DEPARTAMENTO DE SAUDE
SETOR DE COMPRAS

TERMO DE REFERENCIA

(1) Objeto:

Contratacdo de empresa especializada para prestagao de servicos de copa e
cozinha para o Hospital da Brigada Militar de Porto Alegre.

Funcéao Posto de Turno
trabalho
Cozinheiro 02 07hrs as 19rs
Hospital da Brigada - N
Militar de Porto Alegre Copeiro 02 07hrs as 19rs
Auxn!ar de O07hrs as 19rs
cozinha 01

Todos os postos serdo executados diariamente, de segunda a domingo,
inclusive feriados, com adicional de insalubridade minimo de 40%, sendo
que os horarios poderdo ser ajustados conforme a necessidade da
Administracao.

(2) Motivacao/Justificativa:

A presente demanda tem por objeto a contratagdo emergencial de empresa
especializada na prestacdo de servicos continuados de copa e cozinha
hospitalar, com fornecimento de mao de obra dedicada, a ser executada no
ambito do Hospital da Brigada Miltar de Porto Alegre (HBMPA),
especificamente no Servigo de Nutricdo e Dietética (SND).

A necessidade decorre de fato superveniente e imprevisivel, consistente na
manifestacdo formal da empresa atualmente contratada quanto ao
desinteresse na  prorrogagdo  contratual, conforme documentagao
comprobatdria a ser anexada ao processo administrativo.

Tal circunstancia enseja risco iminente de descontinuidade de servigo
essencial, uma vez que o servigco de alimentacao hospitalar constitui atividade
indispensavel a assisténcia a saude, diretamente vinculada a recuperacao
clinica dos pacientes internados.

Paralelamente, verifica-se alteragdao substancial no perfil assistencial da
unidade hospitalar, caracterizada por:



Ampliacao da capacidade instalada para aproximadamente 111 leitos
ativos (conforme atualizacdo do Cadastro Nacional de Estabelecimentos
de Saude - CNES);

Implantagcao e expansao do setor de hemodinamica, elevando o hospital
a condicao de unidade de alta complexidade;

Aumento expressivo no volume de refeicdes produzidas, distribuidas e
individualizadas conforme prescrigdo nutricional, especialmente em
periodos sazonais de maior demanda, como o inverno, quando ha
elevacdo das internacdes hospitalares.

O cenario atual evidencia a inadequacgao, originalmente dimensionado para
realidade assistencial inferior, gerando:

Comprometimento da execucéao regular das atividades;
Dificuldade de fruigdo de intervalos intrajornada;

Risco de falhas operacionais e sanitarias;

Potencial prejuizo a seguranga alimentar dos pacientes.

Caso nao seja realizada a contratagdo emergencial, os impactos esperados
incluem:

Interrupcéo total ou parcial do servigo de alimentagao hospitalar;
Comprometimento da assisténcia a saude;

Descumprimento de normas sanitarias e trabalhistas;

Risco a integridade fisica dos pacientes;

Responsabilizagdo administrativa da gestéo.

Dessa forma, a contratagdo se mostra imprescindivel, urgente e inadiavel,
alinhada ao interesse publico e as atividades finalisticas do hospital.

(3) Especificagoes técnicas do objeto:

Contratacdo de empresa especializada para prestacao de servicos copa e
cozinha para o Hospital da Brigada Militar de Porto Alegre:

Funcao
Cozinheiro Experiéncia minima de 06 (seis)
meses
Copeiro e Auxiliar de Cozinha Experiéncia minima de 03 (trés)
meses

3.1.

Das Atribuicoes dos carqgos:

Cozinheiro:




Descricao sumaria: Organizar e supervisionar 0s servigos de cozinha,
planejando cardapios, se necessario, e elaborando o pré-preparo e a
finalizacdo de alimentos, observando métodos de coccdo e padroes de
qualidade.

Das atribuicoes da funcio do cozinheiro:

1 - INICIAR ATIVIDADES NA COZINHA

1.1. Usar uniforme;

1.2. Nao utilizar anéis, pulseiras e demais adornos durante o
desempenho das atividades de trabalho;

1.3. Lavar as maos antes e apds cada procedimento, inclusive quando
realizados com a utilizagao de luvas;

1.4. Distribuir tarefas entre ajudantes e auxiliares;

1.5. Organizar utensilios de trabalho;

1.6. Higienizar equipamentos, utensilios e bancada;

1.7. Verificar funcionamento dos equipamentos;

1.8. Definir horarios de execucgao e término de tarefas de acordo com
prioridades;

1.9. Observar padrao de qualidade dos alimentos;

1.10. Organizar ingredientes conforme a produgao;

2 - PRE-PREPARAR ALIMENTOS

2.1. Descongelar alimentos

2.2. Higienizar alimentos;

2.3. Limpar carnes, aves, pescados e vegetais;

2.4. Desossar carnes, aves e pescados;

2.5. Porcionar alimentos;

2.6. Elaborar massas;

2.7. Marinar carnes, aves, pescados e vegetais;
2.8. Elaborar caldos, fundos e molhos basicos;

2.9. Pré-cozinhar alimentos;

3 - PREPARAR ALIMENTOS
3.1. Temperar alimentos de acordo com métodos de coccéo e cardapio

de pacientes, fornecido pela equipe de nutricao;



3.2. Controlar tempo e métodos de cocgao;

3.3. Aquecer alimentos pré-preparados;

3.4. Avaliar sabor, aroma, cor e textura dos alimentos;

3.5. Finalizar molhos quentes e frios.

3.6. Montar alimentos de acordo com apresentacao definida;

3.7. Decorar pratos de acordo com apresentacao definida;

3.8. Encaminhar alimentos prontos para o local apropriado;

3.9. Coletar amostras de alimentos prontos em conformidade com a

legislagao;

4 - PROCEDER ESTOCAGEM E CONSERVACAO DE ALIMENTOS
4.1. Planejar estocagem,;

4.2. Verificar condi¢cdes de alimentos para reaproveitamento;

4.2. Controlar temperatura de alimentos;

4.3. Etiquetar alimentos;

4.4. Acondicionar alimentos para congelamento;

4.5. Armazenar alimentos de acordo com as normas de higiene;

4 .6. Controlar armazenamento de alimentos;

5 - FECHAR COZINHA
5.1. Guardar produtos nao utilizados;

5.2. Desligar equipamentos;

6 - COMUNICAR-SE

6.1. Informar necessidades de matérias primas;

6.2. Conhecer linguagem técnica;

6.3. Comunicar-se com o efetivo militar e civil com urbanidade;

6.4. Interpretar pedidos e demandas;

6.5. Interpretar manuais de procedimentos;

6.6. Comunicar-se com o0s responsaveis pelo Setor de Nutricdo e
Dietética;

6.7. Interpretar receitas;

6.8. Comunicar-se com os pacientes internados, se necessario;



7. Critérios de avaliacdo de desempenho, a serem analisadas pelo
Fiscal do Contrato em relacédo ao cozinheiro:

7.1.- Trabalho em equipe;

7.2.- Demonstrar honestidade profissional na preparagao dos alimentos

7.3. - Demonstrar capacidade de ser flexivel

7.4. - Demonstrar versatilidade

7.5. - Desenvolver paladar e olfato

7.6. - Agugar visao

7.7. - Demonstrar capacidade de iniciativa

7.8. - Demonstrar criatividade

7.9. - Dominar técnicas de preparagao e conservagao de alimentos

7.10. - Atualizar-se na profissado

7.11. - Frequentar treinamentos quando oferecidos

7.12. - Demonstrar asseio pessoal

7.13. - Evitar perdas e desperdicios

7.14. - Aprender o manuseio de novos equipamentos

7.15. - Trabalhar com atencéao

7.16. - Trabalhar com ética

7.17. - Zelar pelos equipamentos e utensilios

7.18. - Usar EPI's

3.2. Copeiro:

Descricao sumaria: Atender o publico interno do Hospital da Brigada Militar,
servindo alimentos, dietas e bebidas. Manipular alimentos, preparar sucos,
vitaminas, cafés, aléem de realizar a entrega dos alimentos aos pacientes e
publico especifico do hospital.

Das atribuicoes da funcdo do copeiro:

1 - SERVIR OS PACIENTES

1.1. Administrar fluxo de alimentos entre cozinha e quartos;
1.2. Checar pedido antes de servir;

1.3. Servir bandeja;

1.4. Servir sobremesas;

1.5. Servir ch4, digestivos, leite, sucos e café;



2 — MONTAR CARRINHO, MESA, BALCAO

2.1. Organizar estrutura de apoio (montar mise-en-place);
2.2. Selecionar produtos (limpeza e outros);

2.3. Selecionar talheres;

2.4. Montar kits de descartaveis (guardanapos, talheres, sal);
2.5. Dobrar guardanapos;

2.6. Forrar a bandeja;

2.7. Montar a bandeja;

2.8. Montar carrinho;

2.9. Selecionar alimentos e bebidas;

2.10. Repor material de apoio (fazer ménage);

2.11. Repor bebidas em geral,;

2.12. Decorar bandejas e alimentos;

3 - ORGANIZAR O TRABALHO

3.1. Conferir ordem de servico;

3.2. Conferir dietas;

3.3. Verificar internagdes e alta de pacientes;

3.4. Verificar quantidade e disponibilidade de produtos;

3.5. Verificar material de trabalho (utensilios e equipamentos);

3.6. Requisitar utensilios, equipamentos e produtos de limpeza;

3.7. Verificar estoque de bebidas e alimentos;

3.8. Controlar prazo e data de validade de alimentos e bebidas;

3.9. Controlar sobras e perdas;

3.10. Controlar acesso de pessoas;

3.11. Observar cumprimento das normas sanitarias;

3.12. Observar segurancga do local de trabalho

3.13. Nao utilizar anéis, pulseiras e demais adornos durante o
desempenho das atividades de trabalho;

3.14. Lavar as maos antes e apods cada procedimento, inclusive quando

realizados com a utilizagao de luvas;

5 - PREPARAR ALIMENTOS E BEBIDAS

5.1. Colocar bebidas para gelar;



5.2. Cortar e porcionar frutas;

5.3. Preparar saladas;

5.4. Preparar sucos;

5.5. Preparar sanduiches;

5.6. Observar o ponto de cozimento dos alimentos;
5.7. Observar a apresentagao dos térmicos;

5.8. Aquecer alimentos;

5.9. Fazer servico de ‘réchaud’;

6 - DESMONTAR PRACA

6.1. Desmontar carrinho;

6.2. Recolher louga, talheres, copos e bandejas;

6.3. Guardar loucgas, copos e prataria;

6.4. Desmontar o bufé (buffet);

6.6. Guardar produtos;

6.7. Arrumar o espaco;

6.8. Inventariar bebidas consumidas;

6.9. Inventariar o material entregue nos quartos, em todas as refeigbes

(térmicas, bandejas e etc..).

7 - HIGIENIZAR UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS
7.1. Lavar utensilios;

7.2. Limpar prataria;

7.3. Secar louca e/ou prataria;

7.4. Esterilizar instrumentos e materiais;

7.7. Limpar equipamentos;

7.8. Limpar balcao e bancada;

7.9. Limpar bandejas e carrinho;

7.10. Retirar restos de comida;

7.11. Limpar mesa;

Das competéncias pessoais a serem analisadas pelo Fiscal do

Contrato em relacéo ao copeiro:



1 - Cumprir normas e procedimentos sanitarios;
2 - Contornar situagcdes adversas;

3 - Demonstrar cordialidade;

4 - Demonstrar dinamismo;

5 - Trabalhar em equipe;

6 - Lidar com estresse;

7 - Discriminar sabores, odores e cores;

8 - Demonstrar capacidade de organizagao;
9 - Demonstrar senso de responsabilidade;
10 - Manter-se atento;

11 - Demonstrar discri¢éo;

12 - Demonstrar criatividade;

13 - Ouvir atentamente (saber ouvir);

14 - Demonstrar proatividade;

15 - Demonstrar equilibrio emocional;

3.3. Auxiliar de Cozinha:

Descricdo sumaria: Auxiliar nas diversas tarefas relacionadas
com atividades da cozinha hospitalar, tais como:
preparacdo de alimentos, limpeza e conservagdo das dependéncias

da cozinha e dos equipamentos existentes.

1 - HIGIENIZAR UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS
1.1. Lavar utensilios de copa e cozinha;

1.2. Limpar prataria;

1.3. Secar louca e/ou prataria;

1.4. Esterilizar instrumentos e materiais;

1.5. Limpar equipamentos;

1.6. Limpar balcdo e bancada;

1.7. Limpar bandejas e carrinho;

1.8. Retirar restos de comida;

1.9. Limpar mesa;

1.10. Higienizar utensilios e equipamentos;



2 - ORGANIZAR O TRABALHO

2.1. Controlar temperatura dos alimentos (termémetro);

2.2. Lavar local de trabalho;

2.3. Limpar alimentos;

2.4 . Triturar alimentos;

2.5. Preparar molhos, fundos e caldos;

2.6. Demonstrar capacidade de observacao;
2.7. Verificar prazo de validade;

2.8. Serrar alimentos;

2.9. Aquecer alimentos pré-preparados;

2.10 . Etiquetar géneros alimenticios e/ou ingredientes;

2.11 . Descongelar alimentos;
2.12 . Descascar alimentos;
2.13 . Pré-cozinhar alimentos;

2.14 . Embalar géneros alimenticios e/ou ingredientes;

2.15 . Selecionar equipamentos e utensilios;

2.16 . Temperar alimentos;

2.17 . Resfriar alimentos;

2.18 . Descartar amostras;

2.19 . Guardar materiais e utensilios;

2.20 . Branquear hortifrutigranjeiros;

2.21 .Desossar carnes e aves;

2.22 . Transportar alimentos, utensilios e materiais;

2.23 . Afiar instrumentos de corte (facas, maqg. de frios, processador,

etc..);

2.24 . Marinar peixes, aves, carnes e hortifrutigranjeiros;

2.25 . Picar alimentos;
2.26 . Moer ingredientes;

2.27 . Verificar estado de conservacgao do local de trabalho;

3.4 Uniformes:

A contratada devera cuidar para que os funcionarios indicados para a
prestacdo dos servicos apresentem-se trajando uniforme sempre limpo
fornecido as suas expensas. O uniforme deve ser aprovado previamente pelo

contratante e conter as seguintes caracteristicas basicas:

Para os cozinheiros:

Descrigao Unidade Cor

Quantidade

semestral




Calca comprida com elastico na Xadrez em
cintura, tecido Oxford, sem bolsos. Unidade | tons de preto 02
e branco.
Camiseta branca, malha fria, mangas
curtas, com emblema da empresa no | Unidade Branca 04
lado esquerdo superior.
Délma branco, manga longa, tecido
Oxford, com descricdo | Unidade Branca 02
“‘COZINHEIRO”, no lado esquerdo
superior.
Sapato proprio para cozinha, aberto
atras e fechado na frente em couro ou Par Branco 02
similar (estilo Crocs).
Avental de algodao para cozinha, alga
com passante em metal para| Unidade Branco 02
regulagem e tiras nas laterais para
amarracgao traseira.
Chapéu cozinheiro com pregas
(plissado), fechamento com velcro, | Unidade Branco 02
tecido 100% algodé&o ou oxford.
Para os copeiros:
Quantidade
Descrigao Unidade Cor semestral
Calca comprida com elastico na Xadrez em
cintura, tecido Oxford. Unidade tons de 02
preto e
branco.
Camiseta branca, malha fria, mangas
curtas, com emblema da empresa no | Unidade Branca 04
lado esquerdo superior.
Sapato proprio para cozinha, aberto
atras e fechado na frente em couro ou Par Branco 02




similar (estilo Crocs).

Para os auxiliares de cozinha:

Quantidade

Descrigao Unidade Cor semestral
Calca comprida com elastico na Branca ou
cintura, tecido Oxford. Unidade cinza 02
Camiseta branca, malha fria, mangas
curtas, com emblema da empresa no | Unidade Branca 04
lado esquerdo superior.
Sapato proprio para cozinha, aberto
atras e fechado na frente em couro ou Par Branco 02
similar (estilo Crocs).
Avental de napa, alca com passante
em metal para regulagem e tiras nas | Unidade Branco 04
laterais para amarracgao traseira.

1 — O primeiro conjunto do uniforme devera ser entregue antes do inicio dos
servigos;

2 — O uniforme esta sujeito a prévia aprovagao do Fiscal do Contrato e, a
pedido, podera ser substituido caso n&o corresponda as especificacdes
indicadas;

3 — Poderado ocorrer eventuais alteracdes nas especificagdes do uniforme,
quanto ao tecido, a cor e ao modelo, desde que aceitos pelo Fiscal do
Contrato;

5 — O custo do uniforme nao podera ser repassado ao ocupante do posto de
trabalho;

6 — A contratada ndo podera exigir do funcionario o uniforme usado, quando da
entrega dos novos ou do término da vigéncia contratual.

7 — Ocorrendo a gravidez de alguma colaboradora, o uniforme devera ser
adequado a sua situagdo, devendo também ser aprovado pela equipe da
fiscalizacao.




8 — Os colaboradores deverao executar suas atividades laborais devidamente
uniformizados e identificando mediante crachas (com foto recente, nome e
funcdo), ndo sendo permitido o uso de corddes que configurem adorno.

9 — Os uniformes deverao ser entregues aos funcionarios da CONTRATADA
mediante recibo (relacdo nominal, impreterivelmente assinada e datada por
profissional), cuja cépia, acompanhada do original para conferéncia, devera ser
enviada ao Fiscal do Contrato. No ato da entrega dos uniformes aos
colaboradores, caso seja necessario efetuar ajustes e consertos, estes deveréo
ocorrer até em 15 dias corridos apos a entrega, sendo que eventuais despesas
deverao ser arcadas pela CONTRATADA. Todos os itens dos uniformes
(modelos, tecidos e etc.) deverao ser aprovados antecipadamente pela equipe
da fiscalizagao contratual como medida de conformidade.

3.5. Leqgislacdo e Normas Reqguladoras a serem observadas na execucdo do
Servico:

1. Norma Regulamentadora N° 05 — Comiss&o Interna de Prevencdo de
Acidentes;

2. Norma Regulamentadora N° 06 — Equipamentos de Protegc&o Individual —
EPI;

3. Norma Regulamentadora N° 07 — Programas de Controle Médico de Saude
Ocupacional — PCMSO;

4. Norma Regulamentadora N° 09 — Programas de Prevencdo de Riscos
Ambientais;

5. Norma Regulamentadora N° 15 — Atividades e Operacgdes Insalubres;
6. Norma Regulamentadora N° 17 — Ergonomia;
7. Norma Regulamentadora N° 26 — Sinalizagdo de Seguranga;

8. Norma Regulamentadora N° 32 — Seguranca e Saude no Trabalho em
Estabelecimentos de Saude

9. Resolucdo RDC n° 306 de 7/12/2004 — Anvisa
10. Resolugcdo MMA n° 358 de 29/4/2005 — Ministério do Meio Ambiente

3.6. Boas praticas ambientais: obrigacdes e responsabilidades especificas

A CONTRATADA devera responsabilizar-se pelo registro de ocorréncias para o
Fiscal do Contrato, por meio de seu encarregado, em “Formulario de
Ocorréncias” fornecido pelo Fiscal, o qual devera ser entregue devidamente



preenchido e assinado sempre que houver registros. Devera, ainda, elaborar e
manter programa interno de treinamento de seus funcionarios voltado a
reducdo do consumo de energia elétrica e agua, bem como a diminuigdo da
geracdo de residuos solidos, uso de saneantes e poluicdo sonora, em
conformidade com as normas ambientais vigentes e os parédmetros e rotinas
estabelecidos.

a) Uso racional da aqua

1. A CONTRATADA devera capacitar parte do seu pessoal quanto ao uso da
agua. Os conceitos deverdo ser repassados para a equipe por meio de
multiplicadores;

2. Colaborar com as medidas de redugdo de consumo e uso racional da agua,
cujos encarregados devem atuar como facilitadores das mudangas de
comportamento de funcionarios da CONTRATADA.

b) Uso racional de energia elétrica.

1. Comunicar ao CONTRATANTE sobre o mau funcionamento de
equipamentos pertinentes a execugao do objeto deste termo de referéncia bem
como o mau funcionamento de instalagbes energizadas em “Formulario de
Ocorréncias” que sera fornecido pelo Fiscal do Contrato;

2. Sugerir ao CONTRATANTE, locais e medidas que tenham a possibilidade de
reducdo do consumo de energia;

3. Evitar ao maximo o uso de extensodes elétricas.

c) Reducio de producéo de residuos sélidos

No Programa de Coleta Seletiva de Residuos Soélidos, a CONTRATADA devera
observar os seguintes conceitos:

1. Embalar nos termos do Protocolo dos processos de limpeza e desinfecgao
de superficies do HBM/PA,

2. Materiais nao reciclaveis: materiais para os quais ainda nao sao aplicadas
técnicas de reaproveitamento, os quais sdo denominados rejeitos, tais como:
lixo de banheiro; papel higiénico; lenco de papel e outros como: ceramicas,
pratos, vidros pirex e similares; trapos e roupas sujas; toco de cigarro; cinza e
ciscos (que deverdo ser segregados e acondicionados separadamente para
destinagdo adequada); acrilico; lampadas fluorescentes (acondicionadas em
separado); papeis plastificados, metalizados ou parafinados; papel carbono e
fotografias; fitas e etiquetas adesivas; copos descartaveis de papel; espelhos,
vidros planos, cristais; pilhas (acondicionadas em separado e enviadas para
fabricante).



3. Para os materiais secos reciclaveis, devera ser seguida a padronizagéo
internacional para a identificagédo, por cores, nos recipientes coletores (VERDE
para vidro, AZUL para papel, AMARELO para metal, VERMELHO para plastico
e BRANCO para lixo ndo reciclavel).

4. Otimizar a utilizagdo dos sacos de lixo adequando sua disponibilizagao
quanto a capacidade e necessidade, esgotando dentro do bom senso e da
razoabilidade o volume util de acondicionamento, objetivando a reducgédo da
destinacao de residuos solidos;

(4) Prazo, local e condigdes de entrega ou execugao:
Os servicos deverao ser prestados:

- No Hospital da Brigada Militar de Porto Alegre, sito a Rua Dr. Castro de
Menezes, n° 155 — Bairro Assuncgéo, em Porto Alegre-RS.

Os servigos deverao ter inicio no prazo de até 05 (cinco) dias a contar da
assinatura do contrato.

(5) Responsavel pelo recebimento, telefone e e-mail:
Responsavel: Cap PM Priscila Ema Magalhaes

Telefone: (51) 3288 3531 / (51) 3288 3532

E-mail: hbmpa-snd@bm.rs.gov.br

(6) Condigoes gerais da prestagao do servigo:

1. A CONTRATADA, além da disponibilizacdo de mao-de-obra devera
selecionar e preparar rigorosamente os empregados que irdo prestar os
servigos, encaminhando aqueles com nivel de instrucdo compativel e fungdes
profissionais devidamente comprovada e registradas em suas carteiras de

trabalho, da seguinte forma:

Cargo Escolaridade minima
Cozinheiro Ensino Fundamental Completo
Copeiro Ensino Fundamental Completo
Auxiliar de Cozinha Ensino Fundamental Completo




2. Alocar os funcionarios que irdo desenvolver os servigos contratados somente
apos efetivo treinamento pertinente ao objeto do servigo contratado, com
avaliagado do conteudo programatico por parte fiscal do Contrato, Comissao de
Controle de Infecgdo Hospitalar e de acordo com o Protocolo dos processos de
limpeza e desinfecgéo de superficies do HBM/PA, tais como:

- Nogbes de fundamentos de higiene hospitalar;
- Nogbes de contaminagao, microorganismos e infecgao hospitalar;
- Uso correto de EPIs e EPC’s;

- Comportamento organizacional e motivagcdo com énfase na Politica de
Humanizacado do SUS, normas e deveres;

- Rotinas de trabalho a serem executadas;

- Conceitos e principios de limpeza, dentre outros;

- Objetivos da limpeza hospitalar;

- Higiene pessoal no servigo de cocgao de alimentos;
- Saude e segurancga no trabalho;

- Conceito de produto quimico;

- Classificagao das areas hospitalares;

- Desinfeccgao e descontaminacao de superficies;

- Educagao ambiental,

- Uso racional da agua;

3. Entregar ao fiscal do contrato relagdo nominal constando nome, enderego
residencial e telefone bem como copia da carteira de vacinagdo atualizada bem
como devera manter o controle de vacinagao, nos termos da legislagao vigente,
aos funcionarios diretamente envolvidos na execug¢ao dos servicos;

4. Nomear encarregados responsaveis pelos servigos, com a missdo de
garantir o bom andamento dos trabalhos, fiscalizando e ministrando as
orientagdes necessarias aos executantes dos servigos. Esses encarregados
terdo a obrigagao de reportarem-se, quando houver necessidade, ao Fiscal do
Contrato e tomar as providéncias pertinentes.

5. Disponibilizar profissionais com formacao, habilidades e conhecimentos
minimos previstos na Classificagdo Brasileira de Ocupacbes — CBO e
Convengdes Coletivas de Trabalho respectivas e em numero suficiente para
uma escala de trabalho que atenda as caracteristicas e especificidade do



CONTRATANTE mantendo profissionais nos horarios predeterminados,
observando o funcionamento ininterrupto e respeitada a jornada de 44 horas
semanal.

6. Responsabilizar-se por todos e quaisquer énus e encargos decorrentes da
Legislagdo Fiscal (Federal, Estadual e Municipal) e da Legislagdo Social,
Previdenciaria, Trabalhista e Comercial, sendo certo que os empregados da
CONTRATADA né&o terdo vinculo empregaticio com o CONTRATANTE;

7. Responsabilizar-se por eventuais paralisagcdes dos servigos, por parte dos
seus empregados, sem repasse de qualquer 6nus ao CONTRATANTE, para
que nao haja interrupgao dos servigos prestados;

8. Substituir toda e qualquer auséncia de seus funcionarios por outro
profissional que atenda aos requisitos exigidos, no prazo maximo de uma 02
(duas) horas apds o inicio da respectiva jornada, de forma a evitar o
decréscimo no quantitativo profissional disponibilizado para a prestagcao do
servico. No caso de auséncia do profissional, sem reposi¢ao, sera descontado
do faturamento mensal o valor correspondente ao numero de horas nao
atendidas, sem prejuizo das demais sang¢des legais e contratuais;

9. Responder a CONTRATANTE pelos danos materiais ou fisicos ou avarias,
causados por seus funcionarios e encarregados, decorrentes de sua culpa ou
dolo, devendo ser adotadas providéncias necessarias dentro de 48 (quarenta e
oito) horas, ap6s comunicado pela CONTRATANTE;

10. Fornecer todo equipamento de higiene e seguranga do trabalho aos seus
empregados no exercicio de suas fungdes; utilizando de forma correta os
equipamentos de protecéo individual (EPI) conforme Portaria MTE no 485, de
11 de novembro de 2005 - NR 32. Todos os EPI's fornecidos devem possuir
Certificado de aprovagcédo do Ministério do Trabalho (CA) conforme Portaria
MTE n.° 3.214, de 08 de junho de 1978 - NR 06.

11. Realizar treinamentos e capacitacbes periddicas aos funcionarios que
estejam executando os servigos, por meio de pessoas ou instituicoes
habilitadas para emitir certificagdo e com habilidades para abordar os temas
conforme disposi¢des contidas na NR 32 — Segurancga e Saude no Trabalho em
Servigos de Saude.

12. Arcar com a responsabilidade civil por todos e quaisquer danos materiais e
pessoais causados por seus funcionarios, dolosa ou culposamente, aos bens
da Administracao e de terceiros, assumindo todo énus resultantes de quaisquer
acdes, demandas, custos e despesas decorrentes de danos, ocorridos por
culpa sua ou de qualquer de seus funcionarios e prepostos, obrigando-se,
outrossim, por quaisquer responsabilidades decorrentes de agbes judiciais
movidas por terceiros, que lhe venham a ser exigidas por for¢a da Lei;



13. Exercer controle no que se refere a assiduidade e a pontualidade de seus
empregados;

14. Atender de imediato as solicitacgdes do CONTRATANTE quanto as
substituicbes de empregados ndo qualificados ou entendidos como
inadequados para a prestacéo dos servigos, no prazo maximo de 24 (vinte e
quatro) horas apos notificagao.

15. Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessarias ao
atendimento dos seus funcionarios acidentados ou com mal subito, por meio de
seus encarregados;

16. Fornecer, no més subsequente, os comprovantes de quitacdo das
obrigagdes trabalhistas e previdenciarias e do recolhimento dos encargos
sociais de funcionarios utilizados na execugao dos servicos;

17. Responsabilizar-se por danos ou prejuizos que vier a causar a
CONTRATANTE, coisa, propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia
da execucdo do objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de
seus funcionarios em servigo, correndo as suas expensas sem quaisquer dnus
para a CONTRATANTE;

18. Preservar e manter a CONTRATANTE a margem de todas as
reivindicagdes, queixas e representacbes de quaisquer naturezas, referente
aos servicos.

19. Manter durante toda a execugao do contrato, em compatibilidade com as
obrigacdes por ele assumidas, todas as condi¢des de habilitagdo e qualificagdo
exigidas na contratacao;

20. Ter observancia a legislagao pertinente ao objeto conforme as referéncias
normativas relacionadas;

21. Cumprir e responsabilizar-se integralmente pelo servigo contratado, nos
termos da legislagdo vigente;

22. Dar ciéncia imediata e por escrito a CONTRATANTE referente a qualquer
anormalidade que verificar na execugao dos servicos;

23. Providenciar o ressarcimento de qualquer dano ou prejuizo que causar, por
acao ou omissao, ao CONTRATANTE ou a terceiros;

24. Responder por todas e quaisquer obrigacdes relativas a direitos de marcas
e patentes, ficando esclarecido que o CONTRATANTE nao aceitara qualquer
imputacao nesse sentido;

25. Prestar esclarecimentos que Ihe forem solicitados e atender prontamente
as reclamacgdes de seus servigos, sanando-as no menor tempo possivel;



26. Responsabilizar-se por eventuais paralisagcoes dos servicos, por parte dos
seus empregados, sem repasse de qualquer 6nus ao CONTRATANTE, para
que nao haja interrupgao dos servigos prestados;

27. Vedar a utilizagdo, na execugao dos servicos, de empregado que seja
familiar de agente publico ocupante de cargo em comissdo ou fungédo de
confianga Decreto N° 48.705, DE 16 DE DEZEMBRO DE 2011. (publicado no
DOE n° 242 de 19 de dezembro de 2011) que dispbe sobre a vedagao do
nepotismo no ambito da Administracdo Publica Estadual Direta e Indireta.

28. Manter sigilo, sob pena de responsabilidade civil, penal e administrativa,
sobre todo e qualquer assunto de interesse do CONTRATANTE ou de terceiros
de que tomar conhecimento em razdo da execugao do objeto deste Termo de
Referéncia, devendo orientar seus empregados nesse sentido;

29. Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execugao dos
servigos, tanto de sua propriedade quanto da CONTRATANTE colocados a sua
disposigao, em perfeitas condigbes de uso (manutengao preventiva e corretiva),
devendo os danificados serem substituidos dentro do tempo que néao
prejudique o andamento dos servigos;

Porto Alegre, 05 de maio de 2022.

LUIS CARLOS CHORAZJE ADAMATTI — Maj. QOEM
Chefe Setor de Compras



