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Processo n® 2021.099.000089-4-PR
1- PREAMBULO

1.1- Torna-se publico para conhecimento dos interessados, que, na Sala de Reunido de
Licitacgdo da Prefeitura Municipal de Campos dos Goytacazes, situada a Rua Coronel
Ponciano de Azeredo Furtado n° 47 - Pq. Santo Amaro, Telefone n° (22) 98175-2073, sera
realizada a licitacdo na modalidade Pregao Presencial, cujo Edital recebeu o n°® 010/2021 para a
contratacdo do objeto abaixo descrito.

1.2- A Licitacdo serd do tipo menor preco e serd regida pela Lei n° 10.520, de 17/07/2002,
pela Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993, com as alteracGes da Lei n° 8.883/94, Decreto
Municipal n® 065, de 16/02/05, pela Lei Complementar n° 123, de 14/12/2006, bem como pelas
clausulas e condi¢des constantes deste Edital.

1.3. Os documentos para habilitagio bem como a proposta deverdo ser entregues em
envelopes separados, lacrados, com identificagdo externa do seu contetido (nome da licitante, o
niamero, a data da licitagdo e o tipo de envelope), as 10h (dez horas) do dia 05 de novembro de
2021, no local indicado no subitem 1.1, ou no mesmo local e hora, no primeiro dia ttil
subseqiiente, na hipotese de ndo haver expediente na data marcada para realizacdo desta
licitacdo.

1.4. Integram este Edital, independentemente de transcri¢ao:

1.4.1- Formulério de Proposta - Anexo I

1.4.2- Minuta de Contrato- Anexo II

1.43- Modelo de Carta de Credenciamento - Anexo III

1.4.4- Modelo de Declaragdo de que cumpre as Leis Trabalhistas ~ Anexo IV

1.4.5- Modelo de Declaragdo de que cumpre os Requisitos de Habilitagio - Anexo V
1.4.6- Modelo de Declaragdo para Microempresa e EPP - Anexo VI

14.7-  Termo de Referéncia - Anexo VII

1.5- As empresas interessadas em retirar o presente Edital deverdo fazer requerimento dirigido
ao Pregoeiro solicitando a retirada, em papel timbrado (necessidade de conter os dados da
empresa para comunicar, se necessario for, eventual alteracio no Edital e seus anexos) e
entregar 01 (uma) resma de Papel A4 ou poderdo efetuar o download do Edital através do site
oficial da PMCG, a saber, https:/ /campos.rj.gov.br/licitacoes.php.
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2- DO OBJETO

2.1- O objeto da presente licitagdo é a contratacdo de empresa especializada no fornecimento
de alimentacio e nutricio hospitalar de forma continua, para atender a pacientes,
acompanhantes, servidores plantonistas e diaristas (40h) do Hospital Ferreira Machado que
integra a Fundagdo Municipal de Satide (FMS), conforme padronizacdo dos servicos de
nutricio da unidade hospitalar - com dietas normais e modificadas, por um periodo de 12
(doze) meses, conforme descrito nos Anexos I e VII deste Edital.

3- DAS CONDICOES DE PARTICIPACAO NA LICITACAO

3.1- Podera participar desta licitacio qualquer empresa especializada no ramo pertinente ao
objeto desta licitacdo, legalmente constituida, desde que satisfaca as exigéncias fixadas neste
edital e apresente os documentos nele exigidos.

3.2- Nio serdo admitidas a esta licitagio empresas sob forma de consércio, empresas suspensas
de contratar com a Administracio ou impedidas de licitar com a Administracdo Ptblica, bem
como as que estiverem em regime de faléncia ou concordata.

3.3- Niao sera permitida a participacdo de mais de uma empresa sob o controle acionario de um
mesmo grupo de pessoas fisicas ou juridicas para o mesmo fim.

3.4- A participacdo neste Pregdo importa a proponente na irrestrita aceitacdo das condicGes
estabelecidas no presente Edital, bem como na observancia dos regulamentos, normas
administrativas e técnicas aplicaveis, inclusive quanto a recursos.

4- DO CREDENCIAMENTO

4.1-  No dia, hora e local designados para recebimento dos envelopes, cada empresa licitante
far-se-4 representar por seu titular, ou pessoa devidamente credenciada e somente estes
poderdo atuar na formulacdo de propostas e na pratica dos demais atos inerentes ao certame.
No ato da Sessdo Publica serdo efetivadas as devidas comprovagdes quanto a existéncia dos
necessarios poderes para representacdo ou credenciamento através da apresentacio dos
documentos, em original ou cépia autenticada, conforme abaixo:

4.1.1- Se a empresa se fizer representar por seu sdcio, devera este, para que se
promovam as devidas averigua¢des quanto a administracio e geréncia da sociedade,
apresentar Carteira de Identidade ou documento equivalente, bem como o Ato Constitutivo,
Estatuto ou Contrato Social em vigor, devidamente registrado, em se tratando de sociedades
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empresirias e, no caso de sociedades por agoes, acompanhado de documento de elei¢do de
seus administradores, ou no caso de empresario individual, a inscrigdo no registro ptblico de
empresas mercantis.

4.1.2- Caso seja designado outro representante, este devera estar devidamente
credenciado, sendo imprescindivel, para que o credenciamento seja aceito, a apresentagdo dos
seguintes documentos:

a. Carteira de Identidade ou documento equivalente que contenha foto do
credenciado;
b. Procuracdo por instrumento ptublico ou particular com firma reconhecida ou

Carta de Credenciamento com firma reconhecida, conforme modelo em anexo, firmada pelo
representante legal da empresa, nos termos do seu Ato Constitutivo, Estatuto ou Contrato
Social, documento esse a ser apresentado, visando a comprovacao da condicdo do titular para
delegar poderes ao representante a ser credenciado, do qual constem poderes especificos para
formular lances, negociar pregos, interpor recursos e desistir de sua interposicao e praticar
todos os demais atos pertinentes ao certame.

4.1.3- Os documentos relativos ao Credenciamento deverdo ser apresentados ao
Pregoeiro, no momento da licitagdo, EM SEPARADO dos envelopes de documentagao e
proposta, sob pena da empresa ser considerada sem representacao.

4.2- Ficam as empresas cientes de que somente participarao da fase de lances verbais
aquelas que se encontrarem devidamente credenciadas nos termos dos subitens anteriores.

4.3- As licitantes que decidirem pelo envio dos envelopes, sem que se efetive o devido
credenciamento, ou aquelas que, por qualquer razdo, ndo conseguirem se credenciar no inicio
da sessio, somente participardo do certame com o preco constante no envelope de proposta, e
desde que apresentem cépia autenticada do contrato social e a declaracdo de que cumpre com
os requisitos de habilitacdo, esta com firma reconhecida, em separado dos envelopes de
proposta e documentacgao.

4.4- As empresas licitantes que nao fizerem o credenciamento, nas condicoes e forma
previstas nos itens supramencionados, nio terao participacdo ativa durante o presente
certame, impedidas, portanto, de assinar e rubricar todo e quaisquer documentos e atas,
solicitar vistas, esclarecimentos e informagdes, requerer impugnagdes efou reconsideracoes,
interpor recurso, inclusive aqueles relativos a fase de Habilitagao, atos e decisdes formais do
Pregoeiro.
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4.5- O representante que estiver credenciado pela licitante, somente podera ausentar-
se do local de realizacio da sessio por motivo devidamente justificado e mediante
autorizacdo expressa do Pregoeiro, sob pena da empresa ser considerada sem representaciao a
partir daquele momento.

5- DA MICROEMPRESA OU EMPRESA DE PEQUENO PORTE - ME ou EPP

5.1 - As microempresas ou empresas de pequeno porte, para se utilizarem dos beneficios
introduzidos pela Lei Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006, deverdo declarar sua
condigao, sob as penas da lei, conforme Anexo VI deste Edital.

5.1.1. A declaragio de que trata o subitem anterior devera ser entregue ao Pregoeiro em
separado dos envelopes “PROPOSTA” e “DOCUMENTACAO".

5.2 - A falsidade de declaracao prestada, objetivando os beneficios da Lei Complementar n° 123,
de 14 de dezembro de 2006, caracterizara o crime de que trata o art. 299 do Cédigo Penal, sem
prejuizo do enquadramento em outras figuras penais e das sancdes previstas neste Edital.

5.3 - Somente poderdo usufruir dos beneficios dos arts. 44 e 45 da Lei Complementar n® 123
as ME’s e EPP’s, as licitantes devidamente credenciadas de acordo com os itens 4 e 5, e cujo
representante esteja presente na sessao do pregao.

6- DA PROPOSTA

6.1- O Formulario Padronizado de Proposta, referido no subitem 1.4.1, ou Proposta Comercial
Automética, ou ainda a proposta elaborada em papel timbrado da licitante devera ser
preenchido pela licitante onde constara:

a) assinatura do representante legal da empresa;

b) indicagdo obrigatéria do preco, expresso em moeda corrente nacional, em algarismos e por
extenso, devendo ser computado neste valor todos os tributos, tarifas e despesas de qualquer
natureza incidentes sobre o objeto a ser fornecido, bem como a marca e modelo do produto
oferecido;

6.1.1- Na fase de julgamento das propostas, sera verificada a exatidao das operagdes aritméticas
que conduziram ao valor total or¢ado, podendo o Pregoeiro sanar erros ou falhas que nao
alterem a substancia das propostas e sua validade juridica, mediante despacho fundamentado,
registrado em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes validade e eficicia para fins de habilitagdo
e classificacéo.
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6.2- Ndo serdo levadas em consideracio quaisquer ofertas que ndo se enquadrem nas
especificacbes exigidas neste Edital, além daquelas propostas onde ndo sejam legiveis ou
apresentem rasura ou uso de qualquer tipo de corretivo nos valores em algarismo e/ou por

extenso, devendo ser utilizado, PREFERENCIALMENTE, a PROPOSTA COMERCIAL
AUTOMATICA, conforme arquivo entregue junto ao presente edital.

6.2.1 - Caso néo seja apresentada a PROPOSTA COMERCIAL AUTOMATICA, ressalte-se que a
proposta da empresa, apresentada nos formatos previstos neste edital, nio ser4 desclassificada.
Entretanto, cumpre destacar a importancia do preenchimento (na forma automatica) para
celeridade da sessdo ptblica.

6.3- A PROPOSTA COMERCIAL AUTOMATICA deveri ser impressa e apresentada dentro
do envelope de Proposta, bem como deve ser salva em CD / DVD / PEN-DRIVE - (O Pen-
drive serd devolvido a empresa, ap6s a leitura da Proposta Comercial Automitica), que
também deveri constar no Envelope.

6.4- Sendo utilizado o papel timbrado da empresa licitante, esta devera através de seu
representante legal prestar declaragdo de que o objeto ofertado atende, INTEGRALMENTE,
as especificacbes constantes no Edital. Na hipétese da referida declaragao ndo constar da
proposta, o pregoeiro solicitard que o representante legal declare de proprio punho na
proposta comercial, no momento da abertura dos envelopes. Se houver recusa por parte do
mesmo, ocorrerd a imediata desclassificacido de sua proposta.

6.5- Tanto o Formulario de Proposta (subitem 1.4.1) quanto a Proposta no papel timbrado da
licitante, bem como a Proposta Comercial Automética, deverdo ser acondicionados em envelope
lacrado no qual se identifique, externamente, o nome da licitante, o namero, a data da licitacao
e o tipo de envelope.

6.6- O CNPJ da proponente, habilitada na licitacdo, devera ser o mesmo para efeito de emissdo
das notas fiscais e posterior pagamento.

7- DOS PROCEDIMENTOS DE RECEBIMENTO E JULGAMENTO

7.1 - No dia, hora e local designados neste Edital, na presenca das empresas licitantes e
demais pessoas presentes ao ato publico, o Pregoeiro recebera, em envelopes distintos,
devidamente lacrados, os documentos exigidos para proposta e a habilitagdo. Os envelopes
deverdo indicar o nome do proponente, o ntmero deste PREGAO e seu contetdo:
“PROPOSTA” - "DOCUMENTACAO”.

/
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7.2 - Aberta a sessdo, o pregoeiro convocaré os interessados ou seus representantes para que
entreguem, nao s6 os documentos de que trata o subitem anterior, mas toda documentacao
relativa a presente licitagdo, quer seja, a declaracdo dando ciéncia de que cumpre plenamente os
requisitos de habilitagdio (podendo ser utilizado o modelo em anexo), toda documentacio
relativa ao credenciamento (vide item 4), além dos envelopes de “proposta” e “documentacéo”.
Tao logo se efetive a entrega destes documentos, o pregoeiro iniciard o credenciamento das
licitantes. Encerrado o credenciamento ndo serdo admitidos novos licitantes ao presente
certame.

7.2.1- No que tange aos documentos do credenciamento e a declaracio de que cumpre 0s
requisitos de habilitagdo, por serem apresentados em separado dos envelopes, o pregoeiro
podera solicitar a complementacdo dos mesmos desde que a documentagio faltante esteja em
poder do representante presente a sess3o.

7.3. As empresas que decidirem pelo envio do envelope, sem a participacio na fase de
lances, conforme definido no subitem 4.3, deverdo encaminhar cépia autenticada do contrato
social e a declaragdo de que cumpre com os requisitos de habilitacio, bem como a Declaracao
de Enquadramento como ME ou EPP - Anexo VI (se for o caso), em envelope separado da
documentagio e proposta, para que se promovam as devidas verificagdes quanto aos citados
documentos. A ndo apresentagio dos dois primeiros documentos acarretard no impedimento
da empresa em participar do certame; ao passo que a auséncia da declaracio de
enquadramento restringira tdo somente o acesso aos beneficios concedidos pela LC n° 123/06.
Por fim, o licitante devidamente credenciado que nio apresentar as citadas declara¢oes,
podera preenché-la(s) de préprio punho na fase inicial do certame.

7.4.-Serdo abertos primeiramente os envelopes contendo as propostas, ocasido em que sera

procedida & verificagdo da sua conformidade com os requisitos estabelecidos neste instrumento,
desclassificando-se as incompativeis.

7.5- Ap6s a entrega dos envelopes, nio cabe desisténcia da proposta, salvo por motivo justo,
decorrente de fato superveniente e aceito pelo Pregoeiro.

7.6-No curso da Sessdo, dentre as propostas que atenderem aos requisitos do item anterior, o
autor da oferta de valor mais baixo e os das ofertas com precos até 10% (dez por cento)
superiores aquela, poderdo fazer novos lances verbais, de valores distintos e na ordem
crescente, até que as empresas licitantes manifestem desinteresse em apresentar novos lances e
se proclame o vencedor. Dos lances ofertados nio cabera retratacao.

7.7-Caso duas ou mais propostas iniciais apresentem pregos iguais, sera realizado sorteio para
determinagio da ordem de oferta dos lances.
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7.8- A oferta dos lances devera ser efetuada no momento em que for conferida a palavra a
licitante, na ordem crescente dos precos.

7.9-E vedada a oferta de lance verbal com vista a0 empate.

7.10- A desisténcia em apresentar lance verbal, quando convocado pelo Pregoeiro, implicara a
exclusdo da licitante da etapa de lances verbais e a manutencdo do dltimo preco apresentado
pela empresa para efeito de ordenagéo das propostas.

7.11- Nédo havendo pelo menos trés ofertas nas condigdes definidas no item 7.6, o Pregoeiro,
atendendo ao que estabelece o Art. 4°. Inciso IX da Lei n° 10.520/02, adotars os seguintes
critérios:

7.11.1- Quando houver somente um preco vélido proposto, o Pregoeiro convocaré as duas
melhores propostas subseqiientes, completando o nimero de trés para que seus autores possam
apresentar lances verbais e sucessivos, de valores distintos e na ordem crescente, quaisquer que
sejam os precos inicialmente ofertados;

7.11.2- Quando houver dois pregos validos propostos, o Pregoeiro convocara somente uma
proposta subseqiiente, visando completar o ntimero de trés, para que seus autores possam
apresentar lances verbais, na forma do disposto na parte final do subitem 7.11.1;

7.11.3- Caso néo haja representante credenciado, dentre as empresas convocadas para completar
o nimero de trés, na forma dos subitens 7.11.1 e 7.11.2, serdo considerados os precos ofertados
pelas empresas do envelope de proposta, para efeito de classificacdo final, nio havendo
qualquer hipétese de nova convocagao de licitantes remanescentes para oferta de lances verbais;

7.11.4- Somente sera efetivada a competicdo, relativamente a oferta de lances verbais, com as
empresas licitantes devidamente credenciadas, aptas para tal fim.

7.12- O encerramento da etapa competitiva dar-se-4 quando, indagadas pelo pregoeiro, as
empresas licitantes manifestarem seu desinteresse em apresentar novos lances.

7.13- Encerrada a etapa competitiva e ordenada as ofertas, sera considerada vencedora a
empresa licitante que oferecer a proposta de MENOR PRECO POR LOTE.

7.14- O pregoeiro efetuara o julgamento da proposta de menor ptego global, ap6s o
encerramento da etapa de lances e eventual exercicio do direito de preferéncia, podendo
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negociar diretamente com o licitante que tenha apresentado o lance de menor valor, para que
seja obtido preco melhor, bem como decidir sobre a sua aceitacio.

7.15- Somente serdo aceitas propostas cujos pregos sejam compativeis com os praticados no
mercado, ndo sendo admitida, em hipétese nenhuma, a adjudicacao do objeto por valor
superior ao definido no subitem 16.1 deste Edital.

7.16-  Sendo aceitdvel o prego ofertado, o pregoeiro procedera a abertura do envelope
contendo os documentos de “HABILITACAO” da empresa que apresentou a melhor proposta,
para verificagdo do atendimento das condices de habilitacio fixadas no item 8 deste Edital.

7.17-  Serdo inabilitadas as empresas licitantes que ndo apresentarem a documentacio em
situacdo regular, conforme estabelecido no item 8 deste Edital.

7.18- No caso de inabilitagdo da proponente que tiver apresentado a melhor oferta ou de
reprovagdo da amostra - quando for o caso - apresentada pela licitante, o pregoeiro reabrira a
etapa de lances na forma do subitem 7.6 e seguintes.

7.18.1 Encerrada a nova etapa competitiva e reordenada as ofertas, sera considerada vencedora
a empresa licitante que oferecer a proposta de MENOR PRECO POR LOTE, sendo analisados
0s documentos habilitatorios da mesma.

7.18.2 Na hip6tese desta licitante ser inabilitada, serd novamente reaberta a etapa de lances, e
assim sucessivamente, até que uma licitante atenda as condicOes fixadas neste Edital.

7.19-  Ocorrendo a hipétese do subitem 7.18, o pregoeiro observara o disposto no subitem 7.14
e poderd, ainda, negociar com a licitante no sentido de se obter melhor proposta.

7.20- Verificado o atendimento das exigéncias fixadas no Edital, a empresa licitante sera
declarada vencedora, sendo-lhe adjudicado o objeto da licitagdo pelo Pregoeiro.

7.21- Verificado o atendimento das exigéncias fixadas no Edital, a empresa licitante sera
declarada vencedora, sendo-lhe adjudicado o objeto da licitacdo pelo Pregoeiro.

7.22- O Pregoeiro mantera em seu poder os documentos das demais licitantes, pelo prazo de
15 (quinze) dias, ap6s a homologagdo da licitacdo, devendo as empresas retird-los apds este
periodo, sob pena de inutilizagdo dos mesmos.
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7.23- Da Sessao Publica ser4 lavrada ata circunstanciada, devendo ser assinada pelo Pregoeiro,
pela Equipe de Apoio e por todas as empresas licitantes presentes ao final do Pregao.

8- DA HABILITACAO

Como condigao prévia ao exame da documentacio de habilitacdo do licitante detentor da
proposta classificada em primeiro lugar, o Pregoeiro verificara o eventual descumprimento das
condi¢bes de participagdo, especialmente quanto a existéncia de sancdo que impeca a
participagdo no certame ou a futura contratacio, mediante a consulta ao seguinte cadastro:

a) Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas-CEIS;

b) A consulta ao cadastro sera realizada em nome da empresa licitante e também de seu sécio
majoritario, por forca do artigo 12 da Lei n° 8.429, de 1992, que prevé, dentre as sancdes
impostas ao responsavel pela pritica de ato de improbidade administrativa, a proibicdo de
contratar com o Poder Pablico, inclusive por intermédio de pessoa juridica da qual seja s6cio
majoritario;

c) Caso conste na Consulta de Situagdo do Fornecedor a existéncia de Ocorréncias Impeditivas
Indiretas, o Pregoeiro diligenciard para verificar se houve fraude por parte das empresas
apontadas no Relatério de Ocorréncias Impeditivas Indiretas;

d) A tentativa de burla sera verificada por meio dos vinculos societarios, linhas de fornecimento
similares, dentre outros;

e) Constatada a existéncia de san¢do, o Pregoeiro reputara o licitante inabilitado, por falta de
condigdo de participagéo.

8.1- HABILITACAO JURIDICA
8.1.1- Registro Comercial, no caso de empresa individual;

8.1.2- Ato Constitutivo, Estatuto ou Contrato Social e alteracdes em vigor, devidamente
registrado, em se tratando de sociedades comerciais, e, no caso de sociedades por acdes,
acompanhado de documentos de eleicdo de seus administradores;

8.1.3- Inscricdo do ato constitutivo, no caso de sociedades civis, acompanhada de prova de
diretoria em exercicio;

8.1.4- Decreto de autorizacdo, em se tratando de empresa ou sociedade estrangeira em

funcionamento no Pais, e ato de registro ou autorizacdo para funcionamento expedido pelo
6rgao competente, quando a atividade assim o exigir;
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8.1.5- Os objetivos sociais deverdo estar em harmonia com o objeto ora licitado, sob pena de
inabilitacao.

8.2- REGULARIDADE FISCAL e TRABALHISTA
8.2.1- Prova de inscrigdo no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ);

8.2.2- Prova de inscricao no cadastro de contribuintes Estadual, se houver, relativo ao domicilio
ou sede do licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com objeto contratual;

8.2.3- Prova de inscrigdo no cadastro de contribuinte municipal, relativo ao domicilio ou sede do
licitante;

8.2.4- Prova de Regularidade para com a Fazenda Federal;

8.2.5- Prova de Regularidade para com a Fazenda Estadual do domicilio ou sede da licitante, ou
outra equivalente, na forma da lej;

8.2.6- Prova de regularidade para com a Fazenda Municipal do domicilio ou sede da licitante;

8.2.7- Prova de regularidade perante o Instituto Nacional do Seguro Social - INSS, exigida no
artigo 47, inciso I, alinea “a”, da Lei Federal n° 8.212/91 e alteracdes posteriores;

8.2.8- Prova de Regularidade de Situagdo perante o Fundo de Garantia por Tempo de Servico -
FGTS;

8.2.9- Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a
apresentagdo de certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-
A da Consolidagao das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei no 5.452, de 1° de maio de
1943. Esta certidao podera ser retirada através do site www.tst.jus.br/certidao;

8.2.10- Declaragdo do cumprimento do disposto no inciso XXXIII do artigo 7° da Constituicao
Federal.

As licitantes deverao declarar que n&o empregam menor de dezoito anos em trabalho
noturno, perigoso ou insalubre e ndo empregam menor de dezesseis anos, salvo a partir de
quatorze anos, na condigdo de aprendiz. A declaragio de cumprimento do disposto no inciso

XXXIII do artigo 7° da Constituigio Federal devera ser prestada nos termos do modelo em
Anexo.
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8.2.11- Deverdo ser fornecidas Certidées Negativas da Divida Ativa sempre que os documentos
de comprovacido de regularidade para com as Fazendas Federal, Estaduais e Municipais
apresentadas, fizerem referéncia expressa de que ndo atestam a regularidade da licitante em
relagdo a Divida Ativa das citadas Fazendas; para as sociedades empresirias situadas no Estado
do Rio de Janeiro deverdo apresentar prova de regularidade com a Divida Ativa, emitida pela
Procuradoria Geral do Estado.

8.2.12- Quando o crédito tributario ou trabalhista encontrar-se com sua exigibilidade suspensa,
no lugar das Certiddes Negativas de Débito pode-se apresentar Certiddo Positiva com efeito de
Negativa.

8.2.13- Os documentos relacionados no subitem 8.2 deverdo ter validade na data estabelecida no
preAmbulo deste Edital para a entrega dos envelopes contendo os documentos e a Proposta
Comercial das licitantes.

8.2.14- As microempresas e empresas de pequeno porte deverso apresentar toda documentagdo
exigida para efeito de comprovagdo de regularidade fiscal e trabalhista, mesmo que esta
apresente alguma restricao.

8.2.14.1- No caso de microempresa ou empresa de pequeno porte que esteja com alguma
restricdo na comprovacio da regularidade fiscal ou trabalhista, sera assegurado o prazo de 05
(cinco) dias tteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério da Administragdo Puablica, para
regularizacdo da documentagdo, pagamento ou parcelamento do débito e emissio de eventuais
certidGes negativas ou positivas, com efeito de certidao negativa.

8.2.14.2 - A ndo-regularizagdo no prazo previsto no subitem anterior implicard decadéncia do
direito a contratacdo, sem prejuizo das sancdes legais cabiveis, sendo facultado a Administracao

convocar os licitantes remanescentes, na ordem de classificacdo, na forma prevista pelo subitem
7.18.

8.3 - QUALIFICACAO ECONOMICO FINANCEIRA

8.3.1- Balango patrimonial do tltimo exercicio social, ja exigivel e apresentado na forma da lei,
que comprove a boa situagao financeira da empresa, vedada a sua substituicdo por balancetes
ou balangos provisérios, podendo ser atualizado por indices oficiais quando encerrados a mais
de 03 (trés) meses anteriores a data estabelecida no preambulo deste Edital para a entrega dos
envelopes contendo os Documentos e a Proposta Comercial das licitantes;
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Entende-se por "na forma da lei", o seguinte:

a) Quando S.A., balan¢o patrimonial devidamente registrado na Junta Comercial e
publicado em Diério Oficial e jornais de grande circulacio (art. 289, caput e § 5° da Lei
n° 6.404/76);

b) Quando outra forma societiria, balanco patrimonial devidamente registrado pela
Junta Comercial ou outro érgio competente do Registro do Comércio. No caso de uma
empresa ter registrado legalmente seu contrato social em cartério competente, devera
fazer o registro do balan¢o patrimonial no mesmo cartério;

¢) Aquelas sociedades constituidas a menos de um ano deverdo apresentar o balanco de
abertura, que devera conter as assinaturas do contabilista regularmente habilitado e do
socio gerente;

d) Escrituracao contabil digital transmitida pelo sistema piublico de escrituracio digital
(SPED) pelas pessoas juridicas a ela obrigadas;

8.3.1.1 - Nenhuma empresa esta dispensada das exigéncias do subitem anterior, na forma
da lei, exceto a microempresa, empresa de pequeno porte e microempreendedor individual
- ME], por for¢a do art. 48 § 5° da Lei Municipal n° 8.768/17.

8.3.1.2- O balango patrimonial devera estar devidamente registrado na Junta Comercial, ou
outro 6rgao competente, devendo possuir autenticagio através de chancela digital, etiqueta,
carimbo ou meio legal equivalente, e ainda, deverd estar assinado por Profissional de
Contabilidade, devidamente registrado no Conselho Regional de Contabilidade e pelo
Titular ou representante legal da empresa licitante.

8.3.2- Na hipotese em que ndo seja possivel verificar com clareza os valores do ativo
circulante (AC), do realizavel a longo prazo (RLP), do passivo circulante (PC), do exigivel a
longo prazo (ELP), do exigivel total (ET) e do ativo total (AT), o balanco a que se refere o
subitem 8.3.1 devera vir acompanhado de demonstrativo elaborado em papel timbrado da
licitante, assinado pelo contabilista regularmente habilitado e por seu representante legal, em
que estejam devidamente informados os valores supramencionados, de modo a possibilitar
avaliar-se a situagéo financeira da proponente, com os indices abaixo ja calculados, a partir
da aplicagdo das seguintes férmulas:

8.3.2.1- Indice de Liquidez Geral

ILG =(AC + RLP)/ (PC + ELP)
8.3.2.2- Indice de Liquidez Corrente
ILC=AC/PC

8.3.2.3- Grau de Endividamento Geral
GEG =ET/AT
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AC = Ativo Circulante;

PC = Passivo Circulante;

RLP = Realizavel a Longo Prazo;
ELP = Exigivel a Longo Prazo;
ET = Exigivel Total;

AT = Ativo Total.

8.3.3- Serdo inabilitadas as licitantes cujos indices apurados ndo atenderem as seguintes
condigoes:

8.3.3.1- Indice de Liquidez Geral >= 1,00

8.3.3.2- Indice de Liquidez Corrente >= 1,00

8.3.3.3- Grau de Endividamento Geral <= 1,00

8.3.4- Comprovagdo de capital social ou patriménio liquido igual ou superior a 10% (dez
por cento) do valor final vencido pela empresa.

8.3.4.1- Em que pese o disposto no subitem 8.3.1.1, na hip6tese da comprovagcio ser realizada
por meio de patriménio liquido, a licitante devera apresentar o balango patrimonial exigivel
na forma da lei.

8.3.5- Certiddo(Ges) Negativa(s) de Recuperagio Judicial - Lei 11.101/05 (faléncias e
concordatas), expedida pelo distribuidor da sede da pessoa juridica, a menos de 90 (noventa)
dias da data estabelecida no preambulo deste Edital para a entrega dos envelopes contendo
0s documentos e a Proposta Comercial das licitantes, exceto quando dela constar o prazo de
validade.

8.3.5.1- Para a licitante sediada na Cidade de Campos dos Goytacazes, esta prova sera feita
mediante apresentagio de Certiddo passada pelo Cartério Unico de Registro de Distribuicéo,
sendo dispensada a apresentagdo do documento exigido no subitem 8.3.6.

8.3.5.2- Caso a licitante esteja em processo de recuperacdo judicial, poder4 apresentar, em
substituicdo aos documentos exigidos nos subitens 8.3.5 e 8.3.6, certidio emitida pela
instancia judicial certificando sua aptiddo econdémica e financeira para participar de
procedimento licitatorio.

8.3.6- A licitante sediada em outra Comarca ou Estado devera apresentar, juntamente com
a(s) certiddo(Ses) exigida(s), declaracdo/certidao passada pelo Foro de sua sede, indicando
quais os Cartérios ou Oficios de Registro que controlam a distribuicio de faléncias ou
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concordatas. Em caso da declaracio apresentar validade expressa, esta devera ser observada.
Por outro lado, se dela ndo constar prazo de validade, esta sera de 90 (noventa) dias a contar
de sua emissio.

8.3.6.1- Na hipotese da Certiddo de que trata o subitem 8.3.5 ser emitida pela
Corregedoria ou 6rgao equivalente do respectivo Tribunal de Justica, sera facultativa a
apresentacdo do documento solicitado no subitem anterior.

8.4- QUALIFICACAO TECNICA

8.4.1 - As licitantes deverdo apresentar documentagio de qualificagdo técnica conforme exigido
no item 21 do Termo de Referéncia - Anexo VIL.

8.5- INTERESSADOS EM PARTICIPAR DA LICITACAO

8.5.1- Os interessados em participar desta licitagdo, inscritos no Cadastro da PMCG, (CRC),
poderéo substituir os documentos listados em 8.1.1, 8.1.2, 8.1.3, 8.1.4, 8.2.1, 8.2.2 e 8.2.3 pelo
Certificado de Registro no referido Cadastro, devidamente atualizado.

8.5.1.1- Por Certificado de Registro devidamente atualizado, entenda-se aquele em vigor na data
da realizacgdo desta licitacdo.

8.5.2 - As licitantes que entregarem o Registro Comercial Individual, Contrato ou o FEstatuto
Social, devidamente autenticados no momento do credenciamento, estdo dispensadas da
exigéncia do item 8.1 na fase de habilitacio.

8.6- DA DOCUMENTACAO

8.6.1- Os documentos exigidos para esta Licitagdo poderdo ser apresentados em original, por
qualquer processo de cépia autenticada por cartério competente, ou publicacio em Orgao da
Imprensa Oficial. Os que forem de emissdo da propria proponente deverdo ser datilografados
em papel timbrado da licitante, registrar o ntimero desta licitacdo, estar datados e assinados por
seu representante legal ou preposto formalmente estabelecido. Os funcionarios do Setor de
Licitagbes ndo autenticardo documentos, cabendo ao pregoeiro e/ou Comissio apenas as
atribuicdes de receber, examinar e julgar os documentos. Os documentos e certiddes emitidas
pela Internet terdo sua autenticidade verificada no momento do certame. Caso a licitante opte
por_entregar os documentos originais, tanto no credenciamento quanto no envelope de
documentacio, deve estar ciente de que aqueles nio serdo devolvidos em hipétese nenhuma.
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9- DOS RECURSOS ADMINISTRATIVOS

9.1- Declarada a empresa vencedora, qualquer licitante poderd manifestar imediata e
motivadamente, a inten¢do de recorrer, quando lhe sera concedido o prazo de 3 (trés) dias uteis
para apresentagdo das razbes do recurso, ficando os demais licitantes desde logo intimados
para apresentar contrarrazées em igual nimero de dias, que comegardo a correr do término do
prazo do recorrente, sendo-lhes assegurada vista imediata dos autos.

9.2- A falta de manifestagdo imediata e motivada da licitante quanto ao resultado do certame,
importard decadéncia do direito de recurso. Os recursos imotivados ou insubsistentes nao serdo
recebidos.

10- DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

10.1- A Licitante que, convocada dentro do prazo de validade da sua proposta, ndo celebrar o
Contrato, deixar de entregar ou apresentar documentacao falsa exigida para o certame, ensejar
o retardamento da execucdo de seu objeto, ndo mantiver a proposta, falhar ou fraudar na
execucdo do Contrato, comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude fiscal, ficara
impedida de licitar e contratar com a Administragdo Pablica, pelo prazo de até 05 (cinco) anos,
sem prejuizo das multas previstas no Edital e Contrato.

10.2- A falta de regularizacio da documentacdo no prazo previsto no subitem 8.2.14.1
sujeitara o licitante a aplicacao das san¢bes previstas neste item.

10.3- O nédo comparecimento da licitante vencedora para assinar o Termo de Contrato no prazo
estabelecido caracteriza o descumprimento total da obrigacdo assumida com a proposta,
ficando sujeita as sangdes legais cabiveis.

10.4- Pela inexecucdo total ou parcial do objeto deste Contrato, a CONTRATANTE podera
aplicar 8 CONTRATADA multa administrativa graduével conforme a gravidade da infracao,
ndo excedendo, em seu total, o equivalente a 10% (dez por cento) do valor do Contrato.

10.5- Em caso de atraso no servigo objeto desta licitagdo, podera ser aplicada a Contratada
multa moratéria de valor equivalente a 0,5% (cinco décimos por cento) sobre o valor total do
servigo, por dia util excedente.

10.6- Se a CONTRATADA néo recolher o valor da multa que porventura lhe for aplicada,

dentro de 5 (cinco) dias tteis a contar da data da intimagdo, sera entéo acrescido os juros
moratorios de 1% (um por cento) ao més.

% 16
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11- DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS

11.1- A despesa correra pelo c6digo: Programa de Trabalho: 10.301.0082.4367.0000, Natureza de
Despesa: 339039 e Fontes de Recurso 133.

12- DAS CONDICOES EXECUCAO DO OBJETO DA LICITACAO
12.1- PRAZO PARA EXECUCAO DOS SERVICOS

12.1.1- O prazo para a prestagdo dos servigos objeto deste Pregdo sera de 12 (doze) meses, de
acordo com o Termo de Referéncia.

12.1.2- O prazo a que se refere o subitem anterior comecara a fluir no dia seguinte ao
recebimento pela adjudicataria da Ordem de Servico a ser emitida pela FMS.

12.1.3- A apresentacdo da proposta implica a aceitagdo de todas as condi¢bes deste edital.

12.2- LOCAL PARA EXECUCAO DOS SERVICOS

12.2.1 - O licitante vencedor desta licitagdo tera que executar os servicos no local definido no
item 5 do Termo de Referéncia.

12.3- REGIME DE EXECUCAO

12.3.1- O objeto desta licitagdo serd executado de forma indireta em regime de empreitada
empreitada por prego unitario.

13- DA CONTRATACAO

13.1 - O prazo para assinatura do Contrato sera de no méaximo 03 (trés) dias tteis, contados da
convocacdo da FMS para a sua formalizagdo, devendo a(s) empresa(s) estar(em) portando os
certificados de regularidade perante o INSS, FGTS, Fazenda Federal, Estadual e Municipal;

13.2- A detentora do registro convocada para assinar o contrato devera prestar garantia
contratual, podendo optar por uma das modalidades listadas abaixo, equivalente a 5% do valor
correspondente a 12 (doze) meses do contrato (conforme subitem 24.1 do Termo de Referéncia);
a caucdo podera ser:

seguro-garantia;

dinheiro;

titulo da divida pablica;

17
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fianca bancaria.

13.3- No caso de titulo da divida publica, este devera ter sido emitido sob a forma escritural,
mediante registro em sistema centralizado de liquidagdo e de custédia autorizado pelo Banco
Central do Brasil e avaliados pelos seus valores econdmicos, conforme definido pelo Ministério
da Fazenda.

13.4- No caso de garantia em dinheiro, esta devera ser depositada na conta 28296-9 - agéncia
6174 - ITAU - Campos dos Goytacazes ~ R], CNPJ n°. 29.247.475/0004-01, e, o comprovante de
dep6sito devera ser apresentado na Tesouraria da Secretaria Municipal de Fazenda onde sera
entregue a Guia de Recolhimento de Receitas Diversas.

13.5 - A garantia contratual, a que se refere os subitens anteriores, deveré ser apresentada na
forma definida no subitem 24.1 do Termo de Referéncia.

13.6 - A recusa injustificada da adjudicataria em assinar o contrato dentro do prazo fixado no
subitem 13.1, caracteriza o descumprimento total da obrigacdo assumida, sujeitando-a as
sancOes legais cabiveis.

13.7 - Na hip6tese da empresa vencedora ter seu contrato cancelado ou néo firmar a contratacao
no prazo e condigdes estabelecidos, poderdo ser convocados os fornecedores remanescentes, na
ordem de classificacdo, para fazé-lo em igual prazo e nas mesmas condi¢gdes do edital. Nessa
hipotese, a Fundagdo Municipal de satde, através do pregoeiro, poderd negociar com o
fornecedor convocado quanto ao preco ofertado, visando manter as condi¢des mais vantajosas
do Contrato.

14- DA IMPUGNACAO DO ATO CONVOCATORIO E DO FORNECIMENTO DE
INFORMACOES

14.1 - As solicitagdes de esclarecimentos ou providéncias a respeito de condi¢des do edital
tratadas no subitem anterior poderdo ser protocoladas no Protocolo Geral da Prefeitura
Municipal, na Rua Coronel Ponciano de Azeredo Furtado, n° 47 - Parque Santo Amaro -
Campos dos Goytacazes/R], das 09 as 17 horas de segunda a sexta-feira, exceto feriados do
Municipio de Campos dos Goytacazes ou Nacionais ou enviadas para o e-mail
pregao@campos.rj.gov.br.

14.2- Até 02 (dois) dias tteis antes da data fixada para recebimento das propostas, qualquer
pessoa ou empresa poderd solicitar esclarecimentos, providéncias ou impugnar o ato
convocatorio.
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14.3- As impugna¢des editalicias e interposicbes de recursos deverio ser,
OBRIGATORIAMENTE, protocoladas no enderego supracitado.

15- DO VALOR

15.1 - Estima-se o valor total desta licitacdo em R$ 8.675.199,96 (oito milhdes, seiscentos e
setenta e cinco mil, cento e noventa e nove reais e noventa e seis centavos).

16- DO PAGAMENTO

16.1 - Pelo servigo objeto deste Edital, uma vez obedecidas as formalidades legais e contratuais
pertinentes, a CONTRATANTE pagara a CONTRATADA, a importancia total que vier a ser
pactuada, de forma parcelada, em moeda corrente nacional até o 30° (trigésimo) dia da data de
apresentacao da respectiva nota fiscal/ fatura.

16.2- A contratada devera apresentar a documentacdo legalmente exigivel para a cobranga
respectiva, até o 5° (quinto) dia 1til da data final do periodo de adimplemento da parcela de
obrigacdo, mediante requerimento dirigido & Funda¢do Municipal de Satde, através do
Protocolo do Geral.

16.3 - Os documentos fiscais de cobranca deverao ser emitidos em estrita observancia aos dados
contidos na respectiva Nota de Empenho.

16.4- O pagamento da obrigacdo, ndo sendo efetuado no prazo previsto e, desde que o atraso
decorra de culpa da FMS, sera acrescido de 0,1% (um décimo por cento) de multa calculado
sobre a parcela devida. A compensacio financeira sera de 0,033% (trinta e trés milésimos por
cento), por dia de atraso, calculada sobre a parcela devida.

16.5- O pagamento da multa e da compensacédo financeira, a que se refere o subitem 16.4, sera
efetivado mediante autorizagio expressa do Excelentissimo Senhor Prefeito do Municipio de
Campos dos Goytacazes, em processo proprio, que se iniciard com o requerimento da
contratada, dirigido ao Ilustrissimo Senhor Presidente da Fundacdo Municipal de Satde.

16.6- Caso a FMS efetue o pagamento devido & contratada, em prazo inferior a 30 (trinta) dias,
sera descontado da importancia devida, 0,033% (trinta trés milésimos por cento), por dia de
antecipacdo;

16.7- Na hipotese da cobranga apresentar erros, a FMS devolvera os documentos equivocados a
contratada, pra fins de substituicdo.
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16.7.1- O pagamento, ap6s apresentagdo da nova cobranga, sera efetuado no prazo que
remanescer dos 30 (trinta) dias a que se refere este edital, sem a multa e a compensagio
financeira estipuladas neste instrumento convocatorio;

16.8- Fica vedado a contratada negociar, efetuar cobranca ou descontar a duplicata emitida
através de rede bancéria ou com terceiros, permitindo-se, tio somente, cobranca em carteira
simples, ou seja, diretamente na contratante.

17- DO REAJUSTAMENTO

17.1 - O preco ofertado na licitagdo, seré fixo e irreajustavel durante a vigéncia do contrato. Em

casos de prorrogacao do contrato o mesmo podera ser reajustado com base no IPCA acumulado
no periodo, ap6s o decurso de 12 meses.

18- DAS DISPOSICOES GERAIS

18.1- Este edital devera ser lido e interpretado na integra, e ap6s apresentacdo da documentagéo
e da proposta ndo serdo aceitas alegagdes de desconhecimento ou discordancia de seus termos.

18.2- E facultado ao pregoeiro ou a autoridade superior, em qualquer fase da licitacdo, a
promogdo de diligéncia destinada a esclarecer ou complementar a instrucdo do processo,
vedada a inclusdo posterior de documento ou informagio que deveria constar no ato da sessdo
publica.

18.3- O Pregoeiro dirimira as dtavidas que suscite a presente licitacdo, desde que argiiidas por
escrito, até 02 (dois) dias tteis contados da data fixada para abertura dos envelopes.

18.4- Os casos omissos serdo resolvidos pelo pregoeiro, que decidira com base na legislagdo em
vigor.

18.5- Todos os atos praticados pelo Pregoeiro e/ou pelo Ordenador de despesa serdo
publicados no Didrio Oficial do Municipio.

18.6- Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital, excluir-se-a o dia do inicio e incluir-se-
4 o do vencimento, iniciando-se e vencendo em dias de expediente.

18.7- O Municipio de Campos dos Goytacazes podera revogar ou anular esta licitacio, no todo
ou em parte, nos termos do art. 49 da Lei n° 8.666/93.
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18.8- Para dirimir controvérsias decorrentes deste certame o Foro competente é o da Comarca
de Campos dos Goytacazes, excluido qualquer outro.

Campos dos Goytagazes, 01 de outubro de 2021.
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Anexo I - Proposta Comercial
PRECO PRECO TOTAL EM
DESCRICAO UNITARIO EM | ALGARISMOS (R$)
ITEM |(Conforme especificacbes do |Quant | Unidade | ALGARISMOS
Termo de Referéncia) (R$)

Contratagdo de empresa
1 especializada no fornecimento
de alimentacdo e nutricdo
hospitalar de forma continua,
para atender a pacientes,
acompanhantes,  servidores
plantonistas e diaristas (40h)
do Hospital Ferreira Machado
que integra a Fundacdo
Municipal de Saude (FMS),
conforme padronizacdo dos
servicos de nutricdo da
unidade hospitalar - com
dietas normais e modificadas.

12 més

Valor Total por extenso:

Os pregos apresentados consideram todas as exigéncias, quantidades e especificacdes
técnicas contidas no Edital de Pregao Presencial n° 010/2021 e seus anexos, e ainda, todos
custos com mao-de-obra, taxas, impostos, seguros, encargos sociais e demais despesas diretas
e indiretas incidentes sobre os servicos.

A validade e condi¢Ges desta proposta sdo de 60 (sessenta) dias, a contar da data estabelecida
no predmbulo do Edital de Pregdo Presencial n° 010/2021, para a abertura dos envelopes
contendo a documentagéo e Proposta Comercial das licitantes.

Declaro, sob as penas da lei, que o(s) objeto(s) ofertado(s) atende(m) a todas as
especificacdes constantes no Edital.

Campos dos Goytacazes, de de 2021.

Assinatura do Representante
Legal ou Preposto da Licitante e carimbo
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Anexo II - Minuta de Contrato
CONTRATO N° /2021

CONTRATO QUE ENTRE SI CELEBRAM
A FUNDACAO MUNICIPAL DE SAUDE E
A EMPRESA

A FUNDACAO MUNICIPAL DE SAUDE, com sede na Rua Rocha Ledo n° 02, Bairro Caju,
Campos dos Goytacazes/R], inscrito no CNPJ/MF do Ministério da Fazenda sob o n°
31.506.306/0001-48, doravante denominada, simplesmente, CONTRATANTE, neste ato

representada pelo Ilustrissimo Presidente , nos termos do Decreto
Municipal n° 365/2009 e a empresa doravante
denominado simplesmente, CONTRATADA, com sede na , inscrita no

CNPJ/MF sob o n° neste ato representada pelo seu portador do
documento de identidade n° orgio expedidor CPF n° , em
decorréncia do resultado da LICITACAO NA MODALIDADE PREGAO PRESENCIAL N°
010/2021, ajustam entre si o presente CONTRATO, com fundamento na Lei n.° 10.520, de 17
de julho de 2002, na Lei n.° 8.666,de 21 de junho de 1993, com redagdo da Lein.° 8.883/94, no
Decreto Municipal n° 065, de 16 de fevereiro de 2005, e de acordo com o que consta do
Processo n® 2021.099.000089-4-PR, mediante as seguintes CLAUSULAS E CONDICOES:

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

O objeto do presente é a contratagao de empresa especializada no fornecimento de
alimentacdo e nutricio hospitalar de forma continua, para atender a pacientes,
acompanhantes, servidores plantonistas e diaristas (40h) do Hospital Ferreira Machado
que integra a Fundagio Municipal de Saade (FMS), conforme padroniza¢ao dos servigos
de nutricdo da unidade hospitalar ~ com dietas normais e modificadas.

CLAUSULA SEGUNDA - DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE

O CONTRATANTE obriga-se a:
a) Acompanhar e fiscalizar a execucio do objeto do Contrato, sob os aspectos
quantitativo e qualitativo, anotando em registro préprio as falhas detectadas e
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comunicando as ocorréncias de quaisquer fatos que, a seu critério, exijam
medidas corretivas por parte da CONTRATADA;

b) Resolver todo e qualquer caso singular, omisso ou duvidoso nao previsto, no
processo n° 2021.099.000089-4-PR e em tudo o mais que se relacione com o
servico objeto deste CONTRATO, desde que ndo acarrete 6nus para o
CONTRATANTE ou modificacdo do instrumento;

c) Efetuar o pagamento a CONTRATADA, de acordo com as condi¢Bes de
prego e prazo estabelecidas nas Clausulas Quarta, Quinta e Sexta do presente
Contrato.

CLAUSULA TERCEIRA - DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA

A CONTRATADA serd a tnica, integral e exclusiva responsavel, em qualquer caso, por
todos os danos e prejuizos de qualquer natureza que causar ao CONTRATANTE ou a
terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo, na execucdo do objeto deste CONTRATO,
respondendo por si e por seus sucessores, ndo excluindo ou reduzindo essa
responsabilidade, a fiscalizagdo ou acompanhamento do CONTRATANTE.

PARAGRAFO PRIMEIRO - A CONTRATADA ¢ a responsavel por todos os onus
tributarios federais, estaduais e municipais, ou obriga¢des concernentes a legislacdo social,
trabalhista, fiscal, securitdria ou previdencidria, entendendo-se como 6nus tributarios o
pagamento de impostos, taxas, contribuicdes de melhoria, contribuicSes parafiscais,
empréstimos compulsérios, tarifas e licengas concedidas pelo Poder Piblico.

PARAGRAFO SEGUNDO - A CONTRATADA se obriga a manter, durante toda a
execugdo do CONTRATO, compatibilidade com as obrigacdes por ela assumidas, todas as
condig¢des de habilitagdo e qualificacdo exigidas no Edital n° 010/2021.

PARAGRAFO TERCEIRO - Caberi ainda a CONTRATADA:

I) arcar com todas as despesas referentes ao transporte, vertical e horizontal, bem como
carga e descarga, de todos os bens objeto deste CONTRATO;

II)  executar os servigos nos locais e prazos indicados pela CONTRATANTE;

IIl) responder pela idoneidade e pelo comportamento de seus responsaveis, técnicos,
empregados, prepostos ou subordinados;

IV)  responder exclusiva e integralmente, perante 0o CONTRATANTE pelo servico;
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V)  responder por violagdes a direito de uso de materiais, métodos ou processos de
execucdo protegidos por marcas ou patentes, arcando com indenizacdes, taxas e/ou
comissdes que forem devidas;

VI)  substituir, as suas expensas e responsabilidade, os servigos que ndo estiverem de
acordo com as especificacdes.

VII) Comprovar, a cada fatura emitida, a regularidade perante o Sistema de Seguridade
Social (INSS) e com o fundo de Garantia por Tempo de Servigo (FGTS).

CLAUSULA QUARTA - DO VALOR CONTRATUAL

Pela execucdo do objeto deste CONTRATO, uma vez obedecidas as formalidades

legais e contratuais pertinentes, 0o CONTRATANTE pagard a CONTRATADA a importancia
total de R$ ().

CLAUSULA QUINTA - DO PAGAMENTO

O pagamento do valor devido, conforme proposta da CONTRATADA, sera efetuado
pelo CONTRATANTE, em parcelas mensais, ap6s a realizacdo do servico, objeto da
licitagdo, até o 30° (trigésimo) dia, a partir da data da apresentacdo da Nota Fiscal pela
CONTRATADA, com a discriminacdo do objeto executado, devidamente atestada e visada
pela administragio do CONTRATANTE.

CLAUSULA SEXTA - DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS
A presente despesa correrd por conta da Dotacdo Orcamentéria existente no

Programa de Trabalho P.T. 10.301.0082.4367.0000 e pela Natureza de Despesa N.D. 339039,
com cobertura através da Nota Empenho n° de .

CLAUSULA SETIMA - DO REAJUSTE
O preco do qual estd sendo contratado o objeto da licitagdo, sera fixo e
irreajustavel durante a vigéncia do contrato. Em casos de prorrogacio do contrato o mesmo
podera ser reajustado com base no IPCA acumulado no periodo, apés o decurso de 12 meses.

CLAUSULA OITAVA - DAS PENALIDADES

Em caso da CONTRATADA ensejar o retardamento da execugdo do objeto deste
Contrato, falhar ou fraudar na sua execucio, comportar-se de modo inidéneo ou cometer
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fraude fiscal, ficar4 impedida de licitar e contratar com a Administracdo Ptblica pelo prazo

de até 05 (cinco) anos, sem prejuizo das multas previstas neste Contrato e das demais
comunicagdes legais.

PARAGRAFO PRIMEIRO - Pela inexecugio total ou parcial do objeto deste Contrato,
a CONTRATANTE podera aplicar a CONTRATADA multa administrativa graduével
conforme a gravidade da inflacdo, ndo excedendo, em seu total, o equivalente a 10% (dez por
cento) do valor do Contrato.

PARAGRAFO SEGUNDO - A CONTRATADA ficara sujeita, em caso de atraso na
execuc¢do do objeto, a multa moratéria de até 0,5% (cinco décimos por cento) sobre o valor
total do servigo, por dia 1til excedente ao prazo estabelecido.

PARAGRAFO TERCEIRO - Se a CONTRATADA néo recolher o valor da multa que
porventura lhe for aplicada, dentro de 05 (cinco) dias tteis a contar da data da intimagcéo,
serd entdo acrescido os juros moratérios de 1% (um por cento) ao més.

CLAUSULA NONA - DOS RECURSOS ADMINISTRATIVOS

Da aplicacdo das san¢des definidas na clausula anterior caberdo os recursos previstos
no art.109 da lei n.° 8666/93, observados os prazos e procedimentos ali estabelecidos.

CLAUSULA DECIMA - DA RESCISAQO

O inadimplemento das Cldusulas e condi¢des estabelecidas neste Contrato, por parte
da CONTRATADA, assegurard ao CONTRATANTE o direito de da-lo por rescindindo,
mediante notificagdo, sem prejuizo do disposto na Clausula Oitava.

PARAGRAFO UNICO. Ficard& o presente Contrato rescindido, mediante
formalizagdo, assegurado o contraditério e a defesa, nos seguintes casos:

a) Atraso injustificado na execugdo do objeto contratado;

b) Paralisacio do servico sem justa causa ou previa comunica¢gdo a

administracao;

¢) Subcontratacido total ou parcial do objeto deste Contrato, associacdo da
CONTRATADA com outrem, cessdo ou transferéncia total ou parcial sem a
prévia anuéncia do CONTRATANTE, bem como fuséo, cisdo ou incorporagao
que afete a execugdo do presente Contrato;
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d) Desatendimento das determinagdes da autoridade designada para
acompanhar e fiscalizar a execu¢do do Contrato, assim como a de seus
superiores;

e) Cometimento reiterado de falhas na execucdo deste contrato;

f) Decretacao de faléncia;

g) Dissolucao da empresa;

h) Alteragdo social ou modificacdo da finalidade ou estrutura da empresa, que, a
juizo da administracdo, prejudique a execucdo deste Contrato;

i) Protesto de titulos ou emissdo de beneficios sem a suficiente provisdo, que
caracterize a insolvéncia da CONTRATADA;

j) Razdes de relevante interesse e amplo conhecimento piblico;

k) Ocorréncia de caso fortuito ou forca maior, regularmente comprovado,
impeditivo da execuc¢do deste Contrato.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DAS ALTERACOES

O presente Contrato podera ser alterado na ocorréncia de qualquer das
hipoteses previstas no art. 65, da Lein.° 8.666/93.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DO PRAZO DE EXECUCAO

O prazo total para a execucdo dos servicos, objeto deste contrato, sera de 12 (doze)
meses.

PARAGRAFO UNICO - A contagem do prazo contratual teré inicio no dia seguinte
ao recebimento, pela CONTRATADA, da Ordem Formal autorizando o inicio da execucio
contratual, a ser emitida pela CONTRATANTE.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - DO REGIME DE EXECUCAO

O objeto deste contrato serd executado de forma indireta, em regime de empreitada
por preco unitario.

CLAUSULA DECIMA QUARTA - DA PUBLICIDADE
O extrato do presente Contrato sera publicado no Diario Oficial do Municipio de

Campos dos Goytacazes, conforme o disposto no art. 61, Pardgrafo Unico, da Lei n.° 8.666, de
21 de junho de 1993.
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CLAUSULA DECIMA QUINTA - DA VINCULACAO A LICITACAO

O presente instrumento foi lavrado em decorréncia da licitagdo modalidade Pregédo n°
010/2021, ao qual se vincula, bem como aos termos da proposta de precos da
CONTRATADA, que faz parte integrante desta avenga como se transcrito fosse e respectivos
anexos do processo administrativo n°® 2021.099.000089-4-PR.

CLAUSULA DECIMA SEXTA - DO FORO

Fica eleito o foro da Comarca de Campos dos Goytacazes, para dirimir qualquer
questio controversa relacionada com o presente CONTRATO, renunciando as partes,
expressamente, a qualquer outro por mais privilegiado que seja.

E por estar justo e acordado, depois de lido e achado conforme, foi o presente Contrato
lavrado em 02 (duas) vias de igual teor e forma, assinado pelas partes contratantes e
testemunhas abaixo.

Campos dos Goytacazes, de de 2021.
Contratante: _
FUNDACAO MUNICIPAL DE SAUDE
Contratada:
Testemunhas:
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Anexo III - Carta de Credenciamento

(Modelo)
CREDENCIAMENTO
Através da presente, credenciamos o (@) Sr (@)
................................................................................................................. , portador (a) da Cédula de
Identidade n°® ......ccocoviiininnireee, e CPF s0b 0 N® .ot , a

participar da Licitagio instaurada pela Fundagdo Minicipal de Satide, na modalidade
PREGAO n° 010/2021, suprarreferenciada, na qualidade de Representante legal da Empresa,
outorgando-lhe = poderes  para  pronunciar-se em nome da  empresa
............................................................................................................................................. , bem como

formular propostas, negociar pregos, interpor recursos, desistir de sua interposicao, assinar

contratos e praticar os demais atos inerentes ao certame.

Campos dos Goytacazes,............ de..ce de 2021.

Representante legal da empresa com firma reconhecida e
carimbo da licitante
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Anexo IV - Declaracao de que cumpre as Leis
Trabalhistas

(Modelo)

DECLARACAQO

Ref.: Pregao n° 010/2021

(nome da empresa)

inscrita no CNPJ/MF sob 0 nimero.........ccccocceveuvvvverreccnnnnee , por intermédio de seu
representante legal 0 (@) Sr (Q)......c.cooevererreneirnerecene e , portador (a) da Carteira
de Identidade n°......ccccoomvveremrecenrnrccnnne e do CPF n°

DECLARA, para fins do disposto no inciso V do art. 27 da Lei n°® 8.666, de 21 de junho de
1993, acrescido pela Lei n® 9.854, de 27 de outubro de 1999, que ndo emprega menor de

dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e ndo emprega menor de

dezesseis anos.

Ressalva: emprega menor, a partir de quatorze anos, na condi¢do de aprendiz ( ).

Em......... Lo LSRN O SRR de 2021.

Representante legal da empresa e
carimbo da licitante

(Observacéo: em caso afirmativo, assinalar a ressalva acima).
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Anexo V - Declaracao que Cumpre os Requisitos de
Habilitacao

(Modelo)

DECLARACAO

(nome da empresa)
CNPJ ot CIC N ettt , declara, sob as penas da Lei e em

cumprimento ao disposto no art. 4°, inciso VII da Lei n°® 10.520/02, que cumpre plenamente

os requisitos de habilitacdo definidos no Edital da licitagio por PREGAO N° 010/2021.

Campos dos Goytacazes,............... de..oiiiiicn de 2021.

Representante legal da empresa e

carimbo da licitante
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Anexo VI - Declaracao de Enquadramento de
ME ou EPP

(Modelo)
DECLARACAO
Ref.: Pregdo n° 010/2021
..................................................................................................... (razdo  social do
licitante) com endereco Ma.........cooennn.... inscrita no CNPJ/MF sob o namero

............................................................ vem, pelo seu representante legal infra-assinado, sob pena de
submeter-se & aplicagdo das sangSes definidas nos arts. 7° e 9°, da Lei n° 10.520/02, declarar que
cumpre os requisitos legais para efeito de enquadramento como Microempresa (ME) e Empresa de
Pequeno Porte (EPP), estando apta a usufruir dos direitos de que tratam a Lei Complementar Federal
n® 123/06 e suas alteragdes, bem como a Lei Municipal n° 8.768/17 e ndo incide em qualquer das
vedagoes estabelecidas no art. 3°, § 4°, da referida da Lei Complementar, sendo considerada:

() MICROEMPREENDEDOR INDIVIDUAL, conforme no artigo 18-A, §1° da Lei Complementar
Federal n° 123, de 14/12/2006;

( ) MICROEMPRESA, conforme Inciso I do artigo 3° da Lei Complementar n°® 123, de 14,/12/2006;

( ) EMPRESA DE PEQUENO PORTE, conforme Inciso IT do artigo 3° da Lei Complementar n° 123,
de 14/12/2006.

( ) Sociedade Cooperativa de Consumo que tenham auferido, no ano-calendério anterior, receita
bruta até o limite definido no inciso II do caputdo art. 3°da Lei Complementar n°123, de 14 de

dezembro de 2006, nela incluidos os atos cooperados e ndo-cooperados, conforme estabelece o art. 34

da Lei 11.488/07.

Em....... de e, de 2021.

Representante legal da empresa e
carimbo da licitante

/} 32
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1 - OBIJETO:

Contratacdo de empresa especializada no fornecimento de alimentacdo e
nutricdo hospltalar de_forma continua, para atender a pacnentes acompanhantes
servidores plantonlstas e diaristas (40h) do Hospital Ferrelra Machado que mtegra a
Mpal de Saude (FMS), conforme padronlzagao dos servicos de nutricio
da unidade hosputalar - com dietas normais e modificadas, por um periodo de 12

(doze) meses. T

1.1- OBIJETIVO:

Manter a prestagao de servigos de nutrigdo e alimentag¢do hospitalar de forma
continua, processada e padronizada com o mais rigoroso controle de qualidade,
dentro das normas e legislagdo pertinente, sob inteira responsabilidade da
CONTRATADA, obedecendo aos detalhamentos constantes neste Termo e
padronizacdo dos servicos de nutrigdo do Hospital Ferreira Machado (HFM) - com
dietas normais e modificadas, para pacientes (adultos e infantis), acompanhantes
legalmente instituidos, servidores plantonistas do Hospital Ferreira Machado e lanches
servidos para doadores do Hemocentro, fornecendo os servigos desejados com
eficiéncia e qualidade, tendo como premissa a bindmia economia e qualidade,

assegurando uma alimentagdo balanceada e em condi¢bes higiénico-sanitarias
adequadas.

2 - DETALHAMENTO:
2.1- DISTRIBUICAO DAS REFEICOES:

A distribuicdo das refeigdes devera ficar a cargo da empresa CONTRATADA, que
devera manter rigorosamente os horarios preestabelecidos pela Equipe de Nutrigdo e
Dietética — END, do HFM.

A empresa CONTRATADA devera servir as refeicdes para pacientes internos,
diretamente no leito, em quentinhas de isopor descartaveis (com ou sem divisdrias),
devendo obedecer a determinagdo da END da Unidade de Satde.

A empresa CONTRATADA devera servir as refeicGes para os servidores no
refeitério da Unidade de Saude.

A empresa CONTRATADA deverd servir o desjejum, almogo e jantar para os
acompanhantes no refeitério da Unidade de Sadde, os quais receberdo suas refeigdes
apos os funcionarios efetivos. Em caso de inexisténgia de area disponibilizada pela

S g
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CONTRATANTE, ou ainda por insuficiéncia de espacgo fisico para tal, a empresa
CONTRATADA devera manter uma cozinha industrial com capacidade de preparo de
toda alimentagdo, nas imedia¢des do Hospital, distribuir o almoco para os
acompanhantes em quentinhas de isopor descartdveis (com divisorias), devendo
obedecer a determinagdo da END da Unidade de Satde.

Nas unidades hospitalares que possuem pediatria, isolamento e emergéncia, os

acompanhantes devidamente autorizados poder3o receber suas refeicdes na clinica de
origem.

Quanto ao almogo e ao jantar oferecidos no refeitério, a empresa
CONTRATADA devera servi-los em pratos rasos grandes, em bandejas lisas, com uso de
talheres de inox (faca, garfo e colher), guardanapos de papel e copos descartaveis. Em
unidades hospitalares onde a CCIH avaliar o risco de contaminacio por doencas

infectocontagiosas poderdo ser utilizados talheres descartaveis para todos os
comensais.

A empresa CONTRATADA deverd adquirir e utilizar material descartavel para
complementar a distribuigdo da alimentacio, tais como:

a) Para servir os suco do almogo e jantar, lanches e desjejuns aos pacientes
deverdo ser utilizados copos descartaveis de 300 ml, com tampa.

b) Para servir sopas ou canja, deverd utilizar marmita de isopor descartavel sem
divisoria; OU RECIPIENTE DESCARTAVEL DE 300ML COM TAMPA QUANDO FOR
ESPECIFICADO PELA NUTRICIONISTA.

c) Para acondicionar sobremesas, devera utilizar copo descartavel de 100 ml
com tampa;

d) Para servir as refeigdes de almogo e jantar deverd utilizar Marmitex com 04
divisérias, em isopor;

e) Para cafezinho nos setores, e em alguns casos mamadas, devera utilizar copo
descartavel de 50 ml;

f) kit de Talheres (garfo, faca, colher de sopa e 2 unidades guardanapos)
descartaveis embalados para pacientes e talheres totalmente de inox no refeitdrio
(faca, garfo e colher);

g) Canudinho flexivel para dietas liquidas;

h) Guardanapos de mesa, branco, folha simples, crepado, papel 100% fibras de
celulose, e de boa absor¢do, serd destinado para uso dos pacientes, servidores e

acompanhantes;
- ﬁ 2
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k) Papel toalha, o pacote ou caixa, deve conter no minimo 2.000 folhas duplas,
de boa qualidade e absorgdo, 100% fibras de celulose, na cor branca.

) Embalagens para lanches e sobremesas (PLASTICO, filme PVC, papel
aluminio), ou similar, ficando vedado o uso de sacos de papel;

m) E outros materiais descartaveis que se fizerem necessarios.

o) A capacidade dos utensilios e embalagens utilizados devera obedecer ao
padrdo de porcionamento.

2.1.1 - Controle da distribui¢do da refeigdo

O controle da distribuigdo das refeicdes devera se dar da seguinte maneira:

COMENSAIS™ [~ 7+ 5 CONTROLE
Paciente Atraves de mapa dlarlo de prescricao de dietas
Acompanhantes Através de documento de autoriza¢do emitido pela END ou com
base no mapa da internacio;
Servidores Através de catraca com biometria cadastrada previamente pela
contratante através de uma relagdo fornecida pela contratada.

A CONTRATADA ficard responsavel pela manutenc3o da catraca biométrica.

A END da Unidade de Saude (CONTRATANTE) ndo se responsabilizara por
refeicBes distribuidas sem prévia autorizagio escrita desta, ou ainda, por documento
de autorizagdo rasurado e/ou adulterado.

O controle de porcionamento e organiza¢do da distribuicio das refeicdes
dever3o ter o acompanhamento do nutricionista da CONTRATADA.

O responsavel técnico da empresa CONTRATADA devera encaminhar,
mensalmente, a END relatério estatistico de controle de refei¢des fornecidas.

O sistema de controle de refei¢des podera ser alterado pela CONTRATANTE
durante a vigéncia do contrato, desde que sem prejuizos para a CONTRATADA.

O Paciente em transito terd direito as refei¢des, mediante encaminhamento e
justificativa do servico social, com autorizacdo da END da unidade.
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2.1.2 - Higienizagdo na distribuigdo das refei¢coes

A empresa CONTRATADA devera adotar o método Analise de Pontos e Perigos
Criticos de Controle (APPCC), nos servicos prestados as Unidades de Saude, mantendo
analises periodicas de controle da higiene sanitaria através de laboratério de analises
microbiologicas de mdos e superficies da Unidade, sendo encaminhados relatérios

periodicos das rotinas e procedimentos de higieniza¢do, de acordo com solicitagdo da
END.

Os utensilios utilizados na distribuigdo e acondicionamento das refeicdes
(bandejas, mamadeiras, e outros) deverdo ser recolhidos pela empresa CONTRATADA
até no maximo 01 (uma) hora apos a distribuigdo da refei¢do para que a mesma possa
proceder a devida higienizag3o.

As bandejas deverdo ser higienizadas e esterilizadas em maquinas apropriadas,
com produtos quimicos adequados (Com detergentes alcalino clorado, incluindo
aditivo de secagem). A aquisicdo de autoclave e maquina de lavar lougca para
esterilizagdo de materiais serd de responsabilidade da CONTRATADA. Os produtos e
procedimentos de higiene e assepsia deverdo ser os orientados pela END e CCIH das
Unidades de Saude, sendo fiscalizados pela CCIH.

As mamadeiras e bicos de mamadeiras dever3o ser esterilizados em autoclave.

A higienizagdo das dependéncias utilizadas pela empresa CONTRATADA
(cozinha geral, lactarios, copa pediatria e outros), assim como, a limpeza dos
equipamentos e utensilios ficardo sob a responsabilidade da empresa CONTRATADA.

A CONTRATADA devera obedecer as determinagdes da ANVISA quanto o
processamento de artigos e superficies em estabelecimentos de sadde devendo
obrigatoriamente utilizar os métodos adequados para esterilizagdo ou desinfec¢io dos
artigos (equipamentos/utensilios).

2.1.3 — Hordrio das refei¢oes a serem servidas.

A distribuigdo das refeigdes, a serem servidas para pacientes, acompanhantes
legalmente instituidos e servidores plantonistas, ficard sob a responsabilidade da

CONTRATADA, e devera manter o horario pré-estabelecido pelas END’s da Unidade de
Saude.

O horario das refei¢des somente podera ser alterado pelas END’s das Unidades
de Saude, contendo justificativa circunstanciada, submetendo a mesma a apreciagao e
aprovacao do Diretor da Unidade de Saude.

2.1.4 - Descrigdo de refeicoes de acordo com carga hordria
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Os servidores terdo direito a refeicdes de acordo com a carga horaria
trabalhada:

- Plantonistas 12h /dia — almogo e lanche;
- Plantonistas 12h/noite — jantar e desjejum;
- Diaristas ( 40h) — almocgo;

- Plantonistas 24 h — desjejum, almogo,lanche e jantar.

2.2 - CARDAPIO

2.2.1 — Regras Gerais

Para a elaboragdo do cardapio didrio dos pacientes devera ser observada a
relagdo de géneros e produtos alimenticios padronizados, com o0s respectivos
consumos per capita e frequéncia de utilizagdo, atendendo as prescricdes dietéticas
das nutricionistas da clinica da CONTRATANTE.

Para o atendimento das necessidades nutricionais didrias recomendadas,
deverdo ser organizados cardapios variados com base na relagdo de géneros e
produtos alimenticios padronizados, pela CONTRATANTE.

Os cardapios, dieta livre e especial, serdo elaborados pelo quadro técnico de
nutricionistas da CONTRATADA, porém sempre seguindo o padrdo dos carddpios e
produtos padronizados pela END da unidade. O cardapio devera passar pela
apreciagdo da END da unidade antes de sua execuc3o.

A CONTRATANTE, em condigdes especiais, poderd alterar o cardapio
apresentado, mantendo os padrdes estabelecidos em contrato

A técnica dietética de preparo ficara a critério da CONTRATADA, observado o
cardapio previamente autorizado (1 més de antecedéncia) pela CONTRATANTE.

Os cardapios elaborados deverdo obedecer aos critérios de sazonalidades, e
planejados conforme as condi¢des fisicas e patologias do individuo, atendendo as leis
fundamentais de alimentagdo de Escudero (quantidade, qualidade, harmonia e
adequacao).

Os carddpios apresentados somente poderdo ser alterados pela empresa
CONTRATADA se aprovado pela END da Unidade de Salde (CONTRATANTE) apds
andlise das motivagdes formais, encaminhadas com o prazo de antecedéncia de 48
(quarenta e oito) horas, salvo se forem relativos a itens de hortifrutigranjeiros.

/..,___\\ f- — 5
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Os cardapios deverdo apresentar preparac¢des variadas, equilibradas e de boa

aparéncia, proporcionando um aporte calérico necessdrio e uma boa aceitagdo por
parte dos pacientes.

Em substituicdo aos cardapios de rotina, deverdo ser planejados cardapios
diferenciados para pacientes, acompanhantes e servidores, para as seguintes datas
especiais (Pascoa e Semana Santa, Dias das Mdes, Dia dos Pais, Dia das Criancas, Natal
e Ano Novo) respeitando-se as caracteristicas especificas de cada dieta, conforme
padrdo determinado pela END da Unidade de Saude, sem custos adicionais.

Para estimular a aceitabilidade das refei¢Ges 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 recomendagdes da END
da Unidade de Saude (CONTRATANTE).

Deve-se ressaltar a importancia da apresentacdo de todas as preparagdes
servidas, como forma de estimulo a ingestao de uma alimentagdo adequada, visando a
recuperacgao e ou manuten¢ao do estado nutricional dos pacientes.

Deverdo ser previstos cardapios diferenciados aos pacientes cujo padrio
alimentar tenha influéncias de preceitos religiosos e socioculturais, em consonancia
com o estado clinico e nutricional do mesmo.

Constam no Anexo |, modelos dos cardapios padronizados que poderdo ser
utilizados pela CONTRATADA mediante aprovacdo da END. A CONTRATADA podera

fazer seus préprios cardapios, desde que previamente informado e autorizado pela
END.

Consta no Anexo ll, do presente Termo de Referéncia, a lista dos produtos
padronizados que deverao ser utilizados pela CONTRATADA. A utilizagao de outros
produtos devera ser previamente informada a END.

2.2.2 - Acompanhantes legalmente instituidos e Servidores plantonistas
Segundo a legislagdo vigente acompanhante legalmente instituido consiste em:

- Acompanhantes de criancas até 18 anos, nos termos da Lei federal n2 8.069
de 13/06/90 (Estatuto da Crianca e do Adolescente);

- Acompanhantes de pacientes idosos com mais de 60 anos, nos termos da Lei
Federal n.2 10.741, de 01/10/03 (Estatuto do Idoso);

-Acompanhantes de pacientes com necessidades especiais.

e
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A refeicdo para acompanhantes legalmente instituidos serd fornecida nos
padrdes estabelecidos para o paciente da dieta geral, podendo ser adaptado 3
realidade de cada unidade hospitalar.

A dieta geral destinada aos acompanhantes deverd se adequar, sempre que
possivel, aos habitos alimentares da comunidade, distribuidos em 2 (duas) refeicdes
diarias, almogo e jantar, em horérios regulares, com excecdo da pediatria que os
acompanhantes terdo 3 (trés) refeigdes didrias (desjejum, almogo e lanche). A dieta
geral destinada aos servidores plantonistas devera se adequar, sempre que possivel,
aos habitos alimentares da comunidade, distribuidos em 4 (quatro) refeicdes diarias,
desjejum, almocgo, lanche e jantar, em horarios regulares.

2.2.2.1- REFEICAO DE SERVIDOR PLANTONISTA

REFEICAO | .- .« "0 ..~ COMPOSICAD .-
Desjejum |- P3o francés (SOg) e pao integral (2 fatlas) e aveia (2 colheres de
6:00 as |sopa).
7:00 - café (10g),
- cha em saché (1g)
- achocolatado (20g)
- Leite (200 ml)
- Manteiga (10g)
- gqueijo frescal ou mussarela (30g)
- presunto (10g) ou 1 ovo mexido
- 01 fruta (magd, banana, péra...)
- iogurte (100g)

Almogo - arroz branco tipo 1 polido e arroz integral parbolizado
11:00 as - feijdo preto tipo 1,
14:00 - 1 (uma) guarnicio (150g),

- 2 (duas) opgdes de proteina {(150g),

- 1 sobremesa: fruta (130g),

- 2 (dois) tipos de saladas (1 folha e 1 legume-100g),

- Mesa de tempero com azeite de oliva extra virgem, vinagre, sal
e molho de pimenta.

- Suco natural de frutas variadas/polpa de fruta congelada (200
ml per capita), a serem servidos de forma alternada durante a

semana.
Lanche - Pao francés (50g)
16:00 as |- bolos variados (130g)
17:00 - 1 raiz cozida ou banana da terra cozida (130g)

- torrada ou biscoito em saché (30g — 2 sachés)

- suco (300 mi)

- café (10g),
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- cha em saché (1g)

- achocolatado (20g)

- Leite {200 ml)

- Manteiga em saché (10g)

- queijo frescal ou mussarela (30g) ou requeijdo em saché (15g)
ou queijo UHT processado tipo polenguinho (17g).

- presunto (10g)

- 01 op¢ao de fruta (magd, banana, mam3o, meldo, melancia,
abacate, laranja péra, tangerina).

Jantar - arroz branco tipo 1, polido e arroz integral parbolizado
19:00as |- feijdo preto tipo 1,
21:00 - 1 (uma) guarnigdo (150g), |

- 2 (duas) opgdes de proteina (150g), i
- 1 (uma) de fruta (130g) de sobremesa
- 2 (dois) tipos de saladas (1 folha e 1 legumes-100g),
- Mesa de tempero com azeite de oliva extra virgem, vinagre, sal
e molho de pimenta.
- Suco natural de frutas variadas/polpa de fruta congelada (200
ml per capita), a serem servidos de forma alternada durante a
semana.

Obs.: O almogo e o jantar deverdo ser servidos em self-service com
porcionamento de proteina, guarni¢do, salada e sobremesa. Arroz e feijdo a vontade.

2.2.2.2 — Quadro de refei¢des de acompanhantes

REFEICAO| ~ " "' COMPOSICAO
Desjejum |- 01 fruta (120g)

Somente |- P3o francés (50g), Pao integral (2 fatias)
pediatria |- café (2g),

- cha saché (150 ml), e 4gua quente. ;
- Leite quente

- achocolatado (20g)

- Manteiga extra com sal (10g)

- Queijo mussarela ou frescal ou queijo processado ou
requeijdo sem amido

- Presunto cozido sem capa de gordura ou ovo cozido ou
mexido ou poché

Sendo 2 vezes na semana presunto, 3 vezes na semana ovo
mexido, e 2 vezes na semana .

Almogo |- arroz branco tipo 1 polido

- feijao tipo 1,

- 1 (uma) guarnicdo (120g),

- 2 (duas) opg¢des de proteina (150g),

@ 8
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-1 (uma) de fruta (120g) de sobremesa (6x/semana)

- 2 (dois) tipos de saladas (1 folha e 1 legumes-100g),

- Mesa de tempero com azeite extra virgem, vinagre e sal

- Suco natural de frutas variadas/polpa de fruta congelada
(200 ml per capita), a serem servidos de forma alternada
durante a semana.

Jantar - arroz branco tipo 1 polido

- feijao tipo 1,

- 1 (uma) guarnigdo (120g),

- 2 (duas) opgdes de proteina (150g),

- 1 (uma) de fruta (120g) de sobremesa

- 2 (dois) tipos de saladas (1 folha e 1 legumes-100g),

- Mesa de tempero com azeite extra virgem, vinagre e sal

- Suco natural de frutas variadas/polpa de fruta congelada
(200 ml per capita), a serem servidos de forma alternada
durante a semana.

2.2.3 - Dietas

A empresa CONTRATADA deverad servir 06 (seis) refeicdes didrias para paciente
interno, salvo, casos especificos que a dieta prescrita exigir outra frequéncia.

No caso da dieta especial, a mesma deverd seguir as especifica¢des ja expostas,
obedecendo as caracteristicas de consisténcia, frequéncia e quantidade adequada a
patologia do paciente.

Paciente com necessidade de suplementacdo hidrica podera receber agua de
coco, suco de fruta ou chas em garrafas térmicas nos horérios e quantidades
solicitadas pela END, sendo os mesmos computados como complementacio da dieta,
ndo devendo ser faturados separadamente. Os recipientes para este fim serdo de
responsabilidade da contratada.

O paciente com necessidade de ingerir leite juntamente com o medicamento,
deverd recebé-lo nos horarios solicitados e este, n3o deverd ser faturado
separadamente por fazer parte da dieta do paciente.

A aquisicdo e distribuicdo de formulas serdo de responsabilidade da
CONTRATANTE.

2.2.3.1 - Dieta Geral Paciente Adulto
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Destinada aos pacientes adultos que necessitam de uma alimentacio normal,
sem restricao a qualquer nutriente e sem necessidade de acréscimos nutricionais.

- Consisténcia: normal, e devera se adequar, sempre que possivel, aos habitos
alimentares da comunidade.

- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

- Distribui¢do: em 06 (seis) refei¢bes didrias: desjejum, colacdo, almoco, lanche,
jantar e ceia, em horarios regulares, fornecendo em média 3.850 (trés mil oitocentos e
cinquenta) calorias/dia no caso de pacientes, como exemplo:

REFEIGAO |- .-~ . . COMPOSICAO \
Desjejum |- Pao francés (SOg) pao de forma integral e branco (50g),
7h brioche sem leite (50g); torrada em saché (2 sachés com 3

torradas); biscoitos em saché (dgua, dgua e sal, maisena) -
sachés, biscoito de polvilho de sal, tipo poquinha — 40g;
tapioca — 3 colheres de sopa de goma para tapioca (60g); 1
raiz cozida (aipim, batata doce, inhame) ou banana da terra
cozida (180g)

- fruta (120g) ou suco

- leite (200 ml) ou leite sem lactose ou leite de soja ou
iogurte de fruta (100g) ou iogurte sem lactose (100g) ou
iogurte desnatado diet (100g)

- achocolatado ou pé para preparo de bebida lactea sabor
morango e achocolatado diet

- Manteiga extra com sal e sem sal (10g) ou queijo
processado tipo polenguinho (15g) ou requeijdo em saché
sem amido (15g), ricota (20g)

- geléia em saché comum e diet (15g)

- café (10g) ou cha (saché de 1g)

- Suco natural de frutas ou polpa de fruta (300 ml) ou agua
Colagdao |de coco (300 ml)

Sh - ou vitaminas de frutas variadas ou iogurte de frutas ou sem
lactose ou mingau variado ou bebidas a base de soja (300 ml
per capita)

- Frutas variadas, inteira ou picada (150g).
Almogo |- arroz branco tipo 1 ou integral ou macarrdo (100g)
12h - feijdo tipo 1

- 1 vegetal B ou C laxativo — (100g)
- 1 vegetal B ou C constipante — (100g)
- 1 vegetal A (60g)

10
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- 1 porgao proteica (180g)
- 1 sobremesa: fruta (120g)
- Suco natural de frutas variadas/polpa de fruta (300 ml per

capita).
Lanche/ |- Pdo francés (50g); pdo de forma integral e branco (50g),
Merenda |brioche sem leite (50g); torrada em saché (2 sachés com 3
15h torradas); biscoitos em saché (dgua, dgua e sal, maisena) — 2

sachés, biscoito de polvilho de sal, tipo poquinha — 40g;
tapioca — 3 colheres de sopa de goma para tapioca (60g); 1
raiz cozida (aipim, batata doce, inhame) ou banana da terra
cozida (180g)

- fruta (120g) ou suco

- leite (200 ml) ou leite sem lactose ou leite de soja ou
iogurte de fruta (100g) ou iogurte sem lactose (100g) ou
iogurte desnatado diet (100g)

- achocolatado ou pod para preparo de bebida lactea sabor
morango e achocolatado diet

- Manteiga extra com sal e sem sal (10g) ou queijo
processado tipo polenguinho (15g) ou requeijdo em saché
sem amido (15g), ricota (20g)

- geléia em saché comum e diet (15g)

- café (10g) ou cha (saché de 1g)

Jantar - arroz branco tipo 1 ou integral ou macarrao (100g)

18h - feijao tipo 1 —(120g)

- 1 vegetal B ou C laxativo — (100g)

- 1 vegetal B ou C constipante — (100g)

- 1 vegetal A (60g)

- 1 porgdo proteica (180g)

- 1 sobremesa: fruta (120g)

- Suco natural de frutas variadas/polpa de fruta (300 ml per
capita), a serem servidos de forma alternada durante a
semana.

Ceia 21h |- Mingau variado (aveia, amido, amido com sabores
variados, cereais para alimentacdo infantil com e sem tracos
de leite, com sabores variados (arroz, arroz e aveia, milho,
multicereais ou frutas) - (300 ml) e 1 fruta (120g)

- 300 ml de vitamina de frutas com cereais (aveia, neston,
farinha lactea)

- café com leite ou cha com biscoito ou torrada em saché (2
sachés com 3 torradas), biscoitos em saché (agua, agua e sal,
maisena)

— 2 sachés; biscoito de polvilho de sal, tipo poguinha — 40g;
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As pacientes gestantes e nutrizes deverdo receber 300 Kcal e 550 Kcal a mais,
respectivamente.

2.2.3.3 - Dieta Geral Paciente infantil

A distribuicdo da dieta geral para paciente infantil devera ser efetuada em 06
(seis) refeicBes didrias: desjejum, colagdo, almogo, lanche, jantar e ceia em horarios
regulares, conforme orientacdo da END da unidade de saude.

As mamadeiras de LVE engrossadas serdo cobradas como dieta liquida
infantil, e as preparadas com leites especiais ndo serdo cobradas, pois esses leites
serdo fornecidos pela CONTRATANTE.

2.2.3.4 - Dieta Branda

Destinada aos pacientes com problemas mecanicos de ingestdo, digest3o,
mastiga¢do e degluticdo, que impegam a utilizacdo da dieta geral, havendo assim a
necessidade de abrandar os alimentos por processos mecénicos ou de coc¢do para
melthor aceitabilidade. E utilizada em alguns casos de pos-operatorios para facilitar o
trabalho digestivo. Esta dieta é usada como transico para a dieta geral. Deve fornecer
calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas.

- Consisténcia: macia, a celulose e o tecido conectivo (fibras da carne) devem
ser abrandados por coc¢do ou agdo mecanica;

- Distribuigdo: 06 (seis) refei¢des diarias;
- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;
- Composicao das refei¢cdes deve ser a mesma da dieta geral.

- Almogo e o jantar deverdo apresentar as mesmas preparacdes da dieta geral,
usando sempre que possivel, os mesmos ingredientes, com as seguintes ressalvas:

- Nao incluir vegetais crus nas saladas;

- Evitar frutas muito acidas e as de consisténcia dura que, todavia, poder3o ser
servidas depois de cozidas;

- Restringir alimentos que possam provocar distensio gasosa e condimentos
fortes;

- Nao incluir frituras, embutidos e doces concentrados.

e 1
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Desjejum

- Pao frances (50g) pdo de forma integral e branco (SOg)
brioche sem leite (50g); torrada em saché (2 sachés com 3
torradas); biscoitos em saché (dgua, dgua e sal, maisena) — 2
sachés, biscoito de polvilho de sal, tipo poquinha — 40g; tapioca
— 3 colheres de sopa de goma para tapioca (60g); 1 raiz cozida
(aipim, batata doce, inhame) ou banana da terra cozida (180g)

- fruta (120g) ou suco

- leite (200 ml) ou leite sem lactose ou leite de soja ou iogurte
de fruta (100g) ou iogurte sem lactose (100g) ou iogurte
desnatado diet (100g)

- achocolatado ou p6 para preparo de bebida lictea sabor
morango e achocolatado diet

- Manteiga extra com sal e sem sal {10g) ou queijo processado
tipo polenguinho (15g) ou requeijdo em saché sem amido (15g),
ricota (20g) |
- geléia em saché comum e diet (15g)
- café (10g) ou cha (saché de 1g)

Colagao

- Suco natural de frutas ou polpa de fruta (250 ml) ou 4gua de
coco (250 ml)

- ou vitaminas de frutas variadas ou iogurte de frutas ou sem
lactose ou mingau variado ou bebidas & base de soja (300 mi
per capita)

- Frutas variadas, inteira ou picada (150g).

Almogo

- arroz branco tipo 1 ou integral ou macarrdo (100g)

- feijdo tipo 1

- 1 vegetal B ou C laxativo — (100g)

- 1 vegetal B ou C constipante — (100g)

- 1 vegetal A (60g)

- 1 porg¢do proteica (180g)

- 1 sobremesa: fruta (120g)- 6 x na semana e gelatina 1x

- Suco natural de frutas variadas/polpa de fruta (300 ml per
capita).

Lanche

- P3o francés (50g); pdo de forma integral e branco (50g),
brioche sem leite (50g); torrada em saché (2 sachés com 3
torradas); biscoitos em saché (dgua, dgua e sal, maisena) — 2
sachés, biscoito de polvilho de sal, tipo poquinha — 40g; tapioca
— 3 colheres de sopa de goma para tapioca (60g); 1 raiz cozida
(aipim, batata doce, inhame) ou banana da terra cozida (180g)

- fruta (120g) ou suco

- leite integral e desnatado (200 ml) ou leite sem lactose ou
leite de soja ou iogurte de fruta (100g) ou iogurte sem lactose
(100g) ou iogurte desnatado diet (100g)

Licitagso [ @_&
- |
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- achocolatado ou pé para preparo de bebida lictea sabor
morango e achocolatado diet

- Manteiga extra com sal e sem sal (10g) ou queijo processado
tipo polenguinho (15g) ou requeijio em saché sem amido (15g),
ricota (20g)

- geléia em saché comum e diet (15g)

- café (10g) ou cha (saché de 1g)

Jantar - arroz branco tipo 1 ou integral ou macarrio (100g)

- feijao tipo 1 (120g)

- 1 vegetal B ou C laxativo — (100g)

- 1 vegetal B ou C constipante — (100g)

- 1 vegetal A (100g)

- 1 porgao proteica (180g)

- 1 sobremesa: fruta (120g) 6 x na semana e gelatina 1x

- Suco natural de frutas variadas/polpa de fruta (300 ml per

capita).
- Mingau variado (aveia, amido, amido com sabores variados,
Ceia cereais para alimenta¢do infantil com e sem tracos de leite,

com sabores variados (arroz, arroz e aveia, milho, multicereais
ou frutas) - (300 ml) e 1 fruta (120g)

- 300 ml de vitamina de frutas com cereais (aveia, neston,
farinha lactea)

- café com leite ou chd com biscoito ou torrada em saché (2
sachés com 3 torradas), biscoitos em saché (dgua, agua e sal,
maisena) — 2 sachés; biscoito de polvilho de sal, tipo poquinha —
40g;

2.2.3.5 - Dieta Pastosa

Destinada a pacientes com problemas de mastigagdo e degluticdo, em alguns
casos de pos-operatdrios e casos neurologicos. Deve fornecer calorias de acordo com
as necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas.

Os alimentos que constam desta dieta devem estar abrandados e cozidos,
apresentando o grau maximo de subdivisdo e coc¢do e uma consisténcia pastosa.

- Distribuigdo: 06 (seis) refeicdes diarias.
- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

- Composicao das refei¢cdes deve ser menos solida que adieta branda, evitando
os alimentos que ndo possam ser transformados em consisténcia pastosa.
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Desjejum |-P3o de cachorro quente (50g) ou bolo (120g) ou pao de forma
(2 fatias) ou brioche (50g)

- Suco/polpa de fruta (300 ml) ou dgua de coco (300 ml) ou
fruta (120g)

- leite integral e desnatado (200 ml) ou leite sem lactose ou
leite de soja ou iogurte de fruta (100g) ou iogurte sem lactose
(100g) ou iogurte desnatado diet (100g)

- achocolatado ou pé para preparo de bebida lactea sabor
morango e achocolatado diet

- Manteiga extra com sal e sem sal (10g) ou queijo processado
tipo polenguinho (15g) ou requeijdo em saché sem amido (15g),
ricota (20g)

- geléia em saché comum e diet (15g)

- café (10g) ou cha (saché de 1g)

- Suco natural de frutas ou polpa de fruta (300 ml) ou agua de
Colagdo |coco (300 ml)

- ou vitaminas de frutas variadas ou iogurte de frutas ou sem
lactose ou mingau variado ou bebidas a base de soja (300 ml

per capita)
- Frutas variadas, inteira ou picada (150g).
Almogo - arroz branco tipo um (papa) — 100g

- feijdo tipo 1 (batido) - 120g

- 1 vegetal B ou C laxativo — 100g

- 1 vegetal B ou C constipante — 100g

- 1 vegetal A—100g

- 1 porgdo de proteina (desfiado, moida ou triturado) — 180g
- 1 sobremesa: fruta cozida ou papa de fruta (100g) !
- Suco natural de frutas variadas/polpa de fruta (200 ml per
capita), a serem servidos de forma alternada durante a semana.
Lanche -Pdo de cachorro quente (50g) ou bolo (120g) ou p3o de forma
(2 fatias) ou brioche (50g)

- Suco/polpa de fruta (300 ml) ou 4gua de coco (300 ml) ou
fruta (120g)

- leite integral e desnatado (200 ml) ou leite sem lactose ou
leite de soja ou iogurte de fruta (100g) ou iogurte sem lactose
(100g) ou iogurte desnatado diet (100g)

- achocolatado ou pod para preparo de bebida lictea sabor
morango e achocolatado diet

- Manteiga extra com sal e sem sal {10g) ou queijo processado
tipo polenguinho (15g) ou requeijo em saché sem amido (15g),

ricota (20g)

- geléia em saché comum e diet (15g)
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- café (10g) ou cha (saché de 1g)
Jantar - arroz branco tipo 1(papa) — 100g

- feijdo tipo 1 (batido) — 120g

- 1 vegetal B ou C laxativo — 100g

- 1 vegetal B ou C constipante — 100g

-1 vegetal A—100g

- 1 porgao de proteina (desfiado, moida ou triturado) — 180g

- 1 sobremesa: fruta cozida ou papa de fruta (100g)

- Suco natural de frutas variadas/polpa de fruta (200 ml per
capita), a serem servidos de forma alternada durante a semana.

- Mingau variado (aveia, amido, amido com sabores variados,
Ceia cereais para alimentacdo infantil com e sem tracos de leite,
com sabores variados (arroz, arroz e aveia, milho, multicereais
ou frutas) - (300 ml) e 1 fruta (120g)

- 300 ml de vitamina de frutas com cereais (aveia, neston,
farinha lactea)

- café com leite ou chd com biscoito ou torrada em saché (2
sachés com 3 torradas), biscoitos em saché (agua, dgua e sal,
maisena) — 2 sachés; biscoito de polvilho de sal, tipo poquinha -

40g;

2.2.3.6 - Dieta Semiliquida

Destinada a pacientes com problemas de degluticdo e intolerancia a alimentos
sélidos, em pré-preparo de exames e pré e pds-operatérios. E usada também como
transi¢cao para a dieta Branda e Dieta Geral. Deve fornecer calorias de acordo com as
necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas:

- Consisténcia: semiliquida.

- Distribuigdo: 06 (seis) refei¢cdes diarias {desjejum, colagdo, almogo, lanche,
jantar e ceia).

- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.
- Composigdo das refei¢gdes: Sopa, contendo carne ou substituto, leguminoso
(ervilha, lentilha, feijao branco, grao de bico, feijdo etc.), dois tipos de vegetais

(folhoso e outro legume), tipo de feculento (batata, mandioca, card, inhame etc.).

- Deve ser preparada utilizando uma quantidade minima de 6leo, cebola,

tomate e cheiro verde.
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- Deve ser previsto seinpre que solicitado pelo END & inclusdo de suplementos
nutricionais, a base de protwinas, carboidratos complexos e outros, em quantidades
suficientes para cobrir as nevessidades nutricionais dos pacientes e atingir o minimo
calorico estabelecido, recomangado para este tipo de dieta.

- Os suplementos nuirionais oferecidos nas pequenas refeicdes ndo serdo

cobrados, pois sao adquiridos pela contratante. A contratada so fard o envase se
precisar;

REFEICOES .| .~ . 1.0 " ALIMENTOS. . L e
Desjejum - Mlngau (3!‘3“ wnl) variado (aveia, amido, amldo com sabores varlados
cereais para iimentagdo infantil com e sem tracos de leite, com
sabores variatns (arroz, arroz e aveia, milho, multicereais ou frutas) -
e 1 fruta anrassada (120g)

- 300 ml d» witamina de frutas com cereais (aveia, neston, farinha

lactea)
(Colagdo) - 300 ml de Vitiimina ou suco natural ou mingau,

- papa de frita (100g) e geléia de mocotd (100g)
Almogo e - Sopa batida e legumes variados, com carne bovina ou aves (350
Jantar ml).

- Puré de lepumes ou feculentos (120g)

- leguminosa tratida (120g)

- carne batida

- Sobremes: {papa de fruta)

- Suco de fruti natural

Lanche e -Mingau variatlo (aveia, amido, amido com sabores variados, cereais
ceia para alimentawdo infantil com e sem tracos de leite, com sabores
variados (airwa, arroz e aveia, milho, multicereais ou frutas) - (300 mi)
e 1 fruta amassada (120g)

- 300 mi de witamina de frutas com cereais (aveia, neston, farinha
lactea)

2.2.3.7 - Dieta Liquida

Destinada a pacienii’s com problemas graves de mastigacdo e degluticdo, em
casos de afecgdo do trato dipestivo (boca, es6fago), nos pré e pds-operatérios, em
determinados preparos ¢ wxames. Deve fornecer calorias de acordo com as
necessidades do paciente, “orn as seguintes caracteristicas.
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- Consisténcia: liquida, sendo que alimentos e preparacdes desta dieta s3o os

mesmos da dieta leve, devendo ser liquidificados para gque apresentem consisténcia
liquida.

- Distribuigdo: 06 refei¢des diarias.
- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

- Deve ser previsto sempre que solicitado pelo END, a inclus3o de suplementos
nutricionais a base de proteinas carboidratos complexos e outros, em guantidades
suficientes para cobrir as necessidades nutricionais do paciente e atingir o minimo
calorico estabelecido para este tipo de dieta.

REFEICOES | 1A T T A IMENTOS.

Desjejum -Mmgau varlado (avena amtdo amido com sabores variados, cereais
para alimentacdo infantil com e sem tragos de leite, com sabores
variados (arroz, arroz e aveia, milho, multicereais ou frutas) - (300 m!)

- 300 m! de vitamina de frutas com cereais (aveia, neston, farinha lactea)

(Colagdo) | -Mingau variado (aveia, amido, amido com sabores variados, cereais
para alimentagdo infantil com e sem tragos de leite, com sabores
variados (arroz, arroz e aveia, milho, multicereais ou frutas) - (300 ml) e
1 fruta amassada (120g)

- 300 ml de vitamina de frutas com cereais (aveia, neston, farinha lactea)
- suco natural de frutas ou polpa de frutas congeladas, ou dgua de coco

(300 ml).
Almogo e | - Sopa batida ou inteira de legumes variados, com carne bovina ou aves
Jantar (500 ml).

- Suco de fruta natural
Lanche e -Mingau variado (aveia, amido, amido com sabores variados, cereais
ceia para alimentagdo infantil com e sem tracos de leite, com sabores

variados (arroz, arroz e aveia, milho, multicereais ou frutas) - (300 ml)

- 300 ml de vitamina de frutas com cereais (aveia, neston, farinha lactea)

2.2.3.8 - Dietas para Diabéticos

Destinada a manter os niveis de glicose sanguinea dentro dos parametros de
normalidade, suprindo as calorias necessarias para manter ou alcancar o peso ideal em
adultos, indices de crescimento normal e desenvolvimento em criangas e
adolescentes, aumento das necessidades metabdlicas durante a gravidez e lactacao,
ou recuperac¢do de doengas catabdlicas.

18
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Podem ter consisténcia normal, branda, leve, semiliquida ou liquida e atender
ao valor calérico prescrito para cada uma delas devendo ser fracionada em 6
refei¢cdes/ dia, com inclusdo de uma colacio (composicdo da dieta leve).

Os cardapios das dietas para diabéticos devem ser os mesmos da dieta geral

utilizando, na medida do possivel, os mesmos ingredientes e formas de preparo,
observando:

- Restri¢Ses ao agucar das preparagdes que devera ser substituido por adogante
artificial em sachés, previamente aprovado pela nutricionista da CONTRATANTE e em
quantidade determinada pela CONTRATANTE;

- As sobremesas doces deverdo ser substituidas por frutas da época ou
preparagdes dietéticas, conforme Portaria ANVISA n2 29 de 13/01/98 que trata do
Regulamente Técnico referente a alimentos para fins especiais "diet”.

- O arroz deve ser integral.

- Para criancgas diabéticas no dia de achocolatado no cardapio deve ser servido
achocolatado diet;

- Nos lanches devem ser previstos o acréscimo de uma fruta, com cereais
integrais.

- No almogo e jantar devera haver acréscimo de uma preparacdo a base de
legumes ou vegetal folhoso cozido, de forma a garantir o aporte de fibras de no
minimo 20 g por dia.

- As guarni¢cbes a base de farinhas deverdo ser substituidas por outro com
menor teor de glicidios sempre que houver restri¢des ao total caldrico.

- Quando a necessidade energética ou de outro nutriente for maior que a
oferecida pelo cardapio normal, a dieta deve ser suplementada com preparagdes ou
alimentos diversos.

2.2.3.9 - Dietas Hipossddicas

Destinada a pacientes que necessitam de controle do sddio para a prevengdo e
o controle de edemas, problemas renais e hipertensio. O cardapio e a consisténcia
devem ser o mesmo da dieta geral, com a reducio do sal de cozinha, oferecendo
sachés individualizados de sal de adi¢3o (1 g).

Devem garantir o mesmo aporte calérico da dieta geral, atendendo a
consisténcia requerida (dieta branda, ieve ou liquida).

/
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2.2.3.10 - Dietas ricas em fibras ou laxativas

Destinada a pacientes que apresentam obstipacdo intestinal ou com
necessidades elevadas de fibras.

Na elaboragdo dessas dietas dever3o ser acrescidos: no desjejum e nos lanches
e ceia: biscoitos ricos em fibras ou de cereal integral; no almogo e jantar: uma porgdo
extra de verdura ou legumes ricos em fibras. A sobremesa deve ser a base de fruta
crua rica em fibras. As recomendagdes dietéticas para este tipo de dieta sdo
aproximadamente de 20 a35 g de fibra dietética por dia para pacientes adultos. Para
pacientes infantis (acima de 2 anos) somar a idade mais 5g.

Obs.: Caso na dieta laxativa ndo for alcangado as recomendacdes de fibras, sera
acrescido de modulo de fibra sem custos adicionais.

2.2.4 - Lanche Hemocentro (doadores de sangue)

O mesmo deve ser constituido da seguinte forma:

CREFEICAO. | v Lo T T COMPOSICAO
Lanche Interno | - Pre Doagao Suco 200 mi (exceto maracuja), Biscoito Maizena ou
(didrio) Maria (embalagem individual) ou Biscoito cream-crackers

(embalagem individual — 30g),

- P&s-Doagdo: Biscoito Maizena ou Maria (embalagem individual-
30g)

Suco de caixinha ou achocolatado de caixinha — 200ml

1 barra de cereal

Lanche Externo | Biscoito Maizena ou Maria (embalagem individual) ou Biscoito
(cronograma cream-crackers (embalagem individual - 30g),

enviado 1 Suco de caixinha ou achocolatado de caixinha — 200m|
semanalmente | 1 barrade cereal
ao setor) Bombom

2.2.5 - Outras consideragbes em relagdo as refeicoes

Qualquer alteragdo e / ou elaboracdo de cardapio feita pela CONTRATADA
deverd passar pela aprecia¢do da END antes de sua execug3o.

O servidor com problema de saude e que necessita de dieta especial, podera
recebé-la mediante autorizagdo escrita da END da Unidade de Saude.
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A empresa devera fornecer, sempre que solicitada amostra das preparagdes
para degustagdo do quadro técnico da END (nutricionistas).

As carnes utilizadas no cardapio poder3o ser de boi, aves, porco, peixes e ovos,
devendo, porém, obedecer ao padrio do ANEXO IV.

As preparag¢bes do prato proteico e da guarni¢do n3o deverdo ser repetidas

durante a semana. As de sobremesa e salada poderdo repetir-se no maximo duas
vezes na semana.

Serad de responsabilidade da empresa CONTRATADA a confecgdo de lanche
especial para passeio e/ou confraternizagio para paciente, quando solicitado pela END
da Unidade de Saude, que serd cobrado de acordo com o valor do item. As festas
contempladas sdo: Pascoa, dia das maes, festa junina, dia dos pais, dia das criancas,
natal e ano novo, considerando ainda que todas as comemorag¢des sejam realizadas na

mesma data e os funcionarios de plant3o das devidas clinicas serdo beneficiados
também com os lanches.

A empresa CONTRATADA deverd usar géneros alimenticios de primeira
qualidade para compor o cardapio. O recebimento destes géneros poderd ser

fiscalizado pelos técnicos da END, e sempre que se fizer necessario sdo coletadas
amostras para averiguacgao.

Os produtos (carnes, polpas de frutas, produtos lacteos, etc.) a serem utilizados
devem estar devidamente inspecionados e aprovados pelos 6rgdos de fiscalizacdo
sanitdria.

Os sucos destinados ao consumo dos pacientes, acompanhantes e servidores
deverdo ser feitos de fruta in natura ou natural, sendo a propor¢do do uso de sucos
concentrados em garrafa para polpas congeladas ou frutas in natura, de 1 (um) para 2

(dois), e ndo devera repetir-se o sabor do suco, mais de 03 (trés) vezes na mesma
semana.

A empresa CONTRATADA deverd oferecer dgua mineral para os pacientes em

isolamento dentro da unidade. Essa dgua deve ser individual e em embalagem
descartdvel.

A CONTRATADA deverd ter sempre em seu estoque agua de coco, ch3,
produtos dietéticos, leite de soja, sorvetes, produtos integrais, alimentos sem gliten e
sem lactose, para utilizagao dos pacientes quando for especificado pela END.

A sopa devera ter sabores variados durante a semana, n3o se repetindo mais
de duas vezes na mesma semana.
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A empresa CONTRATADA devera fazer uso de maionese industrializada quando
este ingrediente fizer parte de seu cardapio.

A empresa CONTRATADA deverd manter estoque minimo dos produtos

constantes no Anexo Il deste Termo de Referéncia, ou seu similar, quando de acordo a
END da Unidade de Saude.

Sempre que necessario e mediante justificativa técnica da END da Unidade de
Saude a CONTRATADA, devera disponibilizar outros produtos nao rotineiros existentes
no mercado local, com um prazo de 24 h para produtos existentes no mercado local e
48 h para produtos advindos de fora do estado.

2.3 - RECEBIMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS, MATERIAIS E OUTROS:
Deverdo ser observados pela CONTRATADA:
- As condig¢des higiénicas dos veiculos dos fornecedores;
- A existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;
- Higiene pessoal e a adequacgao do uniforme do entregador;
- A integridade e a higiene da embalagem;

- A adequacio da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha contato
direto com papel, papeldo ou plastico reciclado;

- A realizagdo da avaliagdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios
definidos pela ABNT- Associa¢do Brasileira de Normas Técnicas;

- As caracteristicas especificas de cada produto, de acordo com os critérios
estabelecidos pelos drgdos sanitdrios, dentre eles a Agéncia de Vigilancia Sanitaria de
Campos dos Goytacazes/RJ e Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria — ANVISA, bem
como controle de temperatura no recebimento dos géneros alimenticios;

- A correta identificacdo do produto no rétulo: nome, composigdo do produto e
lote: nimero do registro no Orgdo Oficial: CNPJ, endere¢o e outros dados do
fabricante e do distribuidor: temperatura recomendada pelo fabricante e condi¢des de
armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade, de fabricagdo de todos os
alimentos e respectivo registro nos 6rgaos competentes de fiscalizacdo;

- A empresa CONTRATADA devera programar o recebimento dos géneros
alimenticios e produtos em horarios que n3o coincidam com os horarios de
distribuicdo de refei¢cdes e/ou saida de lixo. Devem ser observados os horarios de

) 22
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recebimento de mercadorias, estabelecidos pela CONTRATANTE, de forma que possa
ser exercida a fiscalizagdo dos géneros alimenticios entregues na Unidade.

2.3.1 - Recebimento de produtos de origem animal

O Recebimento de produtos de origem animal (bovina, aves, pescados etc.),
deverd ser de procedéncia iddénea, com registro do distribuidor na Vigilancia Sanitaria
(Municipal ou Estadual ou Federal) transportados em carros fechados refrigerados,
acondicionados em monoblocos ou caixas de papeldo lacradas, embalados em sacos
plasticos ou a vdcuo, em condi¢gdes corretas e adequadas de temperatura,
respeitando-se as caracteristicas organolépticas préprias de cada produto.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes:

Carnes refrigeradas (aves, pescados,
bovinos, suinos)

Até 62C com tolerancia até 72C.

Carnes congeladas - 182C com tolerancia até — 159C.

Frios e embutidos industrializados Até 102C ou de acordo com o fabricante

Produtos salgados, curados
defumados

ou | Temperatura ambiente ou recomendada pelo

fabricante

2.3.2 - Recebimento de hortifrutigranjeiros

Deverao ser observados tamanho, cor, odor, grau de maturac3do, auséncia de
danos fisicos e mecanicos. A triagem deve ser feita retirando-se folhas velhas, frutos

verdes e deteriorados, antes da pré-higienizacdo e do acondicionamento em
embalagens adequada.

O transporte deve ser feito em caminhodes fechados e climatizados.

Os ovos devem estar em caixas de papeldo, protegidos por bandejas, tipo
“gavetas”, apresentando a casca integra e sem residuos.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiros:

Hortifrutigranjeiros pré-processados
congelados

- 182C com tolerancia até —-152C

Hortifrutigranjeiros pré-processados
resfriados

Até 10°C ou de acordo com o
fabricante

Hortifrutigranjeiros pré-processados “in
natura”

Temperatura ambiente

- =
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2.3.3 - Recebimento de leite e derivados

Deverdo ser de procedéncia iddnea, com carimbo de fiscalizacdo do Sistema
Integrado de Fiscalizagdo, Ministério da Saude ou orgao competente, Vigilancia
Sanitaria (Municipal ou Estadual ou Federal) transportados em carros fechados
refrigerados, em embalagens e temperaturas corretas e adequadas, respeitando as

caracteristicas do produto.

Devera ser conferido rigorosamente:

- O prazo de validade do leite e derivados, combinado com o prazo de
planejamento de consumo.

- As condigdes das embalagens, de modo que n3o se apresentem estufadas ou
alteradas.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:

Leite “in natura” e seus derivados | Até 102c ou de acordo com o fabricante
(lacticinios etc.)

Embalagens tipo longa vida Temperatura ambiente

2.3.4 - Recebimento de estocdveis

Devem apresentar-se com embalagens integras, préprias para cada tipo, dentro
do prazo de validade e com identifica¢gdes corretas no rétulo. Os cereais, farindceos e
leguminosas, ndo devem apresentar vestigios de insetos, umidade excessiva e objetos
estranhos. As latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e os vidros
ndo devem apresentar vazamentos nas tampas, formac¢3o de espumas, ou qualquer
outro sinal de alteragdo ou violagdo do produto.

2.3.5 - Recebimento de sucos e demais produtos industrializados
Deverdo ser de procedéncia idonea, de boa qualidade, com embalagens
integras, ndo estufadas e ndo violadas, dentro do prazo de validade e com

identificagdes corretas no rétulo.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de sucos e produtos
industrializados.

Polpa de frutas (congeladas) - 182C com tolerancia até —152C

Produtos industrializados Temperatura registrada na embalagem

W 7
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2.3.6 - Recebimento de descartdveis, produtos e materiais de limpeza

Os materiais de limpeza e os descartdveis devem apresentar-se com

embalagens integras, proprias para cada produto e com identificacdo correta no
rotulo.

No caso de utilizacdo dos saneantes domissanitarios, deve-se observar ainda, o
prazo de validade, combinado com o prazo de planejamento de consumo.

Cada produto domissanitario deverd possuir registro atualizado no Ministério
da Saude e atender a legislacao vigente.

2.3.7 — Armazenamento de géneros alimenticios, materiais e outros

Deverao ser observados:

- Ndo manter caixas de madeira na area do estoque ou em qualquer outra area
do END;

- Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;

- Apoiar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre estrados ou em
prateleiras, ndo permitindo o contato direto com o piso. Os géneros alimenticios
devem ficar afastados a uma altura minima de 25 cm do piso;

- Dispor os alimentos em estrados, garantindo boa circulagdo de ar, mantendo-
os afastados da parede e entre si;

- Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados,
farinaceos, graos, garrafas, descartaveis etc.;

- Dispor os produtos obedecendo a data de fabricagdo, sendo que os produtos
com data de fabricacio mais antiga devem ser posicionados a serem consumidos em
primeiro lugar;

- Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no minimo
60 cm e afastados da parede em 35 c¢cm, sendo 10 cm o minimo aceitdvel, conforme o
tamanho da area do estoque, a fim de favorecer a ventilagao;

- Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por
ocasido do recebimento;
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- Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura el 1O
prejudique as caracteristicas do produto e com amarracdo em forma de cruz, para
proporcionar uma boa ventilagdo;

- Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

- Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na impossibilidade de
se manter o rétulo original do produto, as informagSes devem ser transcritas em
etiquetas, de acordo com a legislagao pertinente;

- Depois de abertos, os alimentos devem ser transferidos das embalagens
originais e acondicionados em contentores higienizados, adequados (impermeaveis,
lavaveis e atdxicos), cobertos e devidamente identificados;

- Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermedaveis utilizados para a

protecdo dos alimentos devem ser de uso Unico e exclusivo para este fim e jamais
devem ser reaproveitados;

- Armazenar os diferentes géneros alimenticios nas unidades refrigeradas,
respeitando a seguinte disposi¢ao:

- Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores;

- Os semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;

- Restante, como produtos crus e outros, nas prateleiras inferiores.

- Deve ser observado que todos separados entre si e dos demais produtos.

- Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima de 10 cm
ou em pecas de até 02 (dois) Kg (por¢des menores favorecem o resfriamento,
descongelamento e a propria cocgao);

- N3o manter caixas de papeldo em areas de armazenamento sob o ar frio, pois
estas embalagens s3o porosas, isolantes térmicas e favorecem a contaminagao
externa;

- Podem-se armazenar tipos diferentes de alimentos no mesmo equipamento
para congelamento, desde que devidamente embalados e separados;

- Colocar os produtos destinados a devolugdo em locais apropriados,
devidamente identificados por fornecedor, para que ndo comprometam a qualidade
dos demais;

- Respeitar rigorosamente as recomendag8es do fornecedor para o adequado

armazenamento dos alimentos; e
/5
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- Atentar que, apds a abertura das embalagens originais, perde-se
imediatamente o prazo da validade do fabricante,

- E proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados
anteriormente para serem manipuiados;

- Programar o uso das carnes congeladas: apds o seu descongelamento estas
somente podem ser armazenadas sob refrigera¢do até 49C até 72 (setenta e duas)
horas para bovinos e aves e por até 24 (vinte e quatro) horas para os pescados;

- Observar que os alimentos retirados de suas embalagens originais para serem
manipulados crus poderdo ser armazenados sob refrigeragdo (até 42C) ou sob
congelamento (- 182C), desde que devidamente etiquetados;

- Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos
alimentos, de acordo com a legislagdo vigente;

- Os descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados a
temperatura ambiente, em locais adequados, sendo que os produtos de limpeza
devem ser armazenados separados dos produtos alimenticios, em locais diferentes,
para evitar contaminagdo ou impregnag¢do com odores estranhos.

2.4 - PRE-PREPARO E PREPARO DE ALIMENTOS

A empresa CONTRATADA deve obedecer aos seguintes procedimentos e
critérios técnicos em relagdo ao pré-preparo e preparo dos alimentos:

- Garantir que todo o pré-preparo e preparo dos alimentos serdo realizados nas
dependéncias do Hospital Ferreira Machado.

- Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de manusear
qualquer alimento, durante os diferentes estigios do processamento e a cada
mudanca de tarefa de manipulagao;

- Atentar para que ndo ocorra a contaminagdo cruzada entre os varios géneros
de alimentos durante a manipulago, no pré-preparo e preparo final;

- Proteger os alimentos em preparagdo ou prontos, garantindo que estejam
sempre cobertos com tampas, filmes plasticos ou papéis impermeadveis, os quais ndo
devem ser reutilizados;

- Manter os alimentos em preparacdo ou preparados sob temperaturas de
seguranga, ou seja, inferior a 102C ou superior a 652C;
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- Planejar o processo de cocgdo para que mantenha, tanto quanto possivel,
todas as qualidades nutritivas dos alimentos;

- Garantir que os alimentos no processo de coc¢do cheguem a atingir 742C no
seu centro geomeétrico ou combinagdes conhecidas de tempo e temperatura que
confiram a mesma seguranca;

- Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionadas em alguma
preparagao, garantindo que ambos (molhos e alimentos) atingem 742C no seu interior;

- Atentar para que os O6leos e gorduras utilizados nas frituras ndo sejam
aquecidos a mais de 1802C. Fica proibido o reaproveitamento de dleos e gorduras.

- Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da
refrigeracao apenas a quantidade suficiente de matéria prima a ser preparada por 30
(trinta) minutos sob temperatura ambiente. Retorna-la & refrigeragdo (até 42C),

devidamente etiquetada, assim que estiver pronta. Retirar nova partida e prosseguir
sucessivamente;

- Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis em lotes
adequados, isto é, retirar da refrigeracdo, apenas a quantidade suficiente para
trabalhar por 30 (trinta) minutos por lote. Atentar para as temperaturas de seguranca
nas etapas de espera: carne crua = abaixo de 42C e carne pronta = acima de 659C;

- Evitar preparagdes com demasiada manipulagdo das carnes, especialmente
nos casos de frangos e pescados;

- Utilizar somente maionese industrializada, NAO utilizar ovos crus para as
preparagoes (maionese caseira, mousses etc.);

- Garantir 742C na coc¢do dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces etc.;
- A empresa CONTRATADA deverd realizar o registro das temperaturas de

coc¢do em planilhas proprias, colocando-as a disposicdo do CONTRATANTE, sempre
que solicitado.

2.5 - HIGIENIZACAO DOS ALIMENTOS

2.5.1 - Regras Basicas

- Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos e

utensilios;

28
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- Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas,
pingas ou com as maos protegidas com luvas descartaveis;

- Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos, em todas as fases de
armazenamento, preparo, cozimento e no momento de servir;

- As portas das geladeiras e das cadmaras frias devem ser mantidas bem
fechadas;

- Reaquecer adequadamente os alimentos cozidos, segundo os critérios tempo
e temperatura (742C por 05 minutos);

- Utilizar agua potavel;

- Os funcionarios ndo devem falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos e
utensilios;

- Para a degustacdo do alimento, devem ser usados talheres e pratinho, que
ndo devem voltar a tocar os alimentos;

- Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes
de plastico branco atéxico ou de inox e cobertos com tampas, ou filme plastico;
identificados através de etiquetas. O prazo de validade dos enlatados, apos abertos, e
de 24 (vinte e quatro) horas, desde que armazenados a no maximo 62C.

2.5.2 - Hortifrutigranjeiros

- Os vegetais folhosos deverdo ser lavados folha a folha e os legumes e frutas
um a um, retirando as partes impréprias e danificadas e colocados em imersdo de agua
clorada a 200 ppm, no minimo por 15 (quinze) minutos;

- Corte, montagem e decoragdo com o uso de luvas descartaveis;

- Espera para distribuigdo em cdmaras ou geladeiras a, no maximo, 102C;

- Os ovos deverdo ser lavados em agua corrente antes da sua utilizagdo.
2.5.3 - Cereais e leguminosas

- Escolher os graos a seco (arroz, feijdo, lentilha e outros);

- Lavar em agua corrente, enxaguando no minimo 03 (trés) vezes antes de levar
para cocgao.

2.5.4 — Porcionamento
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- O processo de porcionamento das dietas deve ser efetuado sob rigoroso

controle de tempo de exposi¢do e temperatura a fim de ndo ocorrer multiplicagdo
microbiana;

- As refeigBes deverdo ser porcionadas, distribuidas e servidas, em recipientes
adequados, devidamente apoiados em bandejas visando 3 manipulacio segura e
confortavel ao paciente;

- Porcionar uniformemente as refei¢cdes, de acordo com a patologia e seguindo

o per capita estabelecido, utilizando-se de utensilios apropriados para cada tipo de
preparagao;

- O porcionamento deverd seguir uma tabela determinada pela equipe de
nutrigao clinica da CONTRATANTE

2.5.5 - Acondicionamento

Todas as embalagens descartaveis para refeicdo, incluindo o da salada, sopa,
sobremesa, deverdo ser identificadas, contendo em suas tampas: nome do paciente,

quarto, leito e o tipo de dieta, sendo que a terminologia das dietas sera determinada
pela CONTRATANTE.

Condig¢Oes basicas para a distribuicdo das dietas gerais e especificas:

No O leite e o café deverdo ser servidos em garrafas térmicas distintas,
desjejum sendo feito o fracionamento nas clinicas:

- Leite devera ser servido em copo descartavel com capacidade de 300
ml com tampa e devidamente identificado;

- Café ou seu substituto devera ser servido em copo descartavel com
capacidade de 200 ml;

- P3o deverd ser devidamente acondicionado em embalagem
apropriada (sacos plasticos);

- A fruta deverd ser higienizada e devidamente embalada.

No almoco | - Arroz, feijdo, guarnigdo e prato principal deverdo ser acondicionados
e jantar em embalagem descartavel, com tampa de quatro divisérias ou em
bandeja térmica etc., com capacidade aproximada para 1200 ml;

- Sopa dos lactentes e dietas liquidas deverdo ser acondicionadas em
embalagens descartaveis, com tampa e capacidade aproximada de 500
ml;

- Sucos, vitaminas, iogurtes, achocolatados, chas etc., deverdao ser
servidos em copo descartavel com tampa, com capacidade de 300 mi;

- A fruta devera ser higienizada e devidamente embalada.

Quanto |- Doce quando cremoso, ou gelatina, ou pudim deverd ser

(. ¢ -
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sobremesa: | acondicionado em recipiente descartavel com tampa, com capacidade
de 100 ml.

A empresa CONTRATADA devera disponibilizar talheres de inox, ou descartaveis
guando for o caso, adequados a cada refeigdo e guardanapos embalados
individualmente, devidamente aprovados pela CONTRATANTE.

A Contratada deverd disponibilizar molhos e/ou demais temperos, como:
azeite, vinagre, molho de soja, e outros, respeitada a prescri¢do dietética;

As refeig¢Oes infantis deverdo ser acondicionadas em embalagens descartaveis
de polipropileno com tampa transparente, adequadas as necessidades, quantidades e
ergondmicas, ainda buscando, por meio de sua decoracdo, colaborar com a
estimulacdao do consumo efetivo da referida refeicdo.

2.5.6 - Distribuicdo das refeicbes

Os alimentos devem ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposicio
e temperatura a fim de ndo ocorrer multiplicagdo microbiana.

Para a distribuicao dos alimentos quentes se devem observar os seguintes
critérios de tempo e temperatura: manter as preparagbes a 652C ou mais por no
maximo3 horas, ou abaixo de 652C devem ser consumidas em até 3 horas. A
distribui¢do devera ser feita com a utilizagdo de carrinhos térmicos.

Para a distribuicdo de alimentos refrigerados devem ser observados os
seguintes critérios de tempo e temperatura: manter as preparagdes em temperaturas
inferiores a 102C por no maximo 4 horas ou guando a temperatura estiver entre 102C
e 219C, esses alimentos s podem permanecer na distribuicdo até 2 (duas) horas.

A temperatura das dietas servidas aos pacientes devera ser monitorada e
registradas em impressos proprios pela CONTRATADA.

Toda e qualquer preparacdo elaborada na cozinha dietética e cozinha geral,
destinada a pacientes (adultos e criangas) e acompanhantes, deverd ser identificada
com etiquetas adesivas com: nome do paciente, quarto, leito e dieta oferecida
conforme padronizacdo e fornecimento da CONTRATANTE.

A temperatura dos alimentos servidos deverd observar os parametros
estabelecidos na legislagdo vigente.

Transporte de alimentos e outros devem ser efetuados em carros fechados e
apropriados (carrinhos térmicos) em boas condigGes de uso.
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Todo alimento encaminhado para distribuicdo nas clinicas e demais setores nao
devera retornar ao local de origem.

2.6 — HIGIENIZACAO NAS ATIVIDADES DIARIAS
2.6.1 — Higiene Pessoal
Nas atividades didrias, o funcionario da empresa CONTRATADA devera:

- Usar uniformes completos compativel com a fungdo, limpos, passados e
identificados com cracha da empresa;

- Fazer a barba diariamente;
- N3o aplicar maquiagem;
- Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

- Utilizar rede de cabelo e touca, de maneira que os cabelos permanecam
totalmente cobertos;

- Manter os sapatos e botas limpas;
- Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;
- Manter a higiene adequada das maos;

- Os funcionarios deverdo higienizar as m3os adotando técnicas e produtos de
assepsia de acordo com a Portaria n.2 2616 de 12/05/98 — Ministério da Saude.

- Usar luvas descartaveis sempre que for manipular alimentos ou trocar de
funcdo ou atividade e ndo dispensar a lavagem frequente das m3os, devendo as luvas
serem descartadas ao final do procedimento;

- Usar mascara descartavel quando for manipular alimentos prontos ou cozidos;
- N3o usar joias, bijuterias, reldgio e outros adornos.
2.6.2 - Higienizagéo das instalagdes

A empresa CONTRATADA devera apresentar um cronograma de higienizagao
das diversas areas do END, equipamentos, copas, refeitdrios.

Os produtos utilizados na higienizagdo deverdo ser de boa qualidade e
adequados & higienizagdo das diversas areas e das superficies, de maneira a ndo causar
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danos as dependéncias e aos equipamentos, n3o deixando residuos ou cheiros,
podendo ser vetado pela CONTRATANTE;

O piso devera permanecer sempre seco, sem acumulos de agua;
Realizar polimento nas bancadas, mesas de apoio, portas e pias;

Deverdo ser higienizadas periodicamente as grelhas, colméias do sistema de
exaustdo da cozinha;

A higienizacdo do refeitério serd de responsabilidade da CONTRATADA,
inclusive a manutengdo das condigbes de higiene durante todo o processo de
distribuicdo das refeigdes aos comensais.

A empresa CONTRATADA deverd instalar dispensadores para sabonete liquido e
para papel toalha, em pontos adequados do refeitdrio, ficando responsavel pelo
abastecimento e manutengdo destes, sempre disponibilizando - produtos proprios e
adequados a higienizagdo das maos.

O quadro, apresentado a seguir, exemplifica e especifica os procedimentos
basicos de boas praticas de higienizagdao que deverdo ser seguidos pela empresa
CONTRATADA nos processos operacionais de higienizagdo na Unidade de Alimentagao
e Nutricao:

'LOCAL

" FREQUENCIA . ~ PRODUTOS

Diariamente e sempre que
necessario

Pisos e ralos Detergente caustico e hipoclorito

de sédio a 200 ppm de cloro ativo

Azulejos

Diariamente e sempre que
necessario

Detergente neutro e hipoclorito de
sodio a 200 ppm de cloro ativo

Janelas, portas e
telas

Quinzenal ou de acordo
com a necessidade

Detergente neutro

Luminarias,
interruptores,
tomadas e teto

De acordo com a
Necessidade

Detergente neutro e hipoclorito de
sodio a 200 ppm de cloro ativo

Bancadas e mesas
de apoio

Apos utilizagdo

Detergente neutro e hipoclorito de
sodio a 200 ppm de cloro ativo ou
alcool a 70%

Tubulagdes Bimestral Detergente neutro e hipoclorito de
externas sadio a 200 ppm de cloro ativo
Tubulagdes Semestral Desengraxante e desincrustante
internas

Sanitarios e Diariamente e conforme a Detergente neutro e desinfetante clorado
vestiarios necessidade a 200 ppm de cloro ativo

w
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O recolhimento, transporte, armazenagem e acondicionamento do lixo
resultante da distribui¢do das refei¢des, bem como dos restos alimentares (sobra dos
alimentos manipulados) sdo de responsabilidade da CONTRATADA, obedecendo
obrigatoriamente o PGRSS (Plano de Gerenciamento de Residuos em Servicos de
Saude) de cada Unidade Hospitalar.

A CONTRATADA realizard o recolhimento didrio e de quantas vezes se fizerem
necessarias, do lixo resultante da producdo das refeicdes no  refeitdrio,
acondicionando-os devidamente e encaminhando-os até local determinado pela
CONTRATANTE, observada a legislagdo ambiental vigente.

O recolhimento, transporte, armazenagem e destino final do lixo resultante da
distribuicdo das refeigBes servidas para pacientes e lanches nos setores fechados
{marmitex executivo, copos, guardanapos e outros) bem como os restos alimentares

{(sobras) de refei¢des e lanches servidos fora do refeitério s3o de responsabilidade da
CONTRATANTE.

2.6.3 - Higieniza¢cdo dos equipamentos e utensilios

Todos os equipamentos, utensilios ou materiais deverdo ser higienizados
diariamente, apds o uso e semanalmente com detergente neutro, desincrustante,

quando for o caso, o enxague final devera ser feito com hipoclorito de sédio a 200 ppm
de cloro ativo.

As lougas, talheres, bandejas deverdo ser higienizados na maquina de lavar com
detergente sanitizante préprio, secante e alcool a 702 C.

Os equipamentos e utensilios, carrinhos de transporte e de distribuicdo
deverdo ser polidos diariamente.

As panelas, placas de aluminio, tampas e bandejas, sempre que estiverem
amassadas, deverdo ser substituidas a fim de evitar incrustagbées de gordura e
sujidade.

Os utensilios, equipamentos e o local de preparagdo dos alimentos deverao
estar rigorosamente higienizados antes e apds a sua utilizagdo. Devera ser utilizado
detergente neutro, e apds enxague pulverizar com alcool a 70¢.

Apds o processo de higienizagdo, os utensilios e equipamentos devem
permanecer cobertos com filme ou saco plastico transparente em toda a sua extensdo
ou superficie.

N3o permitir a presenca de animais domésticos na area de servico ou nas
imediagoes.
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Remover o lixo em sacos plasticos duplos e resistentes, sempre que necessario.

Utilizar pano de limpeza de boa qualidade como do sistema “crosshatch”.
Devera ser desprezado apds sua utilizagdo.

O quadro apresentado a seguir exemplifica e especifica os procedimentos
basicos de boas préticas de higienizagdo que deverdo ser seguidos pela empresa
CONTRATADA nos processos operacionais de higienizagdo na Unidade de Alimentagao

e Nutrigdo:

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS: . FREQUENCIA . PRODUTOS

Lougas, talheres, ‘bandejas, 7 ApoGs o uso Détergente sanitizante, secante
baixelas (lavagem mecanica) e alcool 70°GL

Placas, formas, assadeiras, etc. | Apos o uso Detergente neutro e

{lavagem manual)

desinfetante clorado a 200 ppm
e alcool 702GL

Maquina de lavar

Didria e semanal

Detergente neutro

Fritadeira Didria e apds o Desincrustante e desinfetante
uso clorado a 200 ppm de cloro
ativo
Chapa Apo6s o uso Desincrustante e desinfetante
clorado a 200 ppm de cloro
ativo
Fogao Diario e apos o | Desincrustante
uso
Forno Diério e apds o Desincrustante

uso

Carrinhos de transporte em
geral

Diario e ap6s o
uso

Detergente neutro, desinfetante
clorado a 200 ppm de cloro
ativo

Placas de corte de polietileno Apds o uso Detergente neutro, desinfetante
clorado a 200 ppm de cloro
ativo

Maquinas (moedor de carne, Apods o0 uso Detergente neutro, desinfetante

cortador de frios, clorado a 200 ppm de cloro

liquidificadores, batedeiras, ativo

amaciador de carnes e outros)

Refresqueira Apés o uso Detergente neutro €

desinfetante clorado a 200 ppm
de cloro ativo

Balangas

Antes e apos o
uso

Desinfetante clorado a 200 ppm

de cloro ativo
V 35
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Geladeiras e Cdmaras Diaria e semanal | Detergente neutro, desinfetante
Frigorificas clorado a 200 ppm de cloro
ativo
Freezer Diario, semanal | Detergente neutro, desinfetante
e mensal clorado a 200 ppm de cloro
ativo
Prateleiras de apoio Semanal, ou Desinfetante clorado a 200 ppm
antes, se de cloro ativo
necessario
Estrados Mensal Desinfetante clorado a 200 ppm
de cloro ativo
Caixas de polietileno e grades | Diario e Detergente neutro, desinfetante
semanal clorado e desincrustante
Exaustdo (colméias, coifas) Semanal Desincrustante, detergente
telas neutro e desinfetante clorado
Depdsito de lixo Diario, no inicio | Sacos plasticos, desincrustante,
de cada turno detergente cdustico e
quaternario de amonio a 4000
ppm

2.6.4 — Embalagens

Deverdo ser lavadas em agua corrente, antes de serem armazenados sob
refrigeragdo (sacos de leite e garrafas). Sempre observando a composi¢do do produto,
data de fabricagdo, lote, data de validade, nome do produto.

2.6.5 - Controle integrado de pragas

Realizar desinsetizacdo e desratizagdo mensalmente, e sempre que houver
necessidade, nas areas internas e externas da cozinha da Unidade de Saude, e copas
(se houver), ou seja, nos espacos fisicos utilizados pela CONTRATADA, sem 6nus a
CONTRATANTE e no caso de ineficacia, compromete-se a repetir a desinsetizagdo e
desratizagdo. Os produtos utilizados deverdo apresentar registro na ANVISA e no
Ministério da Saltde e ser de boa qualidade. A empresa CONTRATADA devera
apresentar um cronograma referente a programacao dos referidos servigos.

2.6.6 - Controle bacteriologico

E de responsabilidade da empresa CONTRATADA executar e manter o controle
de qualidade em todas as etapas de processamento dos alimentos fornecidos a

pacientes e acompanhantes, através do método “APCC” (Andlise dos Pontos Criticos

de Controle). "
~
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Deverdo ser coletadas diariamente pela empresa CONTRATADA amostras de
todas as preparagdes fornecidas aos pacientes e acompanhantes, as quais deverdo ser
armazenadas em temperaturas adequadas por 72 (setenta e duas) horas, obedecendo
aos critérios técnicos adequados para colheita e transporte das amostras.

Encaminhar conforme solicitagdo da CONTRATANTE, amostras de alimentos ou
preparagdes servidas aos comensais para analise microbioldgica, a fim de monitorar os
procedimentos higiénicos e a qualidade dos insumos. Estas amostras devem ser
colhidas na presenga de Nutricionistas ou Técnicos do CONTRATANTE,
responsabilizando-se (a CONTRATADA) pelo custo dos exames realizados e
comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem disponiveis. Nos
casos de suspeita de toxi-infecgdes de origem alimentar, as amostras dos alimentos
suspeitos deverdo ser encaminhadas imediatamente para andlise microbiolégica, de
acordo com a solicitagdo do CONTRATANTE. O Laboratério sera de livre escolha da
CONTRATADA, porém o mesmo devera ser especializado nessa area, a fim realizar as
analises microbioldgicas e fisico-quimicas dos alimentos, sendo posteriormente, os

resultados encaminhados a Equipe de Nutrigdo e Dietética da CONTRATANTE para
avaliacdo.

2.7 - LACTARIO
2.7.1 — Definigdo

Destina-se a preparagao de pequenas refeigdes e formulas infantis. Para a
execugdo dos servicos, desde a prescricdo dietética, recepcdo dos géneros e materiais,
preparo, porcionamento e envase, armazenamento, distribuigado.

Entre as formulas lacteas, destacam-se:

- Foérmulas infantis convencionais: Destinadas a suprir as necessidades
nutricionais do lactente nascido a termo, ao longo do 12 anc de vida. S3o preparadas
com leite materno, leite em pd modificado ou com leite em pd integral em diluigdes
adequadas, acrescidas ou nao de produtos farinaceos, adogantes ou ndo.

- Produtos farinaceos a base de arroz ou milho pré-cozido, amido de milho,
farinha lactea, flocos de cereais e outros.

- Os adocantes poderdo ser: acgucar, glicose, maltodextrina e adogantes
artificiais, de acordo com a prescrigao médica ou do profissional nutricionista.

- Formulas infantis especiais: Manipuladas para melhor adaptacao a fisiologia
do lactente e suas necessidades especificas:

- Alimentagéo de lactentes com intolerdncia a lactose, formula infantil isenta de

lactose a base de leite de vaca; ‘
» .
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- Alimentagdo de lactentes, quando necessdrio evitar o leite de vaca, formula
infantil a base de proteina isolada de soja;

- Formula elementar com aminodacidos livres e nutricionalmente completa;
- Leite integral enriquecido como complemento nutricional.

- Alimentacdo no 12 ano de vida: a partir dos seis meses, o organismo da
crianga ja esta preparado para receber alimentos diferentes do leite materno, que sdo
chamados alimentos complementares (cereais, tubérculos, carnes, leguminosas,
frutas, legumes). A alimentagdo complementar deve ser espessa, iniciando-se com
consisténcia pastosa e gradativamente deve-se aumentar sua consisténcia até chegar a
alimentagao normal.

2.7.2 - Padridio de Qualidade

Devera ser observado o controle de qualidade, que consistira basicamente em
obter um produto seguro do ponto de vista microbioldgico, e adequado do ponto de
vista nutricional, com o controle de todas as etapas do processo de produgao.

Monitoramento é fundamental desde a higienizagdo pessoal, ambiental,
material, manipulacdo, preparo, identificagdo e transporte até a distribuicdo, bem
como o controle de temperatura do ambiente, da esterilizagdo, do resfriamento, da
refrigeracdo e do reaquecimento, através de supervisdo técnica, treinamento e
reciclagem continua dos funcionarios. Todos esses procedimentos técnicos devem ser
obrigatoriamente descritos no Manual de Boas Pradticas, baseado na legislagdo
sanitaria vigente, com as agbes corretivas, imediatas ou ndo, necessarias para corrigir
os pontos criticos, controlar os perigos e os pontos de controle.

Para obtermos um controle de qualidade adequado de um produto alimentar,
recomenda-se a aplicagdo de boas praticas, em conjunto com a aplicagdo do método
de Anédlise de Perigos por Pontos Criticos de Controle — PCC, que permite identificar o
perigo, determinar o ponto critico e indicar o controle imediato, a partir da confecgao
de um fluxograma de preparagdo do alimento.

E indispensavel 3 presenca de um nutricionista responsavel pela inspecdo
durante todo o processo de preparo de formula infantil e outras preparagGes
produzidas, para garantir a qualidade do produto a ser administrado.

2.7.3 - Operacionalizagdo

2.7.3.1 - Aquisi¢do e Recebimento
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A aquisicdo e recebimento dos produtos para a preparagao das férmulas
infantis serdo de responsabilidade da CONTRATADA em conformidade com o
planejamento e programacdo de recebimento em fungdo do consumo estimado.

A aquisicdo dos insumos necessarios para a produgao de cha, suco de fruta,
papa de fruta e sopa, mingau, mamadeiras, bicos, capuz, copos, produtos de limpeza,
descartaveis, entre outros, é de responsabilidade da CONTRATADA.

Observando-se:

- As mamadeiras deverdo ser identificadas e no ato da alta hospitalar devem ser
descartadas ndo podendo, em hipdtese alguma, ser repassadas a outros pacientes.

- A matéria prima deve ser de origem conhecida, com regular registro no
Ministério da Saude/Secretaria da Vigilancia Sanitaria e com procedimento de
embalagem e rotulagem em conformidade com as exigéncias legais pertinente;

- As condicBes higiénicas dos veiculos dos fornecedores e a existéncia de
Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;

- A higiene pessoal e a adequagdo do uniforme do entregador;
- A integridade e a higiene da embalagem;

- A correta identificacdo do produto no rétulo: nome, composi¢do do produto e
lote: nidmero do registro no Orgido Oficial: CNPJ, endereco e outros dados do
fabricante e do distribuidor: temperatura recomendada pelo fabricante e condi¢bes de
armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade e de fabricagdo de todos os
alimentos e respectivo registro nos 6rgdos competentes de fiscalizacao;

- A CONTRATADA devera programar o recebimento dos géneros alimenticios e
produtos em hordrios que ndo coincidam com os horarios de distribuicdo de refei¢cGes
e/ ou saida de lixo da cdmara. Devem ser observados os horarios de recebimento dos
produtos estabelecidos pelo CONTRATANTE, de forma que possa ser exercida a
fiscalizagdo dos géneros alimenticios entregues na Unidade.

2.7.3.2 - Armazenamento

O armazenamento é de responsabilidade da CONTRATADA, onde devera ser
observado:

- N3o manter caixas de madeira na area do estoque;

- Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;

N
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- Apoiar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre estrados ou em
prateleiras, ndo permitindo o contato direto com o piso. Os alimentos devem ficar
afastados a uma altura minima de 25 cm do piso;

- Garantir a boa circulagdo de ar, mantendo os produtos afastados da parede e
entre si;

- Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas;

- Dispor os produtos obedecendo a data de fabricag3o, sendo que os produtos

com data de fabricagdo mais antiga devem ser posicionados a serem consumidos em
primeiro lugar;

- Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no minimo
60 cm e afastados da parede em 35 cm, sendo 10 cm o minimo aceitavel, conforme o
tamanho da area do estoque, a fim de favorecer a ventilagio;

- Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por
ocasido do recebimento;

- Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;
- Colocar os produtos destinados a devolu¢dio em locais apropriados,
devidamente identificados por fornecedor, para que n3o comprometam a qualidade

dos demais;

- Respeitar rigorosamente as recomendag¢Ges do fornecedor para o adequado
armazenamento dos alimentos;

- Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento do
produto, de acordo com a legislagdo vigente;

- O armazenamento deve acontecer, via de regra, sob refrigeracdo a 42C ou a
temperatura ambiente de no maximo 269C, caso ndo exista especificacdo diversa do
fabricante.

2.7.3.3 - Pré—preparo e Preparo

A CONTRATADA deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios
técnicos em relagdo ao pré-preparo e preparo dos produtos:

Executar a prescricao dietética elaborada pela nutricionista da CONTRATANTE,
a Contratada determina o produto a ser usado, respeitando as descricbes da
prescricdo como o0s nutrientes ou composicdo dos nutrientes mais adequados as

40
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necessidades especificas do paciente, de acordo com a prescrigdo médica, sob
supervisdo da nutricionista da CONTRATADA

- O calculo, pela CONTRATANTE, da quantidade total de cada tipo de férmula
infantil a ser preparada, bem como as dilui¢des recomendadas, envase e identificacao,
deverio estar de acordo com a rotina de cada unidade hospitalar;

- Para a execucdo das preparagdes, deverdo ser seguidas as legislacOes
sanitarias e observadas as normas e diretrizes estabelecidas nos respectivos Manuais.

- Realizar o pré-preparo do produto em lotes racionais, ou seja, apenas a
quantidade suficiente do produto a ser preparada;

- Reconstituir as férmulas infantis, com agua mineral, seguindo rigorosamente
os padrdes de diluicdo recomendados, utilizando para pesagem e medida, balanga de
precisdo e recipiente com graduagao visivel em ml;

- A manipulagdo deve ser feita com auxilio de utensilios, em lotes, respeitando
o controle de tempo e temperatura, ndo sendo recomendado exceder o tempo de
manipula¢do em temperatura ambiente por mais de 30 minutos;

- Apos a manipulagio a preparagao deve ser submetida a inspegdo visual para
garantir a auséncia de particulas estranhas, bem como precipitages, separagdo de
fases e alteracOes de cor ndo previstas;

- Atentar que, apds a abertura das embalagens originais, perde-se
imediatamente o prazo da validade do fabricante;

- Para a manipulagdo de matéria-prima, se ndo for possivel a separacdo de
areas de preparo de formulas infantis de outras preparagdes como sopas, Sucos e
papas, deve ocorrer a separagdo dos equipamentos e utensilios utilizados para cada
preparo e, se caso isso também ni3o for possivel, deve-se optar por separar a bancada
de cada preparo, determinando horarios diferentes para a confecgao de cada uma
delas.

- Observar o controle de qualidade que consistird, basicamente em obter um
produto seguro do ponto de vista microbioldgico e adequado do ponto de vista
nutricional, com o controle de todas as etapas do processo de produgdo.

- Dispor os equipamentos e utensilios a serem utilizados, préximos do local de
preparo, devidamente limpos e secos;

- As féormulas infantis devem ficar sob refrigeragdo a 49C, para consumo em 24
(vinte e quatro) horas e as demais para consumo em 12 (doze) horas.

@ /




7 O\NG I,
r@\‘o l”“

S
L XA
- B PRFFLCITURA DE

@ CAMPOS

FUNDACAC MUNICIPAL DE
SAUDE ...

prrilgs@o | P 8 |
reranente) '

- iRubrya: 9
I1itegao %J ‘

’
~ !

Nas preparagdes abaixo deverdo ser observados:

- Suco: Utilizar somente frutas naturais, de acordo com a prescricio do
profissional nutricionista.

- Papa de fruta: Utilizar somente frutas naturais, de acordo com a prescri¢do do
profissional nutricionista.

- Sopas: Deverao ser constituidas de proteina de origem animal, cereais,
feculentos, legumes, leguminosas e hortalicas, de acordo com a prescricdo médica ou
do profissional nutricionista.

- Cha: Utilizar cha de ervas (camomila, erva doce, erva cidreira etc.) de acordo
com a prescrigdo do profissional nutricionista.

Para determinadas preparagdes tais como sopas, alguns ingredientes vao para
a copa pré-preparados com as seguintes recomendagdes: cereais, farinaceos e
leguminosos, apds a higienizacdo da embalagem e verificagdo das caracteristicas do
produto, devem ser escolhidos a seco, lavados e enxaguados em 3agua corrente no
minimo 3 vezes;

Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos, em todas as fases de
armazenamento, preparo, cozimento e no momento de servir. Esquema de
alimentagdo para lactentes com férmula infantil:

idade | Alimentagdo | Quantidade | = Observagéo
(meses) | Freqiiéncia(dia) | /Refei¢do . |
123032 | Férmula infantil 6a8 Volume de acordo com a prescrigdo
més dietoterapica
42 30 62 | Formula infantil 6a8 Volume de acordo com a prescrigao
més dietoterapica
Sopa laz2
Papa 2
62 a0 82 | Férmula infantil 5 Volume de acordo com a prescri¢ao
més dietoterapica
Sopa 2
Suco 1
Papa 2
8230 122 | Formula infantil 4 Volume de acordo com a prescri¢do
més dietoterapica
Sopa 2
Suco 2
Papa 2
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- Dispor os equipamentos e utensilios a serem utilizados, préximos do local de
preparo, devidamente limpos e secos;

2.7.3.4 — Porcionamento

O porcionamento é responsabilidade da CONTRATADA e deve estar de acordo
com a prescricao dietética.

Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas,
pingas ou com as maos protegidas com luvas descartaveis.

As férmulas infantis deverdo ser envasadas e tampadas nos frascos e
acessorios, previamente esterilizados, acondicionadas em recipientes adequados.

As férmulas infantis deverdo ser porcionadas e servidas em mamadeiras
completas (frasco, bico, arruela, capuz protetor) com capacidade de 50 ml, 150 ml e
240 ml, previamente aprovadas pela CONTRATANTE.

O suco, cha, etc. deverdo ser servidos em copo descartdvel com tampa de
capacidade para 200 ml.

A papa devera ser servida em embalagem plastica descartavel com tampa de
capacidade minima de 180 ml.

2.7.3.5 - Acondicionamento e Identificagdo

O acondicionamento das preparagdes deve estar sob rigorosa supervisdo e
responsabilidade da CONTRATADA, que deve:

- Manter os alimentos preparados em temperatura abaixo de 102C ou acima de
659C;

- Todos os alimentos em preparagdo ou prontos deverdo ser mantidos cobertos
sempre com tampas, filmes pldasticos transparentes ou papéis impermeadveis e,
desprezados ap6s utilizagao;

- As férmulas infantis devem ficar sob refrigeracdo a 42C para consumo em 24
(vinte e quatro) horas e as ndo auto-clavadas para consumo em 12 (doze) horas;

- Proceder a devida identificagdo das mamadeiras ou frascos com tampa para
gque, por ocasido do envase e colocagdo de acessorios, ndo haja interrupgcdo desses
procedimentos;

- Todas as embalagens descartaveis para refeicdo deverdo ser identificadas,
contendo em suas tampas: nome do paciente, quarto, leito e o tipo de dieta, sendo
gue a terminologia das dietas sera determinada pelo CONTRATANTE. \
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- Deve ser proibida a troca de bicos no bergario ou alargamento do mesmo.

Quando o bico de uma mamadeira n3o pode ser utilizado, outra mamadeira devera
substituir.

2.7.3.6 — Distribuicdo

As foérmulas lacteas, sucos, etc., produzidas na copa da pediatria, devem ser

distribuidas pelas copeiras em recipientes apropriados sob responsabilidade da
CONTRATADA.

As formulas infantis que foram produzidas no lactério, que passaram por algum

processo térmico e que serdo imediatamente distribuidas, devem ser resfriadas até
379C;

As formulas infantis que foram produzidas antecipadamente e que ficaram sob
refrigeracdo a 42C, também devem ser aquecidas no momento da distribui¢do a 372Ce
serem distribuidas imediatamente;

Manter a mamadeira cheia na posicdo vertical, observando, sempre que
possivel, as condi¢Ges sensoriais;

Tratando-se de alimentos cozidos (quentes), 0s mesmos devem ser reaquecidos
adequadamente, segundo os critérios tempo e temperatura (742C por 05 minutos);
podendo ser mantidos no minimo a 602C e consumidos rapidamente. Para a

distribuicdo de alimentos frios (papas de frutas, etc.), manter a temperatura a 102C ou
menos.

E importante ressaltar que a distribui¢do é uma etapa onde os alimentos estdo
expostos para consumo imediato, porém sob controle de tempo e temperatura, para
nao ocorrer multiplicagdo microbiana e protegida de novas contaminagoes.

O ideal é diminuir ao maximo o tempo intermediario entre a preparagao e a
distribuigdo, evitando outras etapas de processamento, como por exemplo,
resfriamento e reaquecimento.

2.7.4 — Higienizagdo

E de total responsabilidade da CONTRATADA a aquisicio dos produtos de
limpeza e a higienizagdo em todas as etapas, devendo observar os critérios
estabelecidos na legislacdo vigente e também:

2.7.4.1 - Da higiene pessoal

O empregado que presta servigos na copa da pediatria deve ter cuidados
basicos relacionados com a saude, realizando avaliagdo médica periddica e sempre que

G 4
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necessario, e higiene corporal incluindo, banho diario, cabelos limpos e protegidos,
unhas curtas e sem esmalte, dentes escovados, desodorantes sem perfume, auséncia
de maquiagem e adornos e funcionarios do sexo masculino, sem barba e bigode.

- Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de manusear
qualquer alimento, durante os diferentes estagios do processamento e a cada
mudanca de tarefa de manipulacdo;

- No caso de uso de luvas e mdscaras descartaveis, seguir corretamente a
técnica recomendada;

- Manter o uniforme sempre completo, bem conservado e limpo, e somente

usado nas dependéncias internas do local de servico, sapatos fechados, limpos e bem
conservados;

- Com relagao a paramentacgao, faz-se necessario higienizar adequadamente as
maos, colocar touca descartavel, vestir sobre o uniforme avental limpo (alguns locais
adotam o uso de avental esterilizado ou descartavel), colocar mascara descartavel
quando utilizada e ao final higienizar novamente as maos;

- A higiene das maos é de suma importancia pelo alto risco de transmissao de
infecgdo, deve ser efetuada toda vez que o funcionario entra no setor, em cada troca
de fungdo e durante a operacionalizacdo de manuseio de hora em hora. As maos e
antebracos devem ser massageados e lavados com sabonete liquido neutro e inodoro,
as unhas devem ser escovadas e bem enxaguadas e ao final, secadas com ar quente ou
com papel toalha descartavel, de preferéncia na cor branca. Caso seja empregado
sabonete anti-séptico, seguir a orienta¢do do fabricante. A escova de unha deve ser de
uso individual, podendo ser descartdvel, se ndo, apds cada uso deve ser lavada e
enxaguada em dagua corrente por 15 (quinze) minutos e fervido por 15 (quinze)
minutos ou ainda imergido em solugdo clorada a 200 ppm, também por 15 (quinze)
minutos. Recomenda-se o uso de escovas de plasticos;

- As luvas de manipulacdo s3o recomendadas no preparo e manipulagdo de
formulas infantis prontas para consumo, nas que ja sofreram tratamento térmico e
naquelas que ndo sofrerdo. Previamente, deve-se lavar e fazer anti-sepsia das maos, e
as luvas devem ser trocadas todas as vezes que se retornar a uma atividade
previamente interrompida. Por outro lado, ha que se notar que se o local possui
controle adequado em todos os aspectos de higiene, que envolvam o processo de
manipulagdo (manipulador alimento/ utensilio), o uso da luva pode ser descartado,
porém é um método ndo muito adotado em nosso meio;

- A luva para limpeza e manipulagdo de produtos quimicos serve de protegao ao
manipulador e deve ser excluida, utilizada nos procedimentos de limpeza, lavagem de
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frascos, mamadeiras e acessorios, equipamentos, utensilios e higiene de area e coleta
de lixo;

- Mascara: recomendado quando seu uso é correto e adequado, frisando-se
que por ocasido do seu emprego ndo se deve falar e a respiracao deve ser calma. A
troca deve ser o mais frequente possivel. Recomenda-se, para coloca-la, lavar as maos
antes e depois. Posiciona-la de modo que proteja as regides nasal e bucal.

2.7.4.2 - Da Higiene das Instala¢ées, Equipamentos e Utensilios

A manutencdo da limpeza deve ser constante, notando-se nesse aspecto o que
se segue:

- Instalagdes (pisos e paredes): Retirar o excesso de sujidade, lavar com agua de
preferéncia aquecida a 44 °C e detergentes, em seguida enxaguar até remocgdo total do
detergente ou proceder a lavagem a seco com pano ou esponja umedecida em agua e
detergente. Neste método para a remogdo do detergente, utilizar com auxilio de rodo
e, em seguida, aplicar algum tipo de desinfecgdo. Para o piso, adota-se a utilizagdo de
solucdo clorada a 200 ppm e para as paredes alcool a 70%.

- Equipamentos e utensilios: Retirar residuos, lavar em 3gua corrente morna a
44°C, detergente e enxaguar até a remogdo total do detergente. Em relagdo a
equipamentos que ndo possam ser lavados e enxaguados, proceder a higiene com
esponja ou pano umedecido em solugdo de dgua e detergente. Utensilios e acessorios
de equipamentos de pequeno porte podem ser fervidos por 15 (quinze) minutos ou
desinfetados por processo quimico (solugdo clorada a 200 ppm).

- Bancadas: Lavadas com agua e detergente, enxaguadas com agua corrente e
desinfetadas quimicamente com &lcool 70% a cada troca de atividade.

- Embalagens: Proceder & desinfec¢do da embalagem com alcool 70%%, antes
de abri-la;

- Mamadeiras e acessorios, copinhos ou frascos com tampa e/ou xicaras: O
processo de higienizagdo desses itens inicia-se pelo enxdgue com agua corrente, logo
ap6s o uso, e acondicionamento em galheteiros de ago inox ou outro recipiente
adequado, seguindo se o transporte para a drea de higienizagdo da copa para se dar
sequéncia as demais etapas que podem ser identificadas nos topicos a seguir
enumerados:

a) Novamente devem ser enxaguados em dgua corrente fria, uma a uma, para
retirada de todo e qualquer residuo;

b) Em seguida devem se imergidas, separadamente, em solugao de detergente
e agua, na temperatura aproximada de 42°C por cerca de 30 (trinta) minutos,
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c) Na sequéncia, retiradas da imersao, serao escovadas uma a uma;

d) Feito isso, sofrerdo outro processo de enxague em agua corrente, agora
guente, até que estejam limpas e sem qualquer vestigio de detergente;

e) Para que haja escorrimento do excesso de agua, deverdo ser emborcadas em
placas apropriadas para essa finalidade;

f) Apds, deve ser utilizado tratamento para esterilizagdo de acordo com o tipo
de material utilizado na fabricacdo das pegas, observando a indicagdo do fabricante.

g) E necessaria a esterilizagdo ou desinfecgdo prévia dos frascos de mamadeiras
e acessorios quando se emprega as férmulas infantis.

2.7.4.2.1 - Procedimentos para a Higienizagao

Os quadros a seguir apresentam exemplos de procedimentos basicos de

higienizagao.
2.7.4.2.1.1 — Ambiente
ITEM | FREQUENCIA | PRODUTO PROCEDIMENTOS
Pisos Diaria e Detergente e | Didrio:
sempre que desinfetante - Retirada completa dos residuos com
necessario clorado a 200 | 4gua corrente com o auxilio do esfregao,
ppm cloro | lava jato e detergente caustico;
ativo - Banho com solugdo de desinfetante
clorado.
Azulejos | Didrio e Detergente Diarios (nas partes proximas as
mensal neutro e | bancadas):
desinfetante - Lavagem com detergente neutro com o
clorado a 200 | auxilio de bucha
ppm de cloro | - Enxdgue com agua corrente
ativo - Banho com solugdo de desinfetante
clorado
- Secagem natural
- Mensal {ou quando necessario)
- Lavagem com detergente neutro, com
o auxilio de escova
- Enxdgue com agua corrente, com o
auxilio de lava jato
- Banho com solucdo de desinfetante
clorado
Ralos Diario e Detergente Diarios:
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sempre caustico e - Retirar residuos
que quartenario de | - Esfregar com detergente caustico
necessario amonia - Enxague com agua corrente
Mesas e | Diario Alcool 70° GL -Retirada de residuos de sujeira com
cadeiras panoc umedecido

-Desinfeccdo com alcool 70° GL, com
auxilio de pano seco.

Telas e Mensal Detergente e | -Lavagem com detergente neutro, com o
janelas neutro auxilio de bucha ou outro tipo de
esponja.

- Enxague com agua corrente
- Secagem natural

2.7.4.2.1.2 - Equipamentos e Utensilios

ITEM | FREQUENCIA- | PRODUTO | . PROCEDIMENTOS
Lougas, Apds o uso Detergente -Lavagem em dgua e detergente
talheres, neutro, neutro com o auxilio de bucha.
pegadores, desinfetante -Enxague com agua corrente, de
panelas, clorado a 200 preferéncia quente;
placas, ppm e alcool -Pulverizacdo de solucdo de
formas, 70°GL desinfetante clorada, com
bandejas permanéncia minima de 10

minutos;
-Enxague;

-Secagem natural;
-Polimento com dlcool.

Exaustor Semanal Desincrustante | Filtros:
e detergente - Imersao das telas em solugdo de
neutro desincrustante e agua quente
desinfetante entre 60 a 80°, com permanéncia
clorado minima de 30 minutos;
- Retirada do banho, enxague e
secagem;
Coifas:

- Lavagem com detergente neutro
com o auxilio de escova;

- Enxague;

- Banho com solucdo de
desinfetante clorado

- Secagem natural

Fogao Diario apds o Desincrustante | Fogdo (didrio ap6s o uso):
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-Raspagem das incrustagoes
-Aplica¢do do produto puro, com
permanéncia minima de 10
minutos;

-Retirada de incrustagdes com
esponja e espatula;

-Enxague e secagem.

Queimadores e grelhas (semanal):
- Desmonte das pegas moveis;

- Imers3o das pecas em solugdo de
agua morna com produto
desincrustante, com permanéncia
minima de 30 minutos;

- Retirada de incrustagGes com
esponja e espatula;

- Enxague e secagem

ou quando
necessario

desinfetante

clorado a 200
ppm de cloro
ativo

Balcao de Didrio apds o Detergente -Lavagem com detergente neutro
apoio, uso neutro, com auxilio de bucha;
carrinhos de desinfetante -Enxague;
transporte, clorado a 200 -Pulverizacao de solucao de
bancadas ppm de cloro desinfetante clorado ou pano
ativo embebido com a mesma solucgao,
com permanéncia minima de 10
minutos;
- Enxdgue;
- Secagem natural.
Area de Diario no inicio | Detergente -Utilizacdo de rodo para o
recebimento | de cada turno | neutro, recothimento do lixo;

- Lavagem com detergente e como
auxilio de esfregao;

- Enxague em solugdo de
desinfetante clorado, com
permanéncia minima de 10
minutos;

- Secagem

Balanga

Antes e apos o
uso

Desinfetante
clorado a 200
ppm de cloro
ativo

-Limpeza com pano embebido com
solucdo de desinfetante clorado

2.7.5 - Controle bacterioldgico
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Proceder a separagdo de uma amostra de cada tipo de produto por lote
produzido na copa. A amostra deve estar corretamente identificada com nome do
local, data, horério, produto. A quantidade minima é 50 ml.

As amostras coletadas deverdo ser armazenadas sob refrigeracio a 42C por 72
(setenta e duas) horas (apds o consumo). E aconselhado que periodicamente seja
realizado o controle microbioldgico. O alimento deve estar acondicionado no mesmo
recipiente destinado a distribuicdo (exemplo: mamadeira ou frascos, bem vedados).
Sempre que a CONTRATANTE solicitar, devem ser realizadas analises microbioldgicas
das amostras de NE, que ficardo as expensas da CONTRATADA.

Os laudos devem ser encaminhados a Equipe de Nutricdo e Dietética da
CONTRATANTE.

3 - JUSTIFICATIVA:

A histéria e a evolugdo da alimentagdo hospitalar vém desde a antiguidade,
associando a alimenta¢do dietética com a saude, e reconhecida como um importante
recurso terapéutico.

Com o surgimento e as modificagdes dos hospitais, os avangos clinicos
apresentaram diversos aliados, como as a¢g8es para a promogdo da qualidade de vida
dos pacientes. Assim sendo, temos as seguintes considera¢des a realizar a fim de
justificar a necessidade da pleiteada contratacdo.

Considerando que as unidades de saude da rede publica que integram a FMS,
assim como outros nosocdmios sdo estruturas complexas e dispendiosas, que tém
sido alvo de reflexdo para se adequarem a novas demandas, sendo ainda definida por
prover leitos, alimentacdo e cuidados de enfermagens constantes, circunscritos numa
terapia médica, a instituicdo hospitalar tem por objetivo recuperar a saude do
paciente.

Considerando que a saude é um direito constitucionalmente assegurado a
todos, por meio do artigo 196 da Constitui¢do Federal de 1988, inerente a vida, bem
maior do homem, portanto o Estado tem o dever de prover condi¢Ges indispensaveis
ao seu pleno exercicio.

Considerando a extrema importancia de que para oferecer um servigo de
atendimento de satde, o que em muitos casos trata-se de urgéncia e emergéncia,
dentro dos padrdes normatizados e regulamentados pelo Ministério da Saude, deve-
se estar devidamente preparado para tal, desta forma deve ser conferida a atengao
necessaria ao aspecto nutricional do paciente hospitalizado.

(WP -
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Considerando que é necessario reunir esforcos na mudanca da cultura
alimentar hospitalar, para que a dieta hospitalar e a atenc3o nutricional possam ser
partes importantes no tratamento do paciente hospitalizado.

Considerando que o servico de alimentagdo dos hospitais estda sofrendo
diversas transformagdes. O sabor passou a fazer parte das refeigGes, bem como os
valores nutricionais dos alimentos. Todos os alimentos que devem ser preparados
possuem um processo especial, e por necessidade dietética, é indispensavel que os
cardapios sejam nutritivos, com boa aparéncia, sabor e de facil preparo.

Considerando que a dieta hospitalar é importante por garantir o aporte de
nutrientes ao paciente internado e, assim, preservar seu estado nutricional, pelo seu
papel terapéutico em doengas crénicas e agudas e também por ser uma pratica que
desempenha um papel relevante na experiéncia de internacdo, uma vez que,
atendendo a atributos psicossensoriais e simbélicos de reconhecimento individual e
coletivo podem atenuar o sofrimento gerado por esse periodo em que o sujeito estd
separado de suas atividades e papéis desempenhados na familia, na comunidade e
nas relages de trabalho e encontra-se ansioso dado o prdprio adoecimento, e pela
disciplina e procedimentos hospitalares, muitas vezes pouco compreendidos.

Considerando que, se por um lado, a alimentac¢3do hospitalar é resultante de
procedimentos técnico-cientificos, também é historicamente construida, criada e
recriada em funcdo de aspectos econdmicos e socioculturais. Pressupor ser a
alimentagdo hospitalar produto de concepg¢des e praticas de profissionais que, direta
ou indiretamente, a determinam e a reproduzem implica assumir as expressdes
objetivas de seu carater subjetivo; buscar nas dindmicas interpessoais do hospital os
reflexos na alimentagdo do paciente e reconhecer como o teor cientifico articula-se
nas representag¢des sobre dieta hospitalar.

Considerando que dentre os diversos aspectos envolvidos na alimentagdo
hospitalar, ressalvadas as necessidades terapéuticas, os cardapios e dietas
hospitalares devem respeitar: os habitos alimentares do paciente; a necessidade do
paciente em termos da quantidade de sua alimentagdo; o direito de escolha (ou
alternativa de opgao) do paciente; o direito do paciente ao didlogo com o responsavel
pela administragdo do servico; e o direito do paciente a informagdo relativa a
alimentacgdo (dieta) que lhe é servida.

Considerando que nas situagdes nas quais os alimentos compdem preparacdes
especiais, por necessidades dietéticas, € indispensavel que os cardapios sejam
nutritivos, de boa aparéncia e sabor, sanitizados, preferencialmente de facil e rapido

preparo, versateis no uso e de custo compativel com sua destinagao de uso.

Considerando que os desafios na alimentacdo hospitalar sdo identificados em
diferentes aspectos que vao desde a identificagdo precisa de necessidades e
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expectativas dos pacientes, até a traducdao mais fidedigna em produtos saudaveis,
nutritivos, atrativos, gostosos e principalmente que colaborem para a manutengao e
recuperagao do estado nutricional do paciente.

Considerando que satisfazer aspectos emocionais e vontades do paciente,
temas da humanizacdo hospitalar, podem ser estendidos a alimentacdo do paciente,
podendo realmente influenciar em sua recuperagdao. Sendo este ponto muito
importante que nunca deve ser deixado de lado: a humanizacdo do atendimento em
todas as areas.

Considerando que quando o paciente tem a atengdo de ser atendido em suas
preferéncias, o resultado influenciara positivamente em sua recuperagao e com
certeza em seu aspecto emocional. Da mesma forma, o contrario pode acontecer criar
uma expectativa no paciente de que suas preferéncias serdo atendidas e, por razoes
diversas, isso ndo acontecer. O grande mal que essa decep¢do pode gerar, assim
como a irritagdo, podem prejudicar sua recuperacao.

Considerando que a alimentagdo hospitalar adequada é um fator que merece
destaque no tratamento dos pacientes, seja atuando diretamente na cura da doenga
ou como medida coadjuvante na evolugdo clinica dos pacientes internados, através da
manutencdo ou na recuperagdo do seu estado nutricional, uma vez que reflete
diretamente no tempo de permanéncia hospitalar e na diminui¢gdo da mortalidade e
morbidade.

Considerando que a alimentagdo hospitalar deve obedecer a um criterioso
controle e avaliacdo desde seu estagio de produgdo, compreendendo sua composi¢do
calérica, até o momento em que é servido, atendendo a inumeras caracteristicas.

Considerando que a alimentagdo hospitalar deve atender as necessidades
intrinsecas de cada paciente, seja ele pedidtrico, adulto ou geridtrico, além dos
acompanhantes dos pacientes atendidos, pois em muitos casos sdo pacientes infantis,
neonatal ou mesmo adultos com idade avangada ou vitimas de sequelas que
dependem de acompanhamento constante, atendendo ainda as necessidades dos
servidores desenvolvem suas atividades no Hospital Ferreira Machado.

Considerando ainda que a FMS n3o possui em seu quadro proprio profissionais
especializados para preparagdo e distribuicdo das refei¢des.

Considerando o fato que a auséncia da contratagdo de tais servigos, ou ainda a
interrupgdo dos servicos atualmente contratados, poderia trazer prejuizos
irreversiveis ao tratamento de pacientes hospitalizados, podendo culminar em
inumeros obitos;
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Diante dos fatos aqui expostos, salvo melhor juizo, entendemos que se justifica
a contratagdo de empresa especializada na prestacdo de servi¢os de alimentacgdo
hospitalar de forma continua para atender as necessidades das unidades de satde da
rede publica que integra a FMS, conforme padroniza¢do dos servigos de nutricio de
cada unidade hospitalar - com dietas gerais e especiais.

u

4 - QUANTITATIVOS ESTIMADOS:

Os quantitativos a serem contratados correspondem ao estimativo com base
no fornecimento de alimentagdo nos dltimos 12 (doze) meses, levando-se em conta o
aumento da demanda, e consequentemente a ampliagdo do numero de leitos bem
como a contratagao de novos profissionais em servicos de saude.

4.1 —Hospital Ferreira Machado

4.1.1 - Estimativo més /servidores plantonistas:

Refeicio: Hospital Ferreira
Machado (HFM)
Desjejum 3000
Almoco 7000
Lanche 5500
Jantar 3000

4.1.2 — Estimativo més / lanche para setores internos

Refeigdo: HFM
Lanche do 2500
Hemocentro

4.1.3- Estimativo més/ acompanhantes

Refei¢do: HFM
Desjejum (mdes) 400

Almocgo 1200

Jantar 1200

4.1.4 - Estimativo més/ Pacientes - Dieta Livre Adulto

Refeigdo: HFM
Almogo S0
Jantar 90
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4.1.5 - Estimativo més/ Pacientes - Dieta Pastosa Adulto

Refeigao: HFM
Desjejum 400
Colagdo 300
Almogo 400
Lanche 400
Jantar 400
Ceia 400

4.1.6- Estimativo més/ Pacientes - Dieta Liquida Adulto

Refeicdo: HFM
Desjejum 300
Colacao 50
Almogo 300
Lanche 250
Jantar 500

Ceia 300

4.1.7 - Estimativo més/ Pacientes - Dieta Branda Adulto

Refei¢do: HFM
Desjejum 1800
Colagdo 1300
Almoco 2000
Lanche 2000
Jantar 2000
Ceia 2000

4.1.8 - Estimativo més/ Pacientes - Dieta Semiliquida Adulto

Refeicao: HFM
Desjejum 300
Colacdo 200
Almocgo 300

Comissao s @‘ I
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4.1.9- Estimativo més/ Pacientes - Dieta Livre Infantil

Refeicdo: HFM
Almogo 50
Jantar 50

4.1.10 - Estimativo més/ Pacientes-Dieta Pastosa Infantil

Refei¢ao: HFM
Desjejum 30
Colacdo 30
Almocgo 30
Lanche 30
Jantar 30
Ceia 30

4.1.11 - Estimativo més/ Pacientes-Dieta Branda Infantil

Refeigao: HFM
Desjejum 350
Colacdo 320
Almoco 350
Lanche 350
Jantar 350
Ceia 350

4.1.12 - Estimativo més/Paciente -Dieta liquida Infantil

Refei¢do: HFM
Desjejum 220
Colacao 220
Almogo 220
Lanche 220
Jantar 220
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4.1.13 - Estimativo més/Paciente -Dieta semiliquida Infantil

Refeicao: HFM
Desjejum 25
Colagdo 25
Almoco 25
Lanche 25
Jantar 25

Ceia 25

4.1.14 - Estimativo més/ Pacientes-mamadeira LVE (3% de farinha e 5% de agticar)

Refei¢do: HFM Total:

Mamadeiras IZOQ 1200

4.1.15- Estimativo més/ dgua mineral em embalagem descartdvel de 1,5 litro para
paciente de setores com risco de contaminagéo

Refeigdo: HFM

Garrafa de Agua (1,5L) 750

O quantitativo de agua p'oderé' ser alterado de acordo com a necessidade de
aumento de pacientes em isolamento, devido a pandemia.

5 — EXECUCAO:
5.1 - Local de Execugdo dos Servigos:

A distribui¢do das refeigbes para pacientes, acompanhantes legalmente
instituidos e servidores plantonistas sera executada nas dependéncias das Unidades
que integram a estrutura da FUNDACAO MUNICIPAL DE SAUDE, a saber:

e HOSPITAL FERREIRA MACHADO e HEMOCENTRO REGIONAL DE CAMPOS
localizados na Rua Rocha Ledo, 02 Caju;

A Contratada utilizard as instalagdes da contratante para o porcionamento e
distribuicao das refeigdes.

6 — VIGENCIA CONTRATUAL/PRORROGACOES/ADITAMENTO/REAJUSTE:

N e
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O prazo de vigéncia do contrato para prestacdo de servigos de alimentacdo
hospitalar serd de 12 (doze) meses, prorrogaveis conforme as disposigdes contidas no
art. 57 da Lei Federal 8.666/93.

A alteracdo de quaisquer das disposigdes estabelecidas neste Contrato somente
se reputard valida se tomada nos termos da lei e expressamente em Termo Aditivo,
que este contrato se aderira.

Este contrato pode ser alterado nos casos previstos no art. 65 da Lei n®
8.666/93, desde que haja interesse da Contratante, com a apresentagdo das devidas
justificativas.

Serdo passiveis de reajuste contratual, visando o equilibrio financeiro, os

valores inicialmente contratados, somente apds o periodo de 12 (doze) meses, durante
a vigéncia do contrato.

7 — PRAZO PARA INiCIO DA EXECUCAO DOS SERVICOS:

O prazo para inicio da prestagdo de servigos de alimentagdo hospitalar sera de
no maximo 30 (trinta) dias (ver se o prazo serd esse mesmo) apés assinatura
contratual. -

8 - PAGAMENTO:

O pagamento serd de forma mensal, sobre os servicos efetivamente
executados conforme apresentacio pela empresa CONTRATADA dos mapas de
fornecimento de todas as refeicdes de cada Hospital assinados pelos Nutricionistas
chefes das END, um representante indicado pela FMS e da Responsavel Técnica da
CONTRATADA.

A emiss3o da nota fiscal devera ser emitida ap0s a avaliagdo e deferimento dos
mapas de fornecimento apresentados pela CONTRATADA, devera constar
essencialmente no corpo da mesma: a descrigdo do objeto e os valores a serem
deduzidos conforme legislacdo vigente e ainda o que expresso em contrato laborado, o
numero do Contrato e numero da Conta Bancaria da empresa CONTRATADA
vencedora do certame licitatorio, para depésito do pagamento, o qual devera ser
efetuado no prazo de até 30 (trinta) dias apds o adimplemento da despesa.

No caso das Notas Fiscais apresentarem erros ou duvidas quanto a exatid3o ou
documentac¢do, a CONTRATANTE poderd pagar apenas a parcela na controvertida no
prazo fixado para pagamento, ressalvado o direito da futura empresa CONTRATADA de
representar para cobranga, as partes controvertidas com devidas justificativas, nestes
casos, a CONTRATANTE terd o prazo de até 30 (trinta) dias corridos, a partir do
recebimento, para efetuar analise e pagamento.
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Além dos mapas de fornecimento das refeicdes de cada Hospital assinados
pelos Nutricionistas chefes das END e da Responsavel Técnica da Empresa, a empresa
CONTRATADA devera fornecer as Notas Fiscais acompanhadas de:

.
%

1

- Comprovantes de pagamento de saldrios, no minimo referente ao més
anterior a prestagao dos servigos;

- Comprovante de recolhimento de encargos sociais, INSS (GPS) e FGTS (GFIP-
Completa), no minimo referente ao més anterior & prestacdo dos servicos, tendo em
vista a data de vencimento dos mesmos;

- Certiddes de Regularidade Fiscal (Federal, Estadual, Municipal, Previdéncia
Social e Fundo de Garantia por Tempo de Servi¢o), conforme determina a Lei.

- Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas, conforme determina a Lei 12.440
de 2011.

9 — OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES:
9.1 - OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A CONTRATADA responsabilizar-se-a integralmente pelo servigo a ser prestado

nos termos da legislacdo vigente, pelo preparo e distribuicdo das refeigtes, observado
o estabelecido nos itens a seguir:

9.1.1 Adquirir géneros alimenticios e produtos industrializados, materiais de
consumo e permanente de marca reconhecida no mercado, que serdo empregados
Unica e exclusivamente no atendimento doa Equipe de Nutrigdo e Dietética,
providenciando sua carga e descarga, conforme orientagdes da Unidade Hospitalar,
em horario que menos prejuizo ou transtorno possam causar ao funcionamento da
unidade;

9.1.2 Implantar nas Uns as boas praticas de fabricagdo de alimentos, isto ¢, a
formulacdo e adogdo de um programa de qualidade higiénico-sanitaria abrangendo
todas as etapas do trabalho.

9.1.3 Com base na Resolu¢do RDC n2275 de 21 de outubro de 2002 e Portaria
MS n? 1428/1993, elaborar e adotar seu proprio manual de boas praticas de prestagao
de servicos (BPPS) que servird como guia nas inspe¢des sanitarias e devera
contemplar, entre outros pardmetros, as condi¢des ambientais, instalagses,
saneamento, recursos humanos e controle de qualidade;

9.1.4 Controlar e documentar os pontos criticos, na forma de procedimentos
operacionais padronizados — POPs. Os POPs devem estar ao alcance dos funcionarios
envolvidos, da geréncia e da fiscalizagdo dos servigos;
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9.1.5 Conservar em perfeitas condigfes de uso e de limpeza toda a area fisica
sob sua responsabilidade, de todos os utensilios necessarios a execugdo dos servicos,
bem como do mobilidrio, adquirindo acessorios e produtos de higienizagio
padronizados pela Comissdo de Controle de Infecgdo Hospitalar, registrados em drgio
sanitario e endossados pela chefia do END da Unidade. O transporte e o adequado
armazenamento dos produtos de limpeza para a respectiva Unidade de Saude deverio
estar de acordo com a legislagdo sanitaria vigente;

9.1.6 Adotar todos os procedimentos de higiene de acordo com a legislacio
sanitdria vigente e com as normas da Comissdo de Controle de Infecgio Hospitalar da
Unidade (desinsetizagdo, desratizagdo, descupinizacdo, etc.). Os certificados e laudos
conferidos deverdo estar em locais de facil visualizacao;

9.1.7 Manter, repor ou adquirir materiais permanentes, que venham a se
tornar inserviveis durante o tempo da concessdo. Dependendo do material, a
instalagdo devera ser efetuada imediatamente, ou no prazo maximo de 7 (sete) dias
Uteis apos a solicitagdo. Se a inexecu¢do ou execugdo demorada causar prejuizo ou
transtornos no desempenho dos servigos serdo aplicadas as multas previstas neste
Termo.

9.1.8 Os equipamentos em desuso, quando ndo estiverem aguardando
manutencdo, deverdo ser retirados da UAN;

9.1.9 Promover a manutencao preventiva e corretiva, com a perfeita condigdo
de uso, das instalagdes gerais sob sua responsabilidade:

e Revestimento de ch3o: pisos, rodapés, rejuntamentos e arremates;

e Revestimento de parede: azulejos, formicas, pinturas, cantoneiras de
protecao e rejuntamentos;

e Teto: forros em geral e pinturas;

e Esquadrias: portas com vedagao contra vetores, caixilhos, alisares, ferragens,
janelas, vidros e quadros com telas milimétricas;

¢ Aparelhos: bancadas, cubas, tanques e lougas sanitarias;
e Metais: torneiras, sifées, valvulas, registros e valvulas de descarga;
e Instalacdes:

a) elétrica: luminarias, lampadas, calhas protetoras para luminarias,
reatores, tomadas, espelhos de tomada, interruptores, quadros elétricos,
disjuntores;
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b) gas: cilindros, tubulagdes aparentes, registros, conexdes e manémetros;

c) vapor: tubulagdes aparentes, valvulas de seguranca, registros,
manometros purgadores e isolamento térmico;

d) exaustdo: coifa, filtros, grelhas, dutos, motor, controles elétricos, com

énfase na limpeza periddica daqueles utilizados na execugdo do objeto da
licitacdo;

e) camara frigorifica: iluminagdo, portas, revestimento interno e externo,
motores, compressores, fechaduras, borrachas de vedacdo, termémetros,
dispositivo de seguranca;

f) extintor de incéndio: segundo as normas de seguranca fazer a manutengio
dentro dos prazos estabelecidos;

g) ar condicionado de parede e ventilador: aparelhos instalados em areas
sob responsabilidade da empresa, limpeza periddica registrada e
manutenc¢do da temperatura adequada ao local de uso, de acordo com a
norma vigente. Caso o sistema de refrigeragao seja centralizado ou self-
container cabera ao Estado sua manutencgao.

9.1.10 Para o perfeito cumprimento do disposto neste item serd lavrado um
termo, na assungdo e término do contrato, em que constard o arrolamento total da
area fisica, equipamentos e mobiliarios com a descri¢do do seu estado de conservagao
e de funcionamento, com atestacdo de ambas as partes (CONTRATANTE e
CONTRATADA), apresentada em até trinta dias apds a implantacdo do servigo.

9.1.11 A CONTRATADA sera responsabilizada pela manutencdo da area fisica,
equipamentos e mobilidrios durante a vigéncia do contrato, cabendo a mesma
substituir ou reparar possiveis danos identificados no arrolamento quando do término
do contrato.

9.1.12 A CONTRATADA devera disponibilizar um funcionario de manutengao
volante devidamente equipado (ferramentas, materiais para reparos imediatos) para
atender sempre que necessario as necessidades da unidade;

9.1.13 A paralisacdo na prestacdio dos servicos na unidade de saude
contemplada, ocorrida por motivos de forga maior, ndo isentard a empresa contratada
de cumprir as obrigacbes de manutencdo determinadas no presente subitem.

9.1.14 Responsabilizar-se pelo manejo dos residuos, da geragdo até a
destinacdo final, acondicionar o lixo em recipiente fechado, com pedal, com saco
plastico apropriado seguindo as normas técnicas vigentes, cuja coleta devera ocorrer
diariamente, em horario previamente determinado pela contratada, inclusive sabados,
N
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domingos e feriados. Os residuos organicos devem ser mantidos em camara
refrigerada para lixo até a coleta e os lixos inorganicos permanecerdo no abrigo
externo temporario, acondicionados em carros coletores tampados. O quantitativo de
carros coletores devera estar de acordo com a quantidade de lixo gerado por 24 horas
em conformidade com as normas vigentes;

9.1.15 Adquirir prateleiras em ago inoxidavel e monoblocos de polipropileno,
polietileno, amidas ou organizadores com tampa plastica, para o acondicionamento
adequado dos géneros alimenticios e/ou dos produtos industrializados;

9.1.16 Manter, em perfeitas condi¢Ges de acondicionamento, os alimentos no
interior do frigorifico, utilizando somente monoblocos e pallet de PVC, polipropileno,
polietileno ou de amidas e estantes de ac¢o inoxidavel;

9.1.17 Controlar a temperatura a que sdo submetidos os alimentos e/ou as
preparagbes em geladeiras, freezer e frigorificos. Os alimentos e/ou preparagdes
armazenados deverdo ser identificados (tipo de refeicdo, data e hora de preparo e
data de validade) protegidos de contaminagdo, conforme legislacdo sanitdria vigente;

9.1.18 Disponibilizar equipamentos necessarios (processadores, impressoras,
linha telefdnica, fax, radio transmissor e outros) e, em caso de utilizacdo de sistema

informatizado, o mesmo devera ser avaliado e autorizado pelo setor competente da
FMS;

9.1.19 Manter o controle da temperatura nas unidades de producao;

9.1.20 Dispor de numero suficiente de balancas eletronicas com capacidade
maxima de 15 kg e sensibilidade minima de 1g, leitura em cristal liquido com visor na
base e na coluna, e balanga eletrénica com capacidade de até 300 kg para uso no
estoque da Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN);

9.1.21 Apresentar a certificagdo sanitaria emitida pelo 6rgdo correspondente,
com data de validade, assim como do(s) veiculos destinado(s) ao transporte das
refeigdes.

9.1.22 A certificacdo do veiculo e da unidade de produc¢do, n3o desobriga a
empresa a submeter-se a supervisdo por parte da END da unidade hospitalar na
verificacdo do cumprimento das exigéncias das condigdes de transporte e produgao de
alimentos, ficando a CONTRATADA sujeita a san¢des quando necessario.

9.1.23 Apresentar seus funciondrios uniformizados, com cracha de identificagdo
e em boas condi¢bes de salde e asseio.

9.1.24 Os manipuladores de alimentos devem apresentar-se com uniformes
compativeis as atividades, conservados e limpos. Os uniformes devem ser substituidos
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diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas da unidade. As

roupas e os objetos pessoais devem ser guardados em local especifico reservado para
esse fim;

9.1.25 Os funciondrios responsaveis pela atividade de higienizacdo das
instalagdes sanitarias devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles
utilizados na manipulacido de alimentos;

9.1.26 Devera elaborar e implementar o Programa de Controle Médico de
Saude Ocupacional (PCMSOQ), além de disponibilizar na unidade os atestados de salde
ocupacional atualizados dos empregados. A Equipe de Nutri¢do e Dietética da Unidade
cabera a fiscalizagdo dos documentos comprobatérios, respeitando os prazos vigentes
na Portaria ou a qualquer momento que se fizer necessario. Os manipuladores que
apresentarem lesdes e/ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser afastados da atividade de

preparacao de alimentos enquanto persistirem essas condigdes de saude e
substituidos;

9.1.27 Manter os acessorios e produtos de higienizacdo de forma a se obter a
ampla higienizacdo das maos dos funciondrios que manipulam alimentos e do seu
ambiente de trabalho, tais como: sabao liquido neutro bactericida, e toalha de papel
ndo reciclado, detergentes com alto poder bactericida, acdo fungicida e propriedade
vermicida, alcool 70% em gel. Manter a disposicdo dos usuarios do refeitorio produtos
necessarios para a higienizacdo das maos.

9.1.28 Nos setores de producio e distribuicdo o uso de mascara e luvas
descartaveis ficara a critério do END da unidade;

9.1.29 Enviar a Equipe de Nutricdo e Dietética da unidade até o 202 dia util de
cada més, a escala de servico dos empregados da empresa do més subsequente. Em
caso de férias, faltas, licengas, folgas e demissées, a empresa deverd providenciar com
prazo maximo de 02 (duas) horas, a substituicdo do empregado para que n3o cause
prejuizo ao servico e, consequentemente, desconto na fatura e/ou multa;

9.1.30 Substituir qualquer empregado no prazo maximo de 24 (vinte e quatro)
horas, cuja conduta se evidenciar inconveniente ou inadequada com o exercicio de
suas funcdes, a juizo do contratante, considerando o Decreto n? 5.452 de 12 de maio
de 1943, denominado como Consolidacdo das Leis do Trabalho (CLT).

9.1.31 Observar, rigorosamente, as normas de conduta estabelecidas pela
Unidade para seu cumprimento, durante a execugao dos servi¢os;
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9.1.32 Manter a qualidade e uniformidade do padrido de servico com

treinamento dos empregados no ato da admiss3o, na Unidade Hospitalar, nas diversas
equipes;

9.1.33 Realizar semestralmente e disponibilizar na unidade, programas de
capacitagdo e avaliagdo dos manipuladores com treinamentos especificos sobre as
etapas de manipulagdo, incluindo a producdo, transporte, armazenamento e
distribuicdo dos alimentos. Durante o treinamento, os funciondrios deverdo ser
conscientizados quanto a importancia da higiene, das técnicas e praticas corretas que
garantam a inocuidade das dietas/refeicdes oferecidas, com vistas a evitar a
transmissdo de doengas por alimentos;

9.1.34 Alocar os funcionarios das areas de produgio exclusivamente nessas
areas, nao podendo fazer o atendimento ao paciente e vice-versa;

9.1.35 Observar os requisitos legais e as normas praticas de protecdo e
seguranca do trabalho junto ao seu empregado com a elaboracdo e implementacdo do
Programa de Prevengdo de Riscos Ambientais (PPRA) estabelecido na Norma
Regulamentadora NR-9 da CLT (Consolidagdo das Leis Trabalhistas), sendo a sua

redagdo inicial dada pela Portaria n2 25, de 29 de dezembro de 1994, da Secretaria de
Seguranga e Saude do Trabalho - Ministério do Trabalho.

9.1.36 A NR-9 estabelece que, sempre que necessario e pelo menos uma vez ao
ano, deverd o PPRA ser analisado para avaliagdo do seu desenvolvimento e realizacio
dos ajustes necessarios, incluindo o estabelecimento de novas metas e prioridades.

9.1.37 A partir deste programa, sdo definidos os equipamentos de protegio
individual — EPI’s a serem utilizados por todos os trabalhadores da unidade (Ex.: Luvas
de malha de aco, borracha, e térmica, 6culos de protegdo, mascaras, casacos para
protecdo térmica, aventais, protetores de ouvido, entre outros), que devem estar em
gquantidade e em condi¢bes adequadas as atividades desenvolvidas no Servigo.

9.1.38 O quantitativo de empregados disponiveis devera ser compativel com o
volume, diversidade e complexidade da producgdo das refeicdes garantindo a qualidade
do servico prestado e o cumprimento dos horarios estabelecidos de modo gue nao
tragam prejuizos ao Servico.

9.1.39 As fungOes devem ser exercidas por pessoal capacitado e supervisionado
por pessoal tecnicamente competente;

9.1.40 E vedado o reaproveitamento na unidade de qualquer componente de
refeicdo preparada e ndo servida;

9.1.41 Utilizar na confecg¢do das refeicGes géneros alimenticios e produtos
industrializados que atendam aos padrdes de identidade e_gqualidade, aprovados,
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previamente, pela Equipe de Nutrigdo e Dietética da Unidade. A CONTRATANTE podera
solicitar a retirada imediata de produtos ndo aprovados;
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9.1.42 Apresentar relagdo explicita e declaragdo formal e nominal da equipe
técnica — nivel superior — e da equipe de produgio a ser disponibilizada, bem como os

equipamentos necessarios para execug¢do dos servigos, como condi¢do para assinatura
do contrato;

9.1.43 Apresentar a Equipe de Nutricdo e Dietética da Unidade para aprovacio,
cardapios com composi¢do nutricional de macronutrientes com antecedéncia minima
de 1 més a execugdo dos mesmos. A composi¢do caldrica das prepara¢des deve ficar
visivel aos usuarios, no refeitério e apresentadas em medidas caseiras.

9.1.44 Manter integralmente, do inicio ao fim da distribuicdo das refei¢des os
cardapios do dia. Qualquer alteragdo no cardapio devera ser comunicada por escrito
com as devidas justificativas, com o prazo de antecedéncia de 48 (quarenta e oito)
horas. Se a substituigdo ndo for com a anuéncia da contratante, a mesma se desobriga
ao pagamento da referida refeicdo.

9.1.45 Elaborar cardapios diferenciados para pacientes e servidores em datas
especiais (Padscoa, Dias das Maes, Dia dos Pais, Dia das Criancas, Natal e Ano Novo).
Deverdo ser observadas as caracteristicas do atendimento, sem custos adicionais;

9.1.46 Apresentar a Equipe de Nutricdo e Dietética da unidade, no prazo
maximo de 45 (quarenta e cinco) dias apds a implantagdo, o Manual de Boas Praticas
de Producdo de RefeigGes, conforme Resolugdo RDC ANVISA n2275/02 e demais
legislagOes vigentes;

9.1.47 Estar sujeita a ampla e permanente fiscalizagdo da FMS sobre todas as
fases da execugdo do objeto da presente licitagao;

9.1.48 Monitorar, por meio de profissionais capacitados, a qualidade da
alimentacdo fornecida, bem como de férmulas infantis, através de coleta de amostras
didrias, para contra prova e amostras para realizagdo de analises bacterioldgica,
toxicoldgica e fisico-quimica, em laboratdrios credenciados pela ANVISA;

9.1.49 Responder, perante a FMS e perante terceiros, pela qualidade dos
géneros alimenticios fornecidos e das refeigdes preparadas e distribuidas. A
fiscalizacdo exercida pela FMS na forma do paragrafo anterior ndo exime a
CONTRATADA de responsabilidades sobre os servigos prestados;

9.1.50 E vedado a CONTRATADA elaborar refeicGes e/ou dispensar géneros a

outras Unidades de Saude sem a autorizacdo da direcdo e chefia de servico da
unidade;

64



| FUNQA,%&MUMQLBAJT
CAMPOS | SAun? s?

b e
F\’ R S

9.1.51 Encaminhar provas de porgdes de todas as refeices elaboradas a
CONTRATANTE para degustagdo com a devida antecedéncia, devendo realizar
imediatamente alteragdo ou substituigdo das preparacdes ou alimentos que se
apresentarem impréprios para o consumo ou inadequados de acordo com os critérios
da END da CONTRATANTE. N3o serdo faturadas as refeicdes consideradas fora dos
padrdes exigidos pela supervisio da END da CONTRATANTE;

9.1.52 Oferecer cardapios seguindo rigorosamente as determinac¢des previstas
neste Termo.

9.1.53 Responder por quaisquer danos ou prejuizos causados por si, preposto
ou empregado, a FMS ou a terceiros em decorréncia da execu¢do do objeto do
contrato;

9.1.54 Adequar-se as rotinas da Equipe de Nutri¢do e Dietética da Unidade;

9.1.55 E vedada a comercializagio de produtos de confeitaria, bomboniére,
refrigerantes, bebidas alcodlicas;

9.1.56 Manter um responsavel técnico nutricionista, que respondera pelos
servigos prestados pela empresa CONTRATADA durante a vigéncia do contrato;

9.1.57 Assegurar salarios e encargos sociais e trabalhistas de seus empregados
assim como os tributos sobre o objeto da presente licitagdo.

9.1.58 A CONTRATADA devera permitir sem prévio aviso a inspecdo por parte
da CONTRATANTE ou dos drgaos fiscalizadores da Saude, mantendo livre acesso para
auditoria ou vistoria de todas as areas da unidade de alimentacdo (refeitério, cozinha,
estoque, vestidrio, drea de recebimento de alimentos e outras).

9.1.59 A CONTRATADA devera realizar o controle de acesso ao refeitério da
Unidade Hospitalar (H.F.M.) através de catracas biométricas. Todo o sistema devera
ser instalado e controlado pela CONTRATADA e fiscalizado pela CONTRATANTE.

9.1.60- Prova que a empresa possui veiculo préprio adequado com isolamento
e vistoriado pela Vigilancia Sanitdria Municipal para o transporte das refeigdes.

9.2 — DEPENDENCIAS/INSTALACOES FISICAS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

9.2.1 Efetuar a manutencdo que se faca necessaria nas dependéncias que
ocupa dos servicos de nutricdo, observada a legislagdo vigente, visando o bom
funcionamento dos servigos a serem realizados;
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9.2.2 Assegurar que as instalagGes fisicas e dependéncias do servico da END,
objeto do contrato, estejam em conformidade com legislagdo vigente;

9.23 A manutengdo predial, elétrica e hidraulica deverd ser feita
semestralmente ou conforme acordo da CONTRATADA e da CONTRATANTE;

9.2.4 A reforma fisica, elétrica e hidraulica a ser realizada pela CONTRATADA
deverd ser aprovada pela CONTRATANTE;

9.2.5 Garantir que as dependéncias vinculadas a execuc¢do dos servigos, bem

como as instalagbes e equipamentos colocados a disposi¢do sejam de uso exclusivo
para atender o objeto do contrato;

9.2.6 Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execugdo dos
servicos em perfeitas condigdes de uso, responsabilizando-se por eventuais extravios
ou quebras e SUBSTITUINDO IMEDIATAMENTE OS QUE ESTIVEREM COM DEFEITO;

9.2.7 Fornecer todos os equipamentos, utensilios e materiais de consumo em

geral (descartaveis, materiais de limpeza e higiene, entre outros) necessarios a
execucdo dos servigos;

9.2.8 Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas
utilizado nas areas de produgdo (normal e dietética), adaptando e instalando registro
de medicdo de gas encanado, quando for o caso;

9.2.9 Promover a instala¢do de equipamentos necessarios a prestacdo de
servigos, os quais poderdo ser retirados no término deste contrato, sem qualquer énus
para a CONTRATANTE;

9.2.10 Fornecer, manter e colocar a disposicdo da CONTRATANTE os
equipamentos e utensilios considerados necessarios, para a execu¢do do escopo
contratado;

9.2.11 A CONTRATADA devera confeccionar as refei¢des nas dependéncias das
Unidades hospitalares e pré-hospitalares, podendo fazer uso dos equipamentos e
utensilios das mesmas, quando houver, devendo, porém adquirir os demais
equipamentos e utensilios proprios, necessarios para o funcionamento satisfatério da
confecgao e distribuicdo das refei¢des planejadas.

9.2.12 Os equipamentos devem ser projetados, localizados, instalados,
adaptados e mantidos de forma adequada as operagdes a serem realizadas, e impedir
a contaminagdo cruzada, o acumulo de poeiras e sujeiras, de modo geral qualquer
efeito adverso sob a qualidade da NE.

-
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9.2.13 Os utensilios e mobilidrios devem ser de material liso, impermeavel,
resistente, facilmente lavavel, que n3o libere particulas que sejam passiveis de
sanitizagao pelos agentes narmalmente utilizados.

9.2.14 Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execu¢do dos
servigos, em perfeitas condigdes de uso devendo substituir aqueles que vierem a ser

considerados improéprios pelas nutricionistas da CONTRATANTE, devido ao mau estado
de conservagao;

9.2.15 Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma a nédo
serem confundidos com similares de propriedade da CONTRATANTE;

9.2.16 Efetuar imediatamente as reposi¢des dos equipamentos e utensilios
pertencentes a CONTRATANTE e CONTRATADA que forem inutilizados por quebra ou
extravio. As especificagdes técnicas e o modelo do equipamento deverdo ter prévia
autorizacdo da CONTRATANTE. Os equipamentos repostos em substituicdo aos
equipamentos pertencentes a CONTRATANTE por inutilizagdo ou extravio serao
considerados de patrimonio da CONTRATANTE, ndo sendo permitida a retirada deste
equipamento no término do contrato.

9.2.17 Providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer utensilio ou

material ou equipamento gue ndo se apresentar dentro dos padrées de qualidade da
CONTRATANTE;

9.2.18 Fazer a manutencgdo preventiva e corretiva e operacionalizagdo dos
equipamentos de propriedade da CONTRATANTE, substituindo-os quando necessario,
sem quaisquer 6nus para a CONTRATANTE;

9.2.19 Executar a manutencdo corretiva, de todas as instalagdes e
equipamentos danificados no prazo maximo de 48 horas, a fim de que seja garantido o

bom andamento do servico e a seguranca dos funcionarios da CONTRATADA e da
CONTRATANTE;

9.2.20 Responder a CONTRATANTE pelos danos ou avarias causadas ao
patrimonio desta por seus empregados e encarregados;

9.2.21 A manutencgdo das instalagdes elétricas e de outros equipamentos sera
de inteira responsabilidade da empresa CONTRATADA, devendo todo e qualquer
procedimento nesta area devera ser previamente submetido a aprovagao da Geréncia
de Manutencdo da Unidade de Saude;

9.2.22 A CONTRATADA devera responsabilizar-se pela conservagao da estrutura
fisica da area utilizada.
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9.2.23 No término do contrato, a empresa CONTRATADA devera devolver os

materiais pertencentes ao Hospital e bem como a estrutura fisica em perfeito estado
de conservagio.

9.2.24 A Contratada deverd disponibilizar de area prépria com estrutura
minima para apoio as cozinhas hospitalares e pré-hospitalares;

9.2.25 A contratada devera apresentar alvara sanitario da cozinha hospitalar no
prazo maximo de 60 (sessenta dias) apds a assinatura do contrato.

9.3 — EQUIPE DE TRABALHO:

9.3.1 A empresa CONTRATADA devera estar rigorosamente registrada pelo
Conselho Regional de Nutrigdo, conter alvara da Vigilancia Sanitaria e estar apta a
servir refeicdes balanceadas para pacientes, acompanhantes e servidores, com dietas
livres e modificadas, dentro dos padrdes nutricionais e higiénicos.

9.3.2 A empresa CONTRATADA deverd ter seu quadro de funcionarios
devidamente treinados, com conhecimentos bdsicos da Ciéncia da Nutrigdo e de
manipulagdo de alimentos e ter seus conhecimentos atualizados periodicamente pelo
menos a cada 06 (seis) meses.

9.3.3 A empresa CONTRATADA terd que oferecer uniformes a todos os seus
funcionarios, equipamento de protecdo individual (EPIs) e coletivo segundo determina
a medicina e seguranga no trabalho e crachds de identificagdo a todos os seus
funcionarios em servi¢o nas dependéncias do CONTRATANTE;

9.3.4 A empresa CONTRATADA deverd se responsabilizar pela realizacao de
exames de salde admissional e periddico dos seus funcionarios de acordo com a NR7,
apresentando a CONTRATANTE, sempre que solicitada a documentagdo destes
exames.

9.3.5 Designar, por escrito, no ato de recebimento da autorizagao de servigos,
preposto para tomar as decisdes compativeis com os compromissos assumidos e com
poderes para resolugdo de possiveis ocorréncias durante a execugao do contrato;

9.3.6 Manter profissional nutricionista responsavel técnico pelos servigos e
garantir a efetiva e imediata substitui¢do do profissional, pelo menos por outro do
mesmo nivel, ato continuo a eventuais impedimentos, conforme previsto na Lei
8.666/93 e Resolu¢do CFN n.2 204/98; s
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9.3.7 Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em

numero necessario e suficiente para atender o cumprimentoc das obrigagdes
assumidas;

9.3.8 Assegurar, em conjunto com a CONTRATANTE, a observancia e
atendimento dos parametros quantitativos de profissionais estabelecidos em
legislagdes do Conselho Regional de Nutricionistas;

9.3.9 Comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seus

nutricionistas e técnicos envolvidos na prestacdo dos servicos, junto ao Conselho
Regional;

9.3.10 Exercer controle sobre a assiduidade e a pontualidade dos seus
empregados;

9.3.11 Providenciar a imediata reposi¢do de funcionarios para cobrir folgas,
faltas, férias, demissdes, licencas (salide, maternidade), afastamentos, etc., de pessoal
da area técnica, operacional e administrativa, mantendo o quadro de funcionarios
completo, necessarios a execugdo do presente contrato;

9.3.12 Manter no Hospital arquivo de copia dos exames admissionais,
periodicos, demissionais, mudanga de funcdo e retorno ao trabalho, conforme
preconiza NR7 que compbe Portaria n° 3.214 de 08 de junho de 1978 e suas
alteragoes, fornecendo copias sempre que solicitado;

9.3.13 Apresentar mensalmente relatérios com os resultados dos exames
admissionais, periédicos, demissionais, por mudanc¢a de func¢io, e por retorno ao
trabalho, assinade pelo médico do trabalho coordenador conforme NR7 que compde a
Portaria n? 3.214 de 08 de junho de 1978 e suas alteragdes;

9.3.14 Apresentar a CONTRATANTE, quando exigidos, comprovante de
pagamentos de salarios, fornecimento de beneficios, encargos, apolices de seguro
contra acidentes de trabalho, quitagdo de suas obrigagbes trabalhistas e
previdenciarias relativas aos empregados que estejam ou tenham estado a servigo da
CONTRATANTE, por forga deste contrato;

9.3.15 Afastar imediatamente das dependéncias do hospital qualquer
empregado, por mais qualificado que seja cuja presenga venha a ser considerada
inadequada a CONTRATANTE, promovendo a sua imediata substituicdo;

9.3.16 Manter o pessoal em condicdo de saude compativel com suas atividades,
realizando, as suas expensas, exames periodicos de saude, inclusive exames
especificos de acordo com a legislagdo vigente;
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9.3.17 Manter os empregados dentro de padrdo de higiene recomendado pela
legisla¢do vigente, fornecendo uniformes, paramentagio e equipamentos de protecio
individual especificos para o desempenho das suas fungdes;

9.3.18 Comprovar a entrega de equipamentos de protec¢do individual (EP1) aos
funciondrios sendo que a relagdo devera conter nome e a fungdo do favorecido e a
especificagdo do equipamento destinado a cada um;

9.3.19 Proporcionar aos seus empregados, condi¢bes necessarias para a
realizacdo dos servigos, fornecendo-lhes os equipamentos e materiais adequados a
natureza das tarefas desenvolvidas;

9.3.20 Coordenar, supervisionar, promover e executar treinamentos periédicos
especificos, tedricos e praticos de toda a equipe de trabalho, por meio de programa de
treinamento destinado aos empregados operacionais, administrativos e técnicos,
abordando os aspectos de higiene pessoal, ambiental, dos alimentos, técnicas
culinarias e, obrigatoriamente, a prevencdo de acidentes de trabalho e combate a
incéndio, biosseguranga, apontando a pauta administrada com lista de presenca
assinada pelos funciondrios e periodicidade em que serad realizado, apresentando
cronograma a CONTRATANTE;

9.3.21 Responder pela disciplina de seus funcionarios durante a sua
permanéncia nas dependéncias da CONTRATANTE, orientando-os para manterem o

devido respeito e cortesia com os colegas de trabalho e com funciondrios da END da
CONTRATANTE;

9.3.22 Manter a qualidade e uniformidade no padrdo de alimentacdo e do
servigo, independentemente das escalas de servigo adotadas;

9.3.23 Fazer seguro de seus trabalhadores contra riscos de acidentes de
trabalho, responsabilizando-se pelas prescricbes e encargos trabalhistas,
previdencidrios, fiscais e comerciais, resultantes da execucdo do contrato;

9.3.24 Responsabilizar-se por eventuais paralisacdes do servi¢o, por parte de
seus empregados, garantindo a continuidade dos servigos contratados, sem repasse de
qualguer 6nus a CONTRATANTE;

9.3.25 Cumprir as posturas e as disposi¢coes legais, Federais, Estaduais e
Municipais, que se relacionem com a prestagao de servicos, objeto deste Termo;

9.3.26 A empresa CONTRATADA obriga-se a entregar aos seus funcionarios até
o 12 (primeiro) dia Gtil de cada més os vales transportes e beneficio alimentacao, até o
5¢ (quinto) dia util de cada més o pagamento dos salarios. Podera ser aplicada a multa
pelo atraso sobre o valor da folha de pagamento, em consonancia com a Consolidagdo
das Leis do Trabalho (CLT) ou sindicato da classe caso existir; T \
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9.3.27 Selecionar e preparar rigorosamente os empregados que irdo prestar 0s
servicos, encaminhando elementos com nivel de instrugdo compativel e funcdes
profissionais devidamente registradas em suas carteiras de trabalho;

9.3.28 Responsabilizar-se pelo transporte de seus empregados, por meios
proprios ou mediante fornecimento de vale-transporte, para a cobertura do trajeto

residéncia trabalho e vice-versa (inclusive quando da realizagio de servico
extraordinario).

9.3.29 Alocar os funcionarios que irdo desenvolver os servicos contratados
somente apds efetivo treinamento pertinente a prestagdo de servigos de alimentagdo
hospitalar de forma continua, com avaliagdo do contedido programatico, tais como:
nogbes de fundamentos de higiene hospitalar, no¢des de infeccio hospitalar, uso
correto de EPI's, comportamento, postura, normas e deveres, rotina de trabalho a ser
executado, conhecimento dos principios de limpeza e outros;

9.3.30 O treinamento dos empregados deverd ser comprovado da seguinte
forma 1 - Mediante certificado de participagdo; 2 - Contrato de prestacdo de servicos
de terceiros;

9.3.31 Indicar o profissional responsavel técnico, devidamente habilitado e
capacitado para supervisionar e garantir a ekecuc¢3do dos servicos dentro das normas de
boa pratica e qualidade estabelecidas pela legislagdo vigente, ministrar treinamentos,
selecionar, escolher, adquirir e prover o uso adequado de EPl's e produtos quimicos.
Caso uma mesma empresa ganhe mais de um lote, deverd indicar um responsavel
técnico para cada lote;

9.3.32 Nomear encarregados responsaveis pelos servigos, com a missdo de
garantir, notavelmente, o bom andamento dos trabalhos, fiscalizando e ministrando
orientacdes necessarias aos executantes dos servicos. Estes encarregados terdo a
obrigagdo de reportarem-se, quando houver necessidade, ao gestor/fiscal da
CONTRATANTE e tomar as providéncias pertinentes;

9.3.33 Manter espago fisico neste municipio com a finalidade de estogue
emergencial;

9.3.34 Manter seu pessoal uniformizado, identificando-os mediante crachas
com fotografia recente e provendo-os com Equipamentos de Protegdo Individual -
EPI's;

9.3.35 Fornecer todo equipamento de higiene e seguranga do trabalho aos seus
empregados no exercicio de suas fungdes;

9.3.36 Realizar, por meio de responsavel técnico especialmente designado,
treinamentos e reciclagens periddicas aos empregados que estejam executando
servigcos no hospital;

9.3.37 Instruir e fazer cumprir as Normas de Seguranca e Medicina do Trabalho,
tal como prevengdo de incéndio nas areas da CONTRATANTE;
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9.3.38 Manter disciplina nos locais dos servigos, afastando imediatamente apos
notificagdo formal, qualquer empregado considerado com conduta inconveniente pela
Administracao;

9.3.39 Assegurar que todo empregado que cometer falta disciplinar, n3o serd
mantido nas dependéncias da execug¢do dos servicos ou quaisquer outras instalagdes
da CONTRATANTE;

9.3.40 No ato da sele¢do, os colaboradores que forem admitidos pela
CONTRATADA, antes do inicio de atividades na instituicdo de saude, para a propria
prevengdo e atendendo as exigéncias e normativas da mesma, deverdo ser vacinados
contra: Hepatite B, Tétano e Influenza. Fica impossibilitado de desenvolver as
atividades no local de trabalho o colaborador que n3o atender a essas exigéncias;

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

9.3.42 Preservar e manter a CONTRATANTE sem Onus ou responsabilidades, de
todas as reivindicagdes, queixas e representacdes de quaisquer naturezas, referente
aos servigos, responsabilizando-se expressamente pelos encargos trabalhistas e
previdencidrios.

9.3.43 Registrar e controlar diariamente, juntamente com o preposto da
Administracdo, diariamente, a assiduidade e a pontualidade de seu pessoal, bem como
as ocorréncias havidas;

9.3.44 Apresentar, previamente, a relagdo dos empregados da empresa
CONTRATADA que serdo colocados a disposicdo da Unidade de saude no cumprimento
da prestacdo dos servicos no minimo no ultimo dia util anterior ao inicio da semana,
ou seja, deverd apresentar a escala da semana seguinte sempre na sexta-feira da
semana anterior até as 13 h (treze) horas, para conhecimento do setor administrativo
da unidade, a referida escala devera conter:

¢ Nome do Funcionario;

¢ Numero do CPF ou RG do Funcionario;

¢ Horédrio de Labor;

¢ Numero de registro;

e Periodo a que se refere a referida escala (dd/mm/aa);
¢ Assinatura do Supervisor;

e Assinatura de “Ciéncia” pela Unidade de Saude.

9.3.45 Comunicar imediatamente a CONTRATANTE os casos de substituicdes ou
troca de funciondarios da empresa CONTRATADA nas escalas anteriormente informada
a direcdo do estabelecimento de saude, informando ainda os dados do funcionario
substituto.

9.3.46 Responsabilizar-se por qualquer dano, avaria, depredac¢dao, nos
estabelecimentos, causado por seus funcionarios, devendo providenciar de imediato o
conserto das avarias, bem como em se tratando de equipamentos, maquinas,
utensilios, mobilidrios ou quaisquer outros itens pertencentes a Unidade, em igual
marca, cor, discriminac¢do, poténcia, referéncia, sem qualquer énus a administragao

fpn



FRECEITURA OE

3 FUNDACAD MUNICIF’AL DE
CAMPOS f SAUDE [ e

publica. A ndo substitui¢do dos itens avariados no prazo maximo de 24 (vinte e quatro)
horas estara sujeito a notificagdo formal, se o problema persistir por 48 (quarenta e
oito) horas apés o recebimento da notificagdo, a empresa CONTRATADA serd
penalizada com multa de 10% do valor dos servicos mensais.

9.3.47 Os locais ora disponibilizados pela CONTRATANTE a empresa
CONTRATADA com a destinagdo da guarda de seus pertences, devera ser equipado
pela CONTRATADA, sendo que esta se responsabilizarad pela manutengio e aquisi¢do
de mobiliarios (armarios, etc.) necessarios para a guarda de seus pertences e de seus
funcionarios, bem como estruturar de acordo com a legislagio vigente o sistema de
manipulagao de produtos saneantes, ndo serd permitido & manipulacdo de tais
saneantes (em corredores, lavabos, etc.) em desacordo com a legislagdo vigente,
sendo que a fiscalizagdo de tais procedimentos serad executada pela Gerencia de Risco
Sanitdrio da Unidade, CCIH ou qualquer sistema de Fiscalizacdo da Unidade de Saude.

9.3.48 A empresa CONTRATADA devera ter em seu quadro de pessoal 01
Responsavel Técnico exclusivamente para a chefia dos servigos, que responderda por
todas as unidades perante o Conselho Regional de Nutricdo — CRN, devidamente
inscrita no mesmo.

9.3.49 Deve ser ressaltado que o Nutricionista Responsével Técnico ndo podera
assumir fungdes inerentes aos Nutricionistas responsaveis pela produgdo das refeicdes
ou de acompanhamento dietoterapico, ficando suas atividades restritas a Chefia dos
Servigos.

9.3.50 A CONTRADATA devera possuir para execucao do objeto licitado a
seguinte equipe minima de trabalho:

FUNCIONARIOS HFM
FUNGAO Ne
Nutricionista diarista 40h 01
NUTRICIONISTAS — Plantdo dia 12/60 (30h) 03
Técnicos em Nutri¢cdo — plantdo noite 12/36 (40h) 02
Cozinheiro: Plantdo/ Dia 04
Auxiliar de cozinha diarista {40h) 01
Auxiliar de cozinha: Plant3o/ Dia 10
Auxiliar de cozinha: Plantdo/ Noite 04
Copeiros de pacientes: Plantdo/ Dia 10
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Copeiros de pacientes: Plantdo/ Noite 04
Confeiteiro: Diarista 01
Magarefe: Diarista (segunda / sexta) 01
Almonxarife: Diarista 01
Auxiliar de almoxarife Plant3o/ Dia 02
Lactarista: Plant3o/ Dia 02
Lactarista: Plant3o/ Noite 02
Auxiliar de Servigcos Gerais — Plant3do /dia 06
Auxiliar de Servigos Gerais — plant3o noite 02

9.3.51 — A equipe minima de trabalho mencionado no subitem 9.3.50 se refere ao total
de funciondrio que a CONTRATADA devera possuir em cada lote para execugdo do
objeto licitado, sendo o plantao em regime de 12x36h.

10 - PADRAO DE ALIMENTAGAO:

10.1 - CARDAPIOS:

10.1.1 A CONTRATADA podera elaborar cardapios diarios, semanal, quinzenal
ou mensal, completos de dietas gerais e especiais para pacientes adultos e de
pediatria, apresentando a CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 10 (dez) dias
de sua utilizacao;

10.1.2 A CONTRATADA elaborara cardapios diferenciados para datas especiais
(Pascoa, Dias das Maes, Dia dos Pais, Dia das Criangas, Natal e Ano Novo), observadas
as caracteristicas de atendimento, sem custos adicionais;

10.1.3 A empresa CONTRATADA devera fornecer diariamente o cardapio

completo para fixagio em local visivel ao atendimento nas dependéncias da
CONTRATANTE;

10.1.4 Apresentar por escrito e com justificativas, alteragdo de cardapio ja
aprovado, e sé efetuar esta alteracio caso a mesma seja aprovada pela

CONTRATANTE;
2
//
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10.1.5 Aceitar a solicitacio da CONTRATANTE de alterar o] cardaplo ja aprovado,
com as devidas justificativas, até 48 horas antes do preparo.

11 - AQUISICAO, RECEBIMENTO, ARMAZENAMENTO E CONTROLE DE ESTOQUE:

11.1 A empresa CONTRATADA devera manter em estoque a quantidade
suficiente de mamadeira de acordo com a especificacdo de cada hospital, sendo
necessaria a reposi¢do e manutengdo, para atender o Pronto Socorro Infantil e
Pediatrias dos hospitais.

11.2 A empresa CONTRATADA devera fazer reposigao periddica (ou sempre que
houver avaria) de bicos e mamadeiras das pediatrias. A periodicidade desta troca sera
estabelecida pela END da unidade hospitalar, de acordo com a durabilidade do
material adquirido pela CONTRATADA.

11.3 Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios,
mercadorias, produtos de limpeza, conservacdo e higiene, pessoal, taxas, impostos
bem como de dgua para o preparo de refei¢des e limpeza, em caso de sua falta na rede
publica, e demais encargos necessarios a execu¢do dos servigos.

11.4 Elaborar previsdo de consumo periddico de géneros alimenticios e
materiais de consumo.

11.5 Estabelecer e implantar formas e métodos de controle de qualidade de
alimentos, de acordo com a legislagao vigente.

11.6 Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados
quanto a qualidade, estado de conservagdo, acondicionamento, condigdes de higiene,
transporte, recebimento, armazenamento, pré-preparo e preparo, cocgao e
distribuicdo, observadas as exigéncias vigentes.

11.7 Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas e/ou fichas técnicas
e/ou amostras dos produtos utilizados quando solicitado para analises técnica e
sensorial pela END da CONTRATANTE;

11.8 Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de
primeira qualidade, em bom estado de conservacdo e livres de contaminagao.
Podendo a CONTRATANTE solicitar a qualguer momento, amostra dos mesmos para
constata¢do do cumprimento do presente Termo de Referéncia.

11.9 Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com
as quantidades "per capitas” estabelecidas no presente contrato e com a periodicidade
das entregas; responsabilizando-se pelo controle de qualidade, observando prazos de
validade e datas de vencimento e comprometendo-se a ndo utilizar nenhum alimento
fora do prazo de validade indicado ou com alteragbes de caracteristicas, ainda que
dentro da validade.

11.10 Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou n3o, utensilios e outros
produtos, que ndo sejam comumente utilizados na Unidade, mas de habito do
paciente e necessario a sua recuperagdo, conforme solicitagdo do CONTRATANTE e
sem Onus adicional a mesma.
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11.11 Programar o recebimento de géneros alimenticios em horarios
administrativos que n3o coincidam com os horarios de distribui¢do das refeiges e/ou
saida de lixo até o local apropriado, cedido pela CONTRATANTE.

11.12 Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros
alimenticios, de acordo com os critérios estabelecidos pelos 6rgaos sanitarios, dentre
eles a Agéncia de Vigilancia Sanitaria de Campos dos Goytacazes.

11.13 Estabelecer controle de qualidade e quantidade de materiais
descartaveis e produtos de limpeza e industrializados, a fim de evitar a falta dos
mesmos, ocasionando transtorno ao servigo.

11.14 Armazenar convenientemente os géneros alimenticios de forma a evitar
a sua deterioracdo e perda parcial ou total de valor nutritivo, a mudanca das
caracteristicas organolépticas, ou 0s riscos de contaminac¢do de qualquer espécie.

11.15 Estocar, em separado, os géneros e produtos alimenticios dos demais
materiais de consumo.

11.16 Garantir a alimentagdo condigdes higiénico-sanitarias adequadas;

11.17 Preparar e distribuir as refei¢cdes com o mesmo padrdo de qualidade,
quantidade e mesmos procedimentos durante os finais de semana e feriados.

11.18 Orientar e supervisionar o preparo e confecgao, rotulagem, estocagem,
distribuicdo e administragdo de dietas.

12 - PREPARO E DISTRIBUICAO:
12.1A empresa CONTRATADA devera:

e Manter uma cozinha industrial com capacidade de preparo de toda
alimentacdo, nas imediagdes do Hospital, pois a estrutura elétrica e sanitaria do prédio
onde funciona o Hospital Ferreira Machado no momento ndo comporta o preparo da
alimentag3o. Trata-se de prédio antigo com problemas na rede de esgoto e elétrica.

e Possuir veiculo proprio e adequado para o transporte das refei¢cbes, com
isolamento térmico e vistoriado pela vigilancia sanitaria Municipal.

e Possuir cubas de inox e caixas térmicas tipo “hot box” para o transporte
das refei¢oes.

e Apresentar quadro técnico adequado para atender a produgdo das
refeicdes referentes ao presente termo.

e Declarar possuir equipamentos adequados para atender a produgdo das
refeicdes referentes ao presente termo.

e Observar os horarios estabelecidos para fornecimento de refeicdes,
formulacdes e complementos aos pacientes.

» Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de pre-
preparo, preparo, distribui¢do e transporte de refeicdes e/ou preparagoes culinarias.

e Avaliar tecnicamente as preparagdes culinarias.

e
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e  Executar os servicos de producio de refei¢des ¢ de dietoterapia, de acordo
com a legislacdo vigente para este fim, e de acordo com as normas e padrdes técnicos
da unidade de salde.

e Executar o preparo das refeicdes em todas as etapas, observando as
técnicas culindrias recomendadas, nos padrdes de higiene e seguranga e no que
couber a legislacdo vigente.

e Manter os alimentos ndo consumidos de imediato apds o preparo a
temperatura superior a 659C (102C para saladas e sobremesas) até o momento de
serem servidos.

e Manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparagao
e/ou prontos para distribuicdo em recipientes tampados ou cobertos com fita filme.

e Efetuar a higienizacdo dos alimentos, principalmente vegetais crus em
processo de desinfeccio em solugdo clorada e conservar sob refrigeragdo até o
momento da distribuicdo.

e Os sucos destinados ao consumo dos pacientes, acompanhantes e
servidores plantonistas, deverdo ser de frutas “in natura” ou natural, sendo a
propor¢do do uso de sucos concentrados em garrafa para polpas congeladas ou frutas
“in natura”, de 1 para 2, e ndo devera repetir-se o sabor do suco, mais de trés vezes na
mesma semana.

e Fica vedado o uso de suco artificial e refrigerante para pacientes,
acompanhantes e servidores. ' -

e  Utilizar dgua mineral para a dlluegao de sucos.

e Manter os alimentos em preparagdo ou prontos, utensilios e equipamentos
sempre cobertos com tampas ou filmes plasticos transparentes.

e Entregar por¢des de todas as refeicdes elaboradas a CONTRATANTE para
degusta¢do com a devida antecedéncia, devendo realizar imediatamente alteragdo ou
substituicio das preparacdes ou alimentos que se apresentarem improprios para
consumo pela END da CONTRATANTE.

e Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive
perante as autoridades sanitdrias competentes, suspendendo © consumo e
substituindo por outros sempre que houver suspeita de deterioragdo ou contaminagdo
dos alimentos in natura ou preparados, providenciando, de imediato, o©
encaminhamento para andlise microbiologica.

e Supervisionar a qualidade, a apresentag3do, as condi¢des de temperatura
das refei¢des fornecidas, estabelecidas pela CONTRATANTE.

s Observar a aceitagdo das preparagdes servidas. No caso de haver rejeicao
por parte dos comensais, exclui-las dos cardapios futuros.

s Desprezar, apds cada refeicdo as sobras de alimentos; salientando que
eventuais reservas devem ser acondicionadas no maximo por 60 minutos, de acordo
com a legislagao vigente.

e Conservar as refeicdes em recipientes e equipamentos apropriados e de
acordo com a especificidade do alimento e/ou preparagdo, enquanto aguarda a

-



«/w ‘sl

Q

”.
>

CAMPOS |

{

distribuigdo final, de acorde com o estipulado pelo CONTRATANTE, obedecendo as
disposigOes legais.

e Transportar as refeicbes dos pacientes, de acordo com os critérios
estabelecidos pelos 6rgaos sanitarios, dentre eles a Agéncia de Vigilancia Sanitaria de
Campos dos Goytacazes.

¢ Coletar amostras de todas as refeicdes preparadas, que deverdo ser
devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob
refrigeragdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises
laboratoriais, de acordo com a legislagdo vigente.

* Manter o registro das medicdes realizadas em todo o processo de
operacionalizagdo dos alimentos (controle de temperatura) em planilhas proprias e de
facil acesso a CONTRATANTE.

e Encaminhar, em caso de suspeita de intoxicacdo alimentar, conforme
solicitagdo da CONTRATANTE, amostras de alimentos ou preparacdes servidas aos
pacientes para analise microbioldgica, a fim de monitorar os procedimentos higiénicos
e a qualidade dos insumos. Estas .amostras deverdo ser colhidas na presenga de
Nutricionistas ou Técnicos da CONTRATANTE, responsabilizando-se (a CONTRATADA)
pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim
gue estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de toxi-infec¢bes de origem
alimentar, as amostras dos alimentos suspeitos deverdo ser encaminhadas
imediatamente para analise microbiologica,. de acordo com a solicitagdo da
CONTRATANTE;

e Controlar a saida do refeitdrio durante as refei¢gdes para acompanhantes,
impedindo a saida de bebidas, alimentos preparados ou nao, e dos talheres usados;
podendo este controle ser realizados por ambos.

e Manter o controle dos: pratos, recipientes e talheres em inox em
quantidades suficientes ao numero de refei¢des de acompanhantes, servidas no
refeitdrio, para garantir o bom atendimento ao comensal no refeitério. Devera manter
impresso proprio para essa finalidade com acesso da CONTRATANTE.

e Elaborar e implementar, dentro de 30 (trinta) dias apds o inicio da
prestacdo de servicos, o Manual de Normas de Boas Préticas de Elaboragdo de
Alimentos e Prestagdo de Servigos especificos da Unidade, de acordo com a legislacdo
vigente e de comum acordo com o END da CONTRATANTE.

e Elaborar e implantar o Manual de Dietas especifico da Unidade, contendo
dietas gerais e especiais, preparacdes de exames, com o calculo do valor nutritivo
aproximado (valor caldrico total, macro e micro nutrientes), tabela de substituicdes e
devidamente aprovado pela equipe de Nutricionistas da CONTRATANTE;

e Revisar e atualizar o Manual de Boas Praticas a serem adotados para
preparacgao de férmulas lacteas, sucos, sopas, chds, papas, vitaminas, complementos,
aprovados pela equipe de Nutricionistas da CONTRATANTE;

e Revisar e atualizar o Receituario Padrdo especifico da Unidade para
preparo das dietas e formulagdes.
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¢ Entregar 01 copia dos Manuais Técnicos acima citados (Manual de Boas
Praticas, Manual de Dietas) ao SND da CONTRATANTE, dentro de, no maximo 30 dias,
apos o inicio da vigéncia do contrato, procedendo periodicamente, a revisdo e
atualizagdo anual dos mesmos.

* Manter os manuais técnicos (manual de boas praticas, manual de dietas e
manual de procedimentos) a disposi¢do de eventuais consultas, e disponibiliza-los a
CONTRATANTE, quando solicitados.
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13 - HIGIENIZAGAO
A empresa CONTRATADA devera:

e Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de

higienizagdo de ambientes, veiculos de transporte de alimentos, equipamentos e
utensilios.

¢ Manter absoluta higiene no recebimento, armazenamento, manipulagdo,
preparo e distribuicao dos alimentos.

e Recolher e proceder a higienizagdo dos utensilios utilizados pelos
comensais, na area destinada para esse fim.

e Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparagdo dos
alimentos, rigorosamente higienizados, antes e apds sua utilizagdo, com uso de
produtos registrados no Ministério da Saude.

e Proceder a higienizagdo e desinfeccdo de pisos, ralos, paredes, janelas,
inclusive drea externa (local de recebimento de géneros e de materiais), das suas
dependéncias vinculadas ao servi¢o, observadas as normas sanitarias vigentes e boas
praticas.

¢ Proceder a higienizacdo dos refeitérios das unidades da CONTRATANTE,
inclusive com o recolhimento de restos alimentares e de descartaveis, se houver,
acondicionando-os de forma adequada, e encaminhando-os ao local determinado pela
CONTRATANTE.

e Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias, residuos
alimentares das dependéncias utilizadas, acondicionando-os devidamente e
encaminhando-os até local determinado pela CONTRATANTE, observada a legislagdo
ambiental vigente.

79
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* Remover para locais apropriados e/ou indicados pela CONTRATANTE os
residuos ou sobras de mercadorias, materiais, alimentos e outros, devidamente
embalados de acordo com as normas sanitdrias vigentes, ndo se permitindo a liberagdo
de residuos, conforme o que determina a Vigildncia Sanitadria, ato este que sera
devidamente fiscalizado através da Comissdo de Controle de infec¢do Hospitalar (CCIH)
da Unidade Hospitalar.

e Implantar o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencgado e
eliminacdo de insetos e roedores em todas as dependéncias dos servigos de nutri¢do.

e Realizar, por meio de empresa devidamente habilitada, controle integrado

de pragas na periodicidade recomendada pelos 6rgdos reguladores da matéria
pertinente.

e Encaminhar a END da unidade hospitalar, comprovag¢dao de dedetizagdo e
outros.

e Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizagao e outros
materiais de consumo necessarios, observando o registro nos orgdaos competentes e
de qualidade comprovada.

e Manter em perfeitas condicdes de uso e higiene, as instalagdes,
equipamentos, maveis e utensilios utilizados na execugdo dos servigos deste contrato
de alimentagao hospitalar.

e Proceder a periddica higienizacdo e desinfeccdo dos pisos, paredes,
equipamentos e utensilios das dependéncias utilizadas na prestacdo dos servicos
(cozinha, copas, etc.), dentro das normas sanitarias vigentes;

e Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de
seus empregados.

e Realizar a higienizagdo dos alimentos, principalmente vegetais crus e
frutas, pelo processo de desinfec¢gdo de solugdo clorada de acordo com as normas
vigentes.

14 - SEGURANGCA, MEDICINA E MEIO AMBIENTE DO TRABALHO:
A empresa CONTRATADA devera:

e Submeter-se as normas de seguranca recomendadas pelo
CONTRATANTE e legislagdo especifica, quando do acesso as suas dependéncias.

e Obedecer na execu¢do e desenvolvimento do seu trabalho, as
determinacdes da Lei n.2 6.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela

(}D/ { -
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Portaria n.2 3.214, de 08 de junho de 1978, dc Ministério do Trabalho e suas
alteragBes, além de normas e procedimentos internos da CONTRATANTE, relativos
engenharia de seguranga, medicina e meio ambiente do trabalho, que sejam aplicaveis
a execugdo especifica da atividade.

* Apresentar copia dos Programas de Controle Médico de Saude
Ocupacional - PCMSO e de Prevengdo dos Riscos Ambientais - PPRA, contendo, no
minimo, os itens constantes das Normas Regulamentadoras N.2 07 e 09,
respectivamente, da Portaria no 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do
Trabalho e da Previdéncia Social, conforme determina a Lei Federal N ¢ 6.514, de 22 de

dezembro de 1977, no ato licitatério e no decorre do cumprimento do Contrato
quando solicitado pela CONTRATANTE.

* Instalar e manter os Servigos Especializados em Engenharia de
Seguranga e em Medicina do Trabalho (SEESMT) e Comissdo Interna de Prevengio de
Acidentes - CIPA, considerando o nL'Jmero total de trabalhadores nos servigos, para o
fiel cumprimento da legislagdo em vigor.

15 - SITUACOES DE EMERGENCIA
A empresa CONTRATADA devera:

15.1 Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos
de contingéncia para situagdes emergenciais, tais como: falta de agua, energia
elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a
continuidade dos servicos estabelecidos no presente Termo de Referéncia.

15.2 Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potavel necessaria ao
preparo das refei¢cdes e higienizacdo em geral, em caso de falta da mesma na rede
publica de abastecimento, sem qualquer 6nus para o CONTRATANTE.

16 — Obrigacoes suplementares

A empresa CONTRATADA devera:
e Manter, durante toda a execuc3o do contrato, em compatibilidade com as

obrigacOes assumidas, todas as condigdes que culminaram em sua habilitagdo e
qualificagdo na fase da licitagdo.
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Planejar, coordenar e supervisionar as atividades de selecdo compra e
armazenamento de alimentos.

Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte,
as refeicbes fornecidas, em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecgdes
resultantes da execugdo dos servigos ou de materiais empregados.

Fornecer sempre que solicitado, os documentos e informagdes necessarias para
a apropriagdo da mao de obra e registro de servigos, estatisticas de consumo e
de restos de alimentos, demonstrativos de custos e quaisquer outras
informagdes para instruir estudos, analises e pesquisas da CONTRATANTE.

Permitir o acesso de visitantes, apds autoriza¢io da END da CONTRATANTE e no

caso de acesso as areas de manipulag3o de alimentos, somente com paramentos
adequados.

Responsabilizar-se pelas chaves referentes as dreas fisicas utilizadas para
execugao dos servigos, objeto do contrato. A CONTRATANTE reserva-se o direito

de manter copias de todas as chaves das instalagdes colocadas a disposic3o da
CONTRATADA.

Responsabilizar-se pelo abastecimento didrio de sabonete liquido, toalha
descartavel e papel higiénico utilizados nas dependéncias do setor de Nutri¢cdo e
Dietética, ou onde desenvolva suas atividades, inclusive no refeitério.

Garantir a qualquer momento, o acesso dos Nutricionistas ou técnicos da
CONTRATANTE, devidamente paramentados, as areas de estocagem e producio
de alimentos para acompanhar os procedimentos adotados no recebimento e
armazenamento de géneros, pré-preparo e produgdo de refeicdes.

Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas, previdenciarios,
fiscais e comerciais resultantes da execucdo deste contrato, sem 6nus para a
CONTRATANTE.

Realizar para fins de pagamento, o controle de dietas pelo niumero de refei¢des
efetivamente consumidas, podendo ser fiscalizada sem prévio aviso pela
CONTRATANTE. Ocorrendo diferengas prevalecera o nimero da CONTRATANTE.

Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizacdo da
CONTRATANTE sob pena de aplicagcdo de multas e demais penalidades previstas
no Termo, 0s casos Ndo previstos considerados imprescindiveis para a perfeita
execugdo do contrato, deverdo ser resolvidos entre a END da CONTRATANTE e

da CONTRATADA.
——— }
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Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do
contrato, a contagem e verificacdo dos utensilios, equipamentos e mobiliario, na
presenca de elemento designado pela CONTRATANTE, bem como a avaliagdo das
condigdes dos mesmos e das instalagdes, e promover os reparos necessarios,
antes do término da vigéncia do contrato.

Recusar atendimento no refeitério de pessoas estranhas ao quadro de
funcionarios da CONTRATANTE, exceto quando autorizados pela Equipe de

Nutricdo e Dietética da CONTRATANTE, solicitando sempre a identificacdo dos
USUarios.

Re-executar servicos sempre que solicitado pela CONTRATANTE, quando
estiverem em desacordo com as técnicas e procedimentos apliciveis aos
mesmos.

Comunicar a CONTRATANTE, sempre que ocorrer quaisquer mudancas no
Contrato Social da CONTRATADA, apds a assinatura deste Contrato, devendo
encaminhar através de Oficio, copia autenticada do instrumento de alteragio,
devidamente protocolado pelo 6rgao fiscalizador competente.

Comprovar a regularidade das obrigagdes previdenciarias durante todo o periodo
de execugdo do Contrato (Lei Federal n? 8.666/93 e Lei Federal N.2 8212/91),
devendo encaminhar 3 CONTRATANTE mensalmente.

Encaminhar a medic3do dos servigos prestados para aprovacdo da CONTRATANTE.

Encaminhar, ap6s a aprovagdo da medigdo, as notas fiscais, fatura, comprovante
da regularidade do GPS - Guia de Previdéncia Social e Fundo de Garantia
referente aos servigos prestados para efetivagdio do pagamento pela
CONTRATANTE.

Prever as situa¢cOes de contingéncias (reforma, desinsetizacdo da cozinha do
CONTRATANTE, greve, etc.), de forma a ndo haver solugdo de continuidade na
distribuicdo das refeicGes e dietas contratadas.

A empresa CONTRATADA devera comunicar com antecedéncia de no minimo 192
(Cento e noventa e Duas) horas, a contar do recebimento do oficio — caso haja
suspensao das refei¢cdes — por qualquer motivo.

Integrar a equipe multidisciplinar, com participa¢do plena na atenc¢do prestada
ao paciente.

Integrar a equipe de atengdo a saude ocupacional.

Promover programas de educa¢do nutricional para a clientela.

¢ 83
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17- OUTRAS RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA.

17.1 Deverad fornecer copos descartaveis para a utilizagdo do paciente, acompanhante
e servidores, no momento do fornecimento das refeicdes.

17.2 A empresa CONTRATADA devera permitir livre acesso nas suas dependéncias do
profissional (nutricionista) e auxiliares da nutrigio dos hospitais com a finalidade de
acompanhar e supervisionar os servicos executados.

17.3 Participar do planejamento e gestdo dos recursos econdmico-financeiros da
Unidade de Alimentagdo e Nutri¢3o.

17.4 Coordenar e executar os calculos de valor nutritivo, rendimento e custo das
refeicdes/preparagdes culinarias.

17.5 Efetuar periodicamente controle do resto-ingesta.

17.6 Planejar, implantar e coordenar a UAN, de acordo com as atribui¢des
estabelecidas para a Area de Alimentac3o Coletiva.

17.7 Desenvolver manuais técnicos, rotinas de trabalhos e receitudrios.

17.8 Detectar e encaminhar ao hierarquico superior e autoridade competente,
relatérios sobre condigbes da UAN impeditivas da boa pratica profissional e/ou que
cologuem em risco a saude humana.

17.9 Colaborar com as autoridades de fiscalizagdo profissional e/ou sanitaria.
17.10 Efetuar controle periddico dos trabalhos executados.

17.11 Higienizar os bebedouros conforme as normas estabelecidas pelos 6rgaos
regulamentadores.

18 — RESPONSABILIDADE CIVIL:

18.1 A empresa CONTRATADA reconhece que é a Unica e exclusiva responsavel civil e
criminal por danos e prejuizos que vier a causar a CONTRATANTE, propriedade de
terceiros, em decorréncia da execu¢do do objeto, ou danos advindos de qualquer
comportamento de seus empregados em servigo, correndo\és suas expensas, nao

/"
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ocorrendo para CONTRATANTE qutaisquer énus, ressarcimento, indenizagdes, danos ou
prejuizos causado.

18.2 A CONTRATADA responsabiliza-se uUnica, integral e exclusivamente pelo bom
estado e boa qualidade dos alimentos, refei¢cdes e lanches servidos, respondendo
perante a Administracdo da CONTRATANTE, inclusive 6rgio do poder publico, por
ocorréncia de qualquer alimento, condimento e/ou ingredientes contaminados,

deteriorados, ou de qualquer forma incorreta e/ou inadequados para os fins previstos
no presente termo.

19 - DEPENDENCIAS DE MANIPULAGAO DE DIETAS ESPECIALIZADAS

19.2 - LACTARIO

19.2.1 Manter a frente do servigo profissional nutricionista para supervis3o técnica do
lactario, para garantir o atendimento dentro dos padrdes estabelecidos pelo mesmo, e
de acordo com a normatiza¢io do CRN.

19.2.2 Estabelecer hordrios fixos para produgdo de formulas lacteas junto a
CONTRATANTE.

19.2.3 Coletar diariamente as prescri¢gdes dietoterapicas do lactario, encaminhando os
mapas de prescrigdo dietética devidamente preenchidos ao END da CONTRATANTE
para efeito de controle das quantidades de refei¢des distribuidas.

19.2.4 Controlar o abastecimento e realizar controle de qualidade de géneros,
materiais e utensilios necessarios a execug¢ao dos servigos prestados.

19.2.5 Manipular as formulagdes lacteas e especiais em conformidade com as
prescri¢cdes fornecidas pela CONTRATANTE.

19.2.6 Distribuir formulas lacteas e especiais preparadas e acondicionadas dentro das
normas técnicas sanitdrias vigentes nas quantidades e horarios estabelecidos.

19.2.7 Manipular e distribuir o soro reidratante, (o qual sera fornecido pela
CONTRATANTE), sem 6nus a CONTRATADA.

19.2.8 Cumprir a rotina de acordo com o Manual de Boas Praticas de manipulacido e
processamento estabelecido pela empresa CONTRATADA e aprovado pela
CONTRATANTE.
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19.2.9 Manter quantidade suficiente de materiais descartaveis, para atender a

demanda e garantir o bom atendimento dos servigos, repondo os utilizados no prazo
maximo de 24 (vinte e quatro) horas, sem dnus a CONTRATANTE.

19.2.10 Manter as quantidades suficientes de mamadeiras, bicos, capuz, copos para
garantir a demanda necessaria.

19.2.11 Armazenar por 72 (setenta e duas) horas sob refrigera¢3o, 100 ml de amostras
de cada lote produzido de formula infantil, suco, cha e de tudo que for produzido no
lactario, encaminhando-as para analise microbioldgica de acordo com a solicitacdo do
CONTRATANTE, em caso de suspeita de infec¢do alimentar.

19.2.12 Assegurar que seus profissionais estejam utilizando, obrigatoriamente,
avental, gorro, mascara, luvas e propé descartaveis.

19.2.13 Proceder a higienizagdo dos recipientes individuais (mamadeiras, bicos, copos,
etc.), dentro das normas técnicas sanitarias recomendadas.

19.2.14 - Manter equipamentos e utensilios exclusivos para este setor, sempre
substituindo quando houver necessidade ou dano;

20- OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE

20.1 A supervisdo dos servicos da CONTRATADA, através de seu quadro técnico que
devera periodicamente encaminhar relatorios desta supervisdo aos seus superiores
hierdrquicos.

20.2 Quanto a supervisdo: O quadro técnico da END da Unidade de Saude necessario
que o quadro técnico dos hospitais tenha livre acesso a todas as dependéncias da
CONTRATADA, bem como aos seus controles de estoque, que deverdo ser repassados
formalmente uma vez a cada semana pela CONTRATADA.

20.3 O quadro técnico de nutricionistas, auxiliares de nutrigdo do Hospital, técnicos da
CCIH, terdo livre acesso as dependéncias utilizadas pela CONTRATADA, com a
finalidade de acompanhar e fiscalizar os servicos da mesma, determinando alteragdes
dos mesmos quando estes estiverem em desacordo a esta padronizagdo.

20.4 Avaliar tecnicamente as prepara¢des culinarias.
20.5 Controle estatistico dos servigos realizados.

20.6 Informar a CONTRATADA, diariamente e a cada refei¢do, o nimero de dietas para
pacientes, através da tomada de prescrigdes dietéticas dos mesmos.



FR{BEGITVURA D

CAMPOS

Ft. iNDAQAC) MUNICIPAL DE
SAE\.UDE éfw
k:,«.‘

5SS A0 “;f‘::sf- A
Tanente

lu 2

20.7. Fornecer todas as informagdes necessérias a Contratada para a implantacdo do
controle de acesso por biometria no Hospital

20.8 Avaliar o estado nutricional de paciente a partir do diagndstico clinico, exames
laboratoriais, anamnese alimentar e exames antropométricos.

20.9 Estabelecer a dieta do paciente, fazendo as adequacdes necessarias.
20.10 Prescrever complementos nutricionais, quando necessario.

20.11 Registrar a prescrigdo dietoterapica, a evolugdo nutricional, as intercorréncias e
a alta em nutricdo.

20.12 Coordenar, supervisionar e executar as atividades referentes as informacdes
nutricionais e técnicas de atendimento direto aos pacientes.

20.19 Detectar e encaminhar ao hierdrquico superior e autoridade competente,
relatérios sobre condi¢cdes da Unidade de Alimentagdo e Nutricdo impeditivas da boa
prética profissional e/ou que coloquem em risco a saude humana.

20.20 Colaborar com as autoridades de fiscalizagdo profissional e/ou sanitaria.

20.21 Efetuar controle periddico dos trabalhos executados.

20.22 Integrar a equipe multidisciplinar, com participacdo plena na atencdo prestada
ao paciente.

20.25 Participar do planejamento, implantacdo e execugdo de projetos de adequagio
de estrutura fisica, equipamentos e utensilios da Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo,
de acordo com avango tecnoldgico.

20.29 Indicar, formalmente, o gestor e/ou o fiscal para acompanhamento da execug¢do
contratual.

20.30 Disponibilizar a empresa CONTRATADA as dependéncias e instalagdes fisicas
destinadas ao preparo e distribuigcdo das refeigdes.

20.31 Analisar e aprovar os cardapios de dietas gerais, especiais e de alimentagdo
infantil elaborados pela CONTRATADA, assim como as eventuais alteragdes que se
facam necessarias, a qualquer tempo.

20.32 Conferir e aprovar a medicdo somente das refeigdes efetivamente fornecidas e
aceitas.

20.33 Encaminhar, para liberagdo de pagamento, as faturas aprovadas da presta¢do de

Servigos. N
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20.34 Entregar a empresa CONTRATADA quando do inicio da prestagao do servico,
relacdo onde conste: descrigio e estado de conservacio da &rea e (relagcdo de
equipamentos/utensilios existentes na cozinha e despensas, se existirem na unidade),
registrando também as condi¢des dos mesmos.

20.35 Fornecer a CONTRATADA, local para guarda de seus equipamentos, utensilios e
géneros alimenticios.

20.36 Disponibilizar a empresa CONTRATADA todas as normas e/ou rotinas de
seguranga vigentes na Unidade.

20.37 Comunicar por escrito a CONTRATADA, qualquer falha ou deficiéncia do servigo,
exigindo a imediata correcio.

20.38 A CONTRATANTE colocara a dlsp05|gao da CONTRATADA as instalagbes do
servigo de nutrigdo.

20.39 Efetuar, antes do inicio da manipulagdo a avaliagdo, a prescri¢do dietética da NE
quanto a sua adequagdo, concentragdo e compatibilidade fisico-quimica de seus
componentes e dosagem de administra¢ao;

20.41 A CONTRATANTE ira ceder o espago fisico da cozinha da Unidade Hospitalar a
CONTRATADA para preparac¢do das refeigdes.

20.42 As empresas sediadas fora da Regido onde o servico serd prestado deverio

averbar seu registro ou inscrigdo junto ao Conselho Regional de Nutncuomsta da 42
Regiao.

20.43 Dispor de cozinha industrial aparelhada, incluindo drea adequada para fins de
armazenamento de produtos in natura e execugdo para o adimplemento contratual
em casos fortuitos ou de forga maior, a fim de evitar a descontinuidade do servico, nas
dimensbes técnicas minimas para atendimento do fornecimento de refei¢cdes objeto
deste certame, incluindo a apresentagdo de Alvara de Funcionamento e Certificado da
Inspecdo Sanitdria em nome da licitante.

21 - DOCUMENTOS PARA QUALIFICAGAO TECNICA:

21.1 - Prova de registro ou inscricdo na entidade profissional competente — CRN
(Conselho Regional de Nutricdo) — da empresa licitante e do responsavel técnico (ou
um ou outro).

21.2 — Indica¢do do pessoal técnico adequado e disponivel para a realizagao do cbjeto
da licitagdo, bem como da qualificagdo de cada um dos membros da equipe técnica

@ 4
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que se responsabilizard pelos trabalhos, conforme dispde o artigo 30, inciso I, da Lei
8.666/93 e posteriores.

21.3 - Comprovagdo de aptiddo da licitante para o desempenho da atividade
pertinente e compativel em caracteristicas, ou seja, alimentacdo hospitalar em
complexidade tecnolégica e operacional a ser comprovada mediante a apresentacio
de certid3o (s) ou atestado (s) fornecido (s) por pessoa juridica de direito publico ou
privado, comprovando a execu¢do de, no minimo, de 50% (cinquenta por cento) do
quantitativo estipulado neste Termo de Referéncia para o lote pretendido, contendo o
nome e o cargo do signatdrio do 6rgdo ou empresa ao qual se destinou o servico, para
atender ao objeto licitado devidamente registrados nas entidades profissionais

competentes, na forma prevista no § 12 do Artigo 30 da Lei 8.666/93 e suas alteracdes
posteriores.

21.3.1 - Os Atestados devem, necessariamente, conter a descrigdo das principais
caracteristicas dos servigos com, no minimo, o prazo de vigéncia do contrato
(mensal/anual), a identificagdo do (s) local (is) de prestacdo de servi¢os; o periodo de
execucdo dos servigos, prazo contratual e data de inicio; manifestacdao expressa do
Contratante (6rgdo ou empresa ao qual se destinou o servigo), contendo o nome e o
cargo do signatario, quanto a qualidade dos servicos prestados e se os prazos e
clausulas estabelecidas no Contrato foram devidamente cumpridos.

21.4 - Comprovacdo de possuir no seu quadro, na data da licitagdo, profissional de
nivel superior.

21.4.1 - A comprovacdo de possuir o licitante, no seu quadro, profissional (ais)
referenciado(s) no subitem acima sera feita através de um dos casos abaixo:

a) Guia de Recolhimento do FGTS — Fundo de Garantia por Tempo de Servigo, da
ultima competéncia, devidamente quitada que conste o nome do profissional;

b) Contrato de Trabalho em CTPS - Carteira de Trabalho e Previdéncia Social;

c) Quando se tratar de dirigente ou sécio da empresa licitante, tal comprovagdo sera
realizada mediante a apresentag¢do do Contrato Social ou Certiddo da Junta Comercial
ou Ato Constitutivos devidamente atualizados, registrados no 6rgao competente.

d) Contrato de prestagio de servico com firma reconhecida das partes.

21.5 — Apresentar Alvard de funcionamento expedido pelo 6rgdo competente e
Autorizacdo de funcionamento da Vigilancia Sanitaria da sede da licitante.

21.6 — Atestado de Visita Técnica OU Declara¢do que tomou conhecimento de todas as
informacdes das condigdes locais para o cumprimento das obrigagdes do objeto da

licitacao.
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22 - DOCUMENTAGAO RELATIVA A QUALIFICACAO ECONOMICO-FINANCEIRA:

22.1 -~ Comprovagio de capital social ou patriménio liquido igual ou superior a 10% (dez
por cento) do valor final vencido pela empresa.

23 — DA VISITA TECNICA:

23.1 As empresas licitantes, para melhor subsidiar suas informagdes, quando da
elaboragdo de suas planilhas de custos, para fins de pesquisa de mercado, poderdo
realizar, através de representante legal da Empresa ou Responsavel Técnico, “VISTORIA
TECNICA” aos locais destinados para instalagdo da cozinha, para prestagdo dos Servigos
de Nutricdo e Alimentag¢do Hospitalar.

23.2 Serd realizada visita técnica Unica na Unidade da FMS (Hospital Ferreira Machado),
que devera ocorrer até o altimo dia Util antes da data marcada do Pregdo as 9h para
todos os licitantes (15 min. de tolerancia);

23.4 As licitantes que realizarem a vistoria deverdo apresentar atestado emitido pelo
Hospital Ferreira Machado quanto ao conhecimento das condigdes fisicas da Unidade
Hospitalar, ndo sendo aceito qualquer questionamento futuro referente a dificuldades
técnicas na realizagdo dos servigos.

24. GARANTIA

24.1 - A licitante vencedora prestara garantia de 5% (cinco por cento) do valor total do
Contrato, a ser prestada antes ou 3 (trés) dias depois do ato de assinatura, em uma das
modalidades previstas no artigo 56, § 12, da Lei Federal n? 8.666/93. Seus reforgos
poderdo ser igualmente prestados nas modalidades previstas no § 12 do artigo 56 da Lei
Federal n? 8.666/93. Caso a licitante vencedora escolha a modalidade seguro-garantia,
esta deverad incluir a cobertura das multas eventualmente aplicadas.

24.2 - Se no prazo de 10 (dez) dias uteis, contados da ciéncia da adjudicataria ou
CONTRATADA, n3o for feita a prova do recolhimento de eventual multa por

descumprimento das obrigagdes assumidas no contrato, promover-se-do as medidas
necessarias ao desconto da garantia.

24.3 - A garantia contratual prestada pela licitante vencedora somente sera restituida
apos o integral cumprimento do Contrato, podendo ser retida, se necessario, para quitar
eventuais obrigacoes da licitante.

1
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25 - CONDICOES GERAIS

25.1 Durante toda a execugdo do Contrato a empresa CONTRATADA se obriga a
manter todas as condigdes de habilitagdo e qualificagdo exigidas na licitac3o, aplica-se
neste contrato, a que couber, as disposicdes contidas no Art. 87 da Lei Federal
8.666/93 e alteracdes posteriores;

25.2 Todas as comunicagdes relativas ao presente contrato serdo consideradas como
regularmente feitas se entregues ou enviadas por carta protocolada, telegrama, fax,
meio eletrénico, na sede da CONTRATADA;

25.3 A empresa CONTRATADA declara, expressamente, que tem pleno conhecimento
dos servigos que fazem parte deste contrato bem como os locais de sua execucio;

25.4 Quaisquer tolerancia da CONTRATANTE quanto a eventuais infracdes contratuais

ndo implicara renuncia a direitos e ndo pode ser entendida como aceita¢do, novacio
ou precedente;

25.5 As empresas deverdo apresentar os Atestados de Capacidade Técnica compativel
com o presente termo averbados junto ao Conselho Regional de Nutricionistas,
juntamente com o CRQ (Certificado de Registro de Quitacdo) emitido pelo mesmo
érgdo.

25.6 Apresentar boletim de vistoria e funcionamento da cozinha onde serdo
produzidas as refei¢cdes, expedido pela Vigilancia Sanitaria Municipal.

26 — BOAS PRATICAS AMBIENTAIS:
26.1 - USO RACIONAL DA AGUA:

a) Colaborar com as medidas de redugdo de consumo e uso racional da dgua, cujos
encarregados devem atuar como facilitadores das mudan¢as de comportamento de
empregados da CONTRATADA, esperadas com essas medidas;

b) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de equipamentos e
complementos que promovam a reducao do consumo de agua;

¢) Identificar pontos de uso/habitos e vicios de desperdicio de dgua

c.1) Na identificacdo das atividades de cada ponto de uso, os empregados devem ser
treinados e orientados sistematicamente contra habitos e vicios de desperdicio,
conscientizando os empregados sobre atitudes preventivas.

c.2) Estdo proibidas as seguintes agdes/atitudes:
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* Colocar folhas e vegetais de motho em vasilhame com agua, durante sua

lavagem, ficando a torneira aberta durante o tempo todo, quando da lavagem das
folhas/legumes uma a uma.

* Manter torneira aberta com bacia embaixo, transbordando agua e sem
empregado naquele ponto de uso.

* Executar operagbes de lavar e de descascar batatas simultaneamente,
mantendo a torneira aberta enquanto executa a segunda tarefa (descascar).

* Limpar aves e carnes numa vasilha cheia de 4dgua e mantendo a torneira
jorrando sobre a vasilha.

* Ao executar limpeza no interior de vasithame, é comum o empregado encher a
vasilha de agua completamente.

* Interromper algum servico, para fumar, conversar ou por outro motivo,
mantendo a torneira aberta.

* Realizar descongelamento de polpas de frutas com a torneira aberta por longo
periodo, diretamente sobre as embalagens.

* Deixar carnes salgadas, 24horas dentro de uma cuba, com a torneira aberta
para retirada do sal.

e Retirar as crostas dos panelBes/caldeirbes enchendo de dgua até a borda.

c.3) Devem ser adotados procedimentos corretos com o uso adequado da dgua, que
utilizam a dgua com economia/sem desperdicio e sem deixar de garantir a adequada
higienizacdo do ambiente, dos alimentos e utensilios, bem como dos empregados.

1) Lavagem de folhas e legumes:

- Desfolhar as verduras; separar as folhas e desprezar as partes estragadas, sempre
com a torneira fechada ou iniciar a lavagem quando, no caso de verduras, todo o lote
estiver desfolhado;

- Lavar em agua corrente escorrendo os residuos;

- Desinfetar em cuba especifica ou em monobioco exclusivo, imergindo os alimentos
em solucdo clorada a 200 ppm por 20 minutos. (1 colher de sopa de agua sanitaria a
2,0-2,5% em 1 litro de agua potavel - min. 100 e max. 250 ppm);

- Monitorar a concentragao de cloro. Ndo deve estar inferior a 100 ppm;

- Monitorar a turvagdo da solugdo e a presenca de residuos;
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- Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com dgua potavel ou em solugao
de dgua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de agua potavel);

- Picar, quando necessério, observando rigorosamente as condi¢bes de higiene (mao,
luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados).

2) Manter a torneira fechada quando:

- Desfolhar verduras e hortalicas;

- Descascar legumes e frutas;

- Cortar carnes, aves, peixes, etc.;

- Ao limpar os utensilios: panelBes, bandejas etc.;

- Quando interromper o trabalho, por qualquer motivo.
3) Outras praticas:

- Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois s3o dispositivos que
contribuem para a economia de dgua, em torno de 25%,

- Utilizar bocais de torneira com chuveiros dispersantes, que aumentam a area de
contato dos legumes, frutas e, principalmente, das folhosas, diminuindo assim o

desperdicio;

- Ndo encher os utensilios de agua para ensaboar, usar pouca dgua e somente a
quantia necessaria de detergente;

- Ndo utilizar agua para descongelar alimentos;

- Ao limpar os utensilios: panelBes, bandejas, etc., utilizar espatula para remocgdo da
crosta e escova ndo abrasiva;

- Jogar os restos ao lixo.

26.2 - USO RACIONAL DA ENERGIA ELETRICA:

a) A aquisicdo de equipamentos consumidores de energia deverd ser realizada de
modo que o bem a ser adquirido apresente o melhor desempenho sob o ponto de
vista de eficiéncia energética.
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b) Devem ser verificados na aquisicio dos equipamentos, quando possivel, o selo
PROCEL - Programa Nacional de Conservacio de Energia Elétrica e o selo INMETRO —
Instituto Nacional de Metrologia, Normalizag3o e Qualidade Industrial;

c) Toda instalagdo (elétrica, gas, vapor etc.) realizada nas dependéncias da
CONTRATANTE deve seguir as normas INMETRO e os padrdes internos estabelecidos
para seu adequado funcionamento;

d) Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigera¢do. A formacdo de
chamas amareladas, fuligem nos recipientes e gelo podem ser sinais de mau

funcionamento dos equipamentos, manutencio inadequada ou utilizagdo de
combustivel de ma qualidade.

e) Verificar, para que haja boa dissipacdo de calor e economia de energia elétrica,
ventilagdo no local de instalagdo e a inexisténcia de sujeira no condensador do sistema
de refrigeracdo.

f) Verificar o local da instalagdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar
ndo apaguem as chamas.

8) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicio de produtos e
equipamentos que apresentem eficiéncia energética e redugio de consumo;

h) Desligar as luzes dos ambientes n3o ocupadas e acender apenas as luzes
necessarias;

i) Comunicar ao Controlador sobre equipamentos com mau funcionamento ou
danificados como lampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores
de lumindrias e mau funcionamento de instala¢des energizadas;

i) Sugerir, a CONTRATANTE, locais e medidas que tenham a possibilidade de redugio
do consumo de energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminagao, instalagdo
de interruptores, instalagdo de sensores de presenca, rebaixamento de luminarias etc.;

k) Realizar verificagdes e manutengdes periddicas nos seus aparelhos elétricos,
extensoes etc. Evitar ao maximo o uso de extensdes elétricas;

I) Repassar a seus empregados todas as orientacdes referentes a reducdo do consumo
de energia fornecidas pela CONTRATANTE;

m) A CONTRATADA deve desenvolver junto a seus empregados programas de
racionalizag3o do uso de energia;
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26.3 - REDUCAO DE PRODUCAO DE RESIDUOS ALIMENTARES E MELHOR
APROVEITAMENTO DOS ALIMENTOS:

a) A Nutricionista da CONTRATADA, sempre que possivel, deverd adequar na
formulagdo dos Cardapios a pratica de reutilizacdo de partes ndo convencionais de
alimentos, propiciando uma maior economia de alimentos, uma melhoria na qualidade
da alimentagdo e reduzindo a producgado de residuos alimentares.

- Na formulagdo do cardapio didrio, observada a sazonalidade de alguns alimentos,
deverd ser observada todas as possibilidades de aproveitamento dos géneros

alimenticios, desde o prato principal, seus acompanhamentos/guarni¢cdes, sucos e
sobremesas.

b) A Nutricionista da CONTRATADA devera evitar desperdicios de géneros alimenticios,
que podem ser aplicados na formulagdo de refeigdes que utilizam partes ndo

convencionais de alimentos, desde que atendam as necessidades nutricionais diarias
recomendadas;

c¢) Enriguecer os Cardéapios com as idéias de ndo desperdicio de géneros alimenticios,
observando a manutenc¢do da equivaléncia minima de necessidades nutricionais diadrias
recomendadas; com isso reduzindo desperdicios, reduzindo produgdo e destinacao de
residuos alimentares, aumentando o nutrimento das refeigGes, reduzindo os custos
etc.;

d) A Nutricionista da CONTRATADA devera procurar estabelecer diariamente
consumos das partes ndo convencionais dos alimentos que gerem esses beneficios;

e) A Nutricionista da CONTRATADA deverad privilegiar, quando da confeccdo dos
carddpios, os produtos alimenticios proprios da época, levando em conta a
sazonalidade dos insumos, devendo ainda submeter a CONTRATANTE a aprovagao de
tais substituicoes;

f) As refeicdes que utilizam partes ndo convencionais de alimentos deverao compor os
cardapios submetidos a apreciagdo da CONTRATANTE, para sua anuéncia e aprovagdo,
com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias de sua utilizagao;

g) Para preservar o valor nutritivo, alguns cuidados sdo indispensaveis na hora do
preparo de hortalicas e frutas, como por exemplo:

- Lave bem as hortaligas e frutas inteiras em agua corrente. No caso de verduras, lave
folha por folha e, para legumes e frutas, use uma escovinha;

- Coloque, em seguida, em uma vasilha de vidro ou louga com dgua e cloro. Para o
preparo de agua com cloro utilize 1 colher (sopa) de hipoclorito de sodio a 2,5% para
cada litro de dgua. Deixe as hortaligas e frutas nesta dgua por 30 minutos.
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- Obs.: Nunca as deixe de molho depois de cortadas ou descascadas.

- Ao descasca-las, ndo retire cascas grossas. Sempre gue possivel, cozinhe hortaligas ou
frutas com casca, de preferéncia inteiras;

- N3o as corte com faca de ferro, mas sim, de aco inoxidavel e pouco antes de serem
utilizadas;

- Cozinhe as hortaligas apenas o tempo suficiente para que figuem macias, em pouca
agua até abrir fervura ou simplesmente refogue-as;

- Cozinhe em panela destampada as hortaligas com cheiro forte, como repolho, couve-
flor e brdcolis, bem como suas folhas e talos.

26.4 - PROGRAMA DE COLETA SELETIVA DE RESIDUOS SOLIDOS:

a) Colaborar de forma efetiva no desenvolvimento diario das atividades do programa
interno de separacdo de residuos sélidos caso ja implantado nas areas da

CONTRATANTE, em recipientes para coleta seletiva nas cores internacionalmente
identificadas;

b) Quando implantado, pela CONTRATANTE, Programa de Coleta Seletiva de Residuos
Solidos, esta devera observar as seguintes regras:

26.4.1 - Materiais ndo reciclaveis

Materiais ndo reciclaveis sdo todos os materiais que ainda n3ao apresentam
técnicas de reaproveitamento e estes sdo denominados REJEITOS, 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 deverao
ser segregados e acondicionados separadamente para destinagdo adequada; acrilico;
lampadas fluorescentes — s3o acondicionadas em separado; papéis plastificados,
metalizados ou parafinados; papel carbono e fotografias; fitas e etiquetas adesivas;
copos descartaveis de papel; espelhos, vidros planos, cristais; pilhas - sdo
acondicionadas em separado e enviadas para fabricante.

26.4.2 - Materiais reciclaveis

Para os materiais secos recicldveis, deverd ser seguida a padronizagdo
internacional para a identificacdo, por cores, nos recipientes coletores (VERDE para
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vidro, AZUL para papel, AMARELO para metal, VERMELHO para plastico e CINZA para
lixo ndo reciclavel).

Deverdo ser disponibilizados pelo CONTRATANTE recipientes adequados para a
coleta seletiva:

- vidro (recipiente verde)

- plastico (recipiente vermelho)
- papéis secos (recipiente azul)
- metais (recipiente amarelo)

a) Quando implantadas pela CONTRATANTE, operacdes de compostagem/
fabricacdao de adubo organico, a CONTRATADA deverd separar os residuos organicos
(residuos alimentares) e encaminha-los posteriormente para as referidas operagdes,
de modo a evitar a sua disposigdo em aterro sanitario.

b) Otimizar a utilizagdo dos sacos de lixo cujo fornecimento é de sua
responsabilidade, adequando sua disponibilizagdo quanto a capacidade e necessidade,
esgotando dentro do bom senso e da razoabilidade o seu volume util de
acondicionamento, objetivando a reducdo da destinagdo de residuos solidos.

26.5 — PRODUTOS BIODEGRADAVEIS:

a) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdio e uso de produtos
biodegradaveis;

b) Utilizar racionalmente os saneantes domissanitarios cuja aplicagdo nos servigos
devera observar regra basilar de menor toxidade, livre de corantes e redugdo drastica
de hipoclorito de sédio;

¢} Manter critérios de qualificacdo de fornecedores levando em consideragdo as acbes
ambientais por estes realizadas;

d) Observar, rigorosamente, quando da aplicagdo e/ou manipulagdo de detergentes e
seus congéneres, no que se refere ao atendimento das prescri¢des do artigo 44, da Lei
n? 6.360 de 23 de setembro de 1976 e do artigo 67, do Decreto n2 79.094 de 05 de
janeiro de 1977, as prescricbes da Resolugdo Normativa n? 1, de 25 de outubro de
1978, cujos itens de controle e fiscalizagdo por parte das autoridades sanitarias e da
CONTRATANTE,

g) Recomenda-se que a CONTRATADA utilize produtos detergentes de baixas
concentragdes e baixo teores de fosfato.
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26.6 - DESTINACAO FINAL DE RESIDUOS DE OLEOS UTILIZADOS EM FRITURAS
E COCCOES:

Objetivando minimizar impactos negativos ocasionados pela deposicdo de
residuo de dleo comestivel, diretamente na rede de esgotos, a CONTRATADA deverd
implantar e manter programas voltados a reciclagem de 6leo comestivel, tais como
destinacdo a entidades e/ou organizacbes assistenciais gue comprovadamente
efetivem o reaproveitamento do éleo para a produg¢ao de sabdo, etc.

27 - JULGAMENTO DA PROPOSTA:

No julgamento das propostas sera considerado o critério menor prego por
lote. Sendo assim, foi escolhida a divisio em lotes, com o objetivo de ampliar a

competigdo do certame a fim de contratar a proposta mais vantajosa para a
Administrac3o.

28. DA RESCISAO

28.1. Ainexecug¢do do Contrato enseja sua rescisdo, com as consequenciais contratuais
e as previstas em lei.

28.2. Constituem motivo para rescisdo do contrato:

a) o ndo cumprimento de clausulas contratuais, especificacdes e prazos;

b) o cumprimento irregular de clausulas contratuais, especificacdes e prazos;
c) o atraso injustificado na entrega do objeto deste contrato;

d) o protesto de titulo ou a emissdo de cheques sem suficiente provisio, que
caracterizem a insolvéncia da Contratante;

e) razbes de interesse publico de alta relevancia e amplo conhecimento, justificadas e
determinadas pela maxima autoridade da esfera administrativa a que se refere o

contrato;

f) a ocorréncia de caso fortuito ou de forca maior, regularmente comprovada,
impeditiva da execu¢do do Contrato.

29. DAS PENALIDADES:

VN
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29.1. O descumprimento total ou parcial de qualquer obriga¢do estabelecida sujeitara
contratada as sangdes legais aplicaveis, garantido o contraditorio e ampla defesa,
previsto no art. 87 da Lei Federal n° 8.666/93

29.2. Além das penalidades legalmente previstas e sem prejuizo das mesmas, a
Contratada ficara sujeita as sangdes a seguir relacionadas:

29.2.1. Adverténcia;

29.2.2. pelo atraso injustificado na prestagdo do servico objeto da licitagdo, sera
aplicada multa de 0,33% (trinta e trés centésimos por cento) por dia de atraso,
incidente sobre o valor da parcela inadimplida da obrigac¢3o, limitada a 30 (trinta) dias,
a partir dos quais serd causa de rescisdo contratual. Contar-se-a o prazo a partir do
téermino da data fixada para a prestagdo do servico, ou apds o prazo concedido as

corregbes, quando o objeto licitado estiver em desacordo com as especificagdes
requeridas:

29.2.3. multa de 10% (dez por cento) sobre o valor do contrato ou da parcela

inadimplida, nos casos de qualquer outra situagdo de inexecugdo total ou parcial das
obrigacdes assumidas;

29.2.4. suspensao tempordria de participagdo em licitacdo e impedimento de contratar
com a Administragdo, por prazo nao superior a 02 (dois) anos;

29.2.5. declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo
Pdblica, enquanto perdurarem os motivos determinantes da punigdo ou até que
promovida a reabilitacdo, na forma da lei;

29.2.6. se a multa aplicada for superior ao valor da garantia prestada, além da perda
desta, respondera o contratado pela diferenga, que sera descontada dos pagamentos
eventualmente devidos pela Administragdo ou cobrada judicialmente;

29.2.7. as sangdes de multas poderdo ser aplicadas concomitantemente com as
demais, facultada a defesa prévia do interessado, no prazo de 5 (cinco) dias uteis,
contados a partir da data da notificagdo.

29.2.8. A Contratada n3o incorrera em san¢des quando o descumprimento dos prazos

estabelecidos resultarem de for¢ca maior devidamente comprovada ou por culpa
exclusiva da Contratante.

30. DA FISCALIZAGAO:
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30.1. A figura do Gestor e Fiscal serd estabelecida quando da formalizacdo da
aquisicdo/contratagdo, através de publicacio de portaria especifica.

30.2. Compete ao gestor/fiscal:

30.2.1. Manter cépia do contrato e conhecer seu conteGdo, conhecendo tipo do
servigo, especificagdes e precos contratados;

30.2.2. Manter registro do acompanhamento e gestio da execuc3o;

30.2.3. Conhecer detalhadamente o local e como o fornecimento sera executado;
30.2.4. Assegurar a perfeita execugdo do objeto, verificando permanentemente a
qualidade dos servicos e o cumprimento das obrigaces relativas a utilizacio dos
servigos;

30.2.5. Estabelecer forma de controle e avaliagdo da execucdo dos servicos;

30.2.6. Acompanhar o vencimento do prazo de vigéncia deste Contrato;

30.2.7. Glosar pagamentos em razdo de fornecimento mal executados ou nio
executados;

30.2.8. Aplicagdo de penalidades ao Contratado em decorréncia do descumprimento
das obriga¢Oes contratuais;

30.2.9. Propor rescisdao do Contrato, por inexecugdo total ou parcial dos fornecimentos
do objeto deste contrato, elencados motivos que justifiguem a medida, para decisio
da autoridade competente;

30.2.10. Zelar pelo fiel cumprimento da execuc¢do do objeto.

30.3. A gestdo e/ou fiscalizagdo da presente aquisi¢do/contratagdo seguird ao que
determina o art. 67 da Lei Federal n° 8.666/93.

31. DO FORO

Para dirimir quaisquer questdes decorrentes da presente licitagdo, ndo resolvidas na
esfera administrativa, serd competente o foro da Comarca de Campos dos Goytacazes.

32 - ANEXOS
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Anexo Il - Especificagdo dos géneros alimenticios;

Anexo lllI- Gramatura dos principais géneros alimenticios;

mMpos\Jos Goytacazes/[BJ; 26 de abril de 2021.

Responsavel pela elaboragdo do Termo de Referéncia
Rogerio Carlos Aguieiras Junior
Diretor Administrativo da Fundagdo Municipal de Satdde
Matricula: 40.604

)

| r{ { J)\&Q,Q,Q) A Mb "UU AR

Nutricionista responsavel pelo Hospital Ferreira Machado
Michelle Gomes Pereira
Coordenadora do setor de Nutrigdo do HFM
Matricula 26.505

ANEXO |

PRODUTOS PADRONIZADOS
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Item FRUTAS, LEGUMES E HORTALICAS
. Abacate
. Abacaxi
. Acelga
. Alface
. Alho
. Ameixa
. Acai
. Abdbora
. Banana comprida
. Banana maca
. Banana prata
. Batata doce
. Batata inglesa
. Beterraba
. Cebola
. Cenoura
. Cheiro verde
. Chuchu
. Coco verde
J Couve
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. Couve-flor
. Espinafre
. Goiaba
. Laranja
. Laranja lima
. Limao
. Mag¢a nacional
. Mag¢a argentina
. Macaxeira
. Maxixe
. Melancia
. Meldo
. Pepino
. Pera
. Pimentao
. Polpa de acerola
o Polpa de caja
o Polpa de caju
. Polpa de graviola
. Polpa de maracuja
. Quiabo
ITEM FRUTAS, LEGUMES E HORTALICAS

—
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. Repolho verde
. Repolho roxo
J Rucula
. Salsinha
. Tomate
. Vagem
. Uva
CARNES E QUEIIOS
. Carne de 12qualidade

. Carne de 22qualidade (paleta)

. Frango (coxa, sobre coxa e peito)

. Ovos de galinha de 12 qualidade

J Peixe em filé (pescada,dourado,cagdo,merluza)
. Presunto
. Queijo frescal
. Queijo mussarela
. Queijo ricota ¢/ sal
. Queijo ricota s/ sal
CEREAIS E LEGUMINOSAS

. Arroz aguthinha, tipo 1, longo fino, polido, pct. ¢/ 5 kg

. Arroz integral

. Amido de milho, cx ¢/ 500 g

-
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. Aveia em flocos finos

. Biscoito cream cracker, pct. ¢/ 360 g e individual com 30g

. Biscoito doce (maria ou maizena) pct. ¢/ 360 g e individual com 30g
. Biscoito de aveia

. Biscoito de leite

. Biscoito amanteigado

. Biscoito ¢/ fibras

. Biscoito de agua, pct. ¢/ 200g

. Biscoito de polvilho

. Biscoito sem gluten

CEREAIS E LEGUMINOSAS

Canjiquinha de milho

. Ervilha

. Farinha de mandioca branca seca

. Farinha de trigo especial

. Farinha de tapioca

. Flocos de cereais, trigo, aveia, It. ¢/ 500 g

. Fuba de milho

. Feijdo branco de 12 qualidade

. Feijao mulatinho de 12 qualidade ultima safra

. Feijao preto de 12 qualidade dltima safra

. Goma de tapioca
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. Macarrao conchinha, pct. ¢/ 500g

. Macarrdo espaguete, pct ¢/ 500g

. Macarrdo parafuso, pct ¢/ 500g

U Massa p/ lasanha pré-cozida

. Milho branco

. Milho para pipoca

) Milho verde

. Mucilon de arroz
° Mucilon de milho
. Farinha lactea

. Neston

. P3o careca

. P3o doce

. Pao de coco

. P3o de centeio

. P3o de mitho

. P3o de queijo

. Pdo francés

U Pdo integral, 100% integral

. P3o massa fina

. Polvilho doce

. Proteina texturizada de soja
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. Sagu sem sabor

. Sémola de mitho s/ sal

. Torrada c/ fibra

. Torrada s/ gluten

ACUCARES, ENLATADOS E OUTROS

. Abacaxi em calda, It. ¢/ 1 kg -

J Achocolatado em pé instantaneo, It. ¢/ 500g

. Achocolatado UHT 200 ml

. Agua de coco UHT 200 ml

. Agucar cristal superior, pct ¢/ 2 kg

. Actcar cristal saché 5g

. Adocante dietético artificial (a base de ciclamato, aspartame e sacarina
sodica)

. Adogante dietético artificial (a base de ciclamato, aspartame e sacarina

sodica) saché 8g

. Alimento a base de glicose

. Ameixa em calda, drenada, It. ¢/ 500g

. Ameixa seca, It. ¢/ 500g

. Atum sélido em dleo comestivel

. Café em po, pct ¢/ 250g, selo de pureza ABIC

. Chocolate granulado
. Canela em po
. Canela em rama
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. Cha de camomila
. Cha de erva doce
. Cha de erva cidreira
. Cha mate

. Ché preto

. Cloreto de potassio, vidro ¢/ 100g

. Coco ralado

. Cravo da india

. Creme de leite

J Dextrosol de milho
. Doce de leite

. Doce-goiabada

. Doce-marrom glacé
. Erva-doce

. Ervilha, It. ¢/ 200g

. Extrato de tomate

. Gelatina dietética (sabores variados)

. Gelatina s/ sabor, incolor, em folha

. Gelatina em pé comum (sabores variados)
. Geléia dietética (sabores variados)

. Geléia de fruta (sabores variados)

. Leite de coco
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Milho verde em conserva, It. ¢/ 200g

Péssego em calda

P6 p/ pudim (sabores variados)

P6 p/ pudim diet (sabores variados)

Sal refinado iodado

Sal saché 1g

Sorvete de frutas sabores variados

Sorvete cremosos sabores variados

Sucos uht sabores variados 200 mi

Suco de abacaxi, gf ¢/ 500 m|

Suco de acerola, gf ¢/ 500 ml

Suco de ameixa, gf ¢/ 500 mi

Suco de caju, gf ¢/ 500 ml

Suco de goiaba, ggf ¢/ 500 ml

Suco de manga, gf ¢/ 500 ml

Suco de maracuja, gf ¢/ 500 ml

Suco de pitanga, gf ¢/ 500 ml

Suco de uva, gf ¢/ 500 mi

Vinagre de vinho tinto

OLEQS E GORDURAS

Azeite de oliva
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. Maionese industrial

° Manteiga ¢/ sal

) Manteiga s/ sal

. Margarina ¢/ sal % de gordura trans
. Margarina s/ sal % de gordura trans
. Oleo de girassol

. Oleo de milho

. Oleo de soja

» Requeﬁ§§

. Requeijdo de soja

LEITES E DERIVADOS _

. Bebida lactea

. logurte nat‘LJr/al 200 ml

. logurte Iigi\jt 200 m|

¢  |logurte com piolpa d.e fru'tas/éer.eal/fibras ¢/ 200 mi sabores variados
J logurte de soja ¢/ 200 ml séb_ort% variados
° Leite integral, ‘Ipnga vida, uht

. Leite cbndensado_integ_ral, uht

° Leite condensado desnatadol,‘qht

. Leite desnatado, longa vida, uht

. Leite fermentado

. Leite desnatado em po

Yk



NP ,
ts, :
il N o P i

; ?"UNDAQA") MUNICIPAL DE
% CAMPOS = & BE T T G

VEsdO s

Poimanente, ;
EASD !
Piclgag2o
k’;.:mm B e = TR SR . S35 2F
L Pragosss 10
N .
o Leite em pé integrai
. Leite em po integral, enriquecido ¢/ fatores de crescimento, It. ¢/ 454g
DESCARTAVEIS E OUTROS
. Bico para mamadeira, chuquinha, 150 ml, 240 ml, esterilizdvel em autoclave
. Bico para mamadeira chuquinha, 150 mi, 240 ml, ortodéntico
. Canudo
. Talher completo de plastico descartavel

. Copo descartavel ¢/ tampa (100 ml, 180 ml, 250 mi, 300 ml, 500 ml)

J Escova p/ limpeza de mamadeira chuca, 150 ml, 240 mi

. Escova p/ limpeza de bico de mamadeira

. Guardanapos de papel

* | Mamadeira plastica chuquinha, 150 ml, 240 ml, ¢/ bico protetor,

esterilizavel em autoclave

. Toalha de pape!

. Copos dosadores proprios, esterilizavel, livre de Bisfenol-A, composto de
Polipropileno Randon, com capacidade de 10 a 100 ml com tampas.

Observa¢ao: apenas serdo aceitos como similares produtos previamente testados e/ou
autorizados pela END, conforme tolerancia e resposta dietoterdpica esperada.

ANEXO Il

Especificacao dos géneros alimenticios
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1 - Arroz agulhinha tipo 01; valor calérico 171 - 173 kcal, carboidratos 39 - 40 g,
proteinas 3,1 - 3,6 g, gorduras totais O g, gorduras saturadas 0 g, colesterol 0 mg, fibra
alimentar 0,5 — 1,2g, calcio 12 - 16 mg, ferro 0,30 - 1,0 mg, para por¢3o de 50 g de
arroz cru - pct. ¢/ 05 kg. Validade minima de 06 meses.

2 - Adogante dietético artificial, com valor calérico para 0,04 ml O - 1 kcal, carboidrato,
fibra, proteina, gordura 0 g. embalagem com 100 ml, em frascos de polietileno atoxico.
Validade de 9 meses a partir da entrega.

3 - Azeite oliva, tipo puro (virgem + refinado), acidez maxima 1,50 per prazo validade 2
anos. Lata com 500 ml. Devera ter a identificagdo do produto, marca do fabricante, e
prazo de validade. Validade minima de 06 meses.

4 - Batata palha de 19 qualidade, integro e crocante, composto de batata, gordura
vegetal e sal, obtido do processamento da batata em corte palha, sem casca. A batata
devera ser isenta de conservantes, corantes, cascas e a textura devera ser crocante,
sem pontos queimados. Devera conter valor calérico 135 — 138 kcal, carboidrato 10 —
12g, proteina 1,2 - 1,5 g, gorduras totais 10 — 11g (para uma porcdo de 25 g).
Embalagem em pacote metalizado, resistente, hermeticamente fechado, contendo 140
gramas. Validade minima de 10 meses no ato da entrega.

5 - Café torrado e moido de primeira, a vacuo, com selo de pureza Douweegberts e
ABIC, com valor caldrico, carboidrato, proteinas, gorduras totais 0g. Embalagem em
pacote com 500 gramas. Validade minima de 09 meses.

6 - Cha mate - tostado natural, com folhas e talos de erva mate (ilexparaguaiensis), ndo
contendo gluten, embalagem pesando 200 gramas, com rendimento de 12 litros,
sabor: natural. Produto com validade de 9 meses da data de entrega.

7 - Cha preto, contendo 10 sache com 16g; contendo os seguintes ingredientes: folhas
e talos de cha preto. Validade de 9 (nove) meses.

8 - Macarrdo pene tipo 1, ingredientes: semolina de trigo rica com ferro e acido fdlico,
agua filtrada, ovos e betacaroteno (corante natural), com valor calérico em uma
porcdo de 100 gramas: 350 - 357 kcal, carboidrato 72 - 76 g, ptns. 12 - 13g, gorduras
totais 0,3 — 0,6 g em embalagem de 500 gramas. Validade minima de 06 meses.

9 - Macarrdo espaguete tipo I, contendo: semolina de trigo rica com ferro e acido
félico, dgua filtrada e beta-caroteno (corante natural), valor nutricional por 100g: valor
caldrico 360 - 365 kcal, carboidratos 72 - 77g, proteinas 10 - 13g, gorduras totais 0,3 —
0,7g, gorduras saturadas 0Og, fibra alimentar 2g, calcio 16 - 18mg. Embalagem em
pacote de 01 kg. Validade minima de 06 meses.
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10 - Macarrdo p/ lasanha tipe 01: ingredientes: sémola de trigo especial e beta-
caroteno (pré vitamina a) - pct. ¢/ 500 gramas. Validade minima de 06 meses.

11- Macarrdo parafuso, ingredientes: semolina de trigo rica com ferro e acido folico,
agua filtrada, ovos e beta-caroteno (corante natural). Valor nutricional por 100 g, valor
calérico 350 - 360 kcal, carboidrato 73 - 77 g, proteinas 11 - 13 g, gorduras totais 0,5 —
1,0 g, colesterol 45 mg, - pct. ¢/ 500 gramas. Validade minima de 06 meses.

12- Geléia de mocotd obtida de tutano de bovino, constituida de aclcar, acidulante,
acido citrico, acido ascorbico, tipo liquida, acondicionada em frasco plastico, embalada
em caixa de papeldo reforgado, isenta de sujidades, parasitos, larvas. Embalagem com
220 gramas, para uma por¢ao de 20 g, valor calérico 24 — 26 kcal, carboidratos 5,2 —
5,6g, proteinas 0,4 — 0,6g, gorduras totais Og. Validade minima de 09 meses.

13-Maionese de 12 qualidade, contendo os seguintes ingredientes: agua, dleo vegetal,
ovos, vinagre, amido modificado, agucar, sal, suco de limao, acidulante acido latico,
espessante goma xantana, conservador “cido sorbico, sequestrante edta, antioxidante
bht e bha, corante paprica e aromatizante; ndo contém gliten, com valor nutricional
para porgao de 12g, o valor caldrico é de 38 - 40 kcal, proteinas 0g, carboidrato 0,8 ~
0,9g gorduras totais 3,0 — 4,0g, gorduras saturadas 0,5 — 0,7g, Pote com 03 kg.
Validade minima de 06 meses.

14- Mistura para mingau sabor tradicionhal, ingredientes: amido de milho, agucar,
vitaminas (a e c), sais minerais (calcio, fosforo e ferro), aromatizante e corante
urucum. Informacao nutricional p/ porg¢do de 22g: valor calérico = 80 kcal, carboidratos
20 g, proteinas 0 g, gorduras totais 0 g, gorduras saturadas O g, colesterol 0 mg, fibra
alimentar 0 g, calcio 120 mg, ferro 4,5 mg, sdédio 0 mg, vitamina c 18 mg, vitamina a
225 mg e fosforo 48 mg — cx. ¢/ 200 g. Validade minima de 06 meses.

15- Oleo de soja refinado tipo 1, que sofreu processo tecnoldgico adequado como
degomagem, neutralizagdo, clarificagdo, frigorificagdo ou ndo de desodorizagdo-
embalagem pet 900 ml. Validade minima de 09 meses.

16- Polpa de fruta congelada, sem agucar, sabor abacaxi, com aspecto cor, cheiro e
sabor proprio, ausente de substancias estranhas a sua composigdo, acondicionado em
saco plastico transparente, atéxico, contendo 01 kg. Validade minima de 03 meses.

17- Polpa de fruta congelada, sem agucar, sabor acerola, com aspecto cor, cheiro e
sabor proprio, ausente de substancias estranhas a sua composi¢do, acondicionado em
saco plastico transparente, atdxico, contendo 01 kg. Validade minima de 03 meses.

18- Polpa de fruta congelada, sem agucar, sabor goiaba, com aspecto cor, cheiro e

sabor préprio, ausente de substancias estranhas a sua composicdo, acondicionado em
saco plastico transparente, atoxico, contendo 01 kg. Validade minima de 03 meses.
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19- Polpa de fruta congelada, sem acgucar, sabor maracuja, com aspecto cor, cheiro e
sabor préprio, ausente de substancias estranhas a sua composi¢ao, acondicionado em
saco plastico transparente, atdxico, contendo 01 kg. Validade minima de 03 meses.

20- Polpa de fruta congelada, sem acucar, sabor caju, com aspecto cor, cheiro e sabor
proprio, ausente de substancias estranhas a sua composi¢ao, acondicionado em saco
plastico transparente, atoxico, contendo 01 kg. Validade minima de 03 meses.

21- Cereal para alimentagdo infantil - ingredientes: farinha de arroz, agucar, amido,
sais minerais, vitaminas e aromatizantes, com gluten; com valor calérico de 80 — 82
kcal, carboidrato 17 — 18g, proteinas 1,0 - 1,1 g, gorduras totais 0g; para uma porc¢io
de 21g - lata ¢/ 400 gramas. Validade minima de 09 meses.

22- Farinha de mandioca, torrada, fina, seca, tipo 1, isenta de sujidades, embalagem
contendo de 1 kg, em sacos pldsticos transparentes e atéxicos, limpos ndo violados,
resistentes que garantam a integridade do produto até o momento do consumo
acondicionados em fardos lacrados. A embalagem deverd conter externamente os
dados de identificacdo e procedéncia, informacdo nutricional, nimero do lote, data de
validade, quantidade do produto. Validade minima de 06 meses.

23- Farinha de quibe - pct. ¢/ 500 gramas, com informacdo nutricional para uma
porgao de 50 gramas, 160 — 170 kcal, carboidrato 32 — 36g, proteinas 4 — 5,0 g,
gorduras totais 1,0g. Validade minima de 06 meses.

25- Farinha de rosca seca, fina, ligeiramente torrada, de cor amarelada, isenta de
sujidades, parasitas e larvas, acondicionado em saco plastico transparente, atdxico,

acondicionada em caixa de papeldo refor¢ado. Embalagem com 500 gramas. Validade
minima de 06 meses.

26- Farinha de trigo especial, obtida do trigo moido, de cor branca, isenta de sujidade,
sem fermento, acondicionado em embalagem com 1 kg, com valor calérico 175 — 180
kcal, carboidrato 36 — 39g, proteinas 3 - 5 g, gorduras totais Og, para uma por¢do de
50g. Validade minima de 06 meses.

27- Feijdo tipo 1, de 12 qualidade constituido de no minimo 90 a 98% de grios inteiros
e integros, na cor caracteristica a variedade correspondente de tamanhos e formatos
naturais maduros, limpos e secos, na por¢do de 60g, valor calérico 254 — 257 Kcal,

proteina 16 — 18g, gorduras totais 0,8 — 1,0g - embalagem de 1 kg. Validade minima de
06 meses.

28- Fuba de milho de 12 qualidade, contendo para uma porgdo de 50g, valor caldrico

170 - 180 kcal, carboidrato 38 -- 40g, proteina 05g, gorduras saturadas 0Og, colesterol 0
mg. pacote com 01 kg. Validade minima de 06 meses.
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29- Biscoito salgado tipo cream-crackers. ingredientes: farinha de trigo fortificada com
ferro e acido fdlico, aglicar, gordura vegetal hidrogenada, aglUcar invertido, sal
refinado, extrato de malte, estabilizante lecitina de soja, fermentos quimicos,
bicarbonato de sddio, amido de milho. Valor nutricional na porcdo de 30 g: 133 — 135
kcal, 20 - 28 g de carboidrato, 2,2 - 2,7 g de proteina, e 4,3 ~ 4,8 g de gorduras totais.
O biscoito devera ser fabricado a partir de matérias primas sis e limpas, isenta de
matérias terrosas, parasitos e em perfeito estado de conservagio, embalagem
primaria em pacotes impermedveis lacrados com peso liquido de 400 g e embalagem
secundaria em caixa de papeldo. Validade minima de 06 meses.

30- Biscoito doce, maizena, composi¢cdo basica: farinha de trigo, gordura vegetal
hidrogenada, agua, sal, aglcar e demais substancias permitidas. Valor nutricional para
uma porg¢do de 30g, 125 — 128 kcal, carboidrato 16 — 21 g, proteinas 1,2 — 1,5g,
gorduras totais 4,2 — 4,6g, acondicionada em pacotes de polipropileno, atdxico
hermeticamente vedado com 400g. Validade minima de 06 meses.

31- Doce de leite em tablete, acondicionado em porgdes individuais, em papel
celofane transparente, atoxico, resistente, hermeticamente fechado com peso liquido
aproximado de 25g. A embalagem deverd conter externamente os dados de

identificacdo, data de validade, fabricagdo e quantidade do produto. Validade minima
de 06 meses.

32- Doce de banana, tipo mariola, sem aditivo quimico, tabletes de 30g, embalagem
priméria, em papel celofane, e secundaria ‘'em plastico polipropileno, em pacotes de
até 2 kg. Validade minima de 03 mes'_es a contar da entrega.

33- Creme de leite, caixa com 200g, na porgao de 15 gramas, valor caldrico de 35 - 39
kcal, carboidratos 1,1 — 1,3g, gorduras totais 3,5 — 3,8g, gorduras saturadas 2,0 — 2,2g,
colesterol 3,5 — 3,6mg. Validade minima de 06 meses.

34- Margarina cremosa latdao com 15 kg. ingredientes: 6leo vegetal de soja e gorduras
vegetais de soja e palma, leite reconstituido e pasteurizado, sal. emulsificante,
estabilizante: lecitina de soja, acidulante, acido citrico, conservador, sorbato de
potdssio, corantes naturais: urucum e curcuma. Aroma artificial de manteiga e
vitamina a. aromatizada artificialmente. N3o contém gluten. Na por¢do de 10 g, valor
calorico de 70 - 72 kcal, Og de carboidrato e Og de proteina. Validade minima de 03
meses. (PARA COZINHAR).

36- Queijo tipo mussarela com registro no SIF ou SISP, produto elaborado unicamente
com leite de vaca, com aspecto de massa semi-dura, cor branco creme homogénea,
cheiro proprio, sabor suave, levemente salgado proprio, umidade maxima 58% p/p e
lipidio de leite minimo 28% p/p, embalado em saco plastico transparente, atoxico,
limpo, ndo violado, resistente, na qual tenha sido aplicado vacuo parcial, permitindo
perfeita aderéncia do continente ao conteldo que garanta a integridade do produto

-
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até o momento do consumo, contendo aproximadamente 04 kg por peca. Validade
minima de 03 meses.

37- Leite em po desnatado, instantdneo, contendo os seguintes ingredientes: leite
desnatado, fosfato tricélcico, vitamina A e D, emulsionante lecitina de soja, devera
conter para uma por¢do de 20g, valor calérico de 62 — 64 kcal, carboidrato 9,0 - 9,2 g,
proteinas 6,5 — 6,9g, gorduras totais Og. Devera ser embalado em latas limpas, isentas
de ferrugem, ndo amassadas, resistentes, contendo 300 gramas, devera estar

acondicionada em caixas lacradas. Validade minima de 10 meses a partir da data de
entrega.

38- Leite uht ou uat {ultra-alta temperatura), acondicionado em embalagem do tipo
longa vida, caixa contendo 01 litro. Deverd conter para uma porgdo 200 ml, valor
calérico 120 ~ 125 kcal, carboidrato 9,2 — 9,6 g, proteinas 6,2 — 6,4g, gorduras totais
6,2 — 6,4. contendo os seguintes ingredientes: leite integral, estabilizante citrato de
sodio fosfato trissédico. Validade minima de 03 meses.

39- Torrada de Sal, com valor calérico de 68 - 70 kcal, carboidrato 10 — 11 gramas,
proteina 1,5 — 1,7 gramas, gorduras totais 1,1 — 1,2 gramas. Embalagem com 30
gramas. Validade minima de 06 meses.

40- Geléia de frutas de sabores variados, acondicionada em blisters, ndo violados,
resistentes, com gramatura de 15 gramas. Validade minima de 03 meses.

41- Achocolatado, sabor chocolate com valor calérico para uma porgao de 200 ml 184 -
185 kcal, carboidrato 30 — 32 gramas, proteina 3,7 — 3,9 gramas, gorduras totais 4,5 —
4,7 gramas, vitamina A 135 mcg, vitamina C 8 — 9 mg, acido fdlico 34 - 35 mcg.
Ingredientes: Leite integral reconstituido, aglcar, soro de leite em pd, cacau em pg,
gordura vegetal hidrogenada, extrato de malte, sal, vitaminas, espessante goma-guar.
Embalagem com 200 ml. Validade minima de 06 meses.

42- Biscoito salgado, sabor original, com valor calérico de 120 — 121 kcal, carboidrato
15— 17g, proteina 2,1 — 2,2g, gorduras totais 4,6 — 4,8g, sddio 191 — 193mg, gorduras
saturadas 1,7 — 1,9g, gorduras trans 0g. Embalagem individual com 26g. Validade
minima de 06 meses.

43- Biscoito waffer recheado sabor chocolate, embalagem contendo 40 g, com valor
calérico 207 - 209 kcal, carboidrato 21 — 23g, proteinas 2,1 — 2,2g, gorduras totais 10 —
12g. Ingredientes: aglcar, gordura vegetal, farinha de trigo, cacau em po, amido,
xarope de glicose, sal, aromatizante, emulsificantes, fermento quimico.

44- Bebida a base de Soja, sabor laranja, para uma por¢do de 200 mi: valor calorico de

62 - 63 kcal, carboidrato 11 - 13 gramas, proteina 1,1 — 1,2 gramas, gorduras totais 0,7
gramas. Ingredientes: agua, extrato de soja, agucar, suco concentrado de laranja,
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maltodextrina, vitaminas e minerais, estabilizante, pectina, acidulante acido citrico,

corante urucum e aromatizante. Embalagem com 200 ml. Validade minima de 03
meses.

45- Queijo processado cremoso sache com 18 gramas. Validade minima de 03 meses.

46- Bombom recheado com creme de castanha de caju, com valor calérico de 100 —
103 kcal, carboidratos 11 — 13 gramas, proteinas 0,8 — 0,9 gramas, fibra alimentar, 0
gramas. Validade minima de 06 meses.

47- Fermento em po quimico, contendo os seguintes ingredientes: amido de milho ou
fécula de mandioca, fermentos quimicos, fosfato monocalcico, bicarbonato de Sédio e
carbonato de Calcio. Embalagem com 100 gramas. Validade minima de 03 meses.

48- P¢-de-moleque crioulo, acondicionado em porg¢oes individuais, com peso liquido
aproximado de 25 gramas. Ingredientes: amendoim torrado, sal, glucose, conservador
acido sorbico e corante caramelo. Validade minima de 06 meses.

49- Aveia em flocos finos, embalagem com 500 gramas, com valor caldrico para uma
porcao de 20g 66 — 68 kcal, carboidratos 15 - 17g. Validade minima de 03 meses.

50- Farinha Lactea, contendo os seguintes ingredientes: farinha de trigo enriquecida
com ferro e acido folico, agucar, leite em po integral, vitaminas e minerais, sal e
aromatizantes, com valor calérico para uma porg¢ao de 30g, 115-119 kcal, carboidrato

20- 22g, proteina 3,5 — 3,8g, gorduras totais 1,5 — 1,9g. Embalagem contendo 300g.
Validade minima de 06 meses. o C

51- Massa para pastel retangular contendo 14 unidades em cada pacote. Validade
minima de 03 meses.

52- Manteiga extra com sal, contendo os seguintes ingredientes: creme de leite
pasteurizado, cloreto de Sédio, embalagem com 10 gramas. Validade minima de 03
meses.

53- Vinagre branco fermentado de vinho, com acidez minima de 4,0%. Embalagem em
frasco de 750 ml. Validade minima de 06 meses.

54- Alimento achocolatado.em pd, contendo os seguintes ingredientes: agucar, cacau
em po, maltodextrina, minerais, vitamirias, emulsificante lecitina de soja, antioxidante,
acido ascorbico e aromatizantes, apresentando valor caldrico para uma porgao de 20g,
73 — 75 kcal, carboidrato 15 — 17g, proteinas 0,5 — 0,7g, gorduras totais 0,4 - 0,6g.
Embalagem com 400g. Validade minima de 06 meses.

55. Doce de amendoim com cobertura de chocolate, contendo os seguintes
ingredientes: acucar, amendoim torrado, amido, sal e chocolate hidrogenado,
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apresentando um valor calérico de 83 ~ 85 kcal, carboidrato 10 — 12g, proteina 1,5 —
1,8g. Embalagem com 18 gramas. Validade minima de 03 meses.

56- Pagoca de amendoim, contendo os seguintes ingredientes: amendoim torrado e

moido, agucar, sal, amido. Embalagem contendo 20 gramas. Validade minima de 03
meses.

57- Chocolate granulado, contendo os seguintes ingredientes: Agucar, cacau em pd,
amido de milho, glucose de milho, 6leo de soja e/ ou algodédo e ou palma hidrogenado,
sal, emulsificante lecitina de soja e aromatizante. Valor calérico para uma porcdo de
100g, 405- 410 kcal, carboidrato 83 — 87g, proteina 1,5 — 2,0g. Embalagem contendo
130 gramas. Validade minima de 06 meses.

58- Suco industrializado concentrado, sabor uva com valor caldrico para por¢do de 200
ml, 108 — 117 kcal, carboidrato 24 - 28g, fibra alimentar 1,4 — 1,8g, gorduras 0g, sddio
Omg, com os seguintes ingredientes. Agua, suco e polpa de uva concetrados, agucar,
acidulante: acido citrico, corante natural INS 120, antioxidante: dcido ascorbico, aroma

natural de uva e antiespumante: INS 900. Embalagem individual 200 mi. Validade
minima de 03 meses.

59- Barra de cereais, contendo os seguintes ingredientes: xarope de glicose, flocos de
arroz (farinha de arroz, agucar e sal), aveia em flocos, castanha-do-para, agucar
mascavo, agucar invertido, gordura de palma, uva passa, maca desidratada, canela em
p6 e estabilizante lecitina de soja e322; com valor calérico 86 — 91 kcal, carboidrato 12
— 15g, proteinas 0,8 — 1,0 g. Embalagem com 25 gramas.

60- Queijo parmesdo ralado, embalado em saco plastico transparente, atoxico, limpo,
n3o violado, em embalagem com 100 gramas. Validade minima de 03 meses.

61- Amido de milho — produto amilaceo extraido do milho, fabricado a partir de
matérias primas s3s e limpas isentas de matérias terrosas e parasitos, ndo podendo
estar umidos, fermentados ou ran¢osos; com valor calérico para uma porgdo de 20g -
66 — 68 kcal, carboidratos 15 — 17g. Apresentagdo em embalagem de 500 gramas.
Validade minima de 06 meses.

62- Bolinho com sabor de brigadeiro e cobertura de granulado, com valor calorico de
158 — 161 kcal, carboidrato 20-22g, proteina 2,2 — 2,5g, gorduras totais 6,4 — 6,8g.
Embalagem com 40 gramas. Validade minima de 06 meses.

62- Colorau devera ser preparado com matéria prima de boa qualidade e ndo devera
apresentar cheiro acre nem rangoso; ndo podera conter substancias estranhas a sua
composicio normal. Com auséncia de sujidades, larvas e parasitos em quaisquer
formas de seu ciclo vital (ovos, esporos, etc.). A embalagem devera ser com 01 kg.
Validade minima de 06 meses.
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63- Farinha de mandioca, torrada, fina, seca, tipo 1, isenta de sujidades, embalag%m"’"

contendo de 1 kg, em sacos pldasticos transparentes e atoxicos, limpos ndo violados,
resistentes que garantam a integridade do produto até o momento do consumo
acondicionados em fardos lacrados. A embalagem devera conter externamente os
dados de identificagdo e procedéncia, informac3o nutricional, nimero do lote, data de
validade, quantidade do produto.  Validade minima de 06 meses.

64- Suco concentrado de caju, ingredientes: &gua, suco de caju concentrado,
aromatizante, acidulante dacido citrico, estabilizante e conservante; informacéo
nutricional por¢do de 20 ml: valor calérico 10 — 12 kcal, carboidratos 20-22g,
proteinas Og, gorduras totais Og, - garrafa ¢/ 500 ml. Validade minima de 06 meses.

65- Sal refinado, iodado, com granulagdo uniforme e com cristais brancos, com no
minimo de 98,5% de cloreto de sédio e com dosagem de sais de iodo de no minimo

10mg e no maximo de 15mg de iodo por quilo. Embalagem de 01 kg. Validade minima
de 06 meses.

66- Cereal matinal, contendo os seguintes ingredientes: Milho, actcar, sal, extrato de
malte, sal, acido ascdrbico (vitamina C), éxido de zinco (zinco), niacinamida, ferro
reduzido (ferro), palmitato de retinol (vitamina A), cloridrato de piridoxina (vitamina
B6), riboflavina (vitamina B2), mononitrato de tiamina (vitamina B1), acido félico
{vitamina do complexo B) cobalamina (vitamina B12). Valor calérico para uma porgéo
de 30g 107 - 110 kcal, carboidrato 25 - 27g, proteina 0,8 — 1, 0, gorduras totais Og.
Embalagem com 300 gramas. Validade minima de 06 meses.
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GRAMAGEM E INCIDENCIA MENSAL DOS PRINCIPAIS GENEROS ALIMENTICIOS QUE
COMPOEM O CARDAPIO TiPICO MENSAL DAS REFEICOES:

Classificagdo  |Corte  |Preparacdo  |Gramatura  in
natura
~ JPalea " lcarmeensopada [200g
Lagarto ~ Carneassada 2008
| Alcatra . Bife 2008
Bovinos Ccha  Bife ensop"ado 200g
Paleta moida ~ Icarne moida 180g -
Carneseca - [Ensopado 180g i
Costela ~  |Ensopado  [250g
~ |Coxaesobrecoxa - [Diversas  280g |
|Elﬁl-e de peito de frango Diversas ZOdg-v -
Aves ‘Fra'ngb”'desf@bh—”w“ Diversas ~ [1500g 'l
- ‘!Fne de cagio/ e outros  [Diversas  [200g
Pescados Posta de cagdo/ e outros Diversas 2(7){(V)7g7 )
T  linguicatoscana  |Diversas  (150g o
Embutidos Llr;g—u—l«giz; toscana de frango Diversas i‘SCgEW -
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