.
Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo.

8.1.2.4 - Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios ¢ materiais de consumo.

8.1.3 - Veiculo adequado para o transporte das refei¢des até a Unidade.

8.1.4 - Acondicionamento adequado das refei¢des durante o transporte até a Unidade.

8.1.5 - Pré-preparo, preparos e cocgao de alimentos.
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8.1.6 - Porcionamento padronizado das dietas, utilizando-se de utensilios apropriados.

8.1.7 - Coleta de amostra de alimentagéo preparada;

8.1.8 - Carrinhos térmicos apropriados para transporte interno de refeigdes para atendimento aos
pacientes nos leitos;

8.1.9 - Recolhimento dos utensilios e residuos descartados utilizados pelos pacientes.

8.1.10 - Higienizagdo e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos equipamentos dos
Utensilios de cozinha e dos utensilios utilizados para servir os colaboradores e pacientes.

8.1.11 - A alimentagfo fornecida devera ser equilibrada e racional e estar em condi¢gdes higiénico-
sanitaria adequadas.

8.1.12 - Os servigos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de uma nutricionista, com
experiéncia comprovada, cujas fungdes abrangem o desenvolvimento de todas as atividades técnicas
- administrativas inerentes ao servigo de Nutrig#o.

8.1.12.1 - Os servigos deverdo ser prestados nos padrdes técnicos recomendados ditados pelas
normas vigentes e contar com Quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e
em namero suficiente para atender as demandas da Unidade.

8.1.13 - A operacionalizagdo, porcionamento e distribuigio das refei¢des e dietas deverdo ser
supervisionadas pelo responsavel técnico da CONTRATADA, de maneira a observar sua
apresentagdo, aceita¢do, porcionamento e temperatura, para caso se faga necessario, se fazer
altera¢Bes visando atendimento adequado e satisfatdrio.

9. OBRIGACOES DA CONTRATADA

9.1 - Instalagbes: Manter sempre higienizada e organizada antes, durante e apds os processos de
produgio e distribui¢do de refeigdes.

9.2 - Equipamentos e utensilios - deverdo ser da responsabilidade da contratada a inclusdo de
equipamentos, utensilios e mobilidrio em bom estado de conservagdo e funcionamento, que sejam
necessarios para producgéo e distribuigdo das refeigdes.

9.3 - A contratada devera manter todos os equipamentos e utensilios (tanto os da contratada quanto os
da contratante) necessarios a execugdo dos servigos em perfeitas condi¢des de uso. Devendo fazer a
manutengdo preventiva; e corretiva dos equipamentos danificados e substituindo-os imediatamente
durante a manutengéo ou no dano e perda do equipamento.

9.4 - A contratada devera estabelecer uma rotina de higienizagdo e lavagem de equipamentos e
utensilios de acordo com as especificagdes da legislagdo vigente e normas técnicas. Deverd também
se responsabilizar pela lavagem manual e mecénica diaria de utensilios, em quantidade suficiente para
atendimento e apresentacéo.
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9.5 - Acondicionamento e destino do lixo: Devera ser acondicionado em lixeiras plasticas com tampa
e pedal e sacos plasticos apropriados e manter fechados. Devera também ser observado a rotina e
horario de retirada de residuos organicos ou ndo, evitando acumulo no interior do refeitério ou da
cozinha, bem como demais partes pertinentes ao SND. A contratada devera implantar e praticar a
coleta seletiva de residuo conforme a RDC 306 ANVISA.

9.6 - Material de expediente - o material de expediente necessario ao servigo da contratada devera ser
de sua responsabilidade.

9.7 - Desinsetizagdo e desratizagdo: controle de pragas, insetos e roedores. A contratada devera
apresentar cronograma e respectivos certificados de desinsetizagdo e desratizagdo do local de
produgdo, armazenamento e nas areas adjacentes pertencentes a UAN (Unidade de Alimentagdo €
Nutri¢do), bem como repetir o processo de desinsetizagdo e desratizagdo quando necessario. A
contratada devera efetuar a desinsetizagfo e desratizagdo no momento de inicio e término do contrato.
9.8 - Higiene pessoal dos funcionarios: higiene corporal, habitos pessoais, higiene das mios,
frequéncia recomendada para lavar as maos, procedimento de higiene e anti-sepsia das maos; uso de
luvas e mascaras descartaveis, controle de saide dos manipuladores. Serd de responsabilidade da
contratada o abastecimento de detergente apropriado para sanitizagdo das méaos nas pias internas da
cozinha.

9.9 - Uniformes dos funcionarios: Padronizagdo dos uniformes completos, calgas compridas, batas e
toucas descartaveis; sapatos ou botas fechados impermeaveis e antiderrapantes, aventais
impermeaveis. _

9.10 - Equipamentos de Protegdo Individual - EPI: Os EPIs deverdo ser fornecidos pela
CONTRATADA e utilizados pelos seus funcionarios, de acordo com a legislagdo vigente de normas
técnicas de segurancga de trabalho.

9.11 - Planejamento de cardapios: Os cardapios deverdo ser elaborados pela nutricionista da
contratada, com o devido registro no CRN (conselho regional de nutri¢do), e repassado para a
Unidade para devida aprovagdo, sendo alterados e adaptados sempre que necessarios. Os cardapios
elaborados deverdo ser rotativos.

9.12 — Devera existir no cardapio para os colaboradores a opgdo didria de duas proteinas tanto no
almogo quanto no jantar. Quando for servir feijoada para os colaboradores, sera importante ter como
segunda op¢do carne bovina, peixe ou frango.

9.13 - Os cardapios deverdo constar de preparagdes variadas evitando-se repeti¢cdes de preparagOes
principalmente na mesma semana ¢ do prato principal, sendo substituidas as preparagdes sempre que
forem solicitadas.

9.14 - O cardapio para pacientes devera ser elaborado por dieta sendo pelo menos divido em: dieta
livre; dieta branda, hipossodica, hipolipidica; Dieta Hiperproteica e hipercalorica; Dieta Laxante;
Dieta constipante; Dieta Renal; Dieta Diabético; Dieta renais/diabéticos; Dieta Pastosa; Dieta semi-
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liquida; Dieta para pediatria.

9.14.1 - O cardapio previamente aprovado pelo nutricionista deverd ser cumprido integralmente.
Dependendo da necessidade do paciente os tipos de dietas poderdo ser misturados como exemplo:
branda diabética hipossodica ou renal diabético dentre outros.

9.15 - Armazenamento da matéria-prima: analisar as caracteristicas organolépticas dos produtos,
prazo de validade, temperatura adequada, tratamento adequado conforme produto, manutengio de
estoque semanal para produtos ndo pereciveis e diarios e para pereciveis.

9.16 - As camaras e freezers deverdo ser utilizadas evitando contaminagio cruzada e de forma a
distribuir o armazenamento por data e género de alimentos.

9.17 - Manipulagdo e preparo de alimentos: procedimentos especificos, tais como: cuidados na
utilizagdo de ovos, cuidados na manipulagdo de carnes, cereais, leguminosas, enlatados,
procedimentos de descongelamento, procedimentos para cocgdo e reaquecimento, recomendagdes
para porcionamento e demais procedimentos que possam incluir higienizagdo e sanitizacdo de
alimentos, bem como toda a manipulagio.

10. ACONDICIONAMENTO DAS REFEICOES PARA PACIENTES:

10.1 - Quanto ao servigo de dietas:

10.1.1 - As refeigdes maiores (dietas/ almogo e jantar) deverfio ser acondicionadas em marmitas de
Isopor descartaveis com trés divisorias e tampa (embalagens com divisérias para dietas especiais,
dietas livres), sendo as saladas acondicionadas separadamente em recipientes descartiveis com tampa
e as sobremesas acondicionadas em recipientes descartidveis com tampa ou envolvidas em
embalagens descartaveis de acordo com as especificagdes exigidas do Servigo de Nutrigdo e
Dietética, e devidamente identificadas (paciente, leito), para a distribuigéo das dietas aos pacientes.
10.1.2 - As refeigdes menores (desjejum, lanches) deverfio ser acondicionadas em recipientes
descartaveis com tampa ou envolvidas em embalagens descartaveis de acordo com as especificagdes
exigidas do Servigo de Nutri¢do e Dietética.

11. DISPOSICAO E ACONDICIONAMENTO PARA REFEICAO DOS COLABORADORES:

11.1 - Devera ser observado o horario do final de preparo e o inicio do porcionamento para evitar um
longo tempo de espera das preparacdes.

11.2 - Para o caso de refeigdes dos colaboradores devera ser disposto balcdo térmico seguindo a
temperatura necessaria para o tipo de preparagdo servida, as preparagdes deverdo ser porcionadas nos
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pratos. Devera ser feita a correta higienizagéo dos balcSes bem como o controle de temperatura de
distribuigdo conforme normas técnicas. Devera dispor de mesa de apoio no refeitério para pratos,
bandejas de apoio, talheres, guardanapos, galheteiros, bandejas e demais produtos que sejam
necessarios.

11.3 - Os talheres deverao ser compostos de colheres, garfos e facas, todos em ago inox. Os pratos
deverdo ser de louga branca. Os copos descartaveis de 200 ml, todos os utensilios deverdo ser
trocados sempre que se fizer necessario pela condig¢do de uso.

11.4 - Os temperos tipo molho vinagrete, azeite, vinagre, deverdo ficar em mesa de apoio proximo ao
balcdo das saladas e em suas embalagens originais. A farinha de mandioca regional devera estar
disposta em farinheiras que serdo distribuidas nas mesas, bem como o molho de pimenta, saleiros e
paliteiros.

11.5 - A sobremesa devera ser alternada entre frutas e doces (podendo ser pudim, gelatinas, cremes,
etc.). As frutas devem ser diversificadas ao longo da semana, exemplo de frutas: abacaxi, manga,
mag4, banana, tangerina, laranja, meldo, melancia, mamao, goiaba.

11.6 - As refeigdes serdo dispostas em cubas apropriadas para o porcionamento em balcdo térmico,
sendo repostas na copa. As preparagdes deverdio corresponder & apresentagéio organoléptica favoravel
bem como sua apresentag@o fisica.

11.7 - N&o sera permitido o reaproveitamento de sobras de alimentos de um dia para o outro ou de
uma refei¢do para outro. '

11.8 - Na distribui¢do os funcionarios da contratada deverfio estar utilizando luvas, mascaras e toucas,
todos descartaveis e trocados sempre que for necessario.

11.9 - A contratada devera dispor de pelo menos um copeiro no salfo do refeitério em cada horario de
refei¢do, para dar o devido e necessario apoio de reposigéo, limpeza, distribuigdo organizagdo além
dos funcionérios responsaveis pelo porcionamento.

11.10 - Sistema litro de café, leite e suco: Sera servido em garrafa previamente higienizada e
sanitizadas conforme normas e procedimentos de limpeza e seguindo a proporgdo minima:

Item | Tipo Po/Litro Acucar/Litro
1 Café simples 75g 100 a 200g

2 Leite em po integral 100 a 200g 100 a 200g

3 Leite integral 150 A 250g

12. REFEICAO DOS PACIENTES:

12.1 - A distribuigdo devera ser feita atenciosamente verificando-se nome, leito, clinica e tipo de dieta
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do paciente.

12.2 - As refei¢des deverdo ser servidas em embalagens descartaveis (conforme especificado) e com
utensilios descartaveis, devidamente identificadas com clinica, leito e dieta. Devera ser entregue pelas
copeiras das clinicas.

12.3 - Os liquidos que compdem as dietas deverdo ser servidos em copos descartdveis com
capacidade de 300ml com tampa.

12.4 - Os utensilios destinados aos pacientes deverdo ser fornecidos pela contratada (copos, colher,
facas, garfos, guardanapos) sendo descartaveis, sem retorno; assim como material de higiene e
limpeza destinadas as operagdes de higienizagdo de utensilios e equipamentos.

12.5 - As refeigdes que sobrarem no carro de distribui¢do ndo devera ser repassado a outros pacientes,
acompanhantes ou qualquer outra pessoa, elas deverdo retornar ao SND (Servigo de Nutrigdo
Dietética) e s6 depois serem redirecionadas com a devida orientagdo do Nutricionista ou Técnico
responsavel no SND.

12.6 - Para o caso das dietas especiais devera ser servido saches de sal, aclicar ou de adogante (os
adogantes utilizados devem evitar os que possuam em sua férmula o sdédio, principalmente para
hipertensos e renais).

12.7 - Na distribui¢do os funcionarios do contratado deverfo estar utilizando luvas, mascaras e toucas,
todos descartaveis e trocados sempre que for necessario.

12.8 - Nio ser4 permitido o uso de fogdo a gas, se surgir a necessidade poderé ser utilizado fogdo
elétrico que sera de responsabilidade da Contratada.

12.9 — Os alimentos serdo preparados na cozinha, no mesmo dia e nos diferentes horarios de
distribuigdo trés vezes ao dia.

12.10 - As garrafas térmicas devero ser lavadas e escaldas antes de serem cheias. Em caso de quebra
dentro da cozinha ou por queda na cozinha, a contratada se responsabilizard em providenciar a troca
imediatamente por garrafa semelhante.

12.11 - Para as preparagdes que utilizarem leite (seja para paciente ou colaborador), este devera ser
integral e/ou desnatado, conforme solicitag@o, ndo serd aceito o tipo de leite modificado.
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1. QUANTITATIVO ESTIMADO DE REFEICOES A SEREM FORNECIDAS PARA
PACIENTES E COLABORADORES

1.1- QUANTITATIVO DE REFEICOES ESTIMADO POR DIA

. Unidade w Colacdo/ | Almoco/
ltemi [ Tipo Medida Desjejum Lanche Jantar Ceia e

Dieta

1 Livre/Branda, Refeiciio 10 10/10 10/10 10 60
Adulto/Infantil
Dieta Pastosa, -

2 Adulto/Infantil Refeicio 05 05/05 05/05 05 30
Dieta Liquida

3 | Completa/Semi- Refeicio 05 05/05 05/05 05 30
Liquida

A T i P 90 0/90 90/90 | 50 | 410
Colaboradores
TOTAL DE
REFEICOES 110 130 220 70 530

5 Garrafa de Café Litro 01 = = 01 02

il s DY s 0/01 11 - 03
com 15 litros
TOTAL
(LiQUIDOS) POR 01 01 02 01 05
DIA
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1.2 - QUANTITATIVO ESTIMADO ALMOCO, JANTAR E CEIA POR MES PARA
PACIENTES E COLABORADORES

Ite ) Unidade .. Almogo | Colagio/ .

m Hige de Medida Desjejum /Jantar |Lanche €eia: | Fotal
Dieta Livre/Branda, .

1 Adulto/Tnfantil Refeicio 310 310/310 [ 310/310 | 310 | 1860
Dieta Pastosa, L

2 Adulto/Infantil Refeigiio 155 155/155 [ 155/155 | 155 | 930
Dieta Liquida

3 [Completa/Semi- Refei¢iao 155 155/155 [ 155/155 | 155 | 930
Liquida

g |Alimentagdo  paralp . a0 2790 | 5580 | 072790 | 1550 | 12710
Colaboradores

TOTAL MES 3410 6820 4030 [ 2170 | 16430

1.3 - QUANTITATIVO ESTIMADO CAFE (GARRAFA TERMICA) POR MES

. Unidade de N ;
Item [Tipo Medida Manhi Noite Total
1 Garrafa de Café Litro 31 31 61
TOTAL MES 31 31 61
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2.1 — As refei¢cdes deverdo estar prontas para serem servidas para os pacientes e colaboradores — de
segunda a domingo, inclusive feriados — nos horarios a seguir especificados:

2.1.1-PACIENTES:

Item |Refeiciao Horario

1 Desjejum 06h00 as 07h00
2 Colagdo 09h00 as 10h00
3 Almogo 12h00 as 13h00
4 Lanche 15h00 as 16h00
5 Jantar 18h00 as 19h00
6 Ceia 21h00 as 22h00

2.1.2 - COLABORADORES:

Item |Refeicdo Horario
1 Desjejum 06h15 as 08h00
2 Almogo 12h00 as 14h00
3 Lanche 16h00 as 17h00
4 Jantar 20h00 as 22h00
6 Ceia 22h00

13. RECURSOS HUMANOS:

13.1 - A Contratada devera ter em seu quadro permanente o profissional NUTRICIONISTA, com
formag@o superior em Nutrigdo que responda pela parte técnica dos Servigos de Alimentagdo,
devidamente registrada em Conselho da Classe e que exerca a supervisdo diaria no horario comercial
em processos produtivos da UAN, bem como o Técnico em Nutri¢do devidamente registrado em
Conselho da Classe, que devera dar suporte técnico ao Nutricionista. Ambos devem corresponder as
descrigdes de seus cargos em UAN registrados respectivamente na Resolugdo CFN N°380/2005 e
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Resolugdo CFN N°, 312/2003.

13.2 — Equipe - O quadro de funcionario que trabalhara na UPA devera ser composto por, 01 Lider,
Copeiros (03 por plantdo diurno e 01 por plantdo noturno), ASG’s (01 por plantdo), Folguista ou
ferista, os copeiros e auxiliares de cozinha deverfo possuir experiéncia na area hospitalar. A empresa
contratada fica responsavel pelas reposi¢des por falta, licenga ou qualquer outra situagdo que possa
reduzir o quadro de pessoal, bem como aumentar seu quadro de funciondrios caso o servi¢o venha a
ser prejudicado, sem 6nus para a UPA e de comum acordo com a contratada.

13.3 - A contratada devera se responsabilizar pelas escalas de servigo de seu quadro técnico bem
como pela substituigdo imediata dos demais funcionarios que por qualquer motivo se ausentarem
integral ou parcialmente do horéario de trabalho.

13.4 - A empresa devera fornecer alimentagdo didria a todos os funciondrios de acordo com os
padrdes estabelecidos pelo PAT (Programa de Alimentagdo do Trabalhador — Ministério do Trabalho)
13.5 - Todo atendimento decorrente de acidente de trabalho ou problemas de satide com funcionarios
da terceirizada, ocorrido nas 4reas atendidas pela empresa, serd de responsabilidade da
CONTRATADA.

13.6 - A empresa devera ter um profissional (como o técnico de nutri¢do) que na auséncia do
nutricionista e nos finais de semana e feriados possa se responsabilizar pela unidade.

13.7 - O pessoal da contratada devera estar de acordo com o Ministério da Satide (portaria n°. 1428,
de 26/11/93, 1469, 930), Seguranga € Medicina do Trabalho (N°. 7 PCMSO, exames) codigo de
vigilancia sanitario de Manaus, portaria CVS — 6/99 de 10/03/99 e demais normas pertinentes a
produgdo e distribuicéo de alimentos.

13.8 — A contratada deverd implantar ¢ praticar o Manual de Boas Préaticas, segundo a legislagdo
vigente.

14. DO REGIME DE EXECUCAO DOS SERVICOS, PRECO, FORMA DE PAGAMENTO

O pagamento sera efetuado mensalmente creditada na conta corrente da CONTRATADA, até o0 20°

(vinte) dia do més subsequente, mediante apresentacio da documentagfio legal exigida pela
CONTRATANTE (Nota Fiscal e Certiddes Negativas) devidamente atestada pelo Fiscal de Contrato.
Caso se faga necessario a representagio de qualquer fatura por culpa da CONTRATADA, a contagem do prazo
de 05 (cinco) dias uteis sera reiniciada a partir da respectiva apresentagio.

O pagamento sera efetuado mediante a entrega da nota fiscal de prestagdo de servigos pela CONTRATADA,

que declara ser sabedora que o dinheiro sera utilizado para efetuar seu pagamento que € proveniente de repasse
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pelo ente ptiblico que mantém parceria com a CONTRATANTE.

Havendo atraso em tal repasse para a CONTRATANTE, consequentemente havera o mesmo atraso
no pagamento da CONTRATADA, o que néo podera ser entendide como inadimpléncia ou
descumprimento deste contrato para todo e qualquer fim.

O valor a ser pago pela prestagdo dos servigos sera baseado nos valores unitirios em conformidade
com a proposta apresentada.

!
"\
Claudia Taqua Teixeira

Gerente Administrativa
UPA Campos Salles
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Gerente Administrativo
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