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1- PREAMBULO

1.1- Torna-se ptblico para conhecimento dos interessados, que, na Sala de Reunido de
Licitagdo da Prefeitura Municipal de Campos dos Goytacazes, situada a Rua Coronel
Ponciano de Azeredo Furtado, n° 47 - Pq. Santo Amaro, Telefone/fax n® (22) 98175-2073,
sera realizada a licitagio na modalidade Pregdo Presencial, cujo Edital recebeu o n°
008/2019, para a contratagdo do objeto abaixo descrito.

1.2- A Licitagéo sera do tipo menor prego e seré regida pela Lei n° 10.520, de 17/07/2002,
Decreto Municipal n® 065, de 16/02/05, pela Lei Complementar n® 123, de 14/12/2006 e,
subsidiariamente, pela Lei n° 8.666, de 21/06/1993, com as alteragdes da Lei n® 8.883/94, bem
como pelas clausulas e condi¢des constantes deste Edital.

1.3. Os documentos para habilitagdo bem como a proposta deverdo ser eniregues em
envelopes separados, lacrados, com identificacio externa do seu contedo (nome da
licitante, 0 niimero, a data da licitacdo e o tipo de envelope), as 10h (dez horas) do dia 04 de
junho de 2019, no local indicado no subitem 1.1, ou no mesmo local e hora, no primeiro dia
wtil subsequente, na hipotese de nado haver expediente na data marcada para realizagao desta
licitagdo.

1.4. Integram este Edital, independentemente de transcrigio:

1.4.1- Formulario de Proposta - Anexo I

1.4.2- Minuta de Contrato - Anexo II

1.4.3- Modelo de Carta de Credenciamento - Anexo III

1.4.4- Modelo de Declaragiao de que cumpre as Leis Trabalhistas - Anexo IV

1.4.5- Modelo de Declaracdo de que cumpre os Requisitos de Habilitagdo - Anexo V
1.4.6- Modelo de Declaragao para Microempresa e EPP - Anexo VI
1.4.7- Termo de Referéncia - Anexo VII

1.5- As empresas interessadas em retirar o presente Edital deverdo fazer requerimento
dirigido ao Pregoeiro solicitando a retirada do edital, em papel timbrado (necessidade de
conter os dados da empresa para comunicar s¢ necessario for, eventual alteracdo no Edital e
seus anexos) e entregar 01 (uma) resma de Papel A4.

2- DO OBJETO

2.1- O objeto da presente licitacdo ¢ a contratagao de empresa especializada para prestagao
de servigos de fornecimento de alimentagao e nutrigdo hospitalar de forma continua, para
atender a pacientes, acompanhantes e servidores plantonistas do Hospitais e Unidades
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Pré-hospitalares que integram a Fundac¢io Municipal de Satide, conforme descrito nos
Anexos I e VII deste Edital.

3- DAS CONDICOES DE PARTICIPACAO NA LICITACAO

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

3.2- Néao serao admitidas a esta licitacgdo empresas sob forma de consércio, empresas
suspensas de contratar com esta Prefeitura ou impedidas de licitar com a Administragio
Pablica, bem como as que estiverem em regime de faléncia ou concordata.

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

34- A participagdo neste Pregdo importa a proponente na irrestrita aceitacio das condicdes
estabelecidas no presente Edital, bem como na observincia 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-a representar por seu titular, ou pessoa devidamente credenciada e somente estes
poderdo atuar na formulagdo de propostas e na pratica dos demais atos inerentes ao certame.
No ato da Sessdo Piblica serdo efetivadas as devidas comprovagdes quanto a existéncia dos
necessarios poderes para representacdo ou credenciamento através da apresentacio dos
documentos, em original ou copia autenticada, conforme abaixo:

4.1.1- Se a empresa se fizer representar por seu sécio, devera este, para que se
promovam as devidas averigua¢bes quanto a administragdo 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 empresarias e, no caso de sociedades por acdes, acompanhado de
documento de elei¢do de seus administradores, ou no caso de empresario individual, a

inscri¢do no registro publico de empresas mercantis.

41.2- Caso seja designado outro representante, este devera estar devidamente
credenciado, sendo imprescindivel, para que o credenciamento seja aceito, a apresentacio
dos seguintes documentos:
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a. Carteira de Identidade ou documento equivalente que contenha foto do
credenciado;
b. Procuracao por instrumento publico 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, decumento esse a ser apresentado, visando a comprovacao da condigio do
titular para delegar poderes ao representante a ser credenciado, do qual constem poderes
especificos para formular lances, negociar precos, interpor recursos e desistir de sua
interposi¢do 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 licitacao, EM SEPARADO dos envelopes de documentagdo e
proposta, sob pena da empresa ser considerada sem representacao.

4.2- Ficam as empresas cientes de que somente participardo 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 sessdo, somente participardo do certame com o pre¢o constante no envelope de
proposta,_e desde que apresentem cépia autenticada do contrato social (ou documento
equivalente) e a declaracio de que cumpre com os requisitos de habilitacio {com firma
reconhecida), em separado dos envelopes de proposta e documentacao.

4.4- As empresas licitantes que nao fizerem o credenciamento, nas condi¢es e forma
previstas nos itens supramencionados, ndo terdo participacdo ativa durante o presente
certame, impedidas, portanto, de assinar e rubricar todo e quaisquer documentos e atas,
solicitar vistas, esclarecimentos e informagdes, requerer impugnacdes efou
reconsideracdes, interpor recurso, inclusive aqueles relativos a fase de Habilitagao, atos e
decisdes formais do Pregoeiro.

4.5- O representante que estiver credenciado pela licitante, somente podera ausentar-
se do local de realizacio da sessao por motivo devidamente justificado e mediante
autorizacio expressa do Pregoeiro, sob pena da empresa ser considerada sem
representacao a partir daquele momento.

5- DA MICROEMPRESA OU EMPRESA DE PEQUENO PORTE ~ ME ou EPP
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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 condicdo, sob as penas da lei, conforme Anexo VI deste Edital.

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

5.2 - A falsidade de declaragio prestada, objetivando os beneficios da Lei Complementar n°
123, de 14 de dezembro de 2006, caracterizard o crime de que trata o art. 299 do Cadigo
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 ¢ EPP’s devidamente credenciadas de acordo com os itens 4 e 5, e presentes na
sessdo do pregao.

6- DA PROPOSTA

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

a) assinatura do representante Jegal da empresa;

b) indicagdo obrigatoria 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, serd verificada a exatiddo das operacdes
aritméticas que conduziram ao valor total or¢ado, podendo o Pregoeiro sanar erros ou falhas
que nao alterem a substincia das propostas e sua validade juridica, mediante despacho
fundamentado, registrado em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes validade e eficacia para
fins de habilitacéo e classificagao.

6.2- Nao serdo levadas em consideragio quaisquer ofertas que ndo se enquadrem nas
especificagdes 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 nao seja apresentada a PROPOSTA COMERCTAL AUTOMATICA, ressalte-
se que a proposta da empresa, apresentada nos formatos previstos neste edital, ndo serd
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desclassificada. Entretanto, cumpre destacar a importincia do preenchimento (na forma
automaética) para celeridade da sessao piiblica.

6.3- A PROPOSTA COMERCIAL AUTOMATICA devera 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, apés a leitura da Proposta Comercial Automaética),
que também deveri constar no Envelope.

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

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

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

6.7- A(s) licitante(s) vencedora(s) devera(do) apresentar planilha discriminada com os valores
de cada refeigdo que compde o(s) respectivo(s) lote.

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” - “DOCUMENTAGCAO”.

7.2- Aberta a sessdo, o pregoeiro convocard os interessados ou seus representantes para
que entreguem, ndo s6 os documentos de que trata o subitem anterior mas, toda
documentacio relativa a presente licitacdo, quer seja, a declaracdo dando ciéncia de que
cumpre plenamente os requisitos de habilitagao (podendo ser utilizado o modelo em anexo),
toda documentagdo relativa ao credenciamento (vide item 4), além dos envelopes de
“proposta” e “documentacdo”. Tdo logo se efetive a entrega destes documentos, o pregoeiro
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iniciara o credenciamento das licitantes. Terminado o credenciamento ndo serdo admitidos
novos licitantes ao presente certame.

7.2.1- No que tange aos documentos do credenciamento e a declaragdo de que cumpre os
requisitos de habilitacio, por serem apresentados em separado dos envelopes, o pregoeiro
podera solicitar a complementa¢do dos mesmos desde que a documentagdo faltante esteja em
poder do representante presente a sessdo.

7.3- As empresas que decidirem pelo envio do envelope, sem a participacdo na fase de
lances, conforme definido na parte final do subitem 4.3, deverao encaminhar cépia
autenticada do contrato social (ou documento equivalente), a declaracao de que cumpre
com os requisitos de habilitacio e, conforme o caso, a Declara¢do de Enquadramento como
ME ou EPP - Anexo VI, em envelope separado da documentacao e proposta, para que se
promovam as devidas verificagdes quanto aos citados documentos. A nio apresentagio
dos dois primeiros documentos acarretard no impedimento da empresa em participar do
certame; ao passo que a auséncia da declaragao de enquadramento restringira tao somente
0 acesso aos beneficios concedidos pela LC n® 123/06. Por fim, o licitante devidamente
credenciado que nao apresentar as citadas declara¢des, podera preenché-la(s) de proprio
punho na fase inicial do certame.

7.4- Serdo abertos primeiramente os envelopes contendo as propostas, ocasido em que sera
procedida a 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 Sessao, dentre as propostas que atenderem aos requisitos do item anterior,
o autor da oferta de valor mais baixo e os das ofertas com pregos até 10% (dez por cento)
superiores aquela, poderdo fazer novos lances verbais, de valores distintos e decrescentes,
até que as empresas licitantes manifestem desinteresse em apresentar novos lances e se
proclame o vencedor. Dos lances ofertados nao cabera retratagao.

7.7- Caso duas ou mais propostas iniciais apresentem precos iguais, serd realizado sorteio
para determinacdo da ordem de oferta dos lances.

7.8- A oferta dos lances devera ser efetuada no momento em que for conferida a palavra a
licitante, na ordem decrescente dos precos.

7.9- Evedada a oferta de lance verbal com vista ao empate.

PREFEITURA MUNICIPAL DE CAMPOS DOS GOYTACAZES "~ =
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7.10- A desisténcia em apresentar lance verbal, quando convocado pelo Pregoeiro,
implicara a exclusao da licitante da etapa de lances verbais e a manutengio do iltimo pre¢o
apresentado pela empresa para efeito de ordenagdo das propostas.

7.11- Nio havendo pelo menos trés ofertas nas condicdes definidas no item 7.6, o Pregoeiro,

atendendo ao que estabelece o Art. 4°. Inciso IX da Lei n® 10.520/02, adotaréd os seguintes
critérios:

7.11.1- Quando houver somente um prego valido proposto, o Pregoeiro convocard as duas
melhores propostas subseqiientes, completando o nitmero de trés para que seus autores
possam apresentar lances verbais e sucessivos, de valores distintos e decrescentes, quaisquer
que sejam os pregos inicialmente ofertados;

7.11.2- Quando houver dois precos 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 ndo haja representante credenciado, dentre as empresas convocadas para
completar o numero 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 classificagdo final,
nao 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, serd considerada vencedora a
empresa licitante que oferecer a proposta de MENOR PRECO POR LOTE.

7.14- No caso da primeira colocada ser empresa de grande ou médio porte, sera
observado o disposto nos artigos 44 e 45 da Lei Complementar 123, conforme segue:

7.14.1 - Identificar-se-d0 as propostas ofertadas por ME’s e EPP’s que se encontrem até 5%
(cinco por cento) superiores a primeira classificada.

7.14.2 - A microempresa ou empresa de pequeno porte enquadrada no subitem 7.14.1. mais
bem classificada sera convocada para apresentar nova proposta de preco inferior aquela
classificada em primeiro lugar, no prazo maximo de 5 (cinco) minutos a contar da
convocagio do Pregoeiro, situacdo em que passara a condicado de primeira colocada.
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7.14.2.1 - A ndo apresentacido de proposta no prazo estipulado no subitem anterior implicara
a preclusdo do direito conferido pela Lei Complementar 123.

7.14.3 - Nao ocorrendo a adjudicacdo do objetc a microempresa ou empresa de pequenc
porte, na forma do subitem anterior, serdo convocadas as remanescentes na ordem de
classificagio, que se enquadrem no subitem 7.14.1, para o exercicio do mesmo direito.

7.14.4 - Na hipétese de nao ser adjudicado o objeto & microempresa ou empresa de pequeno
porte enquadrada no subitem 7.14.1, o objeto licitado serd adjudicado em favor da proposta
originalmente classificada em primeiro lugar.

7.15- O pregoeiro efetuard o julgamento da proposta de menor preco por lote, apds o
encerramento da etapa de lances e eventual exercicio do direito de preferéncia, podendo
negociar diretamente com o licitante que tenha apresentado o lance de menor valor, para
que seja obtido pre¢o melhor, bem como decidir sobre a sua aceitacao.

7.16- Somente serdo aceitas propostas cujos precos sejam compativeis com os praticados no
mercado, ndo sendo admitida, em hip6tese nenhuma, a adjudica¢ao do objeto por valor
superior ao definido no subitem 15.1.

7.17- Sendo aceitivel o prego ofertado, o Pregoeiro procederd a abertura do envelope
contendo os documentos de “HABILITACAQ” da empresa que apresentou a melhor
proposta, para verificagdo do atendimento das condi¢Bes de habilitagdo fixadas no item 8
deste Edital.

7.18- Serao inabilitadas as empresas licitantes que ndo apresentarem a documentacido em
situacao regular, conforme estabelecido no item 8 deste Edital.

7.19- No caso de inabilitagio 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.

7.19.1 Encerrada a nova etapa competitiva e reordenada as ofertas, serd considerada
vencedora a empresa licitante que oferecer a proposta de MENOR PRECO POR LOTE,
sendo analisados 0os documentos habilitatérios da mesma.

7.19.2 Na hipétese desta licitante ser inabilitada, sera novamente reaberta a etapa de lances, e
assim sucessivamente, até que uma licitante atenda as condicdes fixadas neste Edital.
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7.20- Ocorrendo a hipétese do subitem 7.19, o pregoeiro observara o disposto no subitem
7.14 e poder4, ainda, negociar com a licitante no sentido de se obter melhor proposta.

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

7.22- O Pregoeiro manterd em seu poder os documentos das demais licitantes, pelo prazo
de 15 (quinze) dias, apds a homologacdo da licitagdo, devendo as empresas retira-los apos
este periodo, sob pena de inutilizacdo dos mesmos.

7.23- Da Sessdo Publica serda lavrada ata circunstanciada, devendo ser assinada pelo
Pregoeiro, pela Equipe de Apoio e por todas as empresas licitantes presentes ao final do
Pregéo.

8- DA HABILITACAO

8.1- HABILITA(;AO ]URiDICA

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 agdes,

acompanhado de documentos de eleigao 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

orgdao competente, quando a atividade assim o exigir;

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 inscrigao no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ);
8.2.2- Prova de inscricdo no cadastro de contribuintes Estadual, se houver, relativo ac

domicilio ou sede do licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com objeto
contratual;

10
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8.2.3- Prova de inscricdo no cadastro de contribuinte municipal, relativo ao domicilio ou sede
do licitante;

8.24- Prova de Regularidade para com a Fazenda Federal, bem como perante o Instituto
Nacional do Seguro Social - INSS, (Certidao Negativa de Débitos - CND), exigida no artigo
47, inciso 1, alinea “a”, da Lei Federal n°8.212/91 ¢ alteracdes posteriores;

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

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

8.2.7- Prova de Regularidade de Situagdo perante o Fundo de Garantia por Tempo de Servigo
- FGTS;

8.2.8- CNDT - 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 Consolidacdo das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei no 5.452,
de 1°de maio de 1943, Esta certidio podera ser retirada afraves do site
www.tst.jus.br/ certidao;

8.2.9- Declaracio do cumprimento do disposto no inciso XXXIII do artigo 7° da
Constitui¢io Federal.

As licitantes deverao declarar que nao 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 declaragdo de cumprimento do disposto no inciso
XXXIII do artigo 7° da Constitui¢io Federal devera ser prestada nos termos do modelo em
Anexo.

§.2.10- Deverio ser fornecidas Certiddes Negativas da Divida Ativa sempre que 0S
documentos de comprovagio de regularidade para com as Fazendas Federal, Estaduais e
Municipais apresentadas, fizerem referéncia expressa de que ndo atestam a regularidade da
licitante em relacdo a Divida Ativa das citadas Fazendas; para as sociedades empresarias
situadas no Estado do Rio de Janeiro deverdo apresentar prova de regularidade com a
Divida Ativa, emitida pela Procuradoria Geral do Estado.

8.2.11- Quando o crédito tributdrio ou trabalhista encontrar-se com sua exigibilidade

suspensa, no lugar das Certiddes Negativas de Débito pode-se apresentar Certiddo Positiva
com efeito de Negativa.

i1
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8.2.12- Os documentos relacionados no subitem 8.2 deverdo ter validade na data estabelecida

no predmbulo deste Edital para a entrega dos envelopes contendo os documentos e a
Proposta Comercial das licitantes.

8.2.13 - As microempresas e empresas de pequeno porte deverdo apresentar toda

documentagdo exigida para efeito de comprovacdo de regularidade fiscal, mesmo que esta
apresente alguma restricao.

8.2.13.1 - No caso de microempresa ou empresa de pequeno porte que esteja com alguma
restricdc na comprovagio da regularidade fiscal e trabalhista, sera assegurado o prazo de 05
(cinco) dias fiteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério da Administracao Pdblica, para
regularizagdo da documentagido, pagamento ou parcelamento do débito e emissdo de
eventuais certiddes negativas ou positivas, com efeito de certidao negativa.

8.2.13.2 - A ndo-regularizacio no prazo previsto no subitem anterior implicard decadéncia

do direito a contratacdo, sem prejuizo das sancdes legais cabiveis, sendo facultado a
Administracdo convocar os licitantes remanescentes, na forma prevista pelo subitem 7.19.

8.3- QUALIFICACAO ECONOMICO FINANCEIRA

8.3.1- Balanco patrimonial do altimo exercicio social, ja exigivel e apresentado na forma da
lei, que comprove a boa situagdo 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;

Entende-se por "na forma da lei", o seguinte:

a) Quando S.A., balanco patrimonial devidamente registrado na Junta Comercial e
publicado em Diario Oficial e jornais de grande circulacdo (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 6rgido competente do Registro do Comércio. No caso de uma
empresa ter registrado legalmente seu contrato social em cartério competente, devera
fazer o registro do balanco patrimonial no mesme cartorio;

¢) Aquelas sociedades constituidas a menos de um ano deverdo apresentar o balanco de
abertura, gque devera conter as assinaturas do contabilista regularmente habilitade e do
s6cio gerente;

d) Escritura¢do contabil digital transmitida pelo sistema pablico de escrituracdo digital
(SPED) pelas pessoas juridicas a ela obrigadas;
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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 -
MEI, em por forga 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 autenticagdo 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 realizdvel a longo prazo (RLP), do passivo circulante (PC), do exigivel a
longo prazo (ELP), do exigivel total (ET) e do ativo total (AT), o balango a que se refere o
subitem 8.3.1 deverd 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 situagdo financeira da proponente, com os indices abaixo ja calculados, a partir
da aplicacao 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

Onde:

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
condi¢oes:

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- Comprovagao de capital social igual ou superior a 10% (dez por cento) do valor final
ofertado pela licitante.
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8.3.5- Certidao(des) Negativa(s) de Recuperacdo 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 predmbulo deste Edital para a entrega dos envelopes contendo
os 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 serd feita
mediante apresentacio de Certiddo passada pelo Cartério Unico de Registro de Distribuigao,
sendo dispensada a apresentacdo do documento exigido no subitem 8.3.6.

8.3.5.2- Caso a licitante esteja em processo de recuperacgdo judicial, poderd apresentar, em
substituicio aos documentos exigidos nos subitens 8.3.5 e 8.3.6, certiddo emitida pela
instancia judicial certificando sua aptiddo econdmica e financeira para participar de
procedimento licitatério.

8.3.6- A licitante sediada em outra Comarca ou Estado devera apresentar, juntamente com
a(s) certidao(des) exigida(s), declaragdo/certidao passada pelo Foro de sua sede, indicando
quais os Cartorios ou Oficios de Registro que controlam a distribuicdo de faléncias ou
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 emissao.

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

8.4- QUALIFICACAO TECNICA

8.4.1 - As licitantes deverdo apresentar documentacao 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),
poderdo substituir os documentos listados em 8.1.1, 8.1.2,8.1.3,8.14, 821, 822 ¢ 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 realizacdo desta licitagao.
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8.5.2 - As licitantes que entregarem o Registro Comercial Individual, Contrato ou o Estatuto
Social, devidamente autenticados no momento do credenciamento, estdo dispensadas da
exigéncia do subitem 8.1 na fase de habilitacao.

8.6- DA DOCUMENTACAO

8.6.1- Os documentos exigidos para esta Licitacdo poderao ser apresentados em original,
por qualquer processo de copia autenticada por cartoric competente, ou publicacio em
Orgio da Imprensa Oficial. Os que forem de emissao da prépria proponente deverdo ser
datilografados em papel timbrado da licitante, registrar o namero desta licitacdo, estar
datados e assinados por seu representante legal ou preposto formalmente estabelecido. Os
funcionarios do Setor de Licita¢bes ndo autenticardo documentos, cabendo ao Pregoeiro
e/ou Comissdo apenas as atribui¢des de receber, examinar e julgar os documentos. Os
documentos e certidoes emitidas pela Internet poderao ter sua autenticidade verificada no
momento do certame. Caso a licitante opte por enfregar os documentos originais, tanto no
credenciamento quanto no envelope de documentacdo, deve estar ciente de que aqueles
ndo serdo devolvidos em hipdtese nenhuma.

9- DOS RECURSOS ADMINISTRATIVOS

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

9.1.1- O prazo para apresentacao de recursos comecara a contar apds o prazo previsto para a
Habilitagdo Diferenciada para ME e EPP, quando esta ocorrer, conforme item 8.2.13 deste
Edital.

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

10- DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

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

10.2- A falta de regularizacdo da documentag¢do no prazo previsto no subitem 8.2.13.1
sujeitara o licitante a aplicacao das san¢des previstas neste item.

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

10.4- Pela inexecugéo total ou parcial do objeto deste Contrato, a CONTRATANTE poedera
aplicar & CONTRATADA multa administrativa gradudvel conforme a gravidade da
infracdo, ndo excedendo, em seu total, o equivalente a 20% (vinte por cento) do valor do
Contrato.

10.5- Em caso de atraso nos servigos, objeto desta licitagcdo, podera ser aplicada a Contratada
multa moratoria de valor equivalente a 1% (um por cento) sobre o valor total do material,
por dia util excedente.

10.6- Se a CONTRATADA nao recolher o valor da multa que porventura lhe for aplicada,
dentro de 5 (cinco) dias ateis a contar da data da intimacao, sera entdo acrescido 0s juros
moratérios de 1% (um por cento) ao més.

11- DOS RECURS0S ORCAMENTARIOS

11.1- A despesa, quando e se efetivada, correrd pelo cédigo 1012200954361 relativo ao
Programa de Trabalho e pela Natureza de Despesa 339039.

12- DAS CONDICOES DE PRESTACAO DOS SERVICOS E DA EXECUCAO DO
OBJETO DA LICITACAO

12.1- PRAZO DE PRESTACAO DOS SERVICOS

12.1.1- A empresa vencedora devera retirar a Nota de Empenho e assinar o contrato no prazo
de 03 (trés) dias, a contar da comunicagio efetivada pelo setor de contratos;

12.1.2- A empresa devera prestar os servigos pelo periodo de 12 (doze) meses, na forma do
Termo de Referéncia (anexo VII do edital), sob pena das san¢oes legais cabiveis.

12.1.3- O prazo a que se refere o subitem anterior comegard a fluir no dia seguinte ao
recebimento da ordem formal de inicio de prestagdo dos servigos.
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12.1.4- A apresentacao da proposta implica a aceitagdo de todas as condi¢des deste edital.
12.1.5- Em se tratando de servigos, o objeto deste certame sera recebido:

a) provisoriamente, pelo responsivel por seu acompanhamento e fiscalizagdo, mediante
termo circunstanciado, assinado pelas partes em até 15 {quinze) dias da comunicac¢io
escrita do contratado;

b) definitivamente, por servidor ou comissio designada pela autoridade competente,
mediante termo circunstanciado, assinado pelas partes, apés o decurso do prazo de
observacdo, ou vistoria que comprove a adequacdo do objeto aos termos contratuais,
observado o disposto no art. 69 desta Lei.

12.2 - LOCAL DE PRESTACAO DOS SERVICOS

12.2.1- O licitante vencedor desta licitacio tera que prestar os servi¢os nos locais indicados
no item 5 do Termo de Referéncia (anexo VII do edital).

12.3- DO REGIME DE EXECUCAO

12.3.1- O objeto desta licitagao serd executado na forma indireta, sob o regime de
empreitada por preco unitario

13- DA CONTRATACAO

13.1 - O prazo para assinatura do Contrato sera de no méaximo 03 (trés) dias uteis, contados
da convocagdo da FMS para a sua formalizacdo, 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 deverd prestar garantia
contratual, podendo optar por uma das modalidades listadas abaixo, equivalente a 2% do
valor correspondente a 12 (doze) meses do contrato (conforme subitem 24.1 do Termo de
Referéncia); a caucado podera ser:

seguro-garantia;

dinheiro;

titulo da divida pablica;

fianca bancaria.

13.3- No caso de titulo da divida piblica, este devera ter sido emitido sob a forma escritural,
mediante registro em sistema centralizado de liquidagao e de custédia autorizado pelo Banco
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Central do Brasil e avaliados pelos seus valores econodmicos, 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 - RJ, CNPJ n°. 29.247.475/0004-01, e, o comprovante
de depésito 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, devera 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 obrigagdo assumida, sujeitando-a as
sangOes legais cabiveis.

13.7 - Na hipétese da empresa vencedora ter seu contrato cancelado ou nio firmar a
contratacio no prazo e condigdes estabelecidos, poderdo ser convocados os fornecedores
remanescentes, na ordem de classificagdo, para fazé-lo em igual prazo e nas mesmas
condicdes do edital. Nessa hipotese, a Fundagio Municipal de sadde, através do pregoeiro,
podera negociar com o fornecedor convocado quanto ao preco ofertado, visando manter as
condi¢bes mais vantajosas do Contrato

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

14.1 - Até 02 (dois) dias fiteis antes da data fixada para recebimento das propostas, qualquer
pessoa ou empresa poderd solicitar esclarecimentos, providéncias ou impugnar o ato
convocatorio.

14.1.1 - A solicitacdo 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 - Pq. Santo Amaro -
Campos/R], das 09 as 17 horas, de segunda a sexta-feira, exceto feriados do Municipio de
Campos dos Goytacazes ou Nacionais, ou encaminhadas por e-mail para o seguinte

endereco pregac@campos.rj.gov.br;

14.1.2- As impugnacdes editalicias e interposi¢des de recursos deverdao ser,
OBRIGATORIAMENTE, protocoladas no enderego supracitado.

15- DO VALOR

15.1- Estima-se o valor total desta licitacio em R$ 21.282.742,08 (vinte e um milhdes,
duzentos e oitenta e dois mil, setecentos e quarenta e dois reais e oito centavos).
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16- DO PAGAMENTO

16.1- Pelos servicos objeto deste Edital, uma vez obedecidas as formalidades legais e
contratuais pertinentes, a FMS pagara a contratada, a importdncia total que vier a ser
pactuada, 30 dias ap6s a execugdo dos servigos.

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

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

16.4- O pagamento da parcela serd efetuado pela FMS a CONTRATADA, até o 30°
(trigésimo) dia corrido a contar da data final do perfodo de adimplemento da obrigagao
respectiva, uma vez obedecidas as formalidades legais e contratuais pertinentes.

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

16.6- O pagamento da multa e da compensagio financeira, a que se refere o subitem 16.5, sera
efetivado mediante autorizacdo expressa do(a) Presidente da FMS, em processo proprio, que
se iniciara com o requerimento da contratada, dirigido ao/a mesmo(a).

16.7- Caso a FMS efetue o pagamento devido a contratada, em prazo inferior a 30 (trinta)
dias, sera4 descontado da importéncia devida, 0,033% (trinta trés milésimos por cento), por
dia de antecipagao;

16.8- Na hipotese da cobranga apresentar erros, a FMS devolvera os documentos
equivocados a contratada, para fins de substituicéo.

16.8.1- O pagamento, apos apresentacdo da nova cobranga, serd efetuado no prazo que
remanescer dos 30 (trinta) dias a que se refere o subitem 16.4, sem a multa e a compensagao
financeira estipuladas no subitem 16.5;

16.9- Fica vedado a contratada negociar, efetuar cobranca ou descontar a duplicata emitida
através de rede bancéria ou com terceiros, permitindo-se, tio somente, cobranga em carteira
simples, ou seja, diretamente na contratante,
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17- DO REAJUSTAMENTO
17.1 - O prego ofertado na licitagao sera fixo e irreajustavel.

18- DAS DISPOSICOES GERAIS

18.1- Este edital devera ser lido e interpretado na integra, e apés apresentagdo da

documentacio e da proposta ndo serao aceitas alegagOes de desconhecimento ou
discordéncia de seus termos.

18.2- E facultado o pregoeiro ou a autoridade superior, em qualquer fase da licitacao, a
promocdo de diligéncia destinada a esclarecer ou complementar a instrucdo do processo,
vedada a inclusio posterior de documento ou informagdo que deveria constar no ato da
sessdo publica.

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

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

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

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

18.7- O FMS podera revogar ou anular esta licitagdo, no todo ou em parte, nos termos do art.
49 da Lei n° 8.666/93.

18.8- Para dirimir controvérsias decorrentes deste certame o Foro competente € o da Comarca
de Campos dos Goytacazes, excluido qualquer outro.

. Campos dos Goytacazes, 10 de maio de 2019.

Jarbas da &
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Anexo I - Proposta Comercial

DESCRICAO PRECO UNITARIO
JOTE | (Conforme especificagfes do Termo QUANT UND EM ALGARISMOS PRECO TOTAL EM
de Referéncia) {R$) ALGARISMOS (R$)
Fornecimento de
1 |alimentacio e nuiricdo 12 més
hospitalar para o HFM
Fornecimento de
2 |alimentacdo e nutricdo 12 més
hospitalar para o HGG
Fornecimento de
alimentacio e nutrigdo .
3 . 1S 12 més
hospitalar para as Unidades
Pré-hospitalares
Fornecimento de
alimentacio e nutricdo R
4 . ¢ (; 12 més
hospitalar para o Hospital
Sao José

Valor total: R$

Valor Total por extenso: RS

|

O preco acima considera todas as exigéncias contidas no Edital de Pregao Presencial n® 008/2019, e

ainda, todos os custos com mao-de-obra, taxas, impostos, seguros, encar

despesas diretas e indiretas incidentes sobre 0s servicos.

gos sociais e demais
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A validade dos precos e condicdes desta proposta é de 60 (sessenta) dias, a contar da data
estabelecida no predmbulo do Edital de Pregdo Presencial n° 008/2019, para a abertura dos
envelopes contendo a documentagio e Proposta Comercial das licitantes.

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

Campos dos Goytacazes, de de 20109,

Assinatura do Representante
Legal ou Preposto da Licitante e carimbo
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Anexo II - Minuta de Contrato

CONTRATO N® /2019

CONTRATO QUE ENTRE SI CELEBRAM A FMS E
A EMPRESA

A FUNDACAQO 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 Senhor Presidente , € 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°

orgao expedidor , CPE n° , em decorréncia do resultado da LICITACAO

NA MODALIDADE PREGAO PRESENCIAL N° 008/2019, 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 Lei n.” 8.883/94, no Decreto Municipal n® 065, de 16 de
fevereiro de 2005, e de acordo com o que consta do Processo n° 2019.099.000034-0-PR,
mediante as seguintes CLAUSULAS E CONDICOES:

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

O objeto do presente ‘contrato é a prestacao de servigos de fornecimento de
alimentacio e nutricio hospitalar de forma continua, para atender a pacientes,
acompanhantes e servidores plantonistas do Hospitais e Unidades Pré-hospitalares que
integram a Fundagdo Municipal de Saide, conforme descrito nos Anexos I e VIl do edital e,
em especial, na Nota de Empenhon® __ /201_.

CLAUSULA SEGUNDA - DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE

O CONTRATANTE obriga-se a:
a) Acompanhar e fiscalizar a execucao do objeto do Contrato, sob o0s aspectos
quantitativo e qualitativo, anotando em registro préprio as falhas detectadas
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e 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 ndo previsto, no
processo n° 2019.099.000034-0-PR e em tudo o mais que se relacione com 0s
servicos objeto deste CONTRATO, desde que ndo acarrete dnus para o
CONTRATANTE ou modificagdo do instrumento;

¢) Efetuar o pagamento a CONTRATADA, de acordo com as condi¢des de
preco e prazo estabelecidas nas Cladusulas Quarta, Quinta e Sexta do presente
Contrato.

CLAUSULA TERCEIRA - DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA

A CONTRATADA sera 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 execugdo do objeto deste CONTRATO,
respondendo por si e por seus sucessores, ndo excluindo ou reduzindo essa
responsabilidade, a fiscalizacdo ou acompanhamento do CONTRATANTE.

PARAGRAFO PRIMEIRO - A CONTRATADA ¢ a responsivel por todos os énus
tributédrios federais, estaduais e municipais, ou obrigagdes concernentes a legislacédo social,
trabalhista, fiscal, securitdria ou previdencidria, entendendo-se como 6nus tributirios o
pagamento de impostos, taxas, contribuigdes de melhoria, contribuicbes parafiscais,
empréstimos compulsérios, tarifas e licengas concedidas pelo Poder Puablico.

PARAGRAFO SEGUNDO - A CONTRATADA se obriga a manter, durante toda a
execucdo do CONTRATO, compatibilidade com as obrigacdes por ela assumidas, todas as
condigdes de habilitacdo e qualificagdo exigidas no Edital n® 008/2019.

PARAGRAFO TERCEIRO - Cabera aindaa 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;

IT) prestar os servigos nos locais e prazos indicados pela CONTRATANTE;

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

IV)  responder exclusiva e integralmente, perante 0 CONTRATANTE pelos servigos;
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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 indenizacBes, taxas e/ou
comissdes que forem devidas;

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

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

CLAUSULA QUARTA - DO VALOR CONTRATUAL

Pela execucgdo do objeto deste CONTRATO, uma vez obedecidas as formalidades
legais e contratuais pertinentes, o CONTRATANTE pagara a CONTRATADA a
importancia total de R$ ( ), j& inclusos todos os custos relacionados com despesas
decorrentes de exigéncia legal ou das condices de gestdo deste Contrato.

CLAUSULA QUINTA - DO PAGAMENTO

O pagamento do valor devido, conforme proposta da CONTRATADA, sera efetuado
pelo CONTRATANTE, ap6s a prestagio dos servicos objeto da licitagdo, até o 30° (trigésimo)
dia, a partir da data da apresentagio da Nota Fiscal pela CONTRATADA, com a
discriminacdo do objeto executado, devidamente atestada e visada pela administracdo do
CONTRATANTE.

CLAUSULA SEXTA - DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS

A presente despesa, no valor global de RS
( ), correrd por conta da Dotacdo
Orcamentaria existente no Programa de Trabalho P.T. 1012200954361 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 licitacdo sera fixo e irreajustavel.
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CLAUSULA OITAVA - DAS PENALIDADES

Na hipétese da CONTRATADA ensejar o retardamento da execu¢do do objeto deste
Contrato, falhar ou fraudar na sua execucdo, comportar-se de modo inidéneoc ou cometer
fraude fiscal, ficara impedida de licitar e contratar com a Administracdo Piblica pelo prazo
de até 05 (cinco) anos, sem prejuizo das multas previstas neste Contrato e das demais
comunicacdes legais.

Paragrafo Primeiro: Pela inexecugdo total ou parcial do objeto deste Contrato, a
CONTRATANTE podera aplicar a CONTRATADA multa administrativa graduéavel
conforme a gravidade da infragdo, ndo excedendo, em seu total, o equivalente a 20% (vinte
por cento) do valor do Contrato.

Paragrafo Segundo: A CONTRATADA ficard sujeita, em caso de atraso na execugdo
do objeto, & multa moratéria de até 1% (um por cento) sobre o valor total dos servicos, por
dia 1til excedente ao prazo estabelecido.

Paragrafo Terceiro: Se a CONTRATADA ndo recolher o valor da multa que
porventura Ihe for aplicada, dentro de 05 (cinco) dias titeis a contar da data da intimacdo,
sera entdo acrescido os juros moratdrios de 1% {(um por cento) a0 més.

CLAUSULA NONA - DOS RECURSOS ADMINISTRATIVOS

Da aplicacdo das sangdes 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 RESCISAO

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

Paragrafo Unico. Ficara o presente Contrato rescindido, mediante formalizagao,
assegurado o contraditério e a defesa, nos seguintes casos:

a) Atraso injustificado na execugdo do objeto contratado;

b} Paralisacdo dos servicos sem justa causa ou prévia comunicacdo a

administragio;

¢) Subcontratagdo total ou parcial do objeto deste Contrato, associagdo da
CONTRATADA com outrem, cessdo ou transferéncia total ou parcial sem a
prévia anuéncia do CONTRATANTE, bem como fuso, cisdo ou incorporagao
que afete a execucao do presente Contrato;
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d) Desatendimento das determinacdes da autoridade designada para
acompanhar e fiscalizar a execucdo do Contrato, assim como a de seus
superiores;

e} Cometimento reiterado de falhas na execucio deste contrato;

f) Decretacao de faléncia;

g) Dissolugdo da empresa;

h) Alteragao social ou modificacio da finalidade ou estrutura da empresa, que, a
juizo da administracéo, prejudique a execucao deste Contrato;

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

j) Razoes de relevante interesse e amplo conhecimento piublico;

k} Ocorréncia de caso fortuito ou forca maior, regularmente comprovado,
impeditivo da execugao deste Contrato.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DAS ALTERACOES

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

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DO PRAZO DE PRESTACAO DOS
SERVICOS

O prazo de prestacio dos servicos objeto deste contrato é de 12 (doze) meses,
conforme item 6 do Termo de Referéncia (anexo VII do edital).

PARAGRAFO PRIMEIRO - A contagem do prazo contratual tera inicio no dia
seguinte ao recebimento, pela CONTRATADA, da Ordem Formal autorizando o inicio da
execugdo contratual, a ser emitida pela CONTRATANTE, ou da entrega da Nota de
Empenho.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - DO REGIME DE EXECUCAO

O objeto deste contrato serd executado na forma indireta, sob o regime de empreitada
por prego unitario.

CLAUSULA DECIMA QUARTA - DA PUBLICIDADE

O extrato do presente Contrato serd 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 Pregao n®
008/2019, ao qual se vincula, bem como aos termos da proposta de precos da
CONTRATADA e respectivos anexos do processo administrativo n°® 2019.099.000034-0-PR
que fazem parte integrantes desta avenca como se transcritos fossem.

CLAUSULA DECIMA SEXTA - DO FORO

Fica eleito o foro da Comarca de Campos dos Goytacazes, para dirimir qualquer
questdo 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 03 (trés) vias de igual teor e forma, assinado pelas partes contratantes e
testemunhas abaixo.

Campos dos Goytacazes,  de de 2019.
Confratante: _ _
FUNDACAO MUNICIPAL DE SAUDE
Contratada:
Testermmunhas:
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Anexo III - Carta de Credenciamento

(Modelo)
CREDENCIAMENTO
Através da presente, credenciamos 0 (a) Sr (a)
................................................................................................................. , portador (a) da Cédula de
Identidade N° ...coooooveeeeeiee e € CPF SOD 0 N oo , a

participar da Licitacdo instaurada pela Prefeitura Municipal de Campos dos Goytacazes, na
modalidade PREGAO n® 008/2019, supra-referenciada, na qualidade de Representante legal da
Empresa, outorgando-lhe poderes para pronunciar-se em nome da empresa
............................................................................................................................................. , bem como
formular propostas, negociar precos, interpor recursos, desistir de sua interposicio, assinar

contratos e praticar os demais atos inerentes ao certame.

Campos dos Goytacazes,............ de.i de 2019,

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

(Modelo)

DECLARACAQ

Ref.: Pregdo n° 008/2019

(nome da empresa)
inscrita no CNPJ/MF s0b 0 NmMero.....c...ccoeeeeieceeeeeee e , por intermédio de
seu representante legal o (a) Sr (a)

portador (a) da Carteira de Identidade n°.....conniiiinicnnnn 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 dezoitc 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 ( ).

..................................... de 2019.

Representante legal da empresa e
carimbo da licitante

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

{Modelo)

DECLARACAQO

(nome da empresa)
CINPT 0U CIC N Lottt aneen
em cumprimento ao disposto no art. 4° inciso VII da Lei n°® 10.520/02, que cumpre

, declara, sob as penas da Lei e

plenamente os requisitos de habilitacdo definidos no Edital da licitagdo por PREGAO N°

008/2019.

Campos dos Goytacazes,............... de..oie de 2019

Representante legal da empresa e

carimbo da licitante
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Anexo VI - Declaracao de Enquadramento de ME ou EPP
Modelo
DEéLARA(gAO

Ref.: Pregdo n° 008/2019

endereco na

inscrita no CNPJ/MF sob 0 NOMETO ...coooiivviinieneeee e aea, vem, pelo seu

representante legal infra-assinado, sob pena de submeter-se a aplicagio das sancdes
definidas nos arts. 7° e 9°, da Lei n® 10.520/02, declarax 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 nao incide em qualquer das
vedagdes 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 II 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 caput do art. 3° da Lei Complementar n° 123, de 14 de

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

da Lei 11.488/07.
Em......... de .o, de 2019.

Representante legal da empresa e
carimbo da licitante
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ANEXO VII - TERMO DE REFERENCIA
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TERMO DE REFERENCIA

1 - OBIJETO:

Contratacio de empresa especializada no fornecimento de alimentagac e
nutricio hospitalar de forma continua, para atender a pacientes, acompanhantes e
servidores plantonistas dos Hospitais e Unidades Pré-Hospitalares que integram a
Fundacdo Municipal de Satde (FMS), conforme padronizagdo dos servigos de nutrigdo

de cada unidade hospitalar - com dietas normais e modificadas, por um periodo de 12
(doze) meses,

1.1 - OBJETIVO:

Manter a prestacdo de servigos de nutricdo e alimentagdo hospitalar de forma
continua, processada e padronizada com o mais rigoroso controle de qualidade, dentro
das normas e legislacdo pertinente, sob inteira responsabilidade da CONTRATADA,
ohedecendo aos detalhamentos constantes neste Termo e padroniza¢do dos servigos
de nutriciio de cada unidade hospitalar e pré-hospitalar da FMS - com dietas normais e
modificadas, para pacientes (adultos e infantis), acompanhantes legalmente institufdos,
e servidores plantonistas do Hospital Ferreira Machado (incluindo Hemocentro) (LOTE
1), Hospital Geral de Guarus, (LOTE I} Unidade Pré-Hospitalar de Santo Eduardo,
Unidade Pré-Hospitalar de Travessdo, Unidade Pré-Hospitalar de Guarus, Unidade Pré-
Hospitalar Saldanha Marinho, Unidade Pré-Hospitalar S8o Jos€, Unidade Pré-Hospitalar
de Ururaf e Unidade Pré-Hospitalar de Farol {LOTE 1), Hospital S&o José (LOTE 1V),
fornecendo os servigos desejados com eficiéncia e qualidade, tendo como premissa a
bindmia economia e qualidade, assegurando uma alimentacdo balanceada e em
condicBes higiénico-sanitarias adequadas.

2 - DETALHAMENTO:

2.1 - DISTRIBUICAO DAS REFEICOES:

A distribuicio das refeicdes devera ficar a cargo da empresa CONTRATADA, que

devera manter rigorosamente os horarios preestabelecidos pela Equipe de Nutrigéo e
Dietética — END, da FIMS.

A empresa CONTRATADA devera servir as refeicBes para pacientes internos,
diretamente no leito, em quentinhas de isopor descartaveis (com ou sem divisérias),
devendo obedecer a determinacgdo da END da Unidade de Saude.

A empresa CONTRATADA deverd servir as refei¢des para os servidores no
refeitdrio da Unidade de Satde.
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A empresa CONTRATADA devera servir o desjejum, almogo e jantar para os
acompanhantes no refeitério da Unidade de Saude, os quais receberio suas refeigbes
apos os funcionarios efetivos. Em caso de inexisténcia de drea disponibilizada pela
CONTRATANTE, ou ainda por insuficiéncia de espago fisico para tal, a empresa
CONTRATADA devera distribuir o almogo para os acompanhantes em guentinhas de

isopor descartaveis (com divisdrias), devendo obedecer a determinagio da END da
Unidade de Salde.

Nas unidades hospitalares que possuem pediatria, isolamento e emergéncia, os
acompanhantes devidamente autorizados poderao receber suas refei¢Bes 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 descartdveis. Em unidades
hospitalares onde a CCIH avaliar o risco de contaminagdc por doencas

infectocontagiosas poderdo ser utilizados talheres descartaveis para todos os
comensais.

A empresa CONTRATADA devera adquirir e utilizar material descartdvel para
complementar a distribuigcdo da alimentacgao, tzis como:

a) Para servir os sucos 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, devera utilizar marmita de isopor descartavel sem
divisoria; OU RECIPIENTE DESCARTAVEL DE 300ML COM TAMPA QUANDO FOR
ESPECIFICADO PELA NUTRICIONISTA.

c) Para acondicionar sobremesas, deverd utilizar copo descartdvel de 100 ml com
tampa;

d) Para servir as refeicdes de almogo e jantar deverd utilizar Marmitex com 04
divisorias, 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 refeitério (faca,

garfo e colher);

g) Canudinho flexivel para dietas liquidas;
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h} Guardanapos de mesa, branco, folha simples, crepado, papel 100% fibras de
celulose, e de boa absorgdo, sera destinado para uso dos pacientes, servidores e
acompanhantes;

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, pape! 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 deverd obedecer ao
padrdo de porcionamento.

2.1.1 - Controle da distribuicdo da refeigéio

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

- COMENSAI! i ] ~ :. CONTROLE
Paciente Através de mapa diario de prescricio de dietas
Acompanhantes | Através de documento de autorizagdo emitido pela END ou com
base no mapa da internac3o;

Servidores Através de catraca com biometria cadastrada previamente pela
contratante através de uma relagdo fornecida pela contratada.

A CONTRATADA ficara responsavel pela manutengdo da catraca biométrica.

A END da Unidade de Saude (CONTRATANTE) ndo se responsabilizard por
refeicBes distribuidas sem prévia autorizag&o escrita desta, ou ainda, por documento de
autorizacdo rasurado e/ou adulterado.

O controle de porcionamento e organiza¢do da distribuicio das refei¢Bes
deverdo ter o acompanhamento do nutricionista da CONTRATADA.

O responsdvel técnico da empresa CONTRATADA deverd encaminhar,
mensalmente, a END relatorio estatistico de controle de refeicdes fornecidas.

O sistema de controle de refeicdes poderd ser alterado pela CONTRATANTE
durante a vigéncia do contrato, desde que sem prejuizos para a CONTRATADA.

O Paciente em transito terd direito as refei¢cdes, mediante encaminhamento e
justificativa do servigo social, com autorizacdo da END da unidade.
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2.1.2 — Higienizacdo ra distribuicdo das refeicbes

A empresa CONTRATADA devera adotar o método Andlise de Pontos e Perigos
Criticos de Controle (APPCC), nos servi¢os prestados as Unidades de Saude, mantendo
andlises periodicas de controle da higiene sanitdria através de laboratério de analises
microbiologicas de m3os e superficies da Unidade, sendo encaminhados relatdrios

periddicos das rotinas e procedimentos de higieniza¢ao, de acordo com solicitagdo da
END.

Os utensilios utilizados na distribuicdo e acondicionamento das refei¢cdes
(bandejas, mamadeiras e outros) deverdo ser recolhidos pela empresa CONTRATADA

até no maximo 01 (uma) hora apos a distribuicdo da refeicdo para que a mesma possa
proceder a devida higienizac3o.

As bandejas deverao 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 louga para esterilizacdo de
materiais sera 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 deverdo 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 deverd obedecer as determinacdes da ANVISA guanto o
processamento de artigos e superficies em estabelecimentos de salde devendo
obrigatoriamente utilizar os métodos adequados para esterilizacio ou desinfeccdo dos
artigos (equipamentos/utensilios).

2.1.3 — Hordrio das refeicdes o serem servidas.

A distribuicdo das refeicdes, a serem servidas para pacientes, acompanhantes
legalmente instituidos e servidores plantonistas, ficara sob a responsabilidade da
CONTRATADA, e deverd manter o horario pré-estabelecido pelas END’s das Unidades de
Saude.

O horario das refeicdes somente podera ser alterado pelas END’s das Unidades
de Saude, contendo justificativa circunstanciada, submetendo a mesma a apreciagdo e
aprovac¢ado do Diretor da Unidade de Satde.
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2.2 - CARDAPIO

2,2.1 — Regrus Gerais

Para a elabora¢do do cardapio didrio dos pacientes deverd ser observada a
relagdo de géneros e produtos alimenticios padronizados, com os respectivos consumos

per capita e frequéncia de utilizacdo, atendendo as prescricdes dietéticas das
nutricionistas da clinica da CONTRATANTE.

Para o atendimento das necessidades nutricionais didrias recomendadas,
deverdo ser organizados carddpios variados com base na relagao 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 padrio dos cardépios e
produtos padronizados pela END da unidade. O carddpio deverd passar pela apreciacio
da END da unidade antes de sua execucio.

A CONTRATANTE, em condigSes especiais, poderad 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 condicdes fisicas e patologias do individuo, atendendo as leis

fundamentais de alimentacdo de Escudero {guantidade, qualidade, harmonia e
adequacio).

Os cardapios apresentados somente poderdo ser alterados pela empresa
CONTRATADA se aprovado pela END da Unidade de Saade (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.

Os cardapios deverdo apresentar preparac¢fes variadas, equilibradas e de boa

aparéncia, proporcionando um aporte caldrico necessario e uma boa aceitacio por
parte dos pacientes.

Em substituicdo aos carddpios de rotina, deverdo ser planejados cardapios
diferenciados para pacientes, acompanhantes e servidores, para as seguintes datas
especiais (Pascoa e Semana Santa, Dias das M3es, Dia dos Pais, Dia das Criancas, Natal
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e Ano Novo) respeitando-se as caracteristicas especificas de cada dieta, conforme
padrio determinado pela END da Unidade de Salde, sem custos adicionais.

Para estimular a aceitabilidade das refeicdes nas diversas dietas, poderdo ser
requisitados molhos especiais a base de limdo, pimenta, especiarias, ervas aromaticas,

tomate etc., os quais devem ser preparados de acordo com as recomendacgdes da END
da Unidade de Satde {CONTRATANTE).

Deve-se ressaltar a importancia da apresentagdo de todas as preparacdes
servidas, como forma de estimulo a ingestdo de uma alimentacdo adequada, visando a
recuperacio e ou manutencao do estado nutricional dos pacientes.

Deverdo ser previstos cardapios diferenciados aos pacientes cujo padrdo
alimentar tenha infludncias 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 poderé fazer
seus proprios cardapios, desde que previamente informado e autorizado pela END.

Consta no Anexo 1l, do presente Termo de Referéncia, a lista dos produtos
padronizados que deverdo ser utilizados pela CONTRATADA. A utilizagdo de outros
produtos deverd 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, nos termos da Lei federal n2 8.069 de 13/06/90
(Estatuto da Crianga 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 ldoso);

- Demais acompanhantes legalmente instituidos, segundo a legislagao vigente.

A refeicio para acompanhantes legalmente instituidos sera fornecida nos
padrBes estabelecidos para o paciente da dieta geral, podendo ser adaptado a realidade
de cada unidade hospitalar.

A dieta geral destinada aos acompanhantes devera se adequar, sempre que
possivel, aos habitos alimentares da comunidade, distribuidos em 3 (trés) refeigdes
diarias, desjejum, almogo e jantar, em horarios regulares, fornecendo no minimo 1.500
(mil e quinhentas} calorias por dia.
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A dieta geral destinada aos servidores plantonistas deverd se adequar, sempre
que possivel, aos habitos alimentares da comunidade, distribuidos em 4 ({quatro)

refeicbes diarias, desjejum, almogo, lanche e jantar, em hordrios regulares, fornecendo
no minimo 2.200 (duas mil e duzentas) calorias por dia.

2.2.2.1- REFEICAO DE SERVIDOR PLANTONISTA

REFEICAO = COMPOSICAO
Desjejum |- Pdo francés (50g), e pdo integral (2 fatias) e aveia (2 colheres de 350
6:00 as sopa).
7:00 - café (10g),

- chd em saché (1g)

- achocolatado (20g)

- Leite {200 ml)

- Manteiga (10g}

- gueijo frescal ou mussarela {30g)

- presunta (10g} ou 1 pvo mexido

- 01 fruta (magd, banana, péra...)

- iogurte (100g)
Almogo - arroz branco tipo 1 polido e arroz integral parbolizado 1.100-
11:00 as |- feijao preto tipe 1, 1300
14:00 - 1 {uma) guarnicdo {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 - P3o francés (50g) 350
16:00as |- 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)

- cafe (10g),

- cha em saché (1g)

- achocolatado (20g)}

- Leite {200 ml)
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- Manteiga em saché (10g]
- queijo frescal ou mussarela (30g) ou requeijio em saché (15g) ou
queijo UHT processado tipo polenguinho (17g).
- presunto (10g)
- 01 opgdo de fruta {magd, banana, mam3o, meldo, melancia,
abacate, laranja péra, tangerina}.
Jantar - arroz branco tipo 1, polido e arroz integral parbolizado 1.100 -
19:00 as |- feijdo preto tipo 1, 1300
21:00 - 1 {uma} guarni¢do {150g),
- 2 (duas) opgdes de proteina (150g),
- 1 {uma) de fruta (130g) de sobremesa (6x/semana) e doce
{1x/semana)
- 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, guarnigdo, salada e sobremesa. Arroz e feijdo & vontade.

2.2.2.2 — Quadro de refeicdes de acompanhantes

“COMPGSICAD "

Desjejum

Z01 fruta (120g)

- Pdo francés (50g), Pao integral (2 fatias)

- café (2g),

- cha saché (150 mi), e agua 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 .

Almocgo

- arroz branco tipo 1 polido

- feijdo tipo 1,

- 1 {uma) guarni¢do {120g),

- 2 {duas) op¢Bes de proteina {150g),

1.100-
1300
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- 1 (uma) de fruta (120g) de sobremesa (6x/semana) e doce
{1x/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 mi per capita), a serem servidos de forma alternada
durante a semana.

- arroz branco tipo 1 polido

- feijdo tipo 1,

- 1 (uma) guarnigdo (120g),

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

- 1 (uma) de fruta (120g) de sobremesa (6x/semana) e doce
(1x/semana)

- 2 {dois} tipos de saladas {1 folhae 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

Jantar 400-450

durante a semana.

2.2.3 — Dietas

A empresa CONTRATADA devera servir 06 (seis) refeicBes diarias para paciente
interno, salvo, casos especificos que a dieta prescrita exigir outra frequéncia.

No caso da dieta especial, a mesma devers seguir as especificagdes j3 expostas,
obedecendo as caracteristicas de consisténcia, frequéncia e quantidade adequada 3
patologia do paciente.

Paciente com necessidade de suplementacdo hidrica poderd receber agua de
€oco, suco de fruta ou chas em garrafas térmicas nos horarios 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, nio devers
separadamente por fazer parte da dieta do paciente,

ser faturado

A aquisicdo e distribuicio de férmulas serSo de responsabilidade da
CONTRATANTE.
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2.2.3.1 - Dieta Geral Paciente Adulto

Destinada aos pacientes adultos que necessitam de uma alimentagdo normal,
sem restricdo 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 normeproteica.

- Distribuic3o: em 06 (seis) refei¢ces diarias: desjejum, colagdo, almogo, lanche,
jantar e ceia, em horarios regulares, fornecendo em média 3.850 {trés mii oitocentos e
cinquenta) calorias/dia no caso de pacientes, como exemplo:

| REFEICAQ

7h

Desjejum

brioche sem leite (50g); 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;
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) cu 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}

~ Pao francés (50g); pdo de forma integral e branco (SOgj,

- Suco natural de frutas ou polpa de fruta (300 ml) ou dgua de| 300-500
Colagdo | coco (300 ml]
Sh - ou vitaminas de frutas variadas ou iogurte de frutas ou sem

lactose ou mingau variado ou bebidas & base de soja (300 ml

per capita)

- Frutas variadas, inteira ou picada (150g).
Almocgo - arroz branco tipo 1 ou integral ou macarrao (100g) 1.250-
12h - feijdo tipo 1 1800

- 1 vegetal B ou C laxativo — {100g)

10
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- 1 vegetal B ou C constipante — (100g)

- 1 vegetal A {60g)

- 1 porgdo proteica (180g)

- 1 sobremesa/doce ou fruta (120g)

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

Lanche/ |- P3o francés (50g); pdo de forma integral e branco (50g),| 300-500

Merenda |brioche sem leite {50g); torrada em saché (2 saché&s com 3

15h torradas); biscoitos em saché (agua, 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 po para preparo de bebida léctea 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)

lantar - arroz branco tipo 1 ou integral ou macarrdo {(100g) 1.250-

18h - feijdo tipo 1 —(120g) 1300
- 1 vegetal B ou C laxativo — {100g)

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

- 1 vegetal A (60g)

- 1 porgdo proteica (180g)

- 1 sobremesa/doce ou fruta (120g)

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

Ceia 2Lth |- Mingau variado {aveia, amido, amido com sabores variados, | 300-500
cereais para alimentagao infantil com e sem tracos de leite,
com sabores variados (arroz, arroz e aveia, milho,
multicereais ou frutas} - (300 mi) 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 (dgua, dgua e sal,

11
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L maisena) — 2 sachés; biscoito de polvilho de sal, tipo poguinha
— 40g;

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) refeictes didrias: desjejum, colacdo, almoco, lanche, jantar e ceia em horarios
regulares, conforme orientacio da END da unidade de salide.

As mamadeiras de LVE engrossadas serdo cobradas como dieta liquida infantil,

e as preparadas com leites especiais ndc serdo cobradas, pois esses leites serdo
fornecidos pela CONTRATANTE.

2.2.3.4 - Dieta Branda

Destinada aos pacientes com problemas mecanicos de ingestdo, digestao,
mastigacdo e degluticdo, que impegam a utilizagdo da dieta geral, havendo assim a
necessidade de abrandar os alimentos por processos mecanicos ou de cocgdo para
melhor aceitabilidade. E utilizada em alguns casos de pés-operatérios para facilitar o
trabalho digestivo. Esta dieta é usada como transicdo para a dieta geral. Deve fornecer
calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas.

- Consisténcia: macia, a celulose e o tecide conectivo (fibras da carne) devem ser
abrandados por cocgdo ou agdo mecanica;

- Distribuicdo: 06 (seis) refeicdes diarias;
- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;
- Composigdo das refeigbes deve ser a mesma da dieta geral.

- Almogo e o jantar deverdo apresentar as mesmas preparagies da dieta geral,
usando sempre que possivel, 0s mesmos ingredientes, com as seguintes ressalvas:

- N&o incluir vegetais crus nas saladas;

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

- Restringir alimentos que possam provocar distensdo gasosa e condimentos
fortes;
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- Ndo incluir frituras, embutidos e doces concentrados.

" COMPOSICAD.

Desjejum |- P3o francés (50g); pao de forma integral e branco (50g), brioche | 300-450
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 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 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 (250 ml) ou dgua de | 300-500
Colagdo |coco {250 mi)

- 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) 1.250-
- feijao tipo 1 1800

- 1 vegetal B ou C laxativo — (100g)

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

- 1 vegetal A {60g)

- 1 porgao proteica (180g)

- 1 sobremesa/doce ou fruta (120g)

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

Lanche - Pdo francés (50g); pao de forma integral e branco (50g), brioche | 300-500
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
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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)

- achocolatado ou pd para preparo de bebida lactea sabor
morangoe 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 macarrio (100g)
- feijdo tipo 1 (120g)

- 1 vegeta! B ou C laxativo — (100g)

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

- 1 vegetal A (100g)

-1 porgdo proteica {180g)

- 1 sobremesa/doce ou fruta (120g)

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

1.250-
1300

Ceia

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

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

- 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 pequinha —
40g;

300-500

2.2.3.5 - Dieta Pastosa

Destinada a pacientes com problemas de mastigagdo e degluticdo, em alguns
casos de pds-operatdrios e casos neuroldgicos. 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 cocgdo e uma consisténcia pastosa.
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- Distribuigdo: 06 (seis) refeices diarias.

- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

~ e

- Composicado das refeicdes deve ser menos sélida que adieta branda, evitando
os alimentos que ndo possam ser transformados em consisténcia pastosa.

‘REFEICAD.| - . COMPOSICA
Desjejum |-P&o de cachorro quente (50g) ou bolo (120g) ou pdo de forma| 300-450
(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 sern lactose ou leite
de soja ou icgurte de fruta (100g) ou iogurte sem lactose (100g)
ou iogurte desnatado diet (100g)
- achocolatado ou pd 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 requeijio em saché sem amido {15g),
ricota {20g)
- geléia em saché comum e diet {15g)
- café (10g) ou chd (saché de 1g)
- Suco natural de frutas ou polpa de fruta {300 ml) ou dgua de! 300-500
Colagdo  {coco {300 mi)
- ou vitaminas de frutas variadas ou iogurte de frutas ou sem
lactose ou mingau variado ou bebidas 3 base de soja (300 ml per
capita}
- Frutas variadas, inteira ou picada (150g).
Almoco - arroz branco tipo um (papa) — 100g 1.250-
- feijdo tipo 1 (batido) —120g 1800
- 1 vegetal B ou C laxativo — 100g
- 1 vegetal B ou C constipante — 100g
- 1 vegetal A—100g
- 1 por¢do de proteina (desfiade, moida ou triturado) — 180g
- 1 sobremesa/doce ou 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 pdo de forma| 300-500
(2 fatias) ou brioche (50g)
- Suco/polpa de fruta (300 ml) ou agua de coco (300 ml} ou fruta
(120g)
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- 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 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)

- geleia em saché comum e diet (15g)

- cafe {10g} ou chd (saché de 1g)

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
sach&s com 3 torradas), biscoitos em saché (3gua, dgua e sal,
maisena} — 2 sachés; biscoito de polvilho de sal, tipo poquinha —
40g;

Jantar - arroz branco tipo 1(papa) - 100g 1.250-
- feijdo tipo 1 (batido) - 120g 1300
- 1 vegetal B ou C laxativo - 100g
- 1 vegetal B ou C constipante — 100g
- L vegetal A—100g
- 1 porgao de proteina {desfiado, moida ou triturado) — 180g
- 1 sobremesa/doce ou fruta cozida ou papa de fruta (100g)
- Suco natural de frutas variadas/poipa de fruta (200 ml per
capita), a serem servidos de forma alternada durante a semana.
- Mingau variado (aveia, amido, amido com sabores variados, | 300-500
Ceia cereals para alimentagdo infantil com e sem tragos de leite, com

2.2.3.6 - Dieta Semiliquida

Destinada a pacientes com problemas de degluticdo e intolerdncia a alimentos

solidos, em pré-preparo de exames e pré e pés-operatorios. E usada também como
transicdo para a dieta Branda e Dieta Geral. Deve fornecer calorias de acordo com as
necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas:

- Consisténcia: semiliquida.

- Distribuicdo: 06 (seis) refeices didrias (desjejum, colagio, almoco, lanche,
jantar e ceia).
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- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

- Composi¢do das refeigBes: Sopa, contendo carne ou substituto, leguminoso
(ervilha, lentilha, feijdo branco, grio de bico, feijao etc.), dois tipos de vegetais (folhoso
e outro legume), tipo de feculento {batata, mandioca, cara, inhame etc.).

- Deve ser preparada utilizando uma quantidade minima de éleo, cebola, tomate

e cheiro verde.

- Deve ser previsto sempre que solicitado pelo END 4 inclusio de suplementos
nutricionais, a base de proteinas, carhoidratos complexos e outros, em quantidades
suficientes para cobrir as necessidades nutricionais dos pacitentes e atingir o minimo
caldrico estabelecido, recomendado para este tipo de dieta.

- Os suplementos nutricionais oferecidos nas pequenas refeigdes ndo serdo
cobrados, pois sdo adquiridos pela contratante. A contratada sé fard o envase se

precisar;
REFEICOES - s ALIMENTOS res :

Desjejum - Mingau (300 ml} variado (aveia, amido, amido com sabores
variados, cereais para alimentacdo infantil com e sem tragos de leite,
com sabores variados (arroz, arroz e aveia, mitho, multicereais ou
frutas) - e 1 fruta amassada (120g)
- 300 ml de vitamina de frutas com cereais (aveia, neston, farinha
lactea)

(Colacdo) - 300 mi de Vitamina ou suco natural ou mingau,
- papa de fruta (100g) e geléia de mocoté (100g)

Almoco e - Sopa batida de legumes variados, com carne bovina ou aves (350

Jantar ml}.
- Puré de legumes ou feculentos (120g)
- leguminosa batida {(120g)
- Sobremesa {doce de consisténcia pastosa ou papa de fruta)
- 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, comn 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
ldctea)
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2.2.3.7 - Dieta Liquida

Destinada a pacientes com problemas graves de mastigacio e degluticdo, em
casos de afeccdo do trato digestivo (boca, esdfago), nos pré e pos-operatorios, em
determinados preparos de exames. Deve fornecer calorias de acordo com as
necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas.

- Consisténcia: liquida, sendo que alimentos e preparacdes desta dieta sio os

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

- Distribuigcdo: 06 refeicées diarias.
- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

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

REFEIGOES | _ ALIMENTOS 4%
Desjejum | -Mingau variado {aveia, amido, amido com sabores variados, cereais
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)

{Colagao) | -Mingau variado (aveia, amido, amido com sabores variados, cereais
para alimentacao infantil com ¢ sem tracos 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

ldctea)
- suco natural de frutas ou polpa de frutas congeladas, ou dgua de coco
(300 ml}.
Almogo e | - Sopa batida de legumes variados, com carne bovina ou aves {500
Jantar 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 mi)
- 300 ml de vitamina de frutas com cereais (aveia, neston, farinha
lactea)
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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 alcancgar o peso ideal em
adultos, indices de crescimento normal e desenvolvimento em criancgas e adolescentes,
aumento das necessidades metabdlicas durante a gravidez e lactacdo, ou recuperacio
de doengas catabdlicas.

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¢Bes/ dia,
com inclusdo de uma colagdo (composicio 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:

- RestricGes ao aglcar das preparacées que devera ser substituido por adocante
artificial em sachés, previamente aprovado pela nutricionista da CONTRATANTE e em
guantidade determinada pela CONTRATANTE:

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

- O arroz deve ser integral.

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

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

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

- As guarnigBes a base de farinhas deverio ser substituidas por outro com menor
teor de glicidios sempre que houver restricées ao total calérico.

- Quando a necessidade energética ou de outro nutriente for maior que a

oferecida pelo cardépio normal, a dieta deve ser suplementada com preparacdes ou
alimentos diversos.
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2.2.3.9 - Dietas Hipossodicas

Destinada a pacientes que necessitam de controle do sddio para a prevencgdo 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¢do (1 g).

Devern garantir o mesmo aporte calérico da dieta geral, atendendo a
consisténcia requerida (dieta branda, leve ou liguida).

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 deverio ser acrescidos: no desjejum e nos lanches
e ceia: biscoitos ricos em fibras ou de cereal integral; no almogo e jantar: uma porcio
extra de verdura ou legumes ricos em fibras. A sobremesa deve ser a base de fruta crua
rica em fibras. As recomendagBes 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 recomendac&es de fibras, sera
acrescido de madulo de fibra sem custos adicionais.

2.2.4 — tanche Hemocentro {doadores de sungue) e setor administrativo

O mesmo deve ser constituido da seguinte forma:

(embalagem individual — 30g),
- Pés-Doagdo: Suco 200 mi (exceto maracuja), Pio de forma/
Queijo/ Presunto, 01 fruta (Péra, Maca ou Banana) ou Ovo Cozido.

REFEICAD [~ B U COMPOSICAG e
Lanche Interno | - Pré-Doacg3o: Suco 200 ml {exceto maracuja), BISCOItO Ma|zena ou
(diario) Maria {(embalagem individual} ou Biscoito cream-crackers

Lanche Externo | Suco 200 ml {embalagem individual — exceto maracuja),
(cronograma Pdo de forma/ Queijo/ Presunto, 01 fruta {Péra, Maca ou Banana)
enviado 01 doce (Bombom)
semanalmente
ao setor)

s
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2.2.5 - Outras consideragées em relacdo as refeicées

Qualquer alteragdo e / ou elaboracdo de cardapio feita pela CONTRATADA
deverd passar pela apreciacio da FND antes de sua execucdo.

O servidor com problema de saude e que necessita de dieta especial, poderd
recebé-fa mediante autorizac3o escrita da END da Unidade de Salde.

Aempresa devera fornecer, sempre que solicitada amostra das preparagdes para
degusta¢do do quadro técnico da END {nutricionistas)

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

As preparagdes do prato proteico e da guarnicao ndc deverdo ser repetidas
durante a semana. As de sobremesa e salada poderdo repetir-se no maximo duas vezes
na semana.

Sera de responsabilidade da empresa CONTRATADA a confecgdo de lanche
especial para passeio e/ou confraternizagdo para paciente, guando solicitado pela END
da Unidade de Salde, que serd cobrado de acordo com o valor do item. As festas
contempladas s&o: Pascoa, dia das maes, festa junina, dia dos pais, dia das criancas,
natal e ano novo, considerando ainda que todas as comemoragdes sejam realizadas na

mesma data e os funcionarios de plantdo das devidas clinicas ser3o beneficiados
também com os lanches.

A empresa CONTRATADA deverd usar géneros alimenticios de primeira
qualidade para compor o cardépio. O recebimento destes géneros podera ser fiscalizado

pelos técnicos da END, e sempre que se fizer necessario s3o coletadas amostras para
averiguacao.

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

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

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

A empresa CONTRATADA deverd oferecer agua mineral para os pacientes
guando houver solicitacio das nutricionistas que compde do quadro da END da
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CONTRATANTE, e em setores com risco de cantaminacio (tisiologia), essa agua deve ser
individual e em embalagem descartavel.

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

A sopa devera ter sabores variados durante a semana, nio se repetindo mais de
duas vezes na mesma semana.

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, guando de acordo a
END da Unidade de Salde.

sempre que necessario e mediante justificativa técnica da END da Unidade de
Saude a CONTRATADA, deverd disponibilizar outros produtos nio rotineiros existentes

ne 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 ohservados pela CONTRATADA:
- As condigBes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;
- A existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;
- Higiene pessoal e a adequagdo do uniforme do entregador;
- Aintegridade e a higiene da embalagem:

- A adequagao da embalagem, de modo que o alimento n3o mantenha contato
direto com papel, papeldo ou plastico reciclado;

- A realizacdo da avaliagdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios
definidos pela ABNT- Associagdo Brasileira de Normas Técnicas;

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

- A correta identificagdo do produto no rétulo: nome, composi¢ao do produto e
lote: numero do registro no Orgdo Oficial: CNPJ, endereco e outros dados do fabricante
e do distribuidor: temperatura recomendada pelo fabricante e condicBes de
armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade, de fabricagcdo de todos os
alimentos e respectivo registro nos érgios competentes de fiscalizacdo;

- A empresa CONTRATADA deverd programar o recebimento dos géneros
alimenticios e produtos em horérios que nio coincidam com os horérios de distribuicdo
de refeicbes e/ou saida de lixo. Devem ser observados os horarios de 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 idénea, com registre do distribuider na Vigilancia Sanitaria
{Municipal ou Estadual ou Federal} transportados em carros fechados refrigerados,
acondicionados em monoblocos ou caixas de papelio lacradas, embalados em sacos
plasticos ou a vacuo, em condigdes 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, | Até 62C com tolerdncia até 79C,
bovinos, suinos)
Carnes congeladas - 182C com tolerdncia até — 152C.

Frios e embutidos industrializados Até 10°C ou de acordo com o fabricante

Produtos salgados, curados ou | Temperatura ambiente ou recomendada pelo
defumados fabricante

2.3.2 - Recebimento de hortifrutigranjeiros

Deverdo ser observados tamanho, cor, odor, grau de maturagdo, auséncia de
danos fisicos e mecénicos. A triagem deve ser feita retirando-se folhas velhas, frutos
verdes e deteriorados, antes da pré-higienizacio e do acondicionamento em
embalagens adequada.

O transporte deve ser feito em caminhdes fechados e dimatizados.
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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 - 18°C com tolerancia até —152C
congelados
Hortifrutigranjeiros pré-processados Até 10°C ou de acordo com o
resfriados fabricante
Hortifrutigranjeivos pré-processados “in Temperatura ambiente

| natura”

2.3.3 - Recebimento de leite e derivados

Deverdo ser de procedéncia idénea, com carimbo de fiscalizagdo do Sistema
Integrado de Fiscalizacdo, Ministério da Satde ou ¢rgdo 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 condig®es das embalagens, de modo que ndo se apresentem estufadas ou
alteradas.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:

Leite “in natura” e seus derivados | Até 109 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 identificagBes corretas no rétulo. Os cereais, farindceos e
leguminosas, ndo devem apresentar vestigios de insetos, umidade excessiva e objetos
estranhos. As latas nio devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e os vidros
nao devem apresentar vazamentos nas tampas, formacdo de espumas, ou qualquer
outro sinal de alteragdo ou violagio do produto.
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2.3.5 - Recebimento de sucos e demais produtos industrializados

Deverdo ser de procedéncia iddnea, de boa qualidade, com embalagens integras,

ndo estufadas e ndo violadas, dentro do prazo de validade e com identificacBes 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

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 rétulo.

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

Cada produto domissanitario devera possuir registro atualizado no Ministério da
Saude e atender a legislagdo vigente.

2.3.7 — Armazenamento de géneros alimenticios, materiais e outros
Deverdo ser observados:

- Ndo manter caixas de madeira na drea do estoque ou em qualquer outra drea
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 circulac3o de ar, mantendo-
os afastados da parede e entre si;
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- Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados,
farinéceos, grios, garrafas, descartaveis etc.;

- Dispor os produtos obedecendo & data de fabricacdo, sendo que os produtos

com data de fabrica¢do 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¢m, sendo 10 cm o minimo aceitdvel, conforme o
tamanho da area do estoque, a fim de favorecer a ventilagdo;

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

- Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura gue nao prejudique

as caracteristicas do produto e com amarracdo em forma de cruz, para proporcionar
uma boa ventilacio;

- Atentar para eventuais e guaisquer irregularidades com os produtos;

- Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na impossibitidade de
se manter o rotulo original do produto, as informacBes devem ser transcritas em
etiguetas, de acordo com a legislagio pertinente;

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

- Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermedveis 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 disposicao:

- 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.
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- Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima de 10 cm

ou em pecas de até 02 (dois) Kg (porcBes menores favorecem o resfriamento,
descongelamento e a propria cocgio);

- Ndo manter caixas de papelo em areas de armazenamento sob o ar frio, pois
estas embalagens sdo porosas, isolantes térmicas e favorecem a contaminagdo externa;

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

- Colocar os produtos destinados & devolucio em locais apropriados,
devidamente identificados por fornecedor, paraquendo comprometam a qualidade dos
demais;

- Respeitar rigorosamente as recomendacdes do fornecedor para o adequado
armazenamento dos alimentos;

- Atentar que, ap6s 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 manipulados;

- Programar o uso das carnes congeladas: apds o seu descongelamento estas
somente podem ser armazenadas sob refrigeracio até 42C 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 refrigeracio (até 42C) ou sob
congelamento (- 188C), desde que devidameante etiguetados;

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

- Os descartdveis, produtos e materiats de limpeza devem ser armazenados &
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 impregnacdo com odores estranhos.

2.4 — PRE-PREPARO E PREPARO DE ALIMENTOS

Aempresa CONTRATADA deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios
técnicos em relagdo ao pré-preparo e preparo dos alimentos:
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- Garantir que todo o pré-preparoc e preparo dos alimentos serfo realizados nas
dependéncias dos Hospitais e Unidades que integram a FMS.

- Garantir que todos os manipuladores higienizem as m3os antes de manusear

qualiquer alimento, durante os diferentes estagios do processamento e a cada mudanca
de tarefa de manipulagio;

- Atentar para que ndo ocorra a contaminagio cruzada entre as véarios géneros
de alimentos durante a manipulagdo, no pré-preparo e preparo final;

- Proteger os alimentos em prepara¢do ou prontos, garantindo gue estejam
sempre cobertos com tampas, filmes plasticos ou papéis impermedveis, os quais ndo
devem ser reutilizados;

- Manter os alimentos em preparagdc ou preparados sob temperaturas de
seguranga, ou seja, inferior a 102C ou superior a 65°C;

- Planejar o processo de cocgdo para que mantenha, tanto quanto possivel, todas
as qualidades nutritivas dos alimentos;

- Garantir que os alimentos no processo de cocgdo cheguem a atingir 742C no
seu centro geometrico ou combinagSes conhecidas de tempo e temperatura que
confiram a mesma seguranga;

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

- Atentar para que os oleos e gorduras utilizados nas frituras n3o sejam
aguecidos a mais de 180°C. Fica proibido o reaproveitamento de 6leos e gorduras.

- Realizar o pré-preparc de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da
refrigeragdo apenas a quantidade suficiente de matéria prima a ser preparada por 30
(trinta) minutos sob temperatura ambiente. Retornd-la 3 refrigeracdo (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 refrigerago, 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 652C;

- Bvitar preparagbes com demasiada manipulagdo das carnes, especialmente nos
casos de frangos e pescados;
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- Utilizar somente maionese industrializada, NAQ utilizar ovos crus para as
preparagbes (maionese caseira, mousses etc.)
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- Garantir 742C na cocgdo dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces etc.;

- Aempresa CONTRATADA devera realizar o registro das temperaturas de cocgio
em planilhas préprias, colocando-as 3 disposicdo do CONTRATANTE, sempre que
solicitado.

2.5 — HIGIENIZACAO DOS ALIMENTOS

2.5.1 — Regras Bdgsicas
- Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios;

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

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

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

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

- Utilizar dgua potdvel;

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

- Para a degustacdo do alimento, devemn ser usados talheres e pratinho, que n3o
devem voltar a tocar os alimentos;

- Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes
de plastico branco atédxico ou de inox e cobertos com tampas, ou filme pléstico;
identificados através de etiquetas. O prazo de validade dos enlatados, apos abertos, é
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 imers3o de dgua

clorada a 200 ppm, no minimo por 15 (quinze) minutos;

29




FUNDAGCAO MUNICIPAL DE
SAUDE ST

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

- Espera para distribuicdo em cdamaras ou geladeiras a, no maximo, 109C;

- Os ovos deverdo ser lavados em agua corrente antes da sua utilizac3o.
2.5.3 - Cereaqis e leqguminosas

- Escolher os grdos a seco (arroz, feijao, lentilha € outros);

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

2.5.4 — Porcionamento

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

controle de tempo de exposicdo e temperatura a fim de ndo ocorrer multiplicagao
microbiana;

- As refei¢des deverdo ser porcionadas, distribuidas e servidas, em recipientes
adequados, devidamente apoiados em bandejas visando a manipulagdo segura e
confortavel ao paciente;

- Porcionar uniformemente as refeigdes, de acordo com a patologia e seguindo
0 per capita estabelecido, utilizando-se de utensilios apropriados para cada tipo de
preparacido;

- O porcionamento deverad seguir uma tabela determinada pela equipe de
nutricdo clinica da CONTRATANTE

2.5.5 — Acondicionamento

Todas as embalagens descartaveis para refei¢do, 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.

Condicdes basicas para a distribuicdo das dietas gerais e especificas:

No desjejum O leite e o café deverdo ser servidos em garrafas térmicas
distintas, sendo feito o fracionamento nas clinicas:
- Leite deverd ser servido em copo descartdvel com

capacidade de 300 ml com tampa e devidamente
identificado;
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- {afé ou seu substituto deverd ser servido em copo
descartavel com capacidade de 200 ml;

. P3o devera ser devidamente acondicionado em
embalagem apropriada (sacos plasticos);

- A fruta deverd ser higienizada e devidamente embalada.

No almogo e jantar - Arroz, feij3o, guarnicdo e prato principal deverdo ser
acondicionados em embalagem descartavel, com tampa de
quatro divisdrias ou em bandeja térmica etc, com
capacidade aproximada para 1200 ml;

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

- Sucos, vitaminas, iogurtes, achocolatados, chas etc,
deverdo ser servidos em copo descartavel com tampa, com
capacidade de 300 m|;

- A fruta devera ser higienizada e devidamente embalada.
Quanto a sobremesa: | - Doce quando cremoso, ou gelatina, ou pudim devera ser
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 refeicio e guardanapos embalados
individualmente, devidamente aprovados pela CONTRATANTE.

A Contratada devera disponibilizar molhos e/ou demais temperos, como: azeite,
vinagre, molho de soja, € outros, respeitada a prescrigdo dietética;

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

2.5.6 - Distribuicdio das refei¢des

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

Para a distribuicdo dos alimentos quentes se devem observar os seguintes
critérios de tempo e temperatura: manter as preparacdes a 652C ou mais por no
maximo3 horas, ou abaixo de 652C devem ser consumidas em até 3 horas. A
distribuicio devera ser feita com a utilizagdo de carrinhos térmicos.
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Para a distribuic3o de alimentos refrigerados devem ser observados os seguintes
critérios de tempo e temperatura: manter as preparagbes em temperaturas inferiores a
109C por no maximo 4 horas ou quando a temperatura estiver entre 102C e 21°C, esses
alimentos sé podem permanecer na distribui¢do até 2 (duas) horas.

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

Toda e qualquer preparacio elaborada na cozinha dietética e cozinha geral,
destinada a pacientes {adultos e criangas} e acompanhantes, devera ser identificada
com etiquetas adesivas com: nome do paciente, quarto, leito e dieta oferecida conforme
padronizagio e fornecimento da CONTRATANTE.

A temperatura dos alimentos servidos devera observar os parametros
estabelecidos na legislagao vigente.

Transporte de alimentos e outros devem ser efetuados em carros fechados e
apropriados (carrinhos térmicos) em boas condigdes de uso.

Todo alimento encaminhado para distribuiciio nas clinicas e demais setores nao
deverd retornar ao local de origem.

2.6 — HIGIENIZAGAO NAS ATIVIDADES DIARIAS

2.6.1 — Higiene Pessoal
Nas atividades didrias, o funcionério da empresa CONTRATADA devera:

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

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

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

- Manter os sapatcs e botas limpas;

- Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;
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- Manter a higiene adequada das m3os;

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

- Usar luvas descartdveis sempre que for manipular alimentos ou trocar de
fungdo ou atividade e ndo dispensar a lavagem frequente das maos, 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 - Higienizagdo das instalagdes

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

Os produtos utilizados na higienizacdo deverdo ser de boa qualidade e
adequados 3 higienizacdo das diversas dreas e das superficies, de maneira a ndo causar
danos as dependéncias e aos equipamentos, nio 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 grethas, colméias do sistema de
exaustao da cozinha;

A higienizagio do refeitorio sera de responsabilidade da CONTRATADA, inclusive
a manutencdo das condiges de higiene durante todo o processo de distribui¢do das
refeicBes aos comensais.

A empresa CONTRATADA devera instalar dispensadores para sabonete liguido e
para papel toalha, em pontos adequados do refeitério, ficando responsavel pelo
abastecimento e manutencdo destes, sempre disponibilizando - produtos proprios e
adequados 4 higienizagdo das maos.

O quadro, apresentado a seguir, exemplifica e especifica os procedimentos
basicos de boas praticas de higienizagdo que deverao ser seguidos pela empresa
CONTRATADA nos processos operacionais de higienizagao na Unidade de Alimentagdo
e Nutri¢do:
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Pisos e ralos

Diariamente e sempre
gue necessario

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

Azulejos

Diariamente e sempre
Que necessario

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

Janelas, portas e
telas

Quinzenal ou de acordo
com a necessidade

Detergente neutro

Luminarias, De acordo com a Detergente neutro e hipoctorito
interruptores, Necessidade de sddio a 200 ppm de cloro ativo
tomadas e teto

Bancadas e Apds utilizacdo Detergente neutro e hipoclorito

mesas de apoio de sddio a 200 ppm de cloro ativo

ou alcool a 70%

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

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

0O recolhimento, transporte, armazenagem e acondicionamento do lixo
resultante da distribuic3o das refeigBes, bem como dos restos alimentares (sohra dos
alimentos manipulados) sio de responsabilidade da CONTRATADA, obedecendo
obrigatoriamente o PGRSS (Plano de Gerenciamento de Residuos em Servigos de Salde)
de cada Unidade Hospitalar.

A CONTRATADA realizara o recolnimento didrio e de quantas vezes se fizerem
necessarias, do lixo resultante da produgdo das refeicbes no refeitério, acondicionando-
os devidamente e encaminhando-os até local determinado pela CONTRATANTE,
observada a legislacdo ambiental vigente.

O recolhimento, transporte, armazenagem e destino final do lixo resultante da
distribuicio das refeigBes servidas para pacientes e lanches nos setores fechados
{marmitex executivo, copos, guardanapos e outros) bem comeoe os restos alimentares
(sobras) de refei¢cdes e lanches servidos fora do refeitério sdo de responsabilidade da
CONTRATANTE.

2.6.3 - Higienizacdo dos equipumentos e utensilios

Todos os equipamentos, utensilios ou materiais deverdao ser higienizados
diariamente, apds o uso e semanalmente com detergente neutro, desincrustante,
quando for o caso, o enxague final deverd ser feito com hipoclorito de sodio a 200 ppm
de cloro ativo.
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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 deverio
ser polidos diariamente.

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

Os utensilios, equipamentos e o local de preparagdo dos alimentos deverio estar
rigorosamente higienizados antes e apds a sua utilizagdo. Deverd ser utilizado
detergente neutro, e apds enxague pulverizar com alcool a 70¢2.

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

Ndo permitir a presenca de animais domeésticos na area de servico ou nas
imediagdes.

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 utilizaggo.

C quadro apresentado a seguir exemplifica e especifica os procedimentos
basicos de boas praticas de higienizagdo que deverdo ser seguidos pela empresa
CONTRATADA nos processos operacionais de higienizacdo na Unidade de Alimentac3o

e Nutricdo:
- 'EQUIPAMENTOSE © | . FREQUENCIA
- UTENSILIOS AP
Lougas, talheres, bandejas, Apos o uso Detergente sanitizante, secante
baixelas {lavagem mecanica) e alcool 702GL
Placas, formas, assadeiras, Apos o uso Detergente neutro e
etc. {lavagem manual) desinfetante clorado a 200 ppm
e alcool 709GL
Maquina de lavar Didria e Detergente neutro
semanal
Fritadeira Didria e apds o Desincrustante e desinfetante
usoe clorado a 200 ppm de cloro
ativo
Chapa | Apds 0 Uso Desincrustante e desinfetante
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clorado a 200 ppm de cloro
ativo

Fogdo

Didrio e apos o
uso

Desincrustante

Forno

Didrio e apds o
uso

Desincrustante

Carrinhos de transporte em
geral

Diaric e apds o
uso

Detergente neutro,
desinfetante

clerado a 200 ppm de cloro
ativo

Placas de corte de polietileno | Apds o uso Detergente neutro,
desinfetante
clorado a 200 ppm de cloro
ativo
Maguinas (moedor de carne, Apds o uso Detergente neutro,
cortador de frios, desinfetante
liquidificadores, batedeiras, clorado a 200 ppm de cloro
amaciador de carnes e outros) ativo
Refresqueira Apds o usc Detergente neutro e

desinfetante clorado a 200 ppm
de cloro ativo

Balangas

Antes e apods o
uso

Desinfetante clorado a 200 ppm
de cloro ativo

Geladeiras e Camaras Diaria e Detergente neutro,
Frigorificas semanal desinfetante
clorado a 200 ppm de cloro
ativo
Freezer Diario, semanal

e mensal

Detergente neutro,
desinfetante

clorado a 200 ppm de cloro
ativo

Prateleiras de apoio

Semanal, cu

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,
semanal desinfetante
clorado e desincrustante
Exaustdo (colméias, coifas) Semanal Desincrustante, detergente

telas

neutro e desinfetante clorado
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Depdsito de lixo Diario, noinicio | Sacos plasticos, desincrustante,
de cada turno detergente caustico e
quaternario de aménio a 4000
ppm

2.6.4 — Embalagens

Deverao ser lavadas em agua corrente, antes de serem armazenados sob
refrigeracdo (sacos de leite e garrafas). Sempre observando 3 composi¢do do produto,
data de fabricacio, tote, data de validade, nome do produto.

2.6.5 - Controle integrado de pragas

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

2.6.6 - Controle bacteriolégico

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

pacientes e acompanhantes, através do método “APCC” (Andlise dos Pontos Criticos de
Controle).

Deverao 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
acs criterios técnicos adequados para colheita e transporte das amostras.

Encaminhar conforme solicitagdo da CONTRATANTE, amostras de alimentos ou
preparagoes servidas aos comensais para andlise microbioldgica, a fim de monitorar os
procedimentos higiénicos ¢ a qualidade dos insumos. Estas amostras devem ser colhidas
na presen¢a 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 deverio ser encaminhadas
imediatamente para andlise microbiolégica, de acordo com a solicitacdo do
CONTRATANTE. O Laboratdrio serd de livre escolha da CONTRATADA, porém o mesmo
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devera ser especializado nessa drea, a fim realizar as analises microbioldgicas e fisico-
quimicas dos alimentos, sendo postericrmente, os resultados encaminhados a Equipe
de Nutri¢do e Dietética da CONTRATANTE para avaliacdo,

2.7 - LACTARIO
2.7.1 - Defini¢céio

Destina-se a preparagdo de pequenas refeicdes e férmulas infantis. Para a
execugao dos servigos, desde a prescricio dietética, recepgdo dos géneros e materiais,
preparo, porcionamento e envase, armazenamento, distribuicdo.

Entre as formulas lacteas, destacam-se:

- Férmulas infantis convencionais: Destinadas a suprir as necessidades
nutricionais do lactente nascido a termo, ao longo do 12 ano de vida. S3o preparadas
com leite materno, leite em pd modificado ou com leite em po integral em diluicBes
adequadas, acrescidas ou ndo de produtos farinaceos, adogantes ou ni3o.

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

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

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

- Alimentacdo de lactentes com intolerancia 3 tactose, formula infantil isenta de
lactose a base de leite de vaca;

- Alimentacdo de lactentes, quando necessario evitar o leite de vaca, formula
infantil a base de proteina isolada de sojz;

- Férmula elementar com aminodcidos livres e nutricionalmente completa;
- Leite integral enriquecido como complemento nutricional.

- Alimentag&do no 12 ano de vida: a partir dos seis meses, 0 organismo da crianca
ja estd 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 2 alimentagdo
normal.
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2.7.2 - Padrdo de Qualidade

Deverd 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 producio.

Monitoramento é fundamental desde a higienizacdo pessoal, ambiental,
material, manipula¢3o, preparo, identificacio e transporte até a distribuicdo, bem como
0 controle de temperatura do ambiente, da esterilizacdo, do resfriamento, da
refrigeracdo e do reaquecimento, através de supervisio técnica, treinamento e
reciclagem continua dos funcionarios. Todos esses procedimentos técnicos devem ser
obrigatoriamente descritos no Manual de Boas Praticas, baseado na legislacdo sanitaria
vigente, com as ag¢bes corretivas, imediatas oy 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 aplicag3o de boas praticas, em conjunto com a aplicagdo do método de
Analise 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 confeccio
de um fluxograma de preparacdo do alimento.

E indispensavel 2 presenca de um nutricionista responsavel pela inspecdo
durante todo o processo de preparo de formula infantil e outras preparagdes
produzidas, para garantir a qualidade do produto a ser administrado.

2.7.3 - Operacionalizagiio
2.7.3.1 - Aquisicdo e Recebimento

A aquisicao e recebimento dos produtos para a preparacdo das formulas infantis
serdo de responsabilidade da CONTRATADA em conformidade com o planejamento e
programacdo de recebimento em fungio do consumo estimado.

Aaquisigdo dos insumos necessérios para a produc¢do de chd, suco de fruta, papa
de fruta e sopa, mingau, mamadeiras, bicos, capuz, copos, produtos de limpeza,

descartaveis, entre outros, € de responsabilidade da CONTRATADA.

Observando-se:

- As mamadeiras deverio ser identificadas e no ato da alta hospitalar devem ser
descartadas ndo podendo, em hipdtese algumsa, ser repassadas a outros pacientes.
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- A matéria prima deve ser de origem conhecida, com regular registro no
Ministério da Satde/Secretaria da Vigildncia Sanitiria e com procedimento de
embalagem e rotulagem em conformidade com as exigéncias legais pertinente;

- As condi¢Bes higidnicas dos veiculos dos fornecedores e a existéncia de
Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;

- A higiene pessoal e a adequacio do uniforme do entregador:;
- Alintegridade e a higiene da embalagem;

- A correta identificagdo do produto no rétulo: nome, composigao do produto e
lote: niimero do registro no Orgao Oficial: CN PJ, endereco e outros dados do fabricante
e do distribuidor: temperatura recomendada pelo fabricante e condigdes de
drmazenamento; guantidade (peso) e datas de validade e de fabrica¢lio de todos os
alimentos e respectivo registro nos érgdos competentes de fiscalizacdo;

- A CONTRATADA deverd programar o recebimento dos géneros alimenticios e
produtos em horérios que n3o coincidam cem os horarios de distribuicdo de refeicdes
e/ ou saida de lixo da cdmara. Devem ser observados os horérios de recebimento dos
produtos estabelecidos pelo CONTRATANTE, de forma que possa ser exercida 3
fiscatizagdo dos géneros alimenticios entregues na Unidade.

2.7.3.2 - Armazenamenic

O armazenamento & de responsabilidade da CONTRATADA, onde dever3 ser
observado:

- N3o manter caixas de madeira na drea do estoque;
- Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;

- Apoiar alimentos, ou recipieantes 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 & data de fabricagao, sendo que os produtos

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

40




FUNDACAO MUNICIPAL DE
| saupe

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

- 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 3 devolugdo em locais apropriados,

devidamente identificados por fornecedor, para que ndo comprometam a qualidade dos
demais;

- Respeitar rigorosamente as recomendacdes 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 refrigeragdo a 42C ou a
temperatura ambiente de no maximo 269C, caso nio exista especificagdo diversa do
fabricante.

2.7.3.3 - Pré-preparo e Preparo

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

Executar a prescricdo dietética elaborada pela nutricionista da CONTRATANTE, a
CONTRATADA determina o produto a ser usado , respeitando as descricBes da
prescricdo como os nutrientes ou composicio dos nutrientes mais adequados as
necessidades especificas do paciente, de acordo com a prescrigdo médica, sob
supervisdo da nutricionista da CONTRATADA

- O cdlculo, pela CONTRATANTE, da guantidade total de cada tipo de férmula
infantil a ser preparada, bem como as diluicdes recomendadas, envase e identificagéq,

devergo estar de acordo com a rotina de cada unidade hospitalar;

- Para a execucdo das preparagdes, deverdo ser seguidas as legislagBes 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;
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- Reconstituir as formulas infantis, com agua mineral, seguindo rigorosamente os
padrdes de diluigdo recomendados, utilizando para pesagem e medida, balan¢a de
precisdo e recipiente com graduac3o visivel ern ml;

- Amanipulagdo deve ser feita com auxilio de utensilios, em lotes, respeitando o
controle de tempo e temperatura, nio sendo recomendado exceder 0 tempo de
manipulagdo em temperatura ambiente por mais de 30 minutos;

- Apds a manipulagdo a preparacio deve ser submetida a inspecdo visual para
garantir a auséncia de particulas estranhas, hem como precipitagBes, separacio de fases
e alteragbes de cor n3o previstas;

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

- Para a manipulagdo de matéria-prima, se ndo for possivel a separacao de areas
de preparo de férmulas infantis de outras preparagoes como sopas, sucos e papas, deve
Ocorrer a separacao dos equipamentos e utensilios utilizados para cada preparo e, se
aso isso também ndo for possivel, deve-se optar por separar a bancada de cada
preparo, determinando hordrios diferentes para a confecgdo de cada uma delas.

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

- Dispor 0s equipamentos e utensilios a serem utilizados, proximos do local de
preparo, devidamente limpos e secos;

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

Nas preparag¢des abaixo deverdo ser observados:

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

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

- Sopas: Deverdo ser constituidas de proteina de origem animal, cereais,

feculentos, legumes, leguminosas e hortalicas, de acordo com a prescricdo médica ou
do profissional nutricionista.

42




| FUNDACAO MUNICIPAL DE
’ sAUDE o

UL

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

Para determinadas preparacdes tais como sopas, alguns ingredientes vio para a
copa pré-preparados com as seguintes recomendacdes: cereais, farindceos e
leguminosos, apds a higienizagdo da embalagem e verificagdo das caracteristicas do

produtc, devem ser escolhidos a seco, lavados e enxaguados em dgua corrente ho
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 alimentacdo
para lactentes com férmula infantil:

Idade - | Alimentagdo™ - Quantidade
(meses) . . Fréqﬁéhdaxdkﬂ' ‘n/Refeméo [ B T TR e
122032 | Férmulainfantil bag Volume de acordo com 2
més prescrigdo dietoterapica
4230 62 | Formula infantil 6al Volume de acordo com a
més prescricdo dietoterapica
Sopa la?
Papa 2
62 aoc 82 | Férmula infantil 5 Volume de acordo com a
meés prascrigdo dietoterapica
Sopa 2
Suco 1
Papa 2
82320122 | Férmula infantil 4 Volume de acordo com a
meés prescri¢do dietoterapica
Sopa 2
Suco 2
Papa 2

- Dispor os equipamentos e utens
preparo, devidamente limpos e secos;

lios a serem utilizados, proximos do local de

2.7.3.4 — Porcionamenio

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

Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas,
pingas ou com as maos protegidas com luvas descartaveis
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As farmulas infantis deverdo ser envasadas e tampadas nos frascos e acessdrios,
previamente esterilizados, acondicionadas em recipientes adequados.

As férmulas infantis deverdo ser porcionadas e servidas em mamadeiras

completas (frasco, bico, arruela, capuz protetcr) com capacidade de 50 m{, 150 ml e 240
ml, previamente aprovadas pela CONTRATANTE.

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

A papa deverd ser servida em embalagem plastica descartdvel com tampa de
capacidade minima de 180 ml.

2.7.3.5 - Acondicionamento e Identificagdio

O acondicionamento das preparacdes deve estar sob rigorosa supervisao e
responsabilidade da CONTRATADA, que deve:

- Manter os alimentos preparados ern temperatura abaixo de 102C ou acima de

Todos os alimentos em prepara¢io ou prontos deverdo ser mantidos cobertos

sempre com tampas, filmes plasticos transparentes ou papéis impermeaveis e,
desprezados apos utilizagao;

- As férmulas infantis devem ficar sob refrigeragdo a 4°C para consumo em 24
(vinte e quatro) horas e as ndao auto-clavadas para consumo em 12 (doze) horas;

- Proceder 3 devida identificagio das mamadeiras ou frascos com tampa para
que, por ocasido do envase e colocacdo de acessorios, nao haja interrupgdo desses
procedimentos;

- Todas as embalagens descartaveis para refei¢do deverdo ser identificadas,
contendo em suas tampas: nome do paciente, quarto, leito e o tipo de dieta, sendo que
a terminologia das dietas serd determinada peio CONTRATANTE.

- Deve ser proibida a troca de bicos no bercario ou alargamento do mesmo.

Quando o bico de uma mamadeira nao pode ser utilizado, outra mamadeira devera
substituir.
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2.7.3.6 — Distribuicdo

As formulas 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 lactdrio, que passaram por algum
processo térmico e que serdo imediatamente distribuidas, devem ser resfriadas até
378C;

As férmulas infantis que foram produzidas antecipadamente e que ficaram sob
refrigeracdo a 42C, também devem ser aquecidas no momento da distribuicdo a 372Ce
serem distribuidas imediatamente:

Manter a mamadeira cheia na posi¢io vertical, observando, sempre que
possivel, as condi¢Bes sensoriais;

Tratando-se de alimentos cozidos (quentes), os mesmos devem ser reaquecides
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 distribuicdo € uma etapa onde os alimentos estio
expostos para consumo imediato, porém sob controle de tempo e temperatura, para
ndo ocorrer multiplicagdo microbiana e protegida de novas contaminagées.

O ideal é diminuir ac méximo o tempo intermediario entre a preparacido e a
distribuicdo, evitando outras etapas de processamento, como por exempio,
resfriamento e reaguecimento.

2.7.4 — Higienizacdo

E de total responsabilidade da CONTRATADA a aquisi¢io dos produtos de
limpeza e a higienizacdo em todas as etapas, devendo observar os critérios
estabelecidos na legislacio 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 periédica e sempre que
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 funcionrios do sexc masculino, sem barba e bigode.
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- Garantir que todos os manipuladores higienizem as mdos antes de manusear

qualguer alimento, durante os diferentes estagios do processamento e a cada mudanca
de tarefa de manipulagéo;

- No caso de usc de luvas e mascaras descartaveis, seguir corretamente a técnica
recomendada;

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

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

- Com relagdo a paramentacio, faz-se necessario higienizar adequadamente as
mados, colocar touca descartdvel, vestir sobre o uniforme avental limpo (alguns locais
adotam o uso de avental esterilizado ou descartavel), colocar mascara descartivel
quando utilizada e ao fina! higienizar novamente as maos;

- A higiene das mios é de suma importancia pelo alto risco de transmiss3o de
infeccdo, deve ser efetuada toda vez que o funcionario entra no setor, em cada troca de
funcdo e durante a operacionalizacdo de manuseio de hora em hora. As m3os e
antebragos 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 toatha descartdvel, de preferéncia na cor branca. Caso seja empregado
sabonete anti-séptico, seguir a orientacdo do fabricante, A escova de unha deve ser de
uso individual, podendo ser descartavel, se nao, apds cada uso deve ser lavada e
enxaguada em agua corrente por 15 (quinze) minutos e fervido por 15 {quinze) minutos
ou ainda imergido em solucio clorada a 200 ppm, também por 15 (quinze) minutos.
Recomenda-se o uso de escovas de plasticos:

- As luvas de manipulaciio s3o recomendadas no preparo e manipulacio de
férmulas infantis prontas para consuma, 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:

- Aluva para limpeza e manipulagio de produtos gquimicos serve de prote¢do ao
manipulador e deve ser excluida, utilizada nos procedimentos de timpeza, lavagem de

frascos, mamadeiras e acessdrios, equipamentos, utensilios e higiene de drea e coleta
de lixo;
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- Mascara: recomendado quando seu uso é correto e adequado, frisando-se que
por ocasido do seu emprego ndo se deve falar e a respiracdo deve ser calma. A troca
deve ser o mais frequente possivel. Recomenda-se, para colocd-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 instalagfes, 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 remogao total do
detergente ou proceder a lavagem a seco com pano ou esponja umedecida em agua e
detergente. Neste método para a remogio do detergente, utilizar com auxilio de rodo
e, em seguida, aplicar algum tipo de desinfecgdo. Para o piso, adota-se a utilizagado de
solugdo clorada a 200 ppm e para as paredes alcool a 70%.

- Equipamentos e utensilios: Retirar residuos, lavar em 4gua corrente morna a
44°C, detergente e enxaguar até a remogdo total do detergente. Em relacdo a
equipamentos que ndo possam ser lavados e enxaguados, proceder & higiene com
esponja ou panc umedecido em solugdo de dgua e detergente. Utensilios e acessérios
de equipamentos de pequeno porte podem ser fervidos por 15 {quinze) minutos ou
desinfetados por processo quimico (solucdo clorada a 200 ppm).

- Bancadas: Lavadas com 4gua e detergente, enxaguadas com dgua corrente e
desinfetadas quimicamente com dlcool 70% a cada troca de atividade.

- Embalagens: Proceder a desinfeccdo da embalagem com dlcool 70%%, antes de
abri-la;

- Mamadeiras e acessorios, copinhos ou frascos com tampa e/ou xicaras: O
processo de higienizago desses itens inicia-se pelo enxague com dgua corrente, logo
apos o uso, e acondicionamento em galheteiros de ago inox ou outro recipiente
adequado, seguindo se o transporte para a 4rea de higienizacdio da copa para se dar
sequéncia as demais etapas que podem ser identificadas nos tépicos a seguir
enumerados:

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

b) Em seguida devem se imergidas, separadamente, em solugio de detergente e
agua, na temperatura aproximada de 42°C por cerca de 30 {trinta) minutos;

¢) Na sequéncia, retiradas da irers&o, serdo escovadas uma a uma;
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d) Feito isso, sofrerdo outro processo de enxague em dgua corrente, agora
quente, até que estejam limpas e sem qualquer vestigio de detergente;

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

f) Apos, deve ser utilizado tratamento para esterilizagio de acordo com o tipo de
material utilizado na fabricagdo das pegas, observando a indicacdo do fabricante.

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

2.7.4.2.1 - Procedimentos para o Higienizagiio

Os quadros a seguir apresentam exemplos de procedimentos basicos de
higienizacao.

2.7.4.2.1.1 — Ambiente

CITEM | FREQUENCIA' | PRODUTO _ PROCEDIMENTO!
Pisos Diaria e Detergente e | Diario:
sempre que desinfetante - Retirada completa dos residuos com
necessario clorado 220C | dgua corrente com o auxilio do
ppm cloro | esfregdo, lava jato e detergente
ativo caustico;
- Banho com solu¢ao de desinfetante
clorado.
Azuleios | Diario e Detergente Didrios (nas partes préoximas as
mensal neutro ¢ | bancadas):

desinfetante

clorado a 200
ppm de cloro
ativo

- Lavagem com detergente neutro com
¢ auxilio de bucha

- Enxdgue com dgua corrente

- Banho com solucdo de desinfetante
clorado

- Secagem natural

- Mensal {ou quando necessario)

- Lavagem com detergente neutro, com
o auxilio de escova

- Enxague com Agua corrente, com o
auxilio de lava jato

- Banho com solugdo de desinfetante

clorado
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Ralos Didrio e Detergente Dizrios:
sempre caustico e - Retirar residuos
gque quartendrio de | - Esfregar com detergente caustico
necessario amonia - Enxdgue com dgua corrente
Mesas e | Didrio Alcool 70° GL -Retirada de residuos de sujeira com
cadeiras pano umedecido
-Desinfecgdo com &lcool 70° GL, com
auxilio de pano seco.
Telas e Viensal Detergente e | -Lavagem com detergente neutro, com
janelas neutro ¢ auxilio de bucha ou outro tipo de
esponja.
- Enxégue com dgua corrente
- Secagem natural
2.7.4.2.1.2 ~ Fquipamentos e Utensilios N
ITEM" - - FREQUENCIA |  PRODUTC - PROCEDIMENTOS
Lougas, Apds o uso Detergente -Lavagem em agua e detergente
talheres, neutro, neutro com o auxilio de bucha.
pegadores, desinfetante -Enxdgue com dgua corrente, de
panelas, clorado a 200 preferéncia quente;
placas, gpm e dlcool -Pulverizagdo de solucio de
formas, 70°GL desinfetante clorada, com
bandejas permanéncia minima de 10
minutas;
-Enxdgue;
-Secagem natural;
-Polimento com alcool.
Exaustor Semanal Desincrustante | Filtros:

- Imers3o das telas em solugio
de desincrustante e dgua quente
entre 60 a 80°, com permanéncia
minima de 30 minutos;

- Retirada do banho, enxdgue e
secagem;

Coifas:

- Lavagem com detergente
reutro com o auxilio de escova;
- Enxdgue;

- Banho com solucdo de
_desinfetante clorado
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- Secagem natural

Fogdo

Didrio apds o
uso

Desincrustante

Fogdo (dirio apds o uso):
-Raspagem das incrustacdes
-Aplicagdo do produto puro, com
permanéncia minima de 10
minutos;

-Retirada de incrustacdes com
esponja e espatulg;

-Enxague e secagem.

Queimadores e grelhas
{(semanal):

- Desmonte das pecas méveis;
- Imersdo das pegas em solucdo
de dgua morna com produto
desincrustante, com
permanéncia minima de 30
minutos;

- Retirada de incrustag&es com
esponja e espatula;

- Enxdgue e secagem

Balcao de
apoio,
carrinhos de
transporte,
bancadas

Diario apds o
uso

Detergente
neutro,
desinfetante
clorado a 200
ppm de cloro
ativo

-Lavagem com detergente neutro
com auxilio de bucha;

-Enxague;

-Pulverizagdo de solucdo de
desinfetante clorado ou pano
embebido com a mesma solugdo,
com permanéncia minima de 10
minutos;

- Enxague;

~ Secagem natural.

Area de
recebimento

Diaria no
inicio de cada
turno ou
guando
necessario

Detergente
neutro,
desinfetante
clerado a 200
ppm de cloro
ativo

-Utilizagdo de rodo para o
recolhimento do lixo;

- Lavagem com detergente e com
0 auxilio de esfregio;

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

- Secagem
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Balanca Antes e apdso
uso

Desinfetante
cloradeo a 200
ppm de cloro
ativo

-Limpeza com pano embebido
com solugdo de desinfetante
clorado

2.7.5 - Controle bacterioldgico

Proceder a separagio de uma amostra de cada tipo de produto por lote
produzido na copa. A amostra deve estar corretamente identificada com nome do local,
data, horaric, produto. A quantidade minima é 50 mil.

As amostras coletadas deverdo ser armazenadas sob refrigeragdo a 49C por 72

(setenta e duas) horas {apds o consumo)

. E aconselhado que periodicamente seja

realizado o controle microbiolégice. O alimento deve estar acondicionado no mesmo

recipiente destinado a distribuicio (exemplo: mamadeira ou frascos, bem vedados)

sempre que a CONTRATANTE solicitar, devem ser realizadas analises microbiolégicas
das amostras de NE, que ficardo as expensas da CONTRATADA.

Os laudos devem ser encaminhados a Equipe de Nutrigdo e Dietética da

CONTRATANTE.

3 — JUSTIFICATIVA:

A histéria e a evolugio da alimentagdo hospitalar vém desde 3 antiguidade,
associando a alimentag&o dietética com a sadde, e reconhecida como um importante

recurso terapéutico.

Com o surgimento e as modificacdes dos hospitais, os avancos clinicos
apresentaram diversos aliados, como as acdes Para a promogdo da qualidade de vida
des pacientes. Assim sendo, temos as seguintes consideracdes a realizar a fim de

justificar a necessidade da pleiteada contratagdo.

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

Considerando que a satde é um direito constitucionalmente assegurado a
todos, por meio do artigo 196 da Constituicio Federal de 1988, inerente 3 vida, bem
maior do homem, portanto o Estado tem o dever de prover condig8es indispensaveis

ac seu pleno exercicio.
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Considerando a extrema importancia de que para oferecer um servico de
atendimento de sadde, o que em muitos casos trata-se de urgéncia e emergéncia,
dentro dos padrdes normatizados e regulamentados pelo Ministério da Salde, deve-se
estar devidamente preparado para tal, desta forma deve ser conferida a atencdo
necessaria ao aspecto nutricional do paciente hospitalizado.

AMP

Considerando que & necessario reunir esforcos namudanca da cultura alimentar
hospitalar, para gque a dieta hospitalar e a atengdo nutricional possam ser partes
importantes no tratamento do paciente hospitalizado.

Considerando que o servico de alimentac&o dos hospitais estd sofrendo diversas
transformacoes. O sabor passou a fazer parte das refeicbes, bem como os valores
nutricionais dos alimentes. Todos os alimentos que devem ser preparados possuem um
processo especial, e por necessidade dietética, & 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 internade e, assim, preservar seu estado nutricional, pelo seu
papel terapéutico em doengas crdnicas e agudas e também por ser uma pratica que
desempenha um papel relevante na experiéncia de internagdo, uma vez que,
atendendo a atributos psicossensoriais e simbolicos de reconhecimento individual e
coletivo podem atenuar o sofrimento gerado por esse periodo em gue o sujeito esta
separado de suas atividades e papéis desempenhados na familia, na comunidade e nas
reiacbes de trabalho e encontra-se ansicso dado o préprio adoecimento, e pela
disciplina e procedimentcs hospitalares, muitas vezes pouco compreendidos.

Considerando que, se por um lado, a alimentagdo hospitalar é resultante de
procedimentos técnico-cientificos, também é historicamente construida, criada e
recriada em funcdo de aspectos econdmices e socioculturais. Pressupor ser a
alimentagdo hospitalar produto de concepcdes e praticas de profissionais que, direta
ou indiretamente, a determinam e a reproduzem implica assumir as expressbes
objetivas de seu cardter subjetivo; buscar nas dindmicas interpessoais do hospital os
reflexos na alimentagdo do paciente e reconnhecer como o teor cientifico articula-se nas
representacdes sobre dieta hospitalar.

Considerando que dentre os diversos aspectos envolvidos na alimentacgdo
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 alimentacdo; o direito de escolha (ou alternativa de
op¢do) do paciente; o direite do paciente ac didlogo com o responsavel pela
administracdo do servigo; e o direito do paciente a informacdo relativa a alimentagdo
{dieta) que lhe é servida.
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Considerando que nas situagdes nas quals os alimentos compdem preparacdes
especiais, por necessidades dietéticas, ¢ indispensavel que os carddpios sejam
nutritivos, de boa aparéncia e sabor, sanitizados, preferencialmente de facil e rapido
prepara, versateis no uso e de custo compativel com sua destinagdo de uso.

Considerando que os desafios na alimentagdo hospitalar sdo identificados em
diferentes aspectos que vdo desde a identificacio precisa de necessidades e
expectativas dos pacientes, até a traducdo mais fidedigna em produtos saudaveis,
nutritivos, atratives, gostosos e principatlmente que colaborem para a manutencéo e
recuperacdo do estado nutricional do paciente.

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

Considerando que quandc o paciente tem a atengdo de ser atendido em suas
preferéncias, o resultado influenciara positivamente em sua recuperacdo 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 razdes
diversas, isso ndic acontecer. O grande mal gue assa decepgdo pode gerar, assim como
a irritagao, podem prejudicar sua recuperagdo.

Considerando que a alimentacio hospitalar adequada é um fator que merece
destague no tratamento dos pacientes, seja atuando diretamente na cura da doenca
ou como medida coadjuvanie na evolucdo clinica dos pacientes internados, através da
manutengdo cu na recuperagao do seu estado nutricional, uma vez que reflete
diretarmente no tempo de permanéncia hospitalar e na diminuicdo da mortalidade e
morbidade.

Considerando que a alimentagdo hospitalar deve obedecer a um criterioso
controle e avaliacdo desde seu estdgic de predusdo, compreendendo sua composicdo
calérica, até o momento em que é servido, atendendo a intimeras caracteristicas.

Considerando que a alimentagdo hospitalar deve atender as necessidades
intrinsecas de cada paciente, seja ele pediatrico, adulto ou geriatrico, além dos
acompanhantes dos pacientes atendidos, peis em muitos casos sao 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 nas Unidades de Sadde FMS.
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Considerando ainda que a FMS ndo possui em seu quadro proéprio profissionais
especializados para preparagéo e distribuicio das refeicdes.

Considerando o fato que a auséncia da contratagao de tais servigos, ou ainda a
interrupgdo dos servigos atualmente contratados, poderia trazer prejuizos irreversiveis
ao tratamento de pacientes hospitalizados, podendo culminar em inimeros Obitos;

Diante dos fatos aqui expostos, salva melhor juizo, entendemos que se justifica
a contratagdo de empresa especializada na prestacio de servicos de alimentacdo
hospitalar de forma continua para atender as necessidades das unidades de satde da
rede publica que integra a FMS, conforme padronizacio dos servigos de nutrigdo de cada
unidade hospitalar - com dietas gerais e espaciais.

4 - QUANTITATIVOS ESTIMADOS:

Os quantitativos a serem contratados correspondem ao estimativo com base no
fornecimento de alimentac3o nos dltimos 12 (doze) meses, levando-se em conta o
aumento da demanda, e consequentemente a ampliacio do numero de leitos bem
como a contratagdo de novos profissionais em servicos de saude.

4.1 — Lote i - Hospital Ferreira Wiachado

4.1.1 — Estimativo més /servidores plantonistas:

Refeico: Hospital Ferreira Machado Total
Ga0: (HFM) ‘
Desjejum 5400 5400
Almoco 8000 8000
Lanche 8000 8000
Jantar 5400 5400
4.1.2 - Estimativo més / lanche para setores internos
Refeicdo: HFM Total:
Lanche do Hemocentro 2000 2000
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4.1.3- Estimativo més/ acompanhantes

63

Refeicdo: HFM Total
Desjejum 1500 1500

Almogo 1500 1500

Jantar 1500 1500

4.1.4 - Estimativo més/ Pacientes - Dieta Livre Adulto

Refeicdo: HEM Total:
Desjejum 420 420

Colacda 390 390

Almogo 420 420

Lanche 420 420

lantar 420 420

Ceia 420 420

4.1.5 - Estimativo més/ Pacientes - Dietg Pastosa Adulto

Refeicdo: HEM Total:
Desjejum 300 300

Colacdo 270 270

Almocgo 300 300

Lanche 300 300

Jantar 300 300

Ceia 300 300

4.1.6- Estimativo més/ Pacientes - Dieta Liguida Adulto

Refeicdo: HF IV Total:
Desjejum 500 500

Colacdo 300 300

Almoco 500 500

Lanche 500 500

Jantar 800 800

Ceia 500 500
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4.1.7 - Estimativo més/ Pacientes - Dietg Branda Adulto

Refeicdo: HF IV Total:
Desjejum 2600 2600
Colagdo 1500 1500
Almogo 2600 2600
Lanche 2600 2600
Jantar 2300 2300
Ceia 2600 2600

4.1.8- Estimativo més/ Pacientes - Dieta Livre Infantif

Refeico: HF M Total:
Desjejum 50 50
Colagdo 50 50
Almoco 50 50
Lanche 50 50
Jantar 50 50
Ceia 50 50

4.1.5 - Estimative més/ Pacientes-Dietg Pastosa infantil

Refeicdo: HEM Total:
Desjejum 50 50
Colagéo 50 50
Almocgo 50 50
Lanche 50 50
Jantar 50 50
Ceia 50 50

4.1.10 - Estimativo més/ Pacientes-Dieta Branda infantil

Refeicdo: HFV Total:
Desjejum 350 350
Colacdo 320 320
Almoco 350 350
tanche 350 350
Jantar 350 350
Ceia 350 350
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4.1.11 - Estimativo més/Pacierite -Dieta liquida Infantil

Refeigdo: HFM Total:
Desjejum 200 200
Colagdo 110 110
Almocgo 200 200
Lanche 200 200
Jantar 200 200
Ceia 200 200

4.1.12 - Estimativo més/ Pacientes—-mamadeira LVE (3% de farinha e 5% de agucar)

Refeicdo: HF Total:
-.1200 1200

Mamadeiras

4.1.13- Estimativo més/ dgua mineral em embalagem descartdvel de 510 ml para
paciente de setores com risco de contaminagdio

Refeicdo: HFM Total:
Garrafa de Agua (510 ml) 360 360

4.2 — Lote | {Hospital Geral de Guarus)

4.2.1- Estimativo més/ servidores ptantonistas:

Refeicdo: Hospital Geral de Guarus (HGG)
Desjejum 3500

Almogo 6000

Lanche 6000

Jantar 3500

4.2.2- Estimativo més /acompanhantes

Refeigdo: HGG
Desjejum 2100
Almogo 2100
Lanche 2100
Jantar 2100
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4.2.3 - Estimativo més/ Pacientes - Dieta Livre Adulto

Refeicio: HGG
Desjejum 200
Colacdo 200
Almoco 200
Lanche 200
Jantar 200
Ceia 200

4.2.4 - Estimativo més/ Pacientes - Dieta Branda Adulto

Refeicio: HGG
Desjejum 800
Colagio 800
Almoco 800
Lanche 800

lantar 800

Ceia 800

4.2.5- Estimativo més/ Pacientes - Dieta Pastosa Adulto

Refeicio: HGG
Cesjejum 270
Colagdo 270
Almogo 270
Lanche 270
lantar 270
Ceia 270

4.2.6 - Estimotivo més/ Pacientes — Dietq Semiliguida Adulto

Refeigdo: HGG
Desjejum 660
Colagdo 600
Almogo 660
Lanche 660
Jantar 660
Ceia 560
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4.2.7 - Estimativo més/ Pacientes - Dieta Liquida Adulto

Refeicdo: HGG
Desjejum 150
Colagdo 150
Almoco 150
Lanche 150
Jantar 150
Ceia 150

4.2.8 - Estimativo més/ Pacientes - Dieta Livre Infantil

Refeicao: HGG
Desjejum 100
Celagado 100
Almogo 100
Lanche 1G0
Jantar 100
Ceia 100

4.2.9- Estimativo més/ Pacientes - Dieta Branda Infantil

Refeicdo: HGG
Desjejum 200
Colacdo 200
Almogo 200
lanche 200
Jantar 200
Ceia 200

4.2.10- Estimativo més/ Pacientes -Dietg Pastosg Infantil

Refeigdo: HGG
Desjejum 100
Colacgido 100
Almoco 100
Lanche 100
iantar 100
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4.2.11 -Estimativo més/ Pacientes - Dietqg Semiliquida infantil

ﬁ Refeicio: HGG
I

Desjejum 150

Colagdo 150

Almoco 150

Lanche 150

Jantar 150

Ceia 150

4.2.12 -Estimativo més/ Pocientes - Dieta liguida Infantif

Refeicdo: HGG
Desjejum 30
Colagdo 30
Almogo 30
Lanche 30
Jantar 30
Ceia 30

4.2.13 - Estimativo més/ Pacientes — mamadeire | VE [3% de farinha)

Refeicdo:

HGG

mamadeiras

2480_ )
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4.3 - LOTE llI: Unidades Pré-Hospitalares de: Santo Eduardo, Travessdo, Guarus,
Saldanha Marinhg, $3o José, Ururai e Farol,

4.3.1- Média mensal de refeicées servidas por unidade

UPH UPH
. UPH UPH UPH UPH
Refeido: | Santo Travessdo | Guarus | Farol Saldanha U i
Eduardo ] Marinho rura
Desjejum 675 800 1170 520 620 875
Almogo 750 1070 1385 580 980 725
Lanche 570 610 1015 515 550 875
Jantar 480 410 760 325 460 455
4.4 - LOTE IV: Hospital 530 José
4.4.1- Estimativo més/ servidares plantonistas:
Refeicdo: Hospital S&o José
Desjejum 1170
Almocgo 1980
Lanche 1530
Jantar 1170

Obs: O quantitativo acima estd estimado num possivel contingente de funciondrios para
as futuras instaloges do novo hospital Séo José. Por isso pode ser reavaliado apés a
abertura e pleno funcionamento do mesmo.

4.4.2- Estimativo més /acompanhantes

Refeigdo: HS)
Desjejum 600
Almoco 600
Lanche 600
Jantar 500
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4.2.3 - Estimativo més/ Pacientes - Dieta Branda Adulto

Refeicdo: HSS
Desjejum 480
Colagdo 480
Almoco 480
Lanche 480
lantar 480
JCelm 80

4.2.4- Estimativo més/ Pacientes - Dieta Pastosa Adulto

Refeicdo: HSJ
Desjejum 150
Colagdo 150
Almoco 150
Lanche 150

Jantar 150

Ceia 150

4.2.5 — Estimativo més/ Pacientes - Dieta Liguida Adulto

Refeicdo: HSJ
Desjejum 270
Colacdo 270
Almocgo 270
Lanche 270
Jantar 270

Ceia 270

4.2.6- Estimativo més/ Pacientes - Dieta Branda Infantil

Refeicéo: HGG
Desjejum 210
Colagdo 210
Almocgo 210
Lanche 210

Jantar 210

Ceia 210

-
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4.2.7 -Estimativo més/ Pacientes - Dieta liquida infantil

Refeicdo: HSJ
Desjejum 90
Colacgdo 90
Almoco 90
Lanche 80

lantar 80

Ceia 80

5 — EXECUCAO:

5.1 — Local de Execugdo dos Servigos:

A produgdo e distribuicio das refeicdes para pacientes, acompanhantes
legalmente instituidos e servidores plantonistas serd executada nas dependéncias das
Unidades que integram a estrutura da FUNDAGCAO MUNICIPAL DE SAUDE, a saber:

Lote |

L

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

Lote I

HOSPITAL GERAL DE GUARUS, localizado na Avenida José Carlos Pereira Pinto,
400, Pargue Calaboucgo;

€

Lote lil

¢ UNIDADE PRE-HOSPITALAR DE GUARUS, tocalizada na Rua André Luiz, 111,
Jardim Carioca;

«  UNIDADE PRE-HOSPITALAR DE TRAVESSAO, localizada na Rua Anténio Luiz da
Silveira, 510/512 - Travessdo, Campos dos Goytacazes — RJ, CEP 28175-000,

« UNIDADE PRE-HOSPITALAR SANTO EDUARDO, localizada na Rua Anténio da
Silva Rocha, 89 Santo Eduardo;

¢ UNIDADE PRE-HOSPITALAR SALDANHA MARINHO, localizado na Rua Saldanha
Marinho, 59, Centro;

» UNIDADE PRE-HOSPITALAR DE URURAI, localizado na Rua Jodo Irineu da Cruz,
15, Ururaf;

v  UNIDADE PRE-HOSPITALAR DE FARQL, localizada na Rua S&o0 José, n2 1, Farol de
Sao Tomé.
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Lote IV

© HOSPITAL SAC !0SE, localizada na Estrada do Agulcar, s/n, Distrito de
Goytacazes;

A Contratada utilizard para execugio dos servicos, as instalagdes da Contratante.

6 — VIGENCIA CONTRATUAL/PRORROGACEES:

O prazo de vigéncia do contrato para prestacio de servigos de alimentagdo
hospitalar serd de 12 {doze) meses, prorrogaveis conforme as disposicdes contidas no
art. 57 da Lei Federal 8.666/93.

7 — PRAZO PARA INICIO DA EXECUCAO DOS SERVICOS:

O prazo para inicic da prestago de servicos de alimentacio hospitalar sera de
no maximo 30 (trinta) dias apds assinatura contratual.

3 - PAGAMENTO:

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

A emissdo da nota fiscal deverd ser por Lote, e s6 deverd ser emitida apos a
avaliagdo e deferimento dos mapas de fornecimento apresentados pela CONTRATADA,
devera constar essencialmente no corpo da mesma: a descricio do objeto e os valores
a serem deduzidos conforme legislagdo vigente e ainda o que expresso em contrato
laborado, o nimero do Contrato e namero da Conta Bancéria da empresa CONTRATADA
vencedora do certame licitatdrio, para depésito do pagamento, o qual devera ser
efetuado no prazo de até 30 {trinta) dias apds o adimptemento da despesa.

No caso das Notas Fiscais apresentarem erros ou dividas quanto a exatiddio ou
documentagdo, a CONTRATANTE podera 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 tera 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 refeicBes de cada Hospital assinados pelos
Nutricionistas chefes das END e da Responsdvel Técnica da Empresa, a empresa
CONTRATADA deverd fornecer as Notas Fiscais acompanhadas de:

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

- Comprovante de recolhimento de encargos sociais, INSS (GPS) e FGTS (GFIP-
Completa), no minimo referente ao més anterior 3 prestacao dos servigos, tendo em
vista a data de vencimento dos mesmos;

- Certidbes de Regularidade Fiscal (Federal, Estadual, Municipal, Previdéncia
Seciat e Fundo de Garantia por Tempo de Servigo), conforme determina a Lei.

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

9 — OBRIGACBGES E RESPONSABILIDADES:
9.1 — OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

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

nos termos da legislagdo vigente, pelo preparo e distribuicdo das refeicies, 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 serao empregados
Unica e exclusivamente no atendiments da Equipe de Nutricdo e Dietética,
providenciando sua carga e descarga, conforme orienta¢des da Unidade Hospitalar, em
hordrio que menos prejuizo ou transtorno possam causar ao funcionamento da unidade;

9.1.2 Implantar nas Unidades as boas praticas de fabricacdo de alimentos, isto 4,
a formulagdo e adog¢de de um programa de qualidade higiénico-sanitéria abrangendo
todas as etapas do trabalho.

9.1.3 Com base na Resolugio RDC n2275 de 21 de outubro de 2002 e Portaria MS
ne 1428/1993, elaborar e adotar seu proprio manual de boas préticas de prestacdo de
servigos (BPPS) que servird como guia nas inspecdes sanitdrias e devera contemplar,
entre outros parametros, as condicdes ambientais, instalacdes, saneamento, recursos
humanaos e controle de gualidade;

9.1.4 Controlar e documentar os pontos criticos, na forma de procedimentos

operacionais padronizados — POPs. Os POPs devermn estar ao alcance dos funcionarios
envolvidos, da geréncia e da fiscalizagde dos servicos;
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9.1.5 Conservar em perfeitas condigBes de uso e de limpeza toda a area fisica sob
sua responsabilidade, de todos os utensilios necessarios a execucdo dos servicos, bem
como do mobiliario, adquirindo acessérios e produtos de higienizacdo padronizados
pela Comissdao de Controle de Infeccio Hospitalar, registrados em drgdo sanitdrio e
endossados pela chefia do END da Unidade. O transporte e o adequado armazenamento
dos produtos de limpeza para a respectiva Unidade de Sadde deverio estar de acordo
com a legislagdo sanitaria vigente;

9.1.6 Adotar todos os procedimentos de higiene de acordo com a legislacdo
sanitaria vigente e com as normas da Comissio de Controle de infecgdo Hospitalar da
Unidade (desinsetizacdo, desratizacio, descupinizagdo, etc.). Os certificados e laudos
conferidos dever3o estar em locais de facil visualizagdo;

9.1.7 Manter, repor ou adquirir materiais permanentes, que venham a se tornar
inserviveis durante o tempo da concess3o. Dependendo do material, ainstalacio deverd
ser efetuada imediatamente, ou no prazo maximo de 7 (sete) dias Uteis apds a
solicitagdo. Se a inexecucdo ou execucio demorada causar prejuizo ou transtornos no
desempenho dos servigos serio aplicadas as multas previstas neste Termo.

9.1.8 Os equipamentos em desuso, quando ndo estiverem aguardando
manutengdo, deverdo ser retirados da UAN;

9.1.5 Promover a manutengdo preventiva e corretiva, com a perfeita condi¢io
de uso, das instalagdes gerais sob sua responsabilidade:

+ Revestimento de chdo: pisos, rodapés, rejuntamentos e arremates;

» Revestimento de parede: azulejos, férmicas, pinturas, cantoneiras de
protecao e rejuntamentos;

¢ Teto: forros em gerat e pinturas;

» Esquadrias: portas com vedacdo contra vetores, caixilhos, alisares, ferragens,
janelas, vidros e quadros com telas milimétricas;

¢ Aparelhos: bancadas, cubas, tanques e loucas sanitarias;
» Metais: torneiras, sifdes, vélvulas, registros e valvulas de descarga;
» Instalacles:

a) elétrica: lumindrias, timpadas, calhas protetoras para fuminarias, reatores,
tomadas, espeihos de tomada, interruptores, quadros elétricos, disjuntores;




. FUNDACAO MUNICIPAL DE
. saUos R

b) gas: cilindros, tubulagdes aparentes, registros, conexdes e mandmetros;

c) vapor: tubulacGes aparentes, valvulas de seguranga, registros, mandmetros
purgadores e isolamento térmice;

d} exaustdo: coifa, filtros, grelhas, dutos, motor, controles elétricos, com

énfase na limpeza periddica daqueles utilizados na execuc¢do do objeto da
licitacdo;

e) cAmara frigorifica: iluminac3o, portas, revestimento interno e externo,
motores, compressores, fechaduras, borrachas de vedagdo, termdmetros,
dispositivo de seguranca;

f) extintor de incéndio: segundo as normas de seguranca fazer a manutengdo
dentro dos prazos estabelecidos;

g) ar condicicnado de parede e ventilador: aparelhos instalados em areas sob
responsabilidade da empresa, limpeza periédica registrada e manutengao da
temperatura adequada ao local de uso, de acordo com a norma vigente. Caso
o sistema de refrigeragéo seja centralizado ou self-container cabera ao Estado
sua manutengio.

9.1.10 Para o perfeito cumprimento do disposto neste item sera lavrado um
termo, na assuncao e término do contrato, em que constara o arrolamento total da drea
fisica, equipamentos e mobilidrios com a descriggo do seu estado de conservacdo e de
funcionamento, com atestacic de ambas as partes (CONTRATANTE e CONTRATADA),
apresentada em até trinta dias apés a implantagdo do servigo.

9.1.11 A CONTRATADA serd responsabilizada pela manutengdo da drea fisica,
equipamentos e mobilidrios durante a vigéncia do contrato, cabendo a mesma substituir
ou reparar possiveis danos identificados no arrolamento quando do términe do
contratoe.

9112 A CONTRATADA deverd disponibilizar um funcionario de manutencao
volante devidamente equipado (ferramentas, materiais para reparos imediatos) para
atender sempre que necessario as necessidades da unidade;

9.1.13 A paralisagio na prestagac dos servicos na unidade de sadde
contemplada, ocorrida por motivos de forga maior, ndo isentara a empresa contratada
de cumprir as ohrigagdes de mantitengac determinadas no presente subitem.

9.1.14 Responsabilizar-se pelo manejo dos residuos, da geragdo até a destinagdo
final: acondicionar o lixc em recipiente fechado, com pedal, com saco plastico
apropriado seguindo as normas técnicas vigentes, cuja coleta devera ocorrer
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diariamente, em horério previamente determinadc pela contratada, inclusive sabados,
domingos e feriados. Os residuos orginicos devem ser mantidos em camara refrigerada
para lixo até a coleta e os lixos inorgdnicos 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
CoMm as normas vigentes; '

9.1.15 Adquirir prateleiras em aco inoxiddvel e monoblocos de polipropileno,
polietiteno, amidas ou organizadores com tampa plastica, para o acondicionamento
adeguado dos géneros alimenticios e/ou dos predutos industrializados;

9.1.16 Manter, ern perfeitas condigfes de acondicionamento, os alimentos no
interior do frigorifico, utilizando somente monoblocos e pallet de PVC, polipropileno,
polietileno ou de amidas e estantes de aco inoxidavel;

9.1.17 Controlar a temperatura a gue s&o submetidos os alimentos e/ou as
preparaces em geladeiras, freezer e frigorificos. Os alimentos e/ou preparacdes
armazenados deverdo ser identificados (tipo de refeigdo, data e hora de preparo e data
de validade} protegidos de contaminac¢do, conforme legislagdo sanitaria vigente;

9.1.18 Disponibilizar equipamentos necessédrios {processadores, impressoras,
linha telefonica, fax, radio transmissor e cuiros) e, em caso de utilizacdo de sistema
informatizado, o mesmo devera ser avaliado e autorizado pelo setor competente da
FMS;

9.1.1% Manter o controle da temperatura nas unidades de producio;

9.1.20 Dispor de numero suficiente de halangas eletrénicas com capacidade
maxima de 15 kg e sensibilidade minima de 1g, leitura em cristal liquido com visor na
base e na cofuna, e balanga eletrénica com capacidade de até 300 kg para uso no
estoque da Unidade de Alimentagio e Mutricdo (UAN);

9.1.21 Apresentar a certificaclio sanitdria emitida pelo 4rgdo correspondente,
com data de validade, assim como do(s) veiculos destinado(s) ao transporte das
refeigBes.

9.1.22 A certificagdo do veiculo e da unidade de produgdo, ndo desobriga a
empresa a submeter-se a supervisdo por parte da END da unidade hospitalar na
verificagdo do cumprimento das exigéncias das condi¢des de transporte e produgo de
atimentos, ficando a CONTRATADA sujeita a sangdes quando necessario.

2.1.23 Apresentar seus funciondrios uniformizados, com cracha de identificacio
e em boas condigdes de saude e asseio.
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9.1.24 Os manipuladores de alimentos devem apresentar-se com uniformes
ccmpativeis as atividades, conservados e limpos. Os uniformes devem ser substituidos
diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas da unidade. As roupas
e 05 objetos pessoais devem ser guardados em local especifico reservado para esse fim;

8.1.25 Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizagdo das
instalagBes sanitarias devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados dagueles
utilizados na manipulagéo de alimentos;

9.1.26 Devera elaborar e imptementar o Programa de Controle Médico de
Satide Gcupacional (PCMSO), além de disponibilizar na unidade os atestados de sadde
ocupacional atualizados dos empregados. A Equipe de Nutrigdo e Dietética da Unidade
cabers a fiscalizagio dos documentos comprobatdrios, 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
preparacdo de alimentos enquanto persistirem essas condi¢des de sadde e substituidos;

9.1.27 Manter os acessorios & produtos de higienizacdo de forma a se obter a
ampla higienizagdo das mdos dos funciondrics gue manipulam alimentos e do seu
ambiente de trabalho, tais como: sabdo liquido neutro bactericida, e toalha de papel
ndo reciclado, detergentes com alto poder bactericida, agdo fungicida e propriedade
vermicida, alcool 70% em gel. Manter a disposi¢do dos usudrios do refeitdrio produtos
necessarios para a higienizagdo das maos.

9.1.28 Nos setores de producdo 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 dtil de
cada més, a escala de servigo dos empregados da empresa do més subsequente. Em
caso de férias, faltas, licengas, folgas e demissBes, a empresa devera providenciar com
prazo maxime de 02 {duas) horas, a substituico 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 inadeguada com o exercicio de suas
fungdes, a juizo do contratanie, considerando o Decreto n? 5.452 de 12 de maio de
1543, denominado cemao Consolidacdo das Leis do Trabalho (CLT).

9.1.31 Observar, rigorosamente, as normas de conduta estabelecidas pela
Unidade para seu cumprimento, durante a execucio dos servicos;
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9.1.32 Manter a qualidade e uniformidade do padrdo de servico com

treinamentc dos empregados no ato da adimissdo, na Unidade Hospitalar, nas diversas
equipes;

5.1.33 Realizar semestralmente e disponibilizar na unidade, programas de
capacitagdo e avaliacdo dos manipuladores com treinamentos especificos sobre as
etapas de manipulagdo, incluindo a producio, transporte, armazenamento e
distribuicdo dos alimentos. Durante o treinamento, os funcionarios deverdo ser
conscientizados quanto a importincia 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;

8.1.34 Alocar os funciandrios das dreas de producdo exclusivamente nessas
areas, ndo podendo fazer o atendimento ac paciente e vice-versa;

9.1.35 Observar os requisitos legais e as normas préticas de protecdo e seguranga
do trabalho junto ao seu empregado com a elaboracio e implementagdo do Programa
de Prevencdo de Riscos Ambientais (PPRA) estabelecido na Norma Regulamentadora
NR-9 da CLT {Consolidagdo das Leis Trabalhistas), sendo a sua redacdo inicial dada pela
Portaria n? 25, de 29 de dezembro de 1994, da Secretaria de Seguranca e Saude do
Trabalhc - 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 avaliacio do seu desenvolvimento e realizagdo
dos ajustes necessarios, incluindo o estabelecimento de novas metas e prioridades.

9.1.37 A partir deste programa, sdo definidos os equipamentos de protecdo
individual — EPI's a serem utilizados por todos os trabalhadores da unidade (Ex.: Luvas
de malha de ago, borracha, e térmica, oculos de protecdo, mascaras, casacos para
protecdo termica, aventais, protetores de ouvido, entre outros), que devem estar em
guantidade e em condigdes adequadas as atividades desenvolvidas no Servigo.

9.1.38 O guantitativo de empregados disponiveis devera ser compativel com o
volume, diversidade e complexidade da producio das refeicBes garantindo a qualidade

do servigo prestado e o cumprimento dos hordrios estabelecidos de modo gue ndo
tragam prejuizos ao Servigo.

9.1.39 As fun¢des devem ser exercidas por pessoal capacitado e supervisionado
por pessoal tecnicamente competente;

9.1.40 L vedado o reaproveitamentc na unidade de gualguer componente de
refeicdo preparada e ndo servida;
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9.1.41 Utilizar na confeccdo das refeigdes géneros alimenticios e produtos
industriatizados que atendam acs padrdes de identidade e qualidade, aprovados,

previamente, pela Equipe de Nutrigdo e Dietética da Unidade. A CONTRATANTE poderd
solicitar a retirada imediata de produtos no aprovados;

9.1.42 Apresentar relacdo explicita e declaragdo formal ¢ nominal da equipe
técnica — nivel superior — e da equipe de produc3o a ser disponibilizada, bem como os

equipamentos necessarios para execugdo dos servigos, como condi¢do para assinatura
do contrato;

9.1.43 Apresentar a Equipe de Nutrigdo e Dietética da Unidade para aprovacio,
cardapios com composigdo nutricional de macronutrientes com antecedéncia minima
de 1 més a execugdo dos mesmos. A composicdo caldrica das preparacdes deve ficar
visivel aos usuarios, no refeitorio e apresentadas em medidas caseiras.

9.1.44 Manter integralmente, do inicio ao fim da distribuicdo das refeig¢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 oita) horas,
Se a substituicdo ndc for com a anuéncia da contratante, a mesma se descbriga ao
pagamento da referida refeigdo.

9.1.45 Elaborar cardapios diterenciados para pacientes e servidores em datas
especiais {Pdscoa, Dias das Mdes, Dia dos Pais, Dia das Criangas, Natal e Ano Novo).
Deverdo ser observadas as caracieristicas do atendimento, sem custos adicionais;

9.1.46 Apresentar a Equipe de Nutrigdo e Dietética da unidade, no prazo maximo
de 45 {quarenta e cinco) dias apos a implantagdo, o Manual de Boas Praticas de
Producdo de Refeigdes, conforme Resolugdo RDC ANVISA n2275/02 e demais legisla¢Bes
vigentes;

9.1.47 Estar sujeita a ampla e permanente fiscalizacdo da FMS sobre todas as
fases da execugdo do cbjeto da presente licitagdo;

9.1.48 Monitorar, por meio de profissionais capacitados, a qualidade da
alimentacdo fornecida, bem come de formulas infantis, através de coleta de amostras
didrias, para contra prova e amostras para realizagdo de analises bacteriologica,
toxicoldgica e fisico-quimica, ermn laboratdrios credenciados pela ANVISA;

9.1.49 Responder, perante a FMS e perante terceiros, pela gualidade dos géneros
alimenticios fornecidos e das refeicfes preparadas e distribuidas. A fiscalizagdo exercida

pela FMS na forma do paragrafo anierior ndo exime a CONTRATADA de
responsabilidades sobre os servigos prestados;
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9.1.50 E vedado & CONTRATADA elaborar refeigdes e/ou dispensar géneros a
outras Unidades de SaUde sem a autorizacdo da diregdo e chefia de servigo da unidade;

9.1.51 Encaminhar provas de por¢des de todas as refeicdes elaboradas a
CONTRATANTE para degustagio com a devida antecedéncia, devendo realizar
imediatamente alteracdo ou substituicdo das preparagdes ou alimentos que se
apresentarem impréprios para o consumo ou inadequados de acordo com os critérios
da END da CONTRATANTE. N3o serdo faturadas as refeicSes consideradas fora dos
padrdes exigidos pela supervisdo da END da CONTRATANTE;

9.1.52 Oferecer cardapios seguindo rigorosamente as determinagdes previstas
nesie Termo.

9.1.53 Responder por quaisquer danos ou prejuizos causados por si, preposto ou
empregado, a FMS ou a terceiros em decorréncia da execugao do ohjeto do contrato;

9.1.54 Adequar-se as rotinas da Equipe de Nutrigdo e Dietética da Unidade;

9.1.55 € vedada a comercializagio de produtos de confeitaria, bomboniére,
refrigerantes, bebidas alcodlicas;

5.1.56 Manter um responsavel técnico nutricionista, que respondera pelos
servicos prestados pela empresa CONTRATADA durante a vigéncia do contrato;

9.1.57 Assegurar saldrios e encargos sociais e trabalhistas de seus empregados
assim como os tributos scbre o objeto da presente licitagdo.

9.1.58 A CONTRATADA devera permitir sem prévio avisc a inspegao por parte da
CONTRATANTE ou dos 6rgdos fiscalizadores da Salde, mantendo livre acesso para
auditoria ou vistoria de todas as areas da unidade de alimentagdo (refeitério, cozinha,
estoque, vestiario, area de recebimento de alimentos e outras).

9.1.590 A CONTRATADA deverd realizar o controle de acesso ao refeitério das
Unidades Hospitalares {H.F.M. e H.G.G.) através de catracas biométricas. Todo o sistema
deverd ser instalado e controlade pela CONTRATADA e fiscalizado pela CONTRATANTE.

9.1.60- Prova que a empresa possui frota prépria ou contratada de veiculos para

atender 3 logistica de distribui¢io entre as unidades Hospitalares, em um bom estado
de conservagio, e que atenda plenamente as necessidades da execucdo contratual.
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9.2 - DEPENDENCIAS/INSTALACGES FISICAS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

9.2.1 Efetuar a manutengio que se faga necessaria nas dependéncias gue ocupa

dos servigos de nutricdo, observada a legislagio vigente, visando o bom funcionamento
dos servigos a serem realizados;

9.2.2 Assegurar gue as instalagdes fisicas e dependéncias do servico da END,
objeto do contrato, estejam em conformidade com legislagdo vigente;

9.23 A manutengdo predial, elétrica e hidraulica devera ser feijta
semestralmente ou conferme acordo da CONTRATADA e da CONTRATANTE;

9.2.4 A reforma fisica, elétrica e hidrdulica a ser realizada pela CONTRATADA
deverd ser aprovada pela CONTRATANTE;

9.2.5 Garantir que as dependéncias vinculadas 3 execugdo dos servicos, bem
como as instalacfes e equipamentios colocados i disposicdo sejam de uso exclusivo para
atender o objeto do contrato;

9.2.6 Manter as dependéncias e equipamentos vinculados 3 execucao dos
servicos em perfeitas condigdes de uso, responsabilizando-se por eventuais extravios
ou quebras e SUBSTITUINDO IMEDIATAMENTE QS QUE ESTIVEREM COM DEFEITO;

9.2.7 Fornecer todos 0s equipamentes, utensilios e materiais de consumo em

geral (descartaveis, materiais de limpeza e higiene, entre outros) necessarios a execucio
dcs servicos;

9.2.8 Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas
utiizado nas areas de producgo {normal e dietética), adaptando e instalando registro de
medigdo de gas encanado, quando for o caso:

8.2.9 Promover a instalago de equipamentos necessarios 3 prestacdo de
servigos, os quais poderdo ser retirados no término deste contrato, sem qualquer dnus
para a CONTRATANTE;

9.2.10 Fornecer, manter e colocar & disposicio da CONTRATANTE os
equipamentos e utensilios considerados necessarics, para a execuc¢ao do escopo
contratado;

9.2.11 A CONTRATADA devera confeccionar as refeicbes nas dependéncias das

Unidacdes hospitalares e pré-hospitalares, podendc fazer uso dos equipamentos e
utensilios das mesmas, quando houver, devendc, porém adguirir os demais
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equipamentos e utensilios préprios, necessarios para o funcionamento satisfatério da
confecgdo e distribuigdo das refeicdes planejadas.

9.2.12 Os equipamentos devem ser projetados, localizados, instalados,
adaptados e mantidos de forma adequada as operacies a serem realizadas, e impedir a

contaminagao cruzada, o acumulo de poeiras e sujeiras, de modo geral qualquer efeito
adverso sob a qualidade da NE.

9.2.13 Os utensilios e mobilidrios devem ser de material liso, impermeavel,
resistente, faciimente lavdvel, que ndo libere particulas que sejam passiveis de
sanitizagdo pelos agentes normalmente utilizados.

9.2.14 Manter todos os equipamentos e utensilios necessdrios a execucio dos
servicos, em perfeitas condigcdes de uso devendo substituir agueles que vierem a ser

considerados improprios pelas nutricionistas da CONTRATANTE, devido ao mau estado
de conservagio;

98.2.15 tdentificar todos os eguipamentoes de sua propriedade, de forma a n3o
serem confundidos com similares de propriedade da CONTRATANTE;

9.2.16 tfetuar imediatamente as reposicBes dos equipamentos e utensilios
pertencentes a CONTRATANTE e CONTRATADA que forem inutilizados por quebra ou
extravio. As especificacdes técnicas e o modelo do equipamento deverdo ter prévia
autorizagdo da CONTRATANTE. Os equipamentos repostos em substituicdo aos
equipamentos pertencentes a CONTRATANTE por inutilizacdo ou extravio serdo
considerados de patriménio da CONTRATANTE, n3c sendo permitida a retirada deste
equiparnento no término do contrato.

9.2.17 Providenciar imediatamente a substituicio de qualquer utensilio ou
material ou equipamento que n&c se apresentzr dentro dos padrdes de qualidade da
CONTRATANTE;

9.2.18 Fazer a manutengdc preventiva e corretiva e operacionalizacio dos
eguipamentos de propriedade da CONTRATANTE, substituindo-0s quando necessario,
sem quaisquer 6nus para a CONTRATANTE;

9.2.19 Executar a manutengdo corretiva, de todas as instalagdes e equipamentos
danificados no prazo maximo de 48 horas, a fim de que seja garantido o bom andamento
do servigo e a seguranga dos funciondrios da CONTRATADA e da CONTRATANTE:

8.2.20 Responder a CONTRATANTE pelos danos ou avarias causados ao
patriménio desta por seus empregados e encarregados;
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9.2.21 A manutengio das instalacdes elétricas e de outros gquipamentos sera de
inteira responsabilidade da empresa CONTRATADA, devendo todo e qualquer

procedimento nesta drea devera ser previamente submetido 3 aprovagao da Geréncia
de Manutengdo da Unidade de Satde;

9.2.22 A CONTRATADA devera responsabilizar-se pela conservagdo da estrutura
fisica da area utilizada.

9.2.23 No término do contrato, a empresa CONTRATADA devers devolver os

materiais pertancentes ao Hospital e bem como a estrutura fisica em perfeito estado de
CONservagao,

9.2.24 A Contratada devera disponibilizar de area propria com estrutura minima
para apcio as cozinhas hospitalares e pré-hospitalares;

9.2.25 A contratada deverd apresentar alvara sanitdrio 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 deverd estar rigorosamente registrada pelo
Consetho Regional de Nutricdo, conter alvard da Vigilancia Sanitaria e estar apta a servir
refei¢Bes balanceadas para pacientes, acompanhantes e servidores, com dietas livres e
modificadas, dentro dos padr&es nutricionais e higiénicos.

9.3.2 A empresa CONTRATADA deverd ter seu quadro de funcionarios
devidamente treinados, com conhecimentos basicos da Ciéncia da Nutricdo e de
manipuia¢io 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 seguranca no trabalho e crachds de identificacio a todos os seus
funcionarios em servigo nas dependéncias do CONTRATANTE;

9.3.4 A empresa CONTRATADA deverd se responsabilizar pela realizacio de
exames de sadde 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 escrite, no ato de recebimento da autorizacio de servigos,
preposto para tomar as decisdes compativeis com os compromissos assumidos e com
poderes para resolugdo de possiveis ocorréncias durante a execugdo do contrato;
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9.3.6 Manter profissional nutricionista responsavel técnico pelos servicos e
garantir a efetiva e imediata substituicio do profissional, pelo menos por outro do

mesmo nivel, ato continuo a eventuais impedimentos, conforme previsto na Lei
8.666/93 e Resolugdo CFN n.2 204/98;

9.3.7 Manter quadro de pesscal técnico, operacicnal e administrativo em
numero necessario e suficiente para atender o cumprimento das obrigag@es assumidas;

9.3.8 Assegurar, em conjunto com a CONTRATANTE, a observancia e
atendimento dos parametros quantitativos de profissionais estabelecidos em
legisiacBes do Conselho Regional de Nutricionistas;

9.3.9 Comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seus
nutricionistas e técnicos envolvidos na prestacio dos servigos, junto ao Conselho
Regional;

9.3.10 Exercer controle sobre a assiduidade e a pontualidade dos ceus
empregados;

9.3.11 Providenciar a imediata reposiciio de funcionarios para cobrir folgas,
faltas, férias, demissdes, licencas {saude, maternidade), afastamentos, etc., de pessoal
da drea técnica, operacional e administrativa, mantendo o quadro de funcionarios
completo, necessarios a execuc¢io do presente contrato;

9.3.12 Manter no Hospital arquivo de cépia dos exames admissionais, periodicos,
demissionais, mudanca de funcio e retorno ao trabatho, conforme preconiza NR7 que

compde Portaria n® 3.214 de 08 de junho de 1978 e suas alteragdes, fornecendo copias
sempre que solicitado;

9.3.13 Apresentar mensalmente reiatérios com os resultados dos exames
admissionais, periddicos, demissionais, por mudanc¢a de fungdo, e por retorno ao
trabaiho, assinado pelo médico do trabalho coordenador conforme NR7 que compde a
Portaria n? 3.214 de 08 de junho de 1978 ¢ suas alteracBes;

9.3.14 Apresentar & CONTRATANTE, quando exigidos, comprovante de
pagamentos de saldrios, fornecimento de beneficios, encargos, apélices de Seguro
contra acidentes de trabalho, quitacio de suas obrigacdes trabalhistas e previdenciarias

relativas aos empregados que estejam ou tenham estado a servico da CONTRATANTE,
por forca deste contrato;

9.3.15 Afastar imediatamente das dependéncias do hospital qualquer

empregado, por mais qualificado que seja cuja presenca venha a ser considerada
inadequada a CONTRATANTE, promovendo & sua imediata substituicio;
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9.3,16 Manter o pessoal em condi¢io de saide compativel com suas atividades,

realizando, as suas expensas, exames peridédicos de saude, inclusive exames especificos
de acordo com a legislagao vigente;

9.3.17 Manter os empregados dentro de padrio de higiene recomendado pela
legislacio vigente, fornecendo uniformes, paramentagdo e equipamentos de protegao
individual especificos para o desempenho das suas funcgdes;

9.3.18 Comprovar a entrega de equipamentos de protegdo individual {EPI) aos
funcionarios sendo que a relagic deverd conter nome e a fungdo do favorecido e a
especificacio do equipamento destinado a cada um;

9.3.19 Proporcionar aos seus empregados, condigOes necessarias para a
realizagio dos servigos, fornecendo-lhes os equipamentos e materiais adequados a
natureza das tarefas desenvolvidas;

9.3.20 Coordenar, supervisionar, promover e executar treinamentos periagdicos
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, cbrigatoriamente, a preven¢dc de acidentes de trabalho e combate a incéndio,
biosseguranga, apontando a pauta administrada com lista de presenca assinada pelos

funcionarios e periodicidade ern que sera realizado, apresentando cronograma a
CONTRATANTE;

9.3.21 Responder pela disciplina de scus funciondrios durante a sua permanéncia
nas dependéncias da CONTRATANTE, orientando-os para manterem o devido respeito e
cortesia com os colegas de trabalho e com funcionarios da END da CONTRATANTE;

9.3.22 Manter & qualidade e uniformidade no padrdo de alimentacdo e do
servico, independentemente das escalas de servico adotadas;

9.3,23 Fazer seguro de seus trabalhadores contra riscos de acidentes de trabalho,
responsabilizando-se pelas prescricbes e encargos trabathistas, previdenciarios, fiscais e
comerciais, resultantes da execucao do contrate;

9.3.24 Responsabilizar-se por eventuais paralisagdes do servico, por parte de
seus empregados, garantindo a continuidade dos servigos contratados, sem repasse de
gualquer nus a CONTRATANTE;

9.3.25 Cumprir as posturas e as disposicbes legais, Federais, Estaduais e
Municipais, gue se relacionem coin a prestagao de servicos, objeto deste Termo;
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9.3.26 Aempresa CONTRATADA obriga-se a entregar aos seus funcionarios até o
18 {primeiro} dia til de cada més os vales transportes e beneficio alimentac3o, até o 5¢
(quinto) dia util de cada més o pagamento dos salarios. Podera ser aplicada a mutta pelo
atraso sobre o valor da folha de pagamento, em consonancia com a Consolidagdo das
Leis do Trabalho (CLT) ou sindicato da classe casc existir;

9.3.27 Selecionar e preparar rigorosamente os empregados que irdo prestar os
servigos, encaminhando elementos com nivel de instrugao compativel e funcdes
profissionais devidamente registradas em suas carteiras de trabalho;

5.3.28 Responsahilizar-se pelo transporte de seus empregados, por meios
proprios ou mediante fornecimento de vale-transporte, para a cobertura do trajeto

residéncia trabatho e vice-versa (inclusive quando da realizagdo de servico
extraordinario).

9.3.29 Alocar os funcionarios que irdo desenvolver os servigos contratados
somente apos efetivo treinamento pertinente & prestacio de servigos de alimentacio
hospitalar de forma continua, com avaliacio do conteudo programatico, tais como:
nogdes de fundamentos de higiene hospitalar, noc¢tes de infecg2o hospitalar, uso
correto de EPY's, comportamento, postura, normas e deveres, rotina de trabalho a ser
executada, conhecimento dos principios de limpeza e outros;

9.3.30 O treinamentc dos empregados deverd ser comprovado da seguinte
forma 1 - Mediante certificado de participacio; 2 - Contrato de prestacao de servigos de
terceiros;

9.3.31 Indicar o profissional responsave!l técnico, devidamente habilitado e
capacitado para supervisionar e garantir a execucio dos servigos dentro das normas de
boa pratica e qualidade estabelecidas pela iegislacio vigente, ministrar treinamentos,
selecicnar, escolher, adauirir e prover o uso adequado de EPI's e produtos guimicos.
Caso uma mesma empresa garnthe mais de um lote, devera indicar um responsavel
técnico para cada lote;

9.3.32 Nomear encarregados responsdveis pelos Servigas, com z missdo de
garantir, notavelmente, o bom andamento dos trabalthos, fiscalizando e ministrando
orientacdes necessarias aos executantes dus servigos. Estes encarregados terdo a
obrigacdo 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 estoque
emergencial;

9.3.34 Manter seu pessoal uniformizado, identificando-os mediante crachas com
fotografia recente e provendo-os com Fquipamentos de Protec3ao individual - EPI's;
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9.3.35 Fornecer todo equipamento de higiene e seguranca do trabalho aos seus
empregados no exercicio de suas funcgbes;

$.3.36 Realizar, por meio de responsavel técnico especialmente designado,
treinamentos e recictagens periédicas aos empregados gue estejam executando
servigos no hospital:

9.3.37 Instruir e fazer cumprir as Normas de Seguranca e Medicina do Trabalho,
tal como prevengdo de incéndio nas dreas da CONTRATANTE;

9.3.38 Manter disciplina nos locais dos servicos, afastando imediatamente apds
notificagdo formal, qualguer empregado considerado com conduta inconveniente pela
Administracao:;

9.3.39 Assegurar gue todo empregado que cometer falta disciplinar, ndo sera
mantido nas dependéncias da execucio dos servicos ou quaisquer outras instalacbes da
CONTRATANTE;

9.3.40 No ato da selegdo, os colaboradores que forem admitidos pela
CONTRATADA, antes do inicio de atividades na instituicio de saude, para a propria
prevencao e atendendo as exigéncias e normativas da mesma, deverdo ser vacinados
contra: Hepatite B, Tétano e Influenza. Fica Impossibilitado de desenvolver as atividades
no tocal 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 &nus ou responsabilidades, de
todas as reivindicacBes, queixas e representacdes de quaisquer naturezas, referente aos
servicos, responsabilizando-se  expressamente  pelos encargos trabalhistas e
previdenciarios.

9.3.43 Registrar e controlar diariamente, juntamente com o preposto da
Administracio, diariamente, a assiduidade ¢ a pontualidade de seu pessoal, bem como
as ocorréncias havidas;

9.3.44 Apresentar, previamente, a relagio dos empregados da empresa
CONTRATADA que serdo colocados 2 disposicio da Unidade de satde no cumprimentao
da prestagdo dos servigos no minimo no Gltimo dia Gtil anterior ao inicio da semana, ou
seja, devera apresentar a escala da semana seguinte sempre na sexta-feira da semana
anterior ate as 13 h ({treze) horas, para conhecimento do setor administrativo da
unidade, a referida escala deverd conter:

* Nome do Funcionario;

* Nuomere do CPF ou RG do Funciondrio;

« Hordrio de Labor;

«  Numero de registro;

© Periodo a que se refere & referida escala (dd/mm/aa);
¢ Assinatura do Supervisor;

¢ Assinatura de “Ciéncic ” pela Unidade de Salde.

79




FUNDACAO MUNICIPAL DE
| SAUDE e

9.3.45 Comunicar imediatamente a CONTRATANTE 05 casos de substituicdes ou
troca de funcionarios 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, depredaco, nos
estabelecimentos, causado por seus funcionarios, devendo providenciar de imediato o
conserto das avarias, bem como em se tratando de equipamentos, maquinas, utensilios,
mobiliarios ou quaisquer outros itens pertencentes a Unidade, em igual marca, cofr,
discriminagdo, poténcia, referéncia, sem qualquer 6nus a administracdo publica. A n3o
substituicdo dos itens avariados no prazo maximo de 24 (vinte e quatra) horas estara
sujeito a notificagdo formal, se o problems persistir por 48 (quarenta e oito) horas apos
o recebimento da notificacdo, a empresa CONTRATADA sera penalizada com muita de
10% do valor dos servigos mensais.

9.3.47 Os locais ora disponibilizados pela CONTRATANTE 3 empresa
CONTRATADA com a destinacio da guarda de seus pertences, devera ser equipado pela
CONTRATADA, sendo que estd se responsabilizard pela manutengdo e aquisicio de
mobiliarios {armarios, etc.) necessérios para a guarda de seus pertences e de seus
funcionarios, bem come estruturar de acordo com a legislagdo vigente o sistema de
manipulagdo de produtcs saneantes, nic sera permitido a manipulacdo de tais
saneantes (em correderes, lavahos, etc.) em desacordo com a fegislacdo vigente, sendo
que a fiscatizagdo de tais procedimentos serd executada pela Gerencia de Risco Sanitario
da Unidade, CCIH ou qualquer sistema de Fiscalizagdo da Unidade de Saudde.

9.3.48 A empresa CONTRATADA deverd ter em seu quadro de pessoal 01
Responsavel Técnico exclusivamente para a chefia dos servigos, que responderd por
todas as unidades perante o Conselho Regional de Nutrigdo —CRN, devidamente inscrita
no mesmo.

9.3.49 Deve ser ressaltado que o Nutricionista Responsavel Técnico n3o poderd
assurnir funcdes inerentes aos Nutricionistas responsaveis pela produgdo das refei¢des
ou de acompanhamento dietoterdpico, ficando suas atividades restritas a Chefia dos
Servigos.

9.3.50 A CONTRADATA deverd possuir para execu¢ao do objeto licitado a
seguinte equipe minima de trabalho:

Lote I
FUNCIONARIOS HEM
FUNCAC Ne
Nutricionista diarista 40h - 01
NUTRICIONISTAS — Plantio dia 12/60 (30h] 03
I
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Técnicos em Nutrigdo — plantdo noite 12/36 {40h) 02
Cozinheiro: Plant3o/ Dia 04
Auxiliar de cozinha diarista (40h) 01
Auxiliar de cozinha: Plant3o/ Dia 10
Auxiliar de cozinha: Plant3o/ Noite 04
Copeiros de pacientes: Plantao/ Dia 10
Copeiros de pacientes: Plant3o/ Noite 04
Confeiteiro: Diarista 01
Magarefe: Diarista (segunda / sexta) 01
Almoxarife: Diarista 01
Auxiliar de almoxarife Plantdo/ Dia 02
Lactarista: Plantdo/ Dia 02
Lactarista: Plantdo/ Noite 02
Auxiliar de Servigos Gerais — Plant3o /dia 06
Auxiliar de Servigos Gerais — plantdo noite 02
Lote II:
FUNCIONARIOS HGG
FUNCAO Ne
Nutricionista diarista 40h 01
NUTRICIONISTAS — Plantdo dia 12/60 (30h) 03
Técnicos em Nutrigao — plantdo noite 12/36 (40h) 02
L
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Cozinheiro: Plant3o/ Dia 12/36h 04
Auxiliar de cozinha: Plant3o/ Dia 12/36h 10
Auxiliar de cozinha: Plantfio/ Noite 12/36h 04
Copeiros: Plantdo/ Dia 12/36h 08
Copeiros: Plantdo/ Noite 12/36h 04
Confeiteiro diarista (40h) 01
Magarefe: Diarista (segunda / sexta) 01
Almoxarife: Diarista(40h) 01
Auxiliar de almoxarife Plantao/ Dia- 12/36h 02
Lactarista: Plantdo/ Dia- 12/36h 02
Lactarista: Plant3o/ Noite 12/36h 02
Auxiliar de Servigos Gerais — Plantdo /dia - 12/36h 06
Auxiliar de Servicos Gerais — plantdo /noite -12/36 02
LOTE (1l _
FUNCIONARIOS POR UPHS
FUNCAO Ne
NUTRICIONISTAS - 40H 01
Cozinheiro: Plant3o dia 12x36h (40h) 02
Auxiliar de cozinha: Plantdo/ Dia 12x36 02
Auxiliar de cozinha: Plantdo/ Noite 12x36 02
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LOTE IV
FUNCIONARIOS HS)
FUNGAO Ne
NUTRICIONISTAS ~ Plantdo dita 12/60 (30h} 03
Cozinheiro: Plantdo/ Dia 12/36h 04
Auxiliar de cozinha: Plantdo/ Dia 12/36h 06
Auxiliar de cozinha: Plantdo/ Noite 12/36h 02
Copeiros: Plantdo/ Dia 12/36h 02
Copeiros: Plantdo/ Noite 12/36h 02
Almoxarife; Diarista(40h) 01
Auxiliar de almoxarife PlantSo/ Dia- 12/36h 02
Lactarista: Plantdo/ Noite 12/36h 02
Auxiliar de Servicos Gerais — Plantdo /dia - 12/36h 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 execucdo do
objeto licitado, sendo o plantdo em regime de 12x36h.

10 - PADRAO DE ALIMENTACAO:

10.1 — CARDAPIOS:

10.1.1 A CONTRATADA poderd elaborar cardapios didrios, 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
utilizagdo;

10.1.2 A CONTRATADA elaborara cardapios diferenciados para datas especiais

(Péscoa, Dias das Maes, Dia dos Pais, Dia das Criangas, Natal e Ano Novo), observadas
as caracteristicas de atendimento, sem custos adicionais;
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10.1.3 A empresa CONTRATADA deverd fornecer diariamente o cardapio

completo para fixagdo em local visivel ao atendimento nas dependéncias da
CONTRATANTE;

10.1.4 Apresentar por escrito e com justificativas, alterac3o de cardapio j3a
aprovado, e s6 efetuar esta alteragdo caso a mesma seja aprovada pela CONTRATANTE;

10.1.5 Aceitar a solicitacdo da CONTRATANTE de alterar o cardapio ja aprovado,
com as devidas justificativas, até 48 horas antes do preparo.

11 — AQUISIGAO, RECEBIMENTO, ARMAZENAMENTO E CONTROLE DE ESTOQUE:

11.1 A empresa CONTRATADA deverd manter em estoque a quantidade
suficiente de mamadeira de acordo com a especificagdo de cada hospital, sendo
necessaria a reposi¢do e manutencdo, para atender o Pronto Socorro Infantil e
Pediatrias dos hospitais.

11.2 A empresa CONTRATADA devera fazer reposigdo 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 refeigdes e limpeza, em caso de sua falta na rede
publica, e demais encargos necessarios a execucdo dos servicos.

11.4 Elaborar previsao de consumo periodico 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 legislagdo vigente.

11.6 Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados
quanto a qualidade, estado de conservagdo, acondicionamento, condi¢cSes de higiene,
transporte, recebimento, armazenamento, pré-preparo e preparo, coc¢do e
distribuicdo, observadas as exigéncias vigentes.

11.7 Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas e/ou fichas técnicas efou
amostras dos produtos utilizados quando solicitado para andlises técnica e sensorial
pela END da CONTRATANTE;

11.8 Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de
primeira qualidade, em bom estado de conservagdo e livres de contaminacdo. Podendo
3 CONTRATANTE solicitar a qualquer momento, amostra dos mesmos para constatacio
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
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fora do prazo de validade indicado ou com alteracdes de caracteristicas, ainda que
dentro da validade.

11.10 Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou ndo, utensilios e outros
produtos, que ndo sejam comumente utilizados na Unidade, mas de hébito do paciente
e necessario a sua recuperagdo, conforme solicitagdo do CONTRATANTE e sem 6nus
adicional @ mesma.

11.11 Programar o recebimento de géneros alimenticios em horarios
administrativos que ndo coincidam com os horarios de distribuicdo das refeictes efou
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 orgaos sanitdrios, 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 transterno 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 mudanga das
caracteristicas organolépticas, ou os riscos de contaminagdo de qualquer espécie.

11.15 Estocar, em separado, os géneros e produtos alimenticios dos demais
materiais de consumo.

11.16 Garantir a alimentacdo condicGes higiénico-sanitarias adequadas;

11.17 Preparar e distribuir as refeicGes com o mesmo padrido de qualidade,
guantidade e mesmos procedimentos durante os finais de semana e feriados,

11.18 Orientar e supervisionar ¢ preparo e confecgdo, rotulagem, estocagem,
distribuicdo e administragdo de dietas.

12 - PREPARO E DISTRIBUICAO:
12.1 A empresa CONTRATADA devera:

v Observar os horérios estabelecidos para fornecimento de refeigGes,
formulagdes e complementos aos pacientes.

«  Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de pré-preparo,
preparo, distribuicio e transporte de refeicdes e/ou preparagdes culinarias.

« Avaliar tecnicamente as preparacdes culindrias.

¢  Executar os servicos de produgdo de refeigdes e de dietoterapia, de acordo
com a legislacdo vigente para este fim, e de acordo com as normas e padrdes técnicos
da unidade de saude.

¢« Executar o preparo das refeicdes em todas as etapas, observando as técnicas
culinarias recomendadas, nos padrdes de higiene e seguranga e no gue couber-a
legislagdo vigente.
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¢ DManter os alimentos n3do consumidos de imediato apds o preparo a
temperatura superior a 652C (102C para saladas e sobremesas) até o momento de serem
servidos.

¢ Manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparacio 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 desinfeccdo em solucdo clorada e conservar sob refrigeracdo até o
momento da distribuicdo.

= (s sucos destirados ao consumo dos pacientes, acompanhantes e
servidores plantonistas, deverdo ser de frutas “in natura” ou natural, sendo a proporgdo
do uso de sucos concentrados em garrafa para polpas congeladas ou frutas “in natura”,
de 1 para 2, e ndo deverd repetir-se o sabor do suco, mais de trés vezes na mesma
semana.

¢ Fica vedado o uso de suco artificial e refrigerante para pacientes,
acompanhantes e servidores.

« Utilizar dgua mineral para a diluicdo de sucos.

* Manter os alimentos em prepara¢do ou prontos, utensilios e equipamentos
sempre cobertos com tampas ou filmes plasticos transparentes.

o Entregar porcdes de todas as refeigdes elaboradas a CONTRATANTE para
degustacdo com a devida antecedéncia, devendo realizar imediatamente alteragdo ou
substituicdo das preparagdes ou alimentos que se apresentarem impréprios para
consumo pela END da CONTRATANTE.

» Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive
perante as autoridades sanitdrias competentes, suspendendo o consumo e substituindo
por outros sempre que houver suspeita de deterioragdo ou contaminagao dos alimentos
in natura ou preparados, providenciando, de imediato, o encaminhamento para analise
microbiologica,

» Supervisionar a qualidade, a apresentagdo, as condi¢des de temperatura das
refei¢des fornecidas, estabelecidas pela CONTRATANTE.

¢« Observar a aceita¢io das preparagdes servidas. No caso de haver rejeigdo
por parte dos comensais, exclui-las dos cardapios futuros.

» Desprezar, apds cada refeicdo as sobras de alimentos; salientando que
eventuais reservas devem ser acondicionadas no maximo por 60 minutos, de acordo
com a legislagdo vigente.

» Conservar as refeices em recipientes e equipamentos apropriados e de
acordo com a especificidade do alimento e/ou preparagdo, enquanto aguarda-a
distribuicdo final, de acordo com o estipulado pelo CONTRATANTE, obedecendo as
disposi¢cBes legais.

s Transportar as refeicBes dos pacientes, de acordo com os critérios
estabelecidos pelos drgdos sanitarios, dentre eles a Agéncia de Vigildncia Sanitaria de
Campos dos Goytacazes.
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¢« Coletar amostras de todas as refeicBes preparadas, que deverio ser
devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob
refrigeragdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais anélises
laboratoriais, de acordo com a legislacio vigente.

* Manter o registro das medicSes realizadas em todo o processo de
operacionalizacdo dos alimentos (controle de temperatura) em planilhas proprias e de
facil acesso a CONTRATANTE.

* Encaminhar, em caso de suspeita de intoxica¢ao alimentar, conforme
solicitagdo da CONTRATANTE, amostras de alimentos ou preparagdes servidas aos
pacientes para analise microbiolégica, a fim de monitorar os procedimentos higiénicos
e a qualidade dos insumos. Estas amostras deverdo ser colhidas na presencga de
Nutricionistas ou Técnicos da 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-infeccSes de origem alimentar,
as amostras dos alimentos suspeitos deverfio ser encaminhadas imediatamente para
analise microbicldgica, de acordo com a solicitagdo da CONTRATANTE;

¢ Controlar a saida do refeitério durante as refeicdes para acompanhantes,
impedindo a saida de bebidas, alimentos preparados ou nio, e dos talheres usados;
podendo este controle ser realizados por ambos.

* Manter o contrale dos pratos, recipientes e talheres em inox em
quantidades suficientes ao nidmero de refeicies 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.

* Elaborar e implementar, dentro de 30 (trinta) dias ap6s o inicio da prestacdo
de servigos, o Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboracdo de Alimentos e
Prestagdo de Servicos especificos da Unidade, de acordo com a legislacdo vigente e de
comum acordo com o END da CONTRATANTE.

« Elaborar e implantar o Manual de Dietas especifico da Unidade, contendo
dietas gerais e especiais, preparacdes de exames, com o célculo do valor nutritivo
aproximado (valor calérico total, macro e micro nutrientes), tabela de substituicdes e
devidamente aprovado pela equipe de Nutricionistas da CONTRATANTE;

° Revisar e atualizar o Manual de Boas Praticas a serem adotados para
preparacdo de formulas lacteas, sucos, sopas, chas, papas, vitaminas, complementos,
aprovados pela equipe de Nutricionistas da CONTRATANTE:

° Revisar e atualizar o Receitudrio Padrio especifico da Unidade para preparo
das dietas e formulacdes.

© 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,
apds o inicio da vigéncia do contrato, procedendo periodicamente, a revisio e
atualizacdo anual dos mesmos.
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» Manter os manuais técnicos (manual de boas praticas, manual de dietas e

manual de procedimentcs) a disposigdo de eventuais consultas, e disponibilizé-los 4
CONTRATANTE, quando solicitados.

13 — HIGIENIZACAO
A empresa CONTRATADA deverid:

¢  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, manipulagio,
preparo e distribuicdo dos alimentos.

*» Recolher e proceder a higienizagdo dos utensilios utilizados pelos comensais,
na area destinada para esse fim.

¢« Manter os utensilios, equipamentos e os lccais de preparacgdo dos alimentos,
rigorosamente higienizados, antes e apos sua utilizagdo, com uso de produtos
registrados no Ministério da Saude.

¢« Proceder a higienizagao e desinfeccdo de pisos, ralos, paredes, janelas,
inclusive area externa {local de recebimento de géneros e de materiais), das suas

dependéncias vinculadas ao servico, observadas as normas sanitdrias vigentes e boas
praticas.

¢ Proceder a higienizacio 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.

+ Recolher diariamente e guantas vezes se fizerem necessarias, residuos
alimentares das dependéncias utilizadas, acondicionando-os devidamente e
encaminhandoc-os até local determinado pela CONTRATANTE, observada a legislacdo
ambiental vigente.

« 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 sanitarias vigentes, ndo se permitindo a liberagio
de residuos, conforme o que determina a Vigilancia Sanitaria, ato este que serd
devidamente fiscalizado através da Comissdo de Controle de Infecgdo Hospitalar (CCIH)
da Unidade Hospitalar.
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° Implantar o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencgdo e
eliminacdo de insetos e roedores em todas as dependéncias dos servigos de nutricdo.

* Realizar, por mejo de empresa devidamente habilitada, controle integrado

de pragas na periodicidade recomendada pelos 6rgdos reguladores da matéria
pertinente.

¢ Encaminhar a END da unidade hospitalar, comprovagio de dedetizagio e
outros.

¢ Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizacdo e outros
materiais de consumo necessarios, observando o registro nos érgios competentes e de
qualidade comprovada.

¢ Manter em perfeitas condigdes de uso e higiene, as instalagBes,

equipamentos, moveis e utensilios utilizados na execugio dos servicos deste contrato
de alimentacdo hospitalar.

¢ Proceder a periddica higienizagdo e desinfecgio dos pisos, paredes,
equipamentos e utensilios das dependéncias utilizadas na prestagdo dos servicos
(cozinha, copas, etc.), dentro das normas sanitdrias vigentes;

¢ Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de
seus empregados.

¢ Realizar a higienizagao dos alimentos, principalmente vegetais crus e frutas,
pelo processo de desinfecgdo de solugdo clorada de acordo com as normas vigentes.

14 - SEGURANCA, MEDICINA E MEIO AMBIENTE DO TRABALHO:

A empresa CONTRATADA deverd:

* Submeter-se as normas de seguranga recomendadas pelo CONTRATANTE
e legislagdo especifica, quando do acesso as suas dependéncias.

« Obedecer na execugdo e desenvolvimento do seu trabalho, as
determinacbes da Lei n.2 6.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela
Portaria n.2 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho e suas alteracdes,
além de normas e procedimentos internos da CONTRATANTE, relativos a engenharia de
seguranca, medicina e meio ambiente do trabalho, que sejam aplicaveis & execugdo
especifica da atividade.

¢ Apresentar copia dos Programas de Controle Médico de Salde
Ocupacional - PCMSO e de Prevengdo dos Riscos Ambientais - PPRA, contendo, no
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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 licitatorio e no decorre do cumprimento do Contrato quando
solicitado pela CONTRATANTE.

» Instalar e manter os Servigos Especializados em Engenharia de Seguranca
e em Medicina do Trabalho (SEESMT) e Comissdo Interna de Prevencgdo de Acidentes -

CIPA, considerando o numerc total de trabalhadores nos servigos, para o fiel
cumprimento da legislagdo em vigor.

15 - SITUAGCOES DE EMERGENCIA
A empresa CONTRATADA devera:

15.1 Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos

de contingéncia para situagBes emergenciais, tais como: faita de agua, energia

elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a
continuidade dos servigos estabelecidos no presente Termo de Referéncia.

15.2 Responsabilizar-se pelo abastecimento de dgua potavel necessaria ao

preparo das refeicbes e higienizagdo em geral, em caso de falta da mesma na rede
publica de abastecimento, sem gqualquer Onus para o CONTRATANTE.

16 — OBRIGACOES SUPLEMENTARES
A empresa CONTRATADA devera:
« Manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as
obrigacdes assumidas, todas as condicdes que culminaram em sua habilitagdo e

qualificagdo na fase da licitagdo.

« Planejar, coordenar e supervisionar as atividades de selegdo 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 incorrectes
resultantes da execugdo dos servicos ocu de materiais empregados.
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Fornecer sempre que solicitado, os documentos e informages necessarias para a
apropriacdo da mio de obra e registro de servicos, estatisticas de consumo e de
restos de alimentos, demonstrativos de custos e quaisquer outras informaces
para instruir estudes, analises e pesquisas da CONTRATANTE.

Permitir o acesso de visitantes, apds autorizacdo da END da CONTRATANTE e no

caso de acesso as dreas de manipulagio de alimentos, somente com paramentos
adequados.

Responsabilizar-se pelas chaves referentes as dreas fisicas utilizadas para
execugdo dos servigos, objeto do contrato, A CONTRATANTE reserva-se o direito

de manter cdpias de todas as chaves das instalagdes colocadas & disposicdo da
CONTRATADA.

Responsabilizar-se pelo abastecimento didrio de sabonete liquido, toalha
descartavel e papel higiénico utilizados nas dependéncias do setor de Nutrigio e
Dietética, cu onde desenvolva suas atividades, inclusive no refeitdrio.

Garantir a qualquer momento, o acesse dos Nutricionistas ou técnicos da
CONTRATANTE, devidamente paramentados, as areas de estocagem e produgdo
de alimentos para acompanhar os procedimentos adotados no recebimento e
armazenamento de géneros, pré-preparo e produgdo de refeigdes.

Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas, previdencidrios,
fiscais e comerciais resultantes da execugdo deste contrato, sem 6nus para a
CONTRATANTE.

Realizar para fins de pagamento, o controle de dietas pelo nimero de refeigdes
efetivamente consumidas, podendo ser fiscalizada sem prévio aviso pela
CONTRATANTE. Ocorrendo diferencas prevalecerd o nimera da CONTRATANTE.

Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagdo da CONTRATANTE
sob pena de aplicagdo de multas e demais penalidades previstas no Terma, os
casos nao previstos considerados imprescindiveis para a perfeita execugdo do
contrato, deverdao ser resolvidos entre a END da CONTRATANTE e da
CONTRATADA.

Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do
contrato, a contagem e verificagdo dos utensilios, equipamentos e mobilidrio, na
presenca de elemento designado pela CONTRATANTE, bem como a avaliagio das
condi¢bes dos mesmos e das instalagdes, e promover os reparos necessarios,
antes do termino da vigéncia do contrato.
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Recusar atendimento no refeitéric de pessoas estranhas ao quadro de
funcionarios da CONTRATANTE, exceto quando autorizados pela Equipe de

Nutricdo e Dietética da CONTRATANTE, solicitando sempre a identificacio dos
usuarios.

* Reexecutar servicos sempre que solicitado pela CONTRATANTE, quando estiverem
em desacordo com as técnicas e procedimentos aplicdveis aos mesmos.

¢« Comunicar a CONTRATANTE, sempre que ocorrer quaisquer mudangas no
Contrato Social da CONTRATADA, apds a assinatura deste Contrato, devendo
encaminhar através de Oficio, copia autenticada do instrumento de alteracio,
devidamente protocolado pelo orgdo fiscalizador competente.

o Comprovar aregularidade 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 8 CONTRATANTE mensalmeante.

* Fncaminhar a medigdo dos servigos prestados para aprovacdo da CONTRATANTE.

* Encaminhar, apds a aprova¢ao da medicdo, as notas fiscais, fatura, comprovante
da regularidade do GPS - Guia de Previdéncia Social e Fundo de Garantia referente
aos servigos prestados para efetivacdo do pagamento pela CONTRATANTE.

¢ Prever as situacdes de contingéncias (reforma, desinsetizagdo da cozinha do
CONTRATANTE, greve, etc.), de forma a ndo haver solucio de continuidade na
distribuigdo das refeicfes e dietas contratadas.

¢ Aempresa CONTRATADA deverd comunicar com antecedéncia de no minimo 192
(Cento e noventa e Duas) horas, a contar do recebimento do oficio — caso haja
suspensdo das refeicGes — por qualquer motive.

» Integrar a equipe multidisciplinar, com participacao plena na atencdo prestada ao
paciente.

¢ Integrar a equipe de atencdo a satide ocupacional.

s Promover programas de educacdo nutricional para a clientela.

17- GUTRAS RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA.

17.1 Devera fornecer copos descartaveis para a utilizagdo do paciente, acompanhante e
servidores, no momento do fornecimento das refeigdes.
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17.2 A empresa CONTRATADA deverd permitir livre acesso nas suas dependéncias do

profissional (nutricionista) e auxiliares da nutricdo dos hospitais com a finalidade de
acompanhar e supervisionar os servicos executados.

17.3 Participar do planejamentc e gestio dos recursos econdmico-financeiras da
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo.

17.4 Coordenar e executar os calculos de valor nutritivo, rendimento e custo das
refeicdes/preparacdes culinarias.

17.5 Efetuar periodicamente controle do resto-ingesta.

17.6 Planejar, implantar e coordenar a UAN, de acordo com as atribuicBes estabelecidas
para a Area de Alimentacio Coletiva.

17.7 Desenvolver manuais técnicos, rotinas de trabathos e receituarios.

17.8 Detectar e encaminhar ao hierdrquico superior e autoridade competente,
relatorios sobre condigbes da UAN impeditivas da boa prética profissional e/ou que
cologuem em risco a salde humana.

17.9 Colaborar com as autoridades de fiscalizacdo profissional e/ou sanitéria.
17.10 Efetuar controle periddico dos trabalhos executados.

17.11 Higienizar os bebedouros conforme as normas estabelecidas pelos 6rgdos
regulamentadores.

18 — RESPONSABILIDADE CIVIL:

18.1 A empresa CONTRATADA recorhece que é a (nica e exclusiva responsavel civil e
criminal por danos e prejuizos que vier a causar & CONTRATANTE, propriedade de
terceiros, em decorréncia da execucdo do objeto, ou danos advindos de qualquer
comportamento de seus empregados em servigo, correndo as suas expensas, n3o

ocorrendo para CONTRATANTE quaisquer dnus, ressarcimento, indenizacBes, danos ou
prejuizos causado.

18.2 A CONTRATADA responsabiliza-se Unica, integral e exclusivamente pelo bom
estado e boa qualidade dos alimentos, refeicdes e lanches servidos, respondendo

perante a Administracdo da CONTRATANTE, inclusive 6rgio do poder publico, por

ocorréncia de qualquer alimento, condimento e/ou ingredientes contaminados,
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deteriorados, ou de qualquer forma incorreta e/ou inadequados para os fins previstos
no presente termo,

19 — DEPENDENCIAS DE MANIPULACAO DE DIETAS ESPECIALIZADAS

19.7 - LACTARIO

19.2.1 Manter a frente do servigo profissional nutricionista para supervisdo técnica do
lactario, para garantir o atendimento dentro dos padrdes estabelecidos pelo mesmo, e
de acorde com a normatizacao do CRN.

19.2.2 Estabelecer horarios fixos para produgdo de formulas ldcteas junto 2
CONTRATANTE.

19.2.3 Coletar diariamente as prescricdes dietoterapicas do lactario, encaminhando os
mapas de prescricao dietética devidamente preenchidos ao END da CONTRATANTE para
efeito de controle das quantidades de refei¢ces distribuidas.

19.2.4 Controlar o abastecimento e realizar controle de qualidade de géneros, materiais
e utensilios necessarios a execugdo dos servigos prestados.

19.2.5 Manipular as formulagdes lacteas e especiais em conformidade com as
prescricdes fornecidas pela CONTRATANTE.

19.2.6 Distribuir féormulas lacteas e especiais preparadas e acondicionadas dentro das
normas técnicas sanitarias 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 ccm o Manual de Boas Praticas de manipulagdo e

processamento estabelecido pela empresa CONTRATADA e aprovado pela
CONTRATANTE.

16.2.9 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 refrigeracdo, 100 ml de amostras
de cada lote produzido de férmula infantil, suco, cha e de tudo que for produzido no
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lactario, encaminhando-as para andlise microbioldgica de acordo com a solicitacio do
CONTRATANTE, em caso de suspeita de infeccio alimentar.

19.2.12 Assegurar que seus profissionais estejam utilizando, obrigatoriamente, avental,
gorro, mascara, luvas e propé descartaveis.

15.2.13 Proceder a higienizacdo 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 guadro técnico que
devera periodicamente encaminhar relatdrios desta supervisdao aos seus superiores
hierdrquicos.

20.2 Quanto a supervisdo: O quadro técnico da END da Unidade de Salide necessario
que o quadro técnico dos hospitais tenha livre acesso a todas as dependéncias da
CONTRATADA, bem como aos seus controles de estoque, que dever3o ser repassados
formalmente uma vez a cada semana pela CONTRATADA.

20.3 O quadro técnico de nutricionistas, auxiliares de nutrigdo dos Hospitais, técnicos da
CCHH, terdo livre acesso as dependéncias das Unidades de Satde 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
padronizacao.

20.4 Avaliar tecnicamente as preparacdes culinarias.
20.5 Controle estatistico dos servicos realizados.

20.6 Informar a CONTRATADA, diariamente e a cada refeicio, o ndmero de dietas para
pacientes, através da tomada de prescricbes dietéticas dos mesmos.

20.7. Fornecer todas as informacdes necessarias a Contratada para a implantacio do
controle de acesso por biometria nas Unidades Hospitalares (H.F.M. e H.G.G.}.

20.8 Distribuir vales refeigdes para servidores, através de escalas ou autcrizagbes da

Direcdo do Hospital. Infermar a Cantratada os nomes dos funcionarios e acompanhantes
autorizados a receber as refeicdes.
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20.9 Planejar cardapios de acordo com as necessidades de sua clientela;

20.10 Promover orientagdo e programas de educacdo alimentar e nutricional para
pacientes e famifiares.

20.11 Definir, planejar, crganizar, supervisionar e avaliar as atividades de assisténcia
nutricional aos clientes.

20.12 Avaliar o estado nutricional de paciente a partir do diagndstico clinico, exames
laboratoriais, anamnese alimentar e exames antropemétricos.

20.13 Estabelecer a dieta do paciente, fazendo as adequacdes necessarias.

20.14 Solicitar exames complementares para acompanhante da evolugio nutricional do
paciente, quando necessario.

20.15 Recorrer a outros profissionais e/ou solicitar laudos técnicos especializados,
quando necessario.

20.16 Prescrever complementos nutricionais, quando necessario.

20.17 Registrar a prescrigdo dietoterapica, a evolugdo nutricional, as intercorréncias e a
alta em nutricdo.

20.18 Coordenar, supervisionar e executar as atividades referentes as informaces
nutricionais e técnicas de atendimento direto aos pacientes.

20.19 Detectar e encaminhar ao hierdrquico superior e autoridade. competente,
relatdrios sobre condiges da Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo impeditivas da boa
pratica profissional e/ou que cologuern em risco a satde humana.

20.20 Colaborar com as autoridades de fiscalizacio profissional e/ou sanitéria.
20.21 Efetuar controle periddico dos trabalhos executados.

20.22 Integrar a equipe multidisciplinar, corn participagio plena na atencio prestada ao
paciente.

20.23 Desenvolver estudos e pesquisas relacionadas 4 sua area de atuacio.

20.24 Colaborar na formagao de profissionais na drea de satide, orientando estagios e
participando de programas de treinamento.
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20.25 Participar do planejamento, implantacio e execucdo de projetos de adequagdo

de estrutura fisica, equipamentos e utensilios da Unidade de Alimentacdo e Nutrigio,
de acordo com avango tecnolégico.

20.26 Desenvolver manuais técnicos e de rotinas de trabatho.

20.27 Estabelecer e implantar formas e métodos de controle de qualidade de alimentos,
de acordo com a legisiacdo vigente.

20.28 Integrar a equipe de atengio a saude ocupacional.

20.29 Indicar, formalmente, o gestor e/ou o fiscal para acompanhamento da execucdo
contratual.

20.30 Disponibilizar a empresa CONTRATADA as dependéncias e instalagbes fisicas
destinadas ao preparo e distribuicio das refeices.

20.31 Analisar e aprovar os carddpios de dietas gerais, especiais e de alimentagio
infantil elaborados pela CONTRATADA, assim como as eventuais alteragBes que se
fagam necessarias, a qualquer tempo.

20.32 Conferir e aprovar a medic&o somente das refeicBes efetivamente fornecidas e
aceitas.

20.33 Encaminhar, para liberagao de pagamento, as faturas aprovadas da prestagao de
servicos. '

20.34 Entregar a empresa CONTRATADA quando do inicio da prestacdo do servigo,
relacio onde conste: descrigio e estado de conservagao da drea e (relagio de

equipamentos/utensilios existentes na cozinha e despensas, se existirem na unidade),
registrando também as condicdes 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
seguranca vigentes na Unidade.

20.37 Comunicar por escrito a CONTRATADA, qualquer falha ou deficiéncia do servico,
exigindo a imediata correcdo.

20.38 A CONTRATANTE colocard a disposigdo da CONTRATADA, as instalacdes do servigo
de nutri¢cao.
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20.39 Efetuar, antes do inicio da manipulacdo a avaliagao, a prescrigdo dietética da NE
guanto a sua adequagao, concentragdo e compatibilidade fisico-gquimica de seus
componentes e dosagem de administragao;

20.40 Repetir, no maximo, 3 cada 10 dias, a avaliagdo nutricional do paciente para
posterior indicacao da TNE adequada,;

20.41 A CONTRATANTE ird ceder o espago fisico da cozinha da Unidade Hospitalar a
CONTRATADA para preparagdo das refeigdes.

20.42 As empresas sediadas fora da Regido onde o servico sera prestado deverao
averbar seu registro ou inscricao junto ao Conselho Regional de Nutricionista da 42
Regido.

20.43 Dispor de cozinha industrial aparelhada, incluindo srea adequada para fins de
srmazenamento de produtos in natura e execugao para o adimplemento contratual
em casos fortuitos ou de forca maior, a fim de evitar a descontinuidade do servigo, nas
dimensdes técnicas minimas para atendimento do fornecimento de refeicdes objeto
deste certame, incluindo a apresentacdo de Alvara de Funcionamento e Certificado da
inspecdo Sanitaria em nomMe da licitante.

21 ~ DOCUMENTOS PARA QUALIFICAGAO TECNICA:

21.1 - Prova de registro ou inscrigdo na entidade profissional competente — CRN
{Conselho Regional de Nutricdo) — da empresa licitante e do responsavel técnico (ou
um ou outro}.

21.2 — Indicagdo do pessoal técnico adequado € disponivel para a realizacdo do objeto
da licitagdo, bem como da qualificagdo de cada um dos membros da equipe técnica
que se responsabilizard pelos trabalhos, conforme dispde o artigo 30, inciso |l, da Lel
8.666/93 e posteriores.

21.3 - Comprovagao de aptidio da licitante para o desempenho da atividade
pertinente € compativel em caracteristicas, ou seja, alimentacdo hospitalar em
complexidade tecnologica € operacional a ser comprovada mediante a apresentagao
de certiddo (s) ou stestado (s) fornecido (s) por pessoa juridica de direito publico ou
privado, comprovando a execucido de, no minimo, de 50% (cinquenta por cento) do
guantitativo estipulado neste Termo de Referéncia para o lote pretendido, contendo ©
nome e o cargo do signatario do Orgao ou empresa ao qual se destinou o servigo, 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 alteragdes

posteriores.
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21.3.1 - Os Atestados devem, necessariamente, conter a descricdo das principais
caracteristicas dos servigos com, no minimo, o prazo de vigéncia do contrato
(mensal/anual), a identificacdo do (s} local {is) de prestacdo de servigos; O periodo de
execucio dos servigos, prazo contratual e data de inicio; manifestagdo expressa do
Contratante (Grgdo ou empresa ao qual se destinou o servico), contendo 0 nome € 0
cargo do signatdrio, gquanto 3 qualidade dos servigos prestados e se 0S prazos €
cldusulas estabelecidas no Contrato foram devidamente cumpridos.

21.4 - Comprovagdo de possuir no seu quadro, na data da licitagio, profissional de
nivel superior.

21.4.1 - A comprovagdo de possuir O licitante, no seu gquadro, profissional (ais)
referenciado(s) no subitem acima cerd feita através de um dos casos abaixo:

a) Guia de Recolhimento do EGTS — Fundo de Garantia por Tempo de Servigo, da
altima competéncia, devidamente quitada que conste o nome do profissional;

b} Contrato de Trabalho em CTPS - Carteira de Trabalho e Previdéncia Socia!;

¢) Quando se tratar de dirigente ou sécio da empresa licitante, tal comprovagdo serd
realizada mediante a apresentagdo do Contrato Social ou Certiddo da Junta Comercial
ou Ato Constitutivo devidamente atualizados, registrados no érgao competente.

d) Contrato de prestagao de servigco com firma reconhecida das partes.

21.5 — Apresentar Alvara de funcionamento expedido pelo 06rgao competente e
Autorizacdo de funcionamento da Vigilancia Sanitaria da sede da licitante.

21.6 — Atestado de Visita Técnica QU Declaragao que tomou conhecimento de todas as
informacdes das condigges locais para o cumprimento das obrigacBes do objeto da
licitacio,conforme item 23 do Termo de Referéncia.

22 - DOCUMENTAGAO RELATIVA A QUALIFICAGAO ECONOMICO-FINANCEIRA:

22.1 - Comprovagao de ser dotada de capital social devidamente integralizado igual ou
superior a 5% {cinco por cento} do valor estimado para a contratac3o do lote, visando
ampliar a competitividade no certame. A comprovag3do sera obrigatoriamente feita
pelo Ato Constitutivo, Estatuto ou Contrato Social em vigor e devidamente registrado.

23 — DA VISISTA TECNICA:

23.1 As empresas licitantes, para melhor subsidiar suas informagdes, guando da
elaboracdo de suas planilhas de custos, para fins de pesquisa de ,(_nercado, poderao

99




© PREFEITURA DE

| FUNDAGCAO MUNICIPAL DE
CAMPOS | same |

realizar, através de representante legal da Empresa ou Responsavel Técnico,
“\/ISTORIA TECNICA” aos locais destinados para instalacdo da cozinha, para prestacdo
dos Servigos de Nutricdo e Alimentag3o Hospitalar.

3.2 Sera realizada visita técnica Unica em todas as Unidades da FMS {Hospital Ferreira
Machado, Hospital Geral de Guarus, Hospital 3o José , Unidade Pré-Hospitalar Ururai,
Unidade Pré-Hospitalar de Travessao, Unidade Pré-Hospitalar de Santo Eduardo,
Unidade Pré-Hospitalar de Guarus, Unidade Pré-Hospitalar de Farol e Unidade Pré-
Hospitalar Saldanha Marinho, que devera ocorrer até o Ultimo dia (til antes da data
marcada do Pregdo as 9h para todos os licitantes {15 min. de tolerancia);

23.3 A visita terd seu inicio no Hospital Ferreira Machado;

234 As licitantes que realizarem a vistoria deverio apresentar atestado emitido pela
FMS quanto ao conhecimento das condicBes fisicas de cada Unidade Hospitalar, nao
sendo aceito qualquer guestionamento futuro referente a dificuldades tecnicas na
realizagdo dos servigos.

24. GARANTIA

24 1 - A licitante vencedora prestard garantia de 2% (dois 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 deveré incluir a cobertura das multas eventualmente aplicadas.

24.2 - Se no prazo de 10 (dez) dias (teis, 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-ao as medidas
necessarias ao desconto da garantia.

24.3 - A garantia contratual prestada pela licitante vencedora somente serd restituida
apds o integral cumprimento do Contrato, podendo ser retida, se necessario, para
quitar eventuais obrigacdes da licitante.
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25 - CONDICOES GERAIS

25.1 Durante toda a execugac do Contrato a empresa CONTRATADA se obriga a
manter todas as condigdes de habilitagao e qualificaciio exigidas na licitagao, aplica-se

neste contrato, a que couber, as disposicdes contidas no Art. 87 da Lei Federal
8.666/93 e alteragdes posteriores;

25.2 Todas as comunicagBes relativas ao presente contrato serdo consideradas como
regularmente feitas se entregues ou enviadas por carta protocolada, telegrama, fax,
meio eletrdnico, na sede da CONTRATADA,;

25.3 A empresa CONTRATADA declara, expressamente, que tem pleno conhecimento
dos servicos que fazem parte deste contrato bem como os locais de sua execucao;

25.4 Qualquer tolerdncia da CONTRATANTE quanto a eventuais infracBes contratuais
n3o implicard renuncia a direitos e n3o pode ser entendida como aceitagdo, novagao
ou precedente;

25.5 As empresas deverao averbar a CRQ (Certificado de Registro de Quitac¢do) junto
ao Conselho Regional de Nutricionista da 42 Regido.

26 — BOAS PRATICAS AMBIENTAIS:
26.1— USO RACIONAL DA AGUA:

a) Colaborar com as medidas de reducdo de consumo & uso racional da agua, cujos
encarregados devem atuar como facilitadores das mudangas de comportamento de
empregados da CONTRATADA, esperadas cOm essas medidas;

b) Manter critérios especiais e privilegiados para aguisicdo e uso de equipamentos e
complementos que promovam a reducio do consumo de agua;

c) dentificar pontos de uso/habitos e vicios de desperdicio de agua

¢.1) Na identificagdo das atividades de cada ponto de uso, 0S 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 a¢des/atitudes:

o Colocar folhas e vegetais de molho 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. '
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° Executar operagdesde lavar e de descascar batatas simultaneamente, mantendo
a torneira aberta enquanto executa a segunda tarefa {descascar).

° Limparaves e carnes numa vasitha cheia de 4gua e mantendo a torneira jorrando
sobre a vasilha.

* Ao executar limpeza no interior de vasilhame, é comum o empregado encher a
vasilha de dgua completamente.

Interromper algum servigo, 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.

¢ Retirar as crostas dos paneldes/caldeirdes enchendo de dgua até a borda.

c.3) Devem ser adotados procedimentos corretos com o uso adequado da agua, 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 dgua corrente escorrendo os residuos;

- Desinfetar em cuba especifica ou em menobloco exclusivo, imerginde os alimentos em
soluggo clorada a 200 ppm por 20 minutos. (1 colher de sopa de &gua sanitaria a 2,0-
2,5% em 1 litro de dgua potdvel - min. 100 e max. 250 ppm);

- Monitorar a concentracdo de cloro. Ndo deve estar inferior a 100 ppm;
- Monitorar a turvagao da solugdio e a presenca de resfduos;

- Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com dgua potavel ou em solucio.
de agua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de 4gua potével)

/

- Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condic®es de higiene {m3o,
luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados).
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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 sdo dispositivos que
contribuem para a economia de agua, 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 dgua para ensaboar, usar pouca agua e somente a quantia
necessaria de detergente;

- Ndo utilizar agua para descongelar alimentos;

- Ao limpar os utensilios: paneldes, bandejas, etc., utilizar espatula para remoc3o da
crosta e escova nao abrasiva;

- Jogar os restos ao lixo.

26.2 — USO RACIONAL DA ENERGIA ELETRICA:

a) A aquisigdo de equipamentos consumidores de energia devera ser realizada de modo

que o bem a ser adquirido apresente o melhor desempenho sob o ponto de vista de
eficiéncia energética.

b) Devem ser verificados na aquisi¢io dos equipamentos, quando possivel, o selo

PROCEL - Programa Nacional de Conservagdo de Energia Elétrica e o selo INMETRO —
Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacio e Qualidade Industrial;
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¢) Toda instalagdo (elétrica, gas, vapor etc) realizada nas dependéncias da
CONTRATANTE deve seguir as normas INMETRO e os padrBes internos estabelecidos
para seu adequado funcionamento;

d) Verificar periodicamente os sistemas de aguecimento e refrigeracdo. A formacgdo de
chamas amareladas, fuligem nos recipientes e gelo podem ser sinais de mau

funcionamento dos equipamentos, manutencdo inadequada ou utilizagio de
combustivel de ma qualidade.

e) Verificar, para que haja boa dissipa¢do de calor e economia de energia elétrica,
ventilagdo no local de instalagdo e a inexisténcia de sujeira no condensador do sistema
de refrigeragdo.

f) Verificar o local da instalagdo dos sistemas de aguecimento para que correntes de ar
ndo apaguem as chamas.

g) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢do de produtos e equipamentos
que apresentem eficiéncia energética e reducgdo de consumo;

h) Desligar as luzes dos ambientes ndo 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 instalagdes energizadas;

j) Sugerir, a CONTRATANTE, locais e medidas que tenham a possibilidade de redugio do
consumo de energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminag3o, instalacio de
interruptores, instalagdo de sensores de presenga, rebaixamento de luminarias etc.;

k) Realizar verificagbes e manuten¢des periddicas nos seus aparelhos elétricos,
extensdes etc. Evitar ao maximo o uso de extensdes elétricas;

I) Repassar a seus empregados todas as orientacdes referentes a reducio do consumo
de energia fornecidas pela CONTRATANTE;

m) A CONTRATADA deve desenvolver junto a seus empregados programas de
racionalizacdo do uso de energia;
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26.3 ~ REDUGCAO DE PRODUCAO DE RESIDUOS ALIMENTARES E MELHOR
APROVEITAMENTO DOS ALIMENTOS:

P

a) A Nutricionista da CONTRATADA, sempre que possivel, devers adequar na formulacio
dos Cardapios a pratica de reutilizacdo de partes n3o convencionais de alimentos,
propiciando uma maior economia de alimentos, uma melhoria na qualidade da
alimentag3o e reduzindo a produgio de residuos alimentares.

- Na formulagdo do carddpio 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¢Bes, sucos e
sobremesas.

b) A Nutricionista da CONTRATADA devera evitar desperdicios de géneros alimenticios,
gue podem ser aplicados na formulagio de refeicBes que utilizam partes n3o

convencionais de alimentos, desde que atendam as necessidades nutricionais diarias
recomendadas;

c) Enriguecer os Cardapios com as idéias de n3o desperdicio de géneros alimenticios,
observando a manutengio da equivaléncia minima de necessidades nutricionais diarias
recomendadas; com isso reduzindo desperdicios, reduzindo produgio e destinacio de
residuos alimentares, aumentando o nutrimento das refei¢bes, reduzindo os custos etc.;

d) A Nutricionista da CONTRATADA deverd procurar estabelecer diariamente consumos
das partes ndo convencionais dos alimentos que gerem esses beneficios;

e) A Nutricionista da CONTRATADA deverd privilegiar, quando da confeccdo dos
cardapios, os produtos alimenticios préprios da época, levando em conta a sazonalidade

dos insumos, devendo ainda submeter 3 CONTRATANTE a aprovacido de tais
substituigbes;

f} As refeicdes que utilizam partes ndo convencionais de alimentos deverdo compor os
cardapios submetidos a apreciacdo da CONTRATANTE, para sua anuéncia e aprovacdo,
com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias de sua utilizaco;

g} Para preservar o valor nutritivo, alguns cuidados sdo indispensaveis na hora do
preparo de hortaligas e frutas, como por exemplo:

- Lave bem as hortaligas e frutas inteiras em dgua corrente. No caso de verduras, lave
fotha por folha e, para legumes e frutas, use uma escovinha;

- Cologue, em seguida, em uma vasilha de vidro ou louga com &gua e cloro. Para o
preparo de agua com cloro utilize 1 colher (sopa) de hipoclorito de sédio a 2,5% para
cada litro de agua. Deixe as hortaligas e frutas nesta agua 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 que possivel, cozinhe hortaligas ou
frutas com casca, de preferéncia inteiras;

- N@o as corte com faca de ferro, mas sim, de a¢o inoxidavel e pouco antes de serem
utilizadas;

- Cozinhe as hortalicas apenas o tempo suficiente para que fiquem macias, em pouca
dgua até abrir fervura ou simplesmente refogue-as;

- Cozinhe em panela destampada as hortalicas com cheiro forte, como repolho, couve-
flor e brécolis, 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 separagdo de residuos sélidos caso ja implantado nas dreas da

CONTRATANTE, em recipientes para coleta seletiva nas cores internacionalmente
identificadas;

b) Quando implantado, pela CONTRATANTE, Programa de Coleta Seletiva de Residuos
Solidos, esta deverd observar as seguintes regras:

26.4.1 - Materiais ndio reciclaveis

Materiais ndo reciclaveis sdo todos os materiais que ainda nio apresentam
técnicas de reaproveitamento e estes sdo denominados REJEITOS, como: lixo de
banheiro; papel higiénico; lengo de papel e; outros como: cermicas, pratos, vidros pirex
e similares; trapos e roupas sujas; toco de cigarro; cinza e ciscos - que deverdo ser
segregados e acondicionados separadamente para destinagdo adequada; acrilico;
lampadas fluorescentes — sdo 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 - sio
acondicionadas em separado e enviadas para fabricante.

26.4.2 - Materiois reciclaveis

Para os materiais secos reciclaveis, devera ser seguida a padronizacio
internacional para a identificagdo, 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 operagdes de compostagem/
fabricacdo de adubo orgénico, a CONTRATADA devera separar os residuos organicos
(residuos alimentares) e encaminha-los posteriormente para as referidas operagdes, de
modo a evitar a sua disposigdo em aterro sanitdrio. '

b) Otimizar a utilizagdo dos sacos de lixo cujo fornecimento € de sua
responsabilidade, adequando sua disponibilizagdo quanto a capacidade e necessidade,
esgotando dentro do hom senso e da razoabilidade o seu volume util de
acondicionamento, objetivando a reducdo da destinagdo de residuos sdlidos.

26.5 — PRODUTOS BIODEGRADAVEIS:

a) Manter critérios especiais e privilegiados para aguisicdo 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 reducdo drastica
de hipoclorito de sodio;

c) Manter critérios de qualificagdo de fornecedores levando em consideragdo as agdes
ambientais por estes realizadas;

d) Observar, rigorosamente, quando da aplica¢do e/ou manipulagao de detergentes e
seus congéneres, no que se refere ao atendimento das prescrigdes do artigo 44, da Lei
ne 6.360 de 23 de setembro de 1976 e do artigo 67, do Decreto n2 79.094 de 05 de
janeiro de 1977, as prescri¢des 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,
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g) Recomenda-se que a CONTRATADA utilize produtos detergentes de baixas
concentragdes e baixo teores de fosfato.

26.6 — DESTINACAO FINAL DE RESIDUOS DE GLEOS UTILIZADOS EM FRITURAS
E COCCOES:

Objetivando minimizar impactos negativos ocasionados pela deposicio de
residuo de éleo comestivel, diretamente na rede de esgotos, a CONTRATADA deverd
implantar e manter programas voltados a reciclagem de dleo comestivel, tais como
destinagdo a entidades e/ou organizagdes assistenciais que comprovadamente efetivem
o reaproveitamento do dleo para a producio de sabio, etc.

27 - JULGAMENTO DA PROPOSTA:

No julgamento das propostas sera considerado o critério menor preco por
lote. Sendo assim, foi escolhida a divisdo em lotes, com o objetivo de ampliar a
competicdo do certame a fim de contratar a proposta mais vantajosa para a

Administragdo.
28 — ANEXOS
Anexo | - Lista de Produtos Padronizados;

Anexo i - Especificacdo dos géneros alimenticios;

Anexo - Gramatura dos principais géneros alimenticios;

Campos dos Goytacazes/RJ, 26 de dezembro de 2018.
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PRCDUTOS PADRONIZADOS

Item

FRUTAS, LEGUMES E HORTALICAS

Abacate

Abacaxi

Acelga

Alface

Alho

Ameixa

Acai

Abodbora

Banana comprida

Banana macgd

Banana prata

Batata doce

Batata inglesa

Beterraba

Cebola

Cenoura

Cheiro verde

Chuchu
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Ma¢ad nacional

Macga argentina

Macaxeira

Maxixe

Melancia

e . ""a"rm@‘:;\:__
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Y Coce verde
. Couve
. Couve-flor
J Espinafre
o Goiaba
. Laranja
° Laranja lima
W Limzo

Meldo

Moricote

Pepino

Pera

Pimentao

Polpa de acerola

Polpa de cacau

Polpa de caj3

Polpa de caju
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Polpa de cupuacu

Polpa de graviola

Polpa de maracuja

Quiabo

FRUTAS, LEGUMES E HORTALICAS

Repolho verde

Repolho roxo

Rucula

Salsinha

Tomate

Vagem

Uva

CARNES E QUENIOS

Carne de 12qualidade

Carne de 22qualidade (paleta)

Frango (coxa, sobre coxa e peito)

Ovos de galinha de 12 qualidade

Peixe em filé (surubim, dourado, tambaqui, pintado, tucunaré, filhote)

Salsicha de ave

Presunto

Mortadela de frango

Queijo frescal
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Queijo mussarela
Queijo ricota ¢/ sal
Queijo ricota s/ sal
CEREAIS E LEGUMINOSAS

Arroz agulhinha, tipo um, longo fino, polido, pct. ¢/ 5 kg

Arroz integral

Amido de milho, cx ¢/ 500 g

Amido de milho ¢/ farinha de arroz adicionada de vit. E ferro

Aveia em flocos finos

Biscoito cream cracker, pct. ¢/ 200 g

Biscoito doce (maria ou maizena)

Biscoito de aveia

Biscoito de leite

Biscoito amanteigado

Biscoito ¢/ fibras

Biscoito de dgua, pct. ¢/ 200g

Biscoito de polvilho

Biscoito sem gliten

Biscoito light

Biscoito light sem gluten

Bolacha recheada sem gliten

Coockie sem gluten
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Cereal matinal de mitho com e sem agucar

Cereal matinal de chocolate

Ervilha

CEREAIS E LEGUMINOSAS

Farinha de mandioca branca seca

Farinha de trigo especial

Farinha de tapicca

Flocos de cereais, trigo, aveia, cevada, It. ¢/ 500 g

€

J Flocos de milho pré-cozido, rico em fervo e &cido folico, pct. ¢/ 500g

L4

Fubé de milho

&

Feijdo branco de 12 qualidade

Feijio mulatinho de 12 qualidade Oitima safra

Goma de tapioca

Macarrio conchinha, pct. ¢/ 5008
!

Macarrdo espaguete, pct ¢/ 500g

Macarrio parafuso, pct ¢/ 500g

Massa p/ lasanha pré-cozida

Mitho branco

Mitho para pipoca

Milho verde

Mucilon de arroz

Mucilon de milho
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Farinha lactea

Neston

Pdo careca

P3o doce

Pdo de coco

Pao de centeio

Pdo de milho

P3do de queijo

Pdo de soja

P3o francés

Pao integral, 100% integral

Pao massa fina

Polvilho doce

Proteina texturizada de soja

Sagu sem sabor

Sémola de milho s/ sal

Torrada ¢/ fibra

Torrada s/ ghiten

ACUCARES, ENLATADOS E OUTROS

Ahacaxi em calda, It. ¢/ 1 kg

Achocolatado em pd instantanec, [t. ¢/ 500g

Achocolatado UHT 200 ml
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o Agua de coco UHT 200 mi
° Agucar cristal superior, pct ¢/ 2 kg
e Agtcar cristal saché 5g
. Adocante dietético artificial (2 base de ciclamato, aspartame e sacarina
sédica)
@ Adocante dietético artificial (& base de ciclamato, aspartame e sacarina

sédica) saché 8g

AGUCARES, ENLATADOS E OUTROS

® Alimento a base de glicose

. Ameixa em caida, drenada, It. ¢/ 500g

o Ameixa seca, It. ¢/ 500g

U Atum sélido em &leo comestivel

¢ Café em pd, pct ¢/ 250g, selo de pureza ABIC

s Chocolate granulado
© Canelaem pd

® Canela em rama

® Cha de camomila

¢ Cha de erva doce

. Cha de erva cidreira
v Cha mate

¥ Cha preto

o Cloreto de potdssio, vidro ¢/ 100g

® Coco ralado

115




salbE

FUNDACAO MUNICIPAL DE

394

Cravo da india

Creme de leite

Cextrosol de milho

Doce de leite

Doce-goiabada

Doce-marrom glacé

Erva-doce

Ervilha, lt. ¢/ 200g

Extrato de tomate

Gelatina dietética {sabores variados)

Gelatina s/ sabor, incolor, em folha

Gelatina em po comum (sabores variados)

Geléia dietética (sabores variados)

Geléia de fruta (sabores variados)

Leite de coco

Linhaca

Milho verde em conserva, It. ¢/ 200g

Péssego em calda

P6 p/ pudim (sabores variados)

Pé p/ pudim diet (sabores variados)

Sal refinado icdado

Sal saché ig
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Sorvete de frutas sabores variados

Sorvete cremosos sabores vatriados

Sucos uht sabores variados 200 ml

Suco de abacaxi, gf ¢/ 500 ml

Suco de acerola, gf ¢/ 500 mi

Suco de ameixa, gf ¢/ 500 ml

}Suco de caju, gf ¢/ 500 ml

Suco de goiaba, ggf ¢/ 500 mi

suco de manga, gf ¢/ 500 mi

J ACUCARES, ENLATADOS E OUTROS

Suco de maracujd, gf ¢/ 500 ml

Suco de pitanga, gf ¢/ 500 ml

\Suco de uva, gf ¢/ 500 mf

}Vinagre de vinho tinto

\ GLEOS E GORDURAS

Azeite de oliva

Maionese industrial

Manteiga ¢/ sal

Manteiga s/ sal

]

Margarina ¢/ sal % de gordura trans

Margarina s/ sal % de gordura trans

Oleo de girassol
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0 Oleo de milho
s Oleo de soja
* JRequeijéo
] Requeijdo de soja
\ FORMULAS INFANTIS
v Leite em po integral, enriquecido com farro e vitaminas para alimentagdo
de criangas.
v Formula infantil complementar para criangas a partir do 62 més de vida deve

ser de consisténcia espessada e preparada com vegetais, frutas, carnes e
cereais “in natura” proprios para a idade. Papinha de frutas, papinha de
legumes, sopinhas acrescida de tubérculos, carne e/ou cereais,

s Eormula infantil convencional destinada a suprir as necessidades
nutricionais da lactente nascido a termo. Preparada com leite em po
modificado ou com leite em po integral em diluigdo adequada, acrescida de
produtos farinaceos a base de arroz ou milho pré-cozido, amido de milho,

flocos de aveia, flocos de cereais e outros, adogadas ou ndo.

\ LEITES £ DERIVADOS

L]

Bebida lactea

logurte natural 200 mi

&

logurte light 200 m!

[}

logurte com polpa de frutas/cereal/fibras ¢/ 200 ml sabores variados

L

logurte de soja ¢/ 200 ml sabores variados

Leite integral, longa vida, uht

Leite condensado integral, uht

Leite condensado desnatado, uht
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Leite desnatado, longa vida, uht

&

Leite fermentado

Leite desnatado em po

» Leite em po integral

u Leite em po integral, enriquecido c/ fatores de crescimento, It. c/ 454g

! DESCARTAVEIS E OUTROS

<

Bico para mamadeira, chugquinha, 150 mi, 240 ml, esterilizavel em
autoclave

L

Bico para mamadeira chuguinha, 150 ml, 240 ml, ortoddntico

Canudo

}Ta!her completo de plastico descartavel

&

Copo descartavel ¢/ tampa {100 ml, 180 ml, 250 mi, 300 ml, 500 ml)

o Escova p/ limpeza de mamadeira chuca, 150 ml, 240 mi

° Escova p/ limpeza de bico de mamadeira

v Guardanapos de papel

“ Mamadeira plastica chuquinha, 150 ml, 240 ml, ¢/ bico protetor,

Lesteri'.izével em autoclave

Toalha de papel

. Copos dosadores proprios, esterilizavel, livre de Bisfenol-A, composto de
Polipropileno Randon, com capacidade de 10 a 100 mi com tampas.

Observacdo: apenas serdo aceitos como similares produtos previamente testados e/ou-

autorizados pela END, conforme tolerancia e resposta dietoterapica esperada.
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ANEXO i

Especificagdo dos géneros alimenticios

1 - Arroz agulhinha tipo 01; valor calorico 171 - 173 kcal, carboidratos 39 - 40 g, proteinas
3,1 — 3,6 g, gorduras totais 0 g, gorduras saturadas 0 g, colesteral 0 mg, fibra alimentar
0,5 - 1,2g, calcio 12 - 16 mg, ferro 0,30 — 1,0 mg, para por¢ao de 50 g de arroz cru - pct.
¢/ 05 kg. Validade minima de 06 meses.

7 - Adogante dietético artificial, com valor calérico para 0,04 ml 0 - 1 keal, carboidrato,
fibra, proteina, gordura C g. embalagem com 100 mi, 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 identificacio do produto, marca do fabricante, e
prazo de validade. Validade minima de 06 meses.

4 - Batata patha de 12 qualidade, integro e crocante, composto de batata, gordura
vegetal e sal, ohtido do processamento da hatata em corte palha, sem casca. A batata
devera ser isenta de conservantes, corantes, cascas e atextura devera ser crocante, sem
pontos queimados. Devera conter valor calérico 135 — 138 kcal, carboidrato 10 — 12g,
proteina1,2—-1,58, gorduras totais 10-11g (para uma porgao de 25 g). Embalagem em
pacote metalizado, resistente, hermeticamente fechado, contendo 140 gramas.
validade minima de 10 meses no ato da entrega.

;. Café torrado e moido de primeira, a vacuo, com selo de pureza Douweegberts e ABIC,
com valor calérico, carboidrato, proteinas, gorduras totais Og. Embalagem em pacote
com 500 gramas. Validade minima de 09 meses.

& Cha mate - tostado naturai, com folhas e talos de erva mate (ilexparaguaiensis), ndo
contendo glaten, 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 <ache com 16g; contendo os seguintes ingredientes: folhas e
talos de cha preto. Validade de 9 (nove) meses.

8 - Macarrio pene tipo 1, ingredientes: semolina de trigo rica com ferro e acido folico,
4gua filtrada, ovos e betacaroteno {corante natural}, com valor calérico em uma porgdo
de 100 gramas: 350 - 357 kcal, carboidrato 72 - 76 g, pths. 12 - 13g, gorduras totais 0,3
— 0,6 g em embalagem de 500 gramas. Validade minima de 06 meses.
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g - Macarrio espaguete tipo |, contendo: semolina de trigo rica com ferro e acido félico,
dguafiltradae heta-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 Og, fibra alimentar 2g, célcio 16 - 18mg. Embalagem em pacote de
01 kg. Validade minima de 06 meses.

10 - Macarrio p/ lasanha tipo O1: 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 fdlico,
dgua filtrada, ovos beta-caroteno {corante natural). Valor nutricional por 100 g, valor
calérico 350 - 360 keal, 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 agucar, acidulante,
4cido citrico, acido ascorbico, tipo liquida, acondicionada em frasco plastico, embalada
em caixa de papeldo reforcado, isenta de sujidades, parasitos, larvas. Embalagem com
220 gramas, para uma porgao de 20 g, valor calorico 24 — 26 keal, carboidratos 5,2 —
5,6g, proteinas 0,4 — 0,6g, gorduras totais Cg. validade minima de 09 meses.

13-Maionese de 1° gualidade, contendo os seguintes ingredientes: agua, dleo vegetal,
ovos, vinagre, amido modificado, agucar, sal, suco de lim3o, acidulante 4cido |atico,
espessante goma xantana, conservador acido sorbico, sequestrante edta, antioxidante
bht e bha, corante paprica e aromatizante; ndo contém gluten, com valor nutricional
para porgao de 12g, © valor calérico é de 38 - 40 kcal, proteinas 0Og, carboidrato 0,8 -
0,9g gorduras totais 3,0 — 4,0g, gorduras caturadas 0,5 - 0,7g, Pote com 03 kg. Validade
minima de 06 meses.

14- Mistura para mingau sabor tradicional, ingredientes: amido de milho, agdcar,
vitaminas (a e c), sais minerais (calcio, fésforo e ferro), aromatizante e corante urucum.
Informacdo nutricional p/ porgdo de 228 valor calérico = 80 keal, carboidratos 20 g,
proteinas 0g, gorduras totais 0 g, gorduras saturadas O g, colesterol O mg, fibra alimentar
0 g, calcio 120 mg, ferro 4,5 mg, scdio 0 mg, vitamina c 18 mg, vitamina a 225 mg e
f6sforo 48 mg —cx. ¢f 200 g. validade minima de 0b meses.

15- Oleo de soja refinado tipo 1, que sofreu processo tecnoldgico adeguado como
degomagem, neutralizacio, clarificacdo, frigorificagdo ou nio de desodorizagao-
embalagem pet 900 ml. Validade minima de 09 meses.

16- Polpa de fruta congelada, sem aclcar, sabor abacaxi, com aspecto cor, cheiroe sabor
préprio, ausente de substancias estranhas a sua composigao, acondicionado em saco
plastico transparente, atoxico, contende 01 kg. validade minima de 03 meses.
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17- Polpa de fruta congelada, sem agucar, sabor acerola, com aspecto cor, cheiro e sabor
préprio, ausente de substancias estranhas a sua composi¢ao, acondicionado em saco
plastico transparente, atoxico, contendo 01 kg. Validade minima de 03 meses.

18- Polpa de fruta congelada, sem agucar, sabor goiaba, com aspecto cor, cheiro e sabor
proprio, ausente de substancias estranhas a sua composigio, acondicionado em saco
plastico transparente, atoxico, contendo 01 kg. Validade minima de 03 meses.

19- Polpa de fruta congelada, sem agucat, sabor maracujd, com aspecto cor, cheirc e
sabor proprio, ausente de substancias estranhas a sua composigio, acondicionado em
saco plastico transparente, atoxico, contendo 01 kg. Validade minima de 03 meses.

20- Polpa de fruta congelada, sem agacar, sabor caju, com aspecto cor, cheiro e sahor
proprio, ausente de substancias estranhas a sua composicdo, acondicionado em saco
plastico transparente, atoxico, contendo 01 ke, Validade minima de 03 meses.

21- Cereal para alimentagao infantil - ingredientes: farinha de arroz, agucar, amido, sais
minerais, vitaminas € sromatizantes, com gluten; com valor caldrico de 80 — 82 kcal,
carboidrato 17 — 13g, proteinas 1,0 - 1,1, gorduras totais Og; para uma porgdo de 21g
- lata ¢/ 400 gramas. Validade minima de 09 meses.

272. Farinha de mandioca, torrada, fina, seca, tipo 1, isenta de sujidades, embalagem
contendo de 1 kg, em sacos olasticos transparentes atéxicos, limpos ndo violados,
resistentes gue garantam a integridade do produto até o momento do consumo
acondicionados em fardos lacrados. A embalagem devera conter externamente 05
dados de identificagdo e procedéncia, informac3o 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 & gorduras totais
1,0g. Validade minima de 06 meses.

25- Farinha de rosca Seca, fina, lipeiramente torrada, de cor amarelada, isenta de
sujidades, parasitas e tarvas, acondicionado em saco plastico transparente, atdxico,
acondicionada em caixa de papelio reforgado. Embalagem com 500 gramas. Validade
minima de 06 meses.

36- 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 — 398, proteinas 3 =5 & gorduras totais 0g, para uma porgdo de
50g. Validade minima de 06 meses.

27- Feijdo tipo 1, de 12 gualidade constituido de no minimo 90 a a8% de graos inteiros
& integros, na cor caracteristica a variedade correspondente de tamanhos e formatos
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naturais maduros, limpos e secos, na nor¢io de 60g, valor calérico 254 — 257 keal,

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 porcio de 50g, valor calorico
170 - 180 keal, carboidrato 38 — 4Ug, proteina 05g, gorduras saturadas Og, colesterol O
mg. pacote com 01 kg. Validade minima de 06 meses.

29- Biscoito salgado tipo cream-crackers. Ingredientes: farinha de trigo fortificada com
ferro e acido folico, agucar, gordura vegetal hidrogenada, actcar invertido, sal refinado,
extrato de malte, estabilizante lecitina de soja, fermentos quimicos, bicarbonato de
s6dio, amido de mifho. Valor nutricional na porgao de 30 g 133 — 135 kcal, 20 - 28 g de
carboidrato, 2,2-2,78 de proteina, e 4,3 — 4,8 g de gorduras totais. O biscoito deverd
ser fabricado a partir de matérias primas sds e limpas, isenta de matérias terrosas,
parasitos € em perfeito estado de conservacio, embalagem priméria em pacotes
impermeaveis lacrados com peso liquido de 400 g e embalagem secundaria em caixa de
papeldo. validade minima de 0b meses.

30- Biscoito doce, maizena, composi¢do hasica: farinha de trigo, gordura vegetal
hidrogenada, agua, sal, acucar e demais substancias permitidas. Valor nutricional para
uma porgado de 30g, 125 — 128 keal, carboidrato 16 — 21 g, proteinas 1,2-1,5¢g, gorduras
totais 4,2 — 4,68, acondicionada em pacotes de polipropileno, atoxico nermeticamente
vedado com 400g. Validade minima de 06 meses.

31- Doce de leite em tablete, acondicionado em porgdes individuais, em papel celofane
transparente, atoxico, resistente, harmeticamente fechado com peso liguido
aproximado de 25g. A embalagem devera conter externamente 0s dados de
identificacdo, data de validade, fabricagao e quantidade do produto. Validade minima
de 06 meses.

32- Doce de banana, tipo mariola, sem aditivo guimico, tabletes de 30g, embalagem
primaria, em papel celofane, e secundaria em piastico polipropileno, em pacotes de até
2 kg. Validade minima de 03 meses a contar da entrega.

33- Creme de leite, caixa com 200g, na porgac de 15 gramas, vator calorico de 35 - 39
kcal, carboidratos 1,1 — 1,3g, gorduras totais 3,5 - 3,88, gorduras saturadas 2,0 — 2,28,
colesterol 3,5 —3,6mg. Validade minima de 06 meses.

34- Margarina cremaosa latdo com 15 kg. ingredientes: dleo vegetal de scja e gorduras
vegetais de soja e palma, leite reconstituido e pasteurizado, sat. emulsificante,
estabilizante; lecitina de soja, acidulante, jcido citrico, conservador, sorbato de
potassio, corantes naturais: urucum e circuma. Aroma artificial de manteiga e vitamina
4 aromatizada artificiaimente. N3o contém gliten. Na porg¢do de 10 g, valor calorico de
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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 véacuo parcial, permitindo
perfeita aderéncia do continente ao conteudo que garanta a integridade do produto ate

o momento do consumo, contendo aproximadamente 04 kg por peca. Validade minima
de 03 meses.

37- Leite em pé desnatado, instantaneo, contendo os seguintes ingredientes: leite
desnatado, fosfato tricalcico, vitamina A e D, emulsionante lecitina de soja, devera
conter para uma porgdo de 20g, valor caldrico de 62 — 64 kcal, carboidrato 9,0 -9,2 g,
proteinas 6,5 — 6,9g, gorduras totais 0g. Devera ser embalado em latas limpas, isentas
de ferrugem, ndo amassadas, resistentes, contendo 300 gramas, devera estar
scondicionada em caixas lacradas. Validade minima de 10 meses a partir da data de
entrega.

38- Lejte uht ou uat (ultra-alta temperatura), acondicionade em embalagem do tipo
longa vida, caixa cantendo 01 litro. Deverd conter para uma por¢io 200 ml, valor
calérico 120 — 125 keal, 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 sédio
fosfato trissodico. Validade minima de 03 meses.

35— 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,
rasistentes, com gramatura de 15 gramas. Validade minima de 03 meses.

a1- Achocolatado, sabor chocolate com valor calorico para uma porcio 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 félico 34 — 35 mcg.
ingredientes: Leite integral reconstituido, aglicar, soro de leite em pd, cacau em pe,
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 keal, carboidrato 15
— 17g, proteina 2,1 - 2,2g, gorduras totais 4,6 — 4,88, sodio 191 — 193mg, gorduras
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ssturadas 1,7 — 1,9g, gorduras trans Og. Embalagem individual com 26g. Validade
minima de 06 meses.

43- Biscoito waffer recheado sabor chocolate, embalagem contendo 40 g, com valor
calérico 207 - 209 keal, carboidrato 21 - 23g, proteinas 2,1 —2,2g, gorduras totais 10 —
12g. Ingredientes: acucar, gordura vegetal, farinha de trigo, cacau em p6, amido, xarope
de glicose, sal, aromatizante, emulsificantes, fermento quimico.

A4- Bebida a base de Soja, sabor laranja, para uma porgao de 200 ml: valor caldrico de
62 - 63 kcal, carboidrato 11 - 13 gramas, proteina 1,1 - 1,2 gramas, gorduras totais 0,7
gramas. ingredientes: 4gua, extrato de s0j3, aglicar, suco concentrado de laranja,
maltodextrina, vitaminas e minerais, estabilizante, pectina, acidulante acido citrico,
corante urdcum 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
kcat, carboidratos 11 - 13 gramas, proteinas 0,8 — 0,9 gramas, fibra alimentar, 0 gramas.
Validade minima de 06 meses.

A7- Fermento em pé quimico, coniendo 0§ seguintes ingredientes: amido de milho ou
fécula de mandioca, fermentos guimicos, fosfato monocalcico, bicarbonato de Sdédio e
carbonato de Céalcio. Embalagem com 100 gramas. Validade minima de 03 meses.

48~ Pé-de-moleque crioulo, acondicionado er porgdes individuais, com peso liquido
aproximado de 25 gramas. Ingredientes: amendoim torrado, sal, glucose, conservador
acido sérbico e corante caramelo. Validade minima de 06 meses.

49. Aveia em flocos finos, embalagem com 5CC gramas, com valor calorico para uma
porgio de 20g 66 — 68 kcal, carboidratos 15— 178, validade minima de 03 meses.

50- Farinha Léctea, contendo 0s seguintes ingredientes: farinha de trigo enriquecida
com ferro e acido folico, acucar, leite em pé integral, vitaminas € minerais, sal e
aromatizantes, com valor calérico para uma porgao de 30g, 115-119 keal, carboidrato
20- 22g, proteina 3,5 - 3,8g, gorduras totais 1,5 — 1,9g. Embalagem contendo 300¢g.
validade minima de 06 mases.

51- Massa para pastel retangular contendo 14 unidades em cada pacote. Validade
minima de 03 meses.

57- Manteiga extra com sal, contendo os seguintes ingredientes: creme de leite
pasteurizado, cloreto de Sédio, embalagem com 10 gramas. Validade minima de 03
meses.
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53- Viinagre 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 po, contendo os seguintes ingredientes: agucar, cacau
em po, maltodextrina, minerais, vitaminas, emulsificante lecitina de sofja, antioxidante,
4cido ascorbico e aromatizantes, apresentando vaior caldrico para uma porgdo 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: actcar, amendoim torrado, amido, sal e chocolate hidrogenado,
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- Pacoca de amendoim, contendo os seguintes ingredientes: amendoim torrado e
moido, aglcar, sal, amido. Embalagem contendo 20 gramas. validade minima de 03
meses.

57- Chocolate granulado, contendo os seguintes ingredientes: Agucar, cacau em po,
amido de milho, glucose de milho, &leo de soja e/ cu algoddo e ou palma hidrogenado,
sal, emulsificante lecitina de soja & aromatizante. Valor calérico para uma porcdo de
100g, 405- 410 keal, carboidrato 83 - 87g, proteina 1,5-2,08. Embalagem contendo 130
gramas. Validade minima de 06 meses.

58- Suco industrializado concentrado, sabor uva com valor calérico para porgao de 200
ml, 108 — 117 kcal, carboidrato 24 — 28g, fibra alimentar 1,4 — 1,8g, gorduras Og, sédio
Omg, com 0s seguintes ingredientes. Agua, suco e polpa de uva concetrados, agucar,
aciquiante: acido citrico, corante natural INS 120, antioxidante: acido ascorbico, aroma
natural de uva e antiespumante: INS 9C0. 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, acucar e sal), aveia em flocos, castanha-do-pard, agucar
mascavo, agucar invertido, gordura de palma, uva passa, mac3 desidratada, canela em
né e estabilizante lecitina de soja e322; com valor calérico 86 — 91 keal, carboidrato 12
— 15g, proteinas 0,8 - 1,0 g. Embalagem com 25 gramas.

60- Queijo parmesdo ralado, embalado em saco pldstico transparente, atdxico, limpo,
n3o violado, em embalagem com 100 gramas. Vvalidade minima de 03 meses.

61- Amido de milho - produto amilaceo extraido do mitho, fabricado a partir de matérias
primas s&s e limpas isentas de matérias terrosas e parasitos, nao podendo estar umidos,
fermentados ou rangosos; com vaior calérico para uma porgdo de 20g - 66 — 68 keal,
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carboidratos 15 — 17g. Apresentagdo em ermbalagem de 500 gramas. Validade minima
de 06 meses. |

62- Bolinho com sabor de brigadeiro @ cocbertura de granulado, com valor calérico 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 n3o devera
apresentar cheiro acre nem rangoso; nao poderd conter substancias estranhas a sud
composigao normal. Com auséncia de sujidades, larvas € parasitos em quaisquerformas

de seu ciclo vital (ovos, esporos, etc.). A embalagem devera ser com 01 kg. Validade
minirna de 06 meses.

63- Farinha de mandioca, torrada, fina, seca, tipo 1, isenta de sujidades, embalagem
contendo de 1 kg, em sacos plasticos transparentes € atoxicos, limpos nio violados,
cesistentes gque garantam a integridade do produto Jté o momento do consumo
acondicionados em fardos lacrados. A embalagem devera conter externamente 03
dados de identificagdo e procedéncia, informagao nutricional, nimero do lote, data de
validade, quantidade do produto. validade minima de 06 meses.

64- SuUCO concentrado de caju, ingredientes: agua, Suco de caiu concentrado,
aromatizante, acidulante 4cido citrico, ostabilizante e canservante; informagao
nutricional porgao de 20 mi: valor calérico 10 = 12 kcal, carboidyatos 20-228
proteinas 0g, gorduras totais Og, - garrafa ¢/ 500 ml. validade minima de 06 meses.

g5- Sal refinado, iodado, com granulagao uniforme ¢ com cristais brancos, com no
minimo de 98,5% de cloreto de sodio e com dosagem de sals de iodo de no minimo
10mg e no maximo de 15mg de iodo por quito. Embalagem de 01 kg. Validade minima
de 06 meses.

66- Cereal matinal, contendo 0s seguintes ingredientes: Milho, agucar, gal, extrato de
malte, sal, acido ascorbico (vitamina ), oxido de sinco (zinco), niacinamida, ferro
reduzido (ferro), palmitatc de retinol (vitamind p), cloridrato de piridoxina (vitamina B6),
ripoflavina (vitamina B2), mononitrato de tiamina (vitamina B1), acido foiico {vitamina
do complexo B) cobalamina (vitamina p12). Valor caldrico parauma porgao de 308 107
_ 110 keal, carboidrato 75— 27g, proteina 0,8-1,0, gorduras totais Og. Embalagem com
300 gramas. validade minima de 06 meses.
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ANEXO 111

GRAMAGEM E INCIDENCIA MENSAL DOS PRINCIPAIS GENEROS ALIMENTICIOS QUE
COMPOEM O CARDAPIO TIPICO MENSAL DAS REFEIGOES:

-
Classificagdo JPreparug{io

\’4 I\Carne ensopada [200g

lcarne assada
|

Bovinos

\lPescados

o

|

Embutidos

IR S

Linguiga tosctana Diversas

[
linguica toscana de frango Diversas
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