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	Secretaria Municipal de Administração e Recursos Humanos
COMISSÃO GERAL DE LICITAÇÃO

Paço Municipal – Av. Cerrado n° 999 – Park Losandes (pilotis)

Fone :(62)3524-6320/6321

Fax: (62)3524-6315





TERMO DE ALTERAÇÃO DO PREGÃO PRESENCIAL Nº 204/2010



A PREFEITURA MUNICIPAL DE GOIÂNIA, por intermédio da Comissão Geral de Licitação, tendo em vista o que consta do Processo nº: 40790446/2010, oriundo da Secretaria Municipal de Saúde - SMS e nos termos da Lei Federal n°. 10.520/2002, Lei Federal nº 8.666/93 e alterações posteriores, AVISA aos interessados que o PREGÃO PRESENCIAL Nº 204/2010, cuja abertura foi adiada “SINE DIE”, FICA MARCADO para o dia 02 de setembro de 2010, às 09h30min, motivado pela necessidade de alteração do edital, conforme segue:


O objeto constante do instrumento convocatório passa a vigorar com a seguinte redação:

Objeto: Contratação de empresa especializada para prestação de serviços referente a fornecimento de refeições (almoço) visando atender aos servidores da Secretaria Municipal de Saúde em eventos extraordinários, por um período de 12 (doze) meses, conforme condições e especificações estabelecidas no Edital e seus Anexos.
O subitem 8.4.6, passa a vigorar com a seguinte alteração:

8.4.6 – Comprovação mediante apresentação de cópia de certificado de propriedade de no mínimo 01 (um) veículo por LOTE, em nome da empresa licitante, com condições adequadas de transporte do objeto desta licitação, de modo a garantir proteção contra contaminações e deteriorações.
8.4.6.1- Os referidos veículos deverão possuir ‘certificado de vistoria de veículos apropriados para transporte do objeto licitado”, expedido pelo Departamento de Vigilância Sanitária da Secretaria Municipal de Saúde.

8.4.6.1.1- Se a licitante apresentar veículo(s) de terceiros, deverá anexar contrato(s) de locação(ões) entre o(s) proprietário(s) do veículo e a licitante  devidamente registrado(s) ou firma reconhecida em Cartório Público.

No Anexo I – Termo de Referência, o item 02 do LOTE 04 e as observações referente à A). DISPOSIÇÕES GERAIS e C). DISTRIBUIÇÃO DAS REFEIÇÕES, constante de CRITÉRIOS ESPECÍFICOS passam a vigorar com a seguinte redação:

ESPECIFICAÇÕES MÍNIMAS DO OBJETO/SERVIÇOS

Objeto: Contratação de empresa especializada para prestação de serviços referente a fornecimento de refeições (almoço) visando atender aos servidores da Secretaria Municipal de Saúde em eventos extraordinários, por um período de 12 (doze) meses, conforme condições e especificações estabelecidas no Edital e seus Anexos.
	LOTE 01

	Item
	Unid.
	Quant.
	Especificação
	Valor Unitário R$
	Valor

 Total R$

	01
	Unid.
	940
	Refeição tipo almoço para Grupo 01 – Unidade Leste.
	
	

	02
	Unid.
	1.240
	Refeição tipo almoço para Grupo 02 – Unidade Norte.
	
	

	VALOR TOTAL DO LOTE 01
	R$


	LOTE 02

	Item
	Unid.
	Quant.
	Especificação
	Valor Unitário R$
	Valor

 Total R$

	01
	Unid.
	1.830
	Refeição tipo almoço para Grupo 03 – Unidades Campinas/Centro – Divisão de Imunização – Departamento Administrativo/ Nutrição
	
	

	02
	Unid.
	1.150
	Refeição tipo almoço para Grupo 04 – Unidades Sul/Sudeste.
	
	

	VALOR TOTAL DO LOTE 02
	R$


	LOTE 03

	Item
	Unid.
	Quant.
	Especificação
	Valor Unitário R$
	Valor

 Total R$

	01
	Unid.
	1.110
	Refeição tipo almoço para Grupo 05 – Unidade Noroeste.
	
	

	02
	Unid.
	1.300
	Refeição tipo almoço para Grupo 06 – Unidade Sudoeste.
	
	

	VALOR TOTAL DO LOTE 03
	R$


	LOTE 04

	Item
	Unid.
	Quant.
	Especificação
	Valor Unitário R$
	Valor

 Total R$

	01
	Unid.
	850
	Refeição tipo almoço para Grupo 07 – Unidades Oeste.
	
	

	02
	Unid.
	2.000
	Refeição tipo almoço – Extras.
(Será emitida uma ordem de entrega com antecedência de 15 dias anteriores a data do evento indicando a quantidade de refeições e o local específico para entrega).
	
	

	VALOR TOTAL DO LOTE 04
	R$


No caso de uma mesma Empresa ser vencedora em mais de um lote, esta deverá disponibilizar no mínimo um veículo para o transporte exclusivo de cada lote;

- OBSERVAÇÕES:

CRITÉRIOS ESPECÍFICOS
· CRITÉRIOS ESPECÍFICOS:

A). DISPOSIÇÕES GERAIS:

1. Estabelecemos a divisão das Unidades de Saúde em 07 (sete) grupos de distribuição, agrupados por proximidades das regiões de localização e que a empresa vencedora em mais de um lote, deverá disponibilizar no mínimo um veículo para o transporte exclusivo de cada lote, para que as mesmas forneçam os produtos para um número menor de Unidades, facilitando o trabalho de entrega e prevenindo possíveis alterações de qualquer natureza nos alimentos;

2. As empresas ganhadoras deverão se apresentar ao Departamento Administrativo/ Nutrição na semana que antecede o(s) evento(s), para o planejamento da logística de entrega dos produtos;

3. Ressaltamos que os quantitativos e cardápio poderão ter alterações conforme o planejamento das campanhas.

B). ASPECTOS DA PRODUÇÃO DE REFEIÇÕES:

- As empresas ganhadoras deverão:

1. Dispor de local (cozinha industrial própria) para produção das refeições, nas imediações ou Município de Goiânia;

2. Apresentar todos seus empregados uniformizados e identificados mediante o uso permanente de crachás;

3. Manter quantidade suficiente de embalagens descartáveis e gêneros alimentícios, todos de qualidade comprovada, para que no atendimento das refeições não falte nenhum dos itens que componha o cardápio;

4. Não aproveitar, em hipótese alguma, qualquer componente de refeições preparadas e não servidas anteriormente para confecção das refeições destas campanhas de vacinação;

5. Coletar amostra de todas as preparações em embalagens próprias para este fim e reservá-la por um período de 72 (setenta e duas) horas, a fim de garantir um controle de qualidade da alimentação e apurar a responsabilidade sobre qualquer evento que possa causar algum dano aos comensais;

6. Sujeitar-se à fiscalização por parte das Nutricionistas do Departamento Administrativo/Nutrição, cumprindo as orientações, prestando os esclarecimentos solicitados e atendendo às reclamações formuladas para o fiel desempenho das atividades solicitadas, podendo esta fiscalização iniciar 15 dias antes do evento;

7. Apresentar às Nutricionistas indicadas para a supervisão, amostras das preparações para degustação no local da produção;

8. Cumprir as normas do Manual de Boas Práticas de elaboração de alimentos de acordo com a Resolução – resolução RDC n°216, de 15 de setembro de 2004/ Ministério da Saúde;

9. Não subcontratar o objeto desta solicitação no todo ou em partes, sem aprovação desta Diretoria Administrativa;

10. Seguir o cardápio estipulado por esta Diretoria Administrativa;

11. Seguir os pesos das porções individuais por preparação;

12. Não será admitida, em hipótese alguma, a não observância, pelas empresas fornecedoras de refeições prontas, das regras básicas de higiene pertinente à manipulação de alimentos, à limpeza de equipamentos e utensílios, enfim, tudo que se referir às operações de recepção, armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuição dos alimentos, estabelecendo controle de qualidade em todos os processos e etapas através do método “APPCC” (Análise dos Perigos em Pontos Críticos de Controle – Portaria 1.428/93 do Ministério da Saúde).

C). DISTRIBUIÇÃO DAS REFEIÇÕES:

1. As empresas fornecedoras deverão cumprir, rigorosamente, o horário de distribuição das refeições, sendo que estas deverão estar nos locais estipulados às 11:00 horas;

2. As refeições deverão ser entregues acondicionadas em embalagem descartável específica para cada tipo de preparação:

· Preparações quentes: em marmitas térmicas descartáveis, próprias para acondicionamento e transporte de alimentos (Resolução n° 105 de 19 de maio de 1999), com quatro divisórias e tampa capacidade para 1200 ml;

· Preparação fria (salada): em embalagem descartável com tampa (pote tipo para sorvete, capacidade 300 ml); 
· Sobremesa: embalada em filme PVC ou em saco plástico atóxico para alimentos;

· Refrigerante: servido em sua embalagem original e refrigerado até 7°C.

3. As empresas deverão fornecer utensílios descartáveis: colher, garfo, faca e guardanapo, embalados em filme PVC ou em saco plástico atóxico para alimentos (condições de higiene e conservação previstas na legislação);

4. Após feito o porcionamento individual, as refeições deverão ser acondicionadas em caixas térmicas para a sua distribuição e transportadas até os locais estipulados, à temperatura mínima de 65°C e máxima de 10ºC, para preparações quentes e frias, respectivamente, em conformidade com a norma sanitária vigente (RDC n°216, de 15 de setembro de 2004/ Ministério da Saúde);

5. As empresas fornecedoras deverão deixar as caixas térmicas nos Distritos Sanitários (locais da Secretaria Municipal de Saúde para onde são destinadas as refeições), para que sejam redistribuídas aos postos de vacinação, onde as caixas serão devolvidas logo após seu uso.

DÚVIDAS E ESCLARECIMENTOS QUANTO A PRESTAÇÃO DOS SERVIÇOS entrar em contato com a Sra. Samya na Assessoria de Nutrição da Secretaria Municipal de Saúde, através do telefone: 3524-1689, em horário normal de expediente.

DA PRESTAÇÃO DOS SERVIÇOS: Terá início a partir da assinatura do contrato/emissão da ordem de serviço.

 As demais cláusulas do edital permanecem inalteradas.

Os interessados poderão no horário das 08h às 12h e das 14h às 18h, nos dias normais de expediente, obter demais informações na PREFEITURA MUNICIPAL DE GOIÂNIA, Sala – Comissão Geral de Licitação, Paço Municipal - Av. do Cerrado, nº 999 - Parque Lozandes, Pilotis/ Torre Sul - Goiânia-GO. – FONE: (62) 3524-6320 - FAX: (62) 3524-6315.

COMISSÃO GERAL DE LICITAÇÃO DA PREFEITURA DE GOIÂNIA, aos 20 dias do mês de agosto de 2010.

Econ. Paulo Roberto Silva

Pregoeiro
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