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Processo Requisicdo de Proposta (RFP)

Seletivo .
CONTRATACAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NA

PRESTACAO DE NUTRICAO E ALIMENTACAO AOS
N° PACIENTES, ACOMPANHANTES E FUNCIONARIOS DO
10/2022 HOSPITAL ESTADUAL DO CENTRO-NORTE GOIANO - HCN

Uruacu-GO, 16 de Fevereiro de 2022.

SOLICITACAO DE PROPOSTA TECNICA E COMERCIAL

OBJETO: Contratacdo de pessoa juridica especializada na prestacdo de servicos de
NUTRICAO E ALIMENTACAO AOS PACIENTES, ACOMPANHANTES E
FUNCINARIOS, para fins de suporte as atividades de gestdo desenvolvidas pelo IMED

junto ao Hospital Estadual do Centro-Norte Goiano (HCN).

CRONOGRAMA

Eventos Prazos Comentarios

Disponibilizacdo da RFP no | 16/02/2022

site do IMED Acesso aos interessados

Todas as duvidas referentes a RFP|
deverdo ser enviadas por e-mail até a
data limite

Envio de Questionamentos / | 18/02/2022
Pedido de Esclarecimentos Até as 18h

As respostas aos eventuais
2125/02/2022 | questionamentos ou pedidos de
esclarecimentos encaminhados serao
divulgadas no sitio eletrénico do IMED

Respostas aos
Questionamentos / Pedidos
de Esclarecimentods




HCN

Hospital Estadual do
Centro-Norte Goiano

sUS + SES m"‘m

(http://imed.orqg.br/hcn-contratacées-
de-servicos.php

25/02/2022 |Data/Hora limite para envio das
Envio das propostas técnicay Até 18hs |propostas para
e comercial processo.seletivo@hospital-
centronortegoiano.org.br
O resultado serd divulgado no sitio
Até dia eletrénico do IMED:
Divulgagéo do Resultado 27/02/2022 | (http://imed.org.br/hcn-contratacdes-

de-servicos.php

Este procedimento é realizado em cumprimento e observancia ao Contrato de
Gestdo firmado entre o IMED e o ESTADO DE GOIAS, por intermédio da
SECRETARIA DE ESTADO DE SAUDE, e a legislacdo que rege os contratos de
gestdo no Estado de Goias, e encontra-se previsto no Regulamento de Compras e

Contratacdo de Servicos e de Pessoal para o Hospital Estadual do Centro-Norte

Goiano (HCN), o qual pode ser conferido no site do IMED, através do seguinte link:

(http://imed.org.br/hcn-contratacdes-de-servicos.php
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1. APRESENTACAO

O IMED - INSTITUTO DE MEDICINA, ESTUDOS E DESENVOLVIMENTO € uma entidade sem
fins lucrativos de apoio a gestdo de saude, qualificado pelo Decreto Estadual n°
8.150, de 23 de abril de 2014, como Organizacdo Social de Saude no Estado de
Goias, com sede na Rua Itapeva, n° 202, Conj. 34, Bela Vista, Sdo Paulo-SP, CEP.:
01.332-000 (CNPJ/MF n°. 19.324.171/0001-02), e filial na Cidade de Uruacu, Estado
de Goias, sita na Rua Anapolis, Qd.28, Lt.09-A, Sala 03, Centro, Uruacu-GO, CEP:
76.400-000 (CNPJ/MF n° 19.324.171/0008-70)

O IMED se destaca na gestdo de servicos e benfeitorias destinados a populacéo e
que atua com exceléncia no desenvolvimento de projetos que proporcionem bem-

estar, saude, cidadania e dignidade as pessoas.

Todo o trabalho € guiado pela busca de uma sociedade mais justa e harmoniosa,
pautado por conceitos como humanizacdo e ética e pelo atendimento sem
distingdes ou classifica¢des. O Instituto ndo mede esfor¢os para propiciar melhorias
em seu ambiente de trabalho e incrementar performances com o Unico objetivo de

proporcionar servicos de grande qualidade aos que deles necessitam.

Dentre seus quadros, o IMED conta com gestores com competéncia e
experiéncia administrava em logistica, recursos financeiros, controle de resultados,
planejamento e organizacdo institucional. Além disso, h& pessoas dedicadas
a assisténcia social junto a parcela mais carente da populacdo, o que confere a
entidade uma visdo sistémica integrada entre exceléncia técnica, otimizacdo de

custos, relacionamento humanizado e responsabilidade social.

Site: http://imed.orqg.br/



http://imed.org.br/
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2. OBJETIVO

O IMED, através desta RFP, torna publico o processo seletivo destinado a
contratacdo de pessoa juridica especializada para servicos de Nutricdo e
fornecimento de Alimentacdo de pacientes, acompanhantes e funcionarios, para fins
de dar suporte as atividades de gestdo desenvolvidas pelo IMED junto ao Hospital
Estadual do Centro-Norte Goiano (HCN), tendo em conta que o IMED é a
organizacdo social responsavel pelo gerenciamento, operacionalizagcdo e execucao
das acdes e servicos de saude da referidade Unidade de Saude, conforme Contrato
de Gestdo firmado com o Estado de Goias, por intermédio de sua Secretaria de

Estado de Saude (Contrato de Gestao n° 080/2021 — SES / GO).

Busca-se com o presente procedimento identificar no mercado um comparativo
técnico e de precos para o servico objeto desta RFP e do respectivo processo
seletivo que se alinhe aos objetivos do IMED frente ao Contrato de Gestao retro

mencionado.

3. DA PARTICIPACAO

Podem participar do presente processo seletivo os interessados que atendam a
todas as condicdes e exigéncias desta RFP e seus Anexos.

N&o sera admitida neste processo a participacdo de empresas, na qualidade de

proponentes, que:

a) Estejam reunidas em consorcio e seja controladora, coligada ou subsidiaria

entre si, qualquer que seja sua forma de constitui¢ao;

b) Empresas em recuperacdao judicial ou em processo de faléncia, sob concurso

de credores, em dissolucdo ou em liquidacgao;
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c) Estejam com o direito de licitar e contratar com a Administracdo Publica
suspenso, ou que por esta tenham sido declaradas inidéneas; e

d) Estrangeiras que nao funcionem no Pais.

4. INSTRUCOES PARA ELABORACAO E ENVIO DAS PROPOSTAS

Os proponentes deverao elaborar, de forma distinta, uma proposta técnica detalhada
e uma proposta comercial para o presente processo seletivo, que, conjuntamente,

seréo consideradas como sendo suas propostas.

Para elaboracdo das propostas técnica e comercial, deverdo 0s proponentes
observar todos os elementos contidos nesta RFP, em especial, mas nao se
limitando, ao Termo de Referéncia anexo a este documento (Anexo |) e as demais

especificacdes dispostas no item 11.

As propostas técnica e comercial deverdo estar datadas, rubricadas em todas as

folhas e, ao final assinadas, bem como enviadas, de forma digitalizada, e em

arquivos separados, para o seguinte endereco eletrénico:

Endereco Eletronico

processo.seletivo@hospital-centronortegoiano.org.br

A proposta técnica ndo devera conter informacdes comerciais, bem como a proposta

comercial ndo devera conter informacdes técnicas.

Informacdes adicionais que o proponente julgue relevantes poderdo ser
apresentadas no corpo da proposta técnica, mediante a indicacdo e utilizacdo de

campo especifico para tanto.


mailto:processo.seletivo@hospital-centronortegoiano.org.br
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5. PRAZO DE ENVIO DAS PROPOSTAS

As propostas técnica e comercial deverdo ser encaminhadas na forma prevista no
item “4” desta RFP, impreterivelmente, até a data e horario previstos no
CRONOGRAMA. Qualquer proposta enviada fora do prazo aqui mencionado sera

desconsiderada.

O IMED, por mera liberalidade e a seu critério, podera prorrogar 0 prazo previsto
para entrega das propostas, inclusive para o caso de inexisténcia de proponentes
e/ou com a finalidade de ampliacdo do nimero de interessados, em vista de suas
necessidades contratuais e/ou assistenciais, mediante comunicado a ser

disponibilizado no link do respectivo processo seletivo.

6. DOS PEDIDOS DE ESCLARECIMENTOS

Os interessados em participar do presente processo seletivo poderdo encaminhar
pedidos de esclarecimentos acerca desta RFP, até até a data e horario previstos no
CRONOGRAMA, através do envio de e-mail ao endereco eletrénico informado no
item “4” desta RFP.

As respostas aos eventuais pedidos de esclarecimentos encaminhados e/ou
retificacbes desta solicitacdo de proposta serdo divulgadas no sitio eletrénico do
IMED (http://imed.org.br/hcn-contratacdes-de-servicos.php, acessando-se o link do

processo seletivo global de n°® 10/2022, passando a fazer parte e integrar esta RFP

para todos os fins de direito.


http://imed.org.br/hcn-contrata%C3%A7%C3%B5es-de-servicos.php
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7. JULGAMENTO DAS PROPOSTAS E CONVOCACAO DO PROPONENTE
VENCEDOR DO PROCESSO SELETIVO PARA ASSINATURA DO CONTRATO

A andlise das propostas apresentadas sera realizada pelas equipes técnica e
financeira do IMED, de acordo com os termos e disposicdes contidas na presente
RFP e respectivo processo seletivo, bem como com vistas a atender as
necessidades e especificidades do HCN e do Contrato de Gestdo anteriormente

mencionado.

Serd declarada vencedora do presente processo seletivo a proponente que

apresentar o menor preco mensal global, conforme modelo de proposta comercial

Anexo |l, e atender aos requisitos de contratacdo previstos nesta RFP e no

Regulamento de Compras e Contratacdo de Servicos e de Pessoal anteriormente
mencionado.

Sera considerado “melhor preco” proposto, aquele que resultar no menor preco
mensal global, conforme modelo de proposta comercial Anexo Il, para execugao
objeto da RFP.

Serao desclassificadas as propostas técnicas e comercial:

a) Que ndo atendam as exigéncias desta RFP e respectivo processo seletivo;
b) Que ndo apresentem os documentos solicitados, nos termos desta RFP; e

c) Com precos excessivos ou manifestamente inexequiveis.

Em caso de empate técnico e comercial, as empresas serdo convocadas, por e-mail,
para apresentarem novos lances de pre¢o, sagrando-se vencedora aquela que

apresentar o menor lance.
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O resultado deste processo seletivo sera divulgado na data e horario previstos e no
sitio eletrénico do IMED no CRONOGRAMA, podendo ser visualizado através do
acesso do link do processo seletivo global de n° 10/2022, sendo a empresa
vencedora convocada, preferencialmente, por e-mail (podendo a convocacao ser
também realizada por qualquer outro meio de comunicacao disponivel), para, em até
05 (cinco) dias a contar da efetivacdo do aludido comunicado, assinar o (cf. modelo
constante no Anexo Ill) ou documento equivalente, bem como apresentar toda a
documentacdo complementar pertinente a contratacdo, que, se necessaria, sera

oportunamente solicitada.

Caso a empresa vencedora ndo compareca dentro do prazo acima estipulado, sera
convocada a segunda colocada, desde que o preco ofertado ndo seja superior a

15% (quinze por cento) do valor apresentado pela primeira colocada.

Na hip6tese da segunda colocada também ndo comparecer ou mesmo de que seu
preco seja superior a 20% (vinte por cento) do valor apresentado pela primeira

colocada, o processo sera cancelado e posteriormente republicado.

8. PRERROGATIVAS DO IMED

O IMED reserva-se no direito de modificar esta RFP, mediante sua republicacéo e,
se necessario, dilatar o prazo para envio das propostas, bem como postergar e
investir o tempo que for necessario para analise e conversas posteriores com 0s

proponentes interessados.

Também é reservado ao IMED, a qualgquer momento que anteceda a celebracdo do
instrumento contratual e seu exclusivo critério, interromper ou cancelar o respectivo
processo seletivo, sem que caibam aos proponentes quaisquer direitos, vantagens,

ressarcimentos ou indenizacdes de qualquer ordem.
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O IMED também reserva-se no direito de solicitar qualquer documentacdo ou
informacé&o adicional que julgar necessaria para fins de analise das propostas e dos
proponentes, como também visando o atendimento das disposi¢cdes contidas no
Regulamento de Compras e Contratagdo de Servigos, mesmo depois de decorridos

0s prazos indicados neste documento.

O IMED também podera solicitar reunides e visitas técnicas as instalacées dos

proponentes e, eventualmente, a alguns de seus clientes atuais.

9. ESCOPO

Todas as informacdes relativas ao objeto do processo seletivo encontram-se
dispostas no Anexo | desta RFP (Termo de Referéncia), o qual devera servir de base

para elaboracéo das Propostas Técnica e Comercial dos proponentes.

10. DO CONTRATO E DO SEU PRAZO DE VIGENCIA

As obrigacdes decorrentes do presente processo seletivo serdo formalizadas através
da assinatura de contrato correspondente ao objeto desta RFP, do qual fara parte,
independentemente de transcricdo, o Termo de Referéncia desta RFP e a Proposta

Técnica do propronente vencedor.

O Instrumento Contratual objeto deste processo seletivo entrara em vigor na data de
sua assinatura e podera viger 4té a data de término do Contrato de Gestao firmado
entre o IMED e a SES/GO (24/11/2025), podendo ser prorrogado, por igual ou
diferente periodo, caso este ultimo seja renovado e desde que haja interesse das
partes e seja feito por escrito, sempre respeitando-se o limite de vigéncia dos
respectivos Termos Aditivos do Contrato de Gestao.

10
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O contrato podera ser encerrado automaticamente, sem qualquer 6nus, caso haja

rescisdo do aludido Contrato de Gestao, independente de qual seja o motivo.

11. PROPOSTAS

11.1  Proposta Técnica

A proposta técnica devera considerar as condicdes e especificacbes descritas nédo
s6 no escopo contido no Anexo | desta RFP (Termo de Referéncia), como também

em todo o documento.

Todas as informacfes solicitadas nesta RFP devem ser observadas e
disponibilizadas da forma mais objetiva possivel, providenciando-se, ao mesmo

tempo, todas as informagfes necessérias para analise da proposta técnica.

As propostas devem ser organizadas no formato descrito neste documento e abordar
todos os elementos contidos em seus itens, disponibilizando e especificando a maior
guantidade de informacdes e detalhes sobre como o proponente pretende atender o

objeto, os prazos e condi¢des constantes da presente RFP.

Deverdo ser apresentados, juntamente com a proposta técnica, 0s seguintes

documentos em formato pdf:

a) Contrato Social consolidado ou sua dudltima alteragdo (ou documentacao

societaria equivalente);

b) Inscricdo no Cadastro Nacional da Pessoa Juridica — CNPJ (a empresa

proponente devera possuir CNAE compativel com objeto desta contratacéo);

11
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c)

d)

g)

h)

Prova de regularidade para com a Fazenda Federal, por meio de Certiddo
Conjunta Negativa de Débitos relativos a Tributos Federais e a Divida Ativa da

Unido, expedida pela Secretaria da Receita Federal do Brasil;

Prova de regularidade para com a Fazenda Estadual, por meio de Certidao
Negativa de Deébitos em relacdo a tributos estaduais (ICMS) da sede da

proponente e perante o Estado de Goias;

Prova de regularidade fiscal para com a Fazenda Municipal, por meio de
Certiddo Negativa de Débitos relativos a tributos municipais da sede da

proponente e do Municipio de Uruacu-GO;

Prova de regularidade relativa ao Fundo de Garantia por Tempo de Servico
(FGTS), por meio de Certificado de Regularidade Fiscal (CRF), expedida pela

Caixa Econbmica Federal;

Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho,
mediante a apresentacdo de Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT),
nos termos da Lei Federal n° 12.440, de 7 de julho de 2011, com validade de
180 (cento e oitenta) dias, contado da data de sua expedicdo (disponivel nos
portais eletronicos da Justica do Trabalho: Tribunal Superior do Trabalho,

Conselho Superior da Justica do Trabalho e Tribunais Regionais do Trabalho);
Dados bancérios da empresa;

Registros e licencas necessarias para execucdo do objeto desta RFP,
especialmente perante o orgdo de classe correspondente de sua sede com o

respectivo comprovante de regularidade, quando aplicavel; e

A nado apresentacdo da totalidade dos documentos retro, sem a devida justificativa

ou ainda a apresentacdo de documentos vencidos, podera importar em

desclassificacdo da empresa proponente.

12
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11.2  Proposta Comercial

Para elaboracdo da proposta comercial as seguintes orientacbes devem ser

seguidas:
a) Utilizar obrigatoriamente o modelo do Anexo Il desta RFP;

b) Todo(s) o(s) preco(s) deve(m) ser expresso(s) em REAIS, em algarismos e por

extenso;

c) O(s) preco(s) deve(m) incluir todos os eventuais dispéndios com salarios, leis
sociais, trabalhistasacordos e convencdes de trabalhos das respectivas categorias,
custos, despesas, alimentacdo, uniformes, impostos, taxas e contribuicdes,

relacionados a execucdo do escopo contratado, sendo estritamente vedado, sob

qualquer pretexto, o seu repasse ao IMED;

d) O prazo de validade da proposta devera ser indicado e ndo podera inferior a 60

(sessenta) dias, contados da data de apresentacdo da mesma; e

e) As condicBes comerciais devem ser mantidas por, no minimo, 12 (doze meses)
meses, sem qualquer negociacdo de reajuste durante esse periodo, ainda que o
periodo inicial de vigéncia do contrato seja inferior a 12 (doze meses) meses.

E vedado o pagamento de adiantamentos e a negociacéo dos titulos do IMED com

agentes financeiros.

Os pagamentos serdo realizados até o dia 15 do més subsequente a prestacdo dos
servigcos, mediante emissao e entrega da respectiva nota fiscal e relatério mensal de
atividades, e desde que o IMED tenha recebido o repasse do Estado de Goias o
valor do custeio/repasse correspondente ao més em que 0s servicos foram

prestados, do que o proponente, desde j4, fica ciente e concorda.

13



H C N SuUS + e %

Hospital Estadual do
Centro-Norte Goiano

11. DISPOSICOES FINAIS

E facultado ao IMED, em qualquer fase do presente processo seletivo, promover

diligéncias com o fim de esclarecer ou complementar a instrugdo do processo

Todos os dispéndios feitos pelo IMED reger-se-do pelos principios basicos da
moralidade e boa-fé, probidade, impessoalidade, economicidade e eficiéncia,
isonomia, publicidade, legalidade, razoabilidade e busca permanente de qualidade,
eficacia e durabilidade, bem como pela adequacdo aos objetivos da entidade e do
Contrato de Gestao firmado com o Estado de Goiés, por intermédio da Secretaria de
Estado da Saude — SES/GO.

Os casos nao previstos nesta RFP ou no Regulamento de Compras e Contratacéo
de Servicos e de Pessoal para o Hospital Estadual do Centro-Norte Goiano
(HCN) seréao decididos exclusivamente pelo IMED, com a divulgacdo da respectiva

decisdo em seu sitio eletrénico.

Integram a presente RFP os seguintes Anexos:
ANEXO | - TERMO DE REFERENCIA;

ANEXO Il - MODELO DE PROPOSTA COMERCIAL

ANEXO IIl - MINUTA DO CONTRATO.

IMED — INSTITUTO DE MEDICINA, ESTUDOS E DESENVOLVIMENTO

14
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ANEXO |

TERMO DE REFERENCIA

1. OBJETO:

Contratacdo de pessoa juridica para prestacdo de servicos de NUTRICAO E
ALIMENTA(;AO AOS PACIENTES, ACOMPANHANTES E FUNCIONARIOS, para
fins de suporte as atividade de gestdo desenvolvidas pelo IMED junto ao Hospital
Estadual do Centro-Norte Goiano (HCN):

2. UNIDADE DE SAUDE BENEFICIADA:
Hospital Estadual do Centro-Norte Goiano (HCN).

3. ESPECIFICACOES:

A Prestacdo dos Servicos de Nutricdo e Alimentacdo hospitalar, visando o
fornecimento de dietas, dietas especiais e dietas enterais destinadas a todos os
pacientes, acompanhantes e funciondrios, assegurando uma alimentagéo
balanceada e em condi¢cdes higiénico sanitdrias adequadas, englobando a
operacionalizacdo e desenvolvimento de todas as atividades de producéo,
administrativas e de apoio a nutricdo clinica nas areas de producdo normal e

dietoterapica.

DESCRICAO DOS SERVICOS

3.1. Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar realizar-se-a

mediante:

a) A utilizacdo das dependéncias da Contratante, onde a alimentacao

15
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sera preparada, porcionada e distribuida;

b) O fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de
consumo em geral (utensilios, loucas, descartaveis, materiais de higiene e limpeza,
entre outros), o abastecimento de gas, a mao de obra especializada, operacional, e
administrativa, em quantidades suficientes para desenvolver todas as atividades

previstas, observadas as normas vigentes da vigilancia sanitéria;

C) A Contratada deverd disponibilizar os equipamentos necessarios para

a Prestacao de Servigo que por ventura ndo houver na unidade.

3.2. Informagdes da unidade

Informacd6es do quantitativo de comensais/dia

Informagdes da unidade

NUmeros de leitos da unidade: 307

Taxa de ocupacao da unidade hospitalar: 285%

3.2.3. Quantitativos estimados

a) Estimativa diaria da populacéo abrangida

Considerando a oscilacdo da taxa de ocupacdo diaria de pacientes, a Unidade

poderd, se for o caso, optar por quantidade mensal estimada.

Quadro: Estimativa de pacientes

Estimativa Quantidade /dia

Paciente infantil: 24
Pacientes adultos: 200
Acompanhantes: 100
Pacientes — dietas especiais: 26
Pacientes — lactario: 10

16
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3.2.4. Estimativa diaria de cada tipo de refeicao:

a) Alimentacdo Paciente Adulto

Quadro: Estimativa diéria por tipo de refeicdo

Tipo de refeicdo

Unidade de medida QEEMLE LS

estimada
Dieta Geral
Desjejum Refeicdo 3.000
Colacao Refeicdo 3.000
Almoco Refei¢éo 3.000
Merenda Refei¢éo 3.000
Jantar Refeicdo 3.000
Ceia Refei¢éo 3.000
Desjejum Refeicao 600
Colacao Refeicdo 600
Almoco Refeigdo 600
Merenda Refeigcdo 600
Jantar Refeicdo 600
Ceia Refeigcdo 600
Dieta Liquida
Desjejum Refeicdo 750
Colacéo Refeigdo 750
Almoco Refeigcdo 750
Merenda Refeicdo 750
Jantar Refeicdo 750
Ceia Refeigdo 750
Dieta Hipercaldrica e Hiperproteica
Desjejum Refeicao 450
Colacéo Refeicio 450
Almoco Refeicio 450
Merenda Refeicio 450
Jantar Refeicao 450
Ceia Refeicdo 450
ieta para Diabéticos

Desjejum Refeico 1.200
Colacédo Refeicio 1.200
Almoco Refeicio 1.200
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Merenda . 1.200

Refeicao
Jantar Refeico 1.200
Ceia Refeico 1.200

b) Alimentacdo Paciente Infantil

Quadro: Estimativa mensal por tipo de refeicao

Unidade de medida Quantidade mensal estimada

Tipo de refeicéo

Desjejum

Dieta Hiperproteica e Hipercaldrica

Refei¢cdo

104

Dieta Geral

Desjejum Refei¢do 259
Colagéo Refeicdo 259
IAlmoco Refeicdo 259
Merenda Refei¢do 259
Jantar Refeicdo 259
Ceia Refeicdo 259
Desjejum Refei¢cdo 130

~ - 130
Colacdo Refeicdo
Almogo Refeicdo 130
Merenda Refeicdo 130
Jantar Refeicdo 130
Ceia Refei¢cdo 130

Dieta Liquida

Desjejum Refei¢cdo 130
Colacéo Refeicdo 130
Almoco Refeicdo 130
Merenda Refeicdo 130
Jantar Refeicdo 130
Ceia Refeicdo 130

Colagéo

Refei¢cdo

104
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Almoco Refeicdo 104
Merenda Refeicdo 104
Jantar Refeicdo 104
Ceia Refeicdo 104

Dieta para Diabéticos

Desjejum Refei¢cdo 104

Colagéo Refei¢cdo 104

Almoco Refeicdo 104

Merenda Refeicdo 104

Jantar Refeicdo 104

Ceia Refeicdo 104
C) Nutricdo Enteral, Suplementos, Formula Infantil

Quadro: Estimativa mensal por tipo de dieta

Tipo de dieta

Unidade

(o[}

medida

Quantidade
Mensal Estimada

Enteral Sistema Fechado - Normal Litro 300
Enteral Sistema Fechado - Especial Litro 450
Suplemento Nutricional - Normal Litro 60
Suplemento Nutricional - Especial Litro 90
Formula infantil - Normal Litro 90
Formula Infantil - Especial Litro 210

d) Agua Mineral

Quadro:

Tipo de refeicéo

Estimativa diaria por tipo de

refeicao

Unidade de medida

Quantidade Mensal
Estimada

Agua Mineral 1,5t

und

8.400

Agua Mineral Galdo de 20Lts

und

1.140
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e) Posto / Dia de Nutricionista Clinica

Quantidade de
Postos / Dia

Nutricionista clinica- Posto de Segunda a 30 2
Sexta - 44 horas semanais

Tipo de Posto Dias

Nutricionista clinica- Posto de 22 feira a 30 5
domingo- 12 horas diarias

f) Alimentagdo Acompanhantes

Quadro: Estimativa diaria por tipo de

refeicao
Unidade de medida Quantidade mensal Estimada
Desjejum refeicéo
IAlmoco refeicdo 2.100
Lanche da Tarde refeicdo 2.100
Jantar refeicéo 2.100

g) Lanche Pés-jejum (exames)

Tipo de refeicdo Unidade de medida Quantidade mensal Estimada

Lanche pés-jejum refeicdo 1.500

Itens extras:

Unidade
de
Medida
Abacaxi
Agua de Coco (200ml) Und
Bolacha saché Und
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Café Lt
Caldo de Legumes (200ml) Porcéo
Ché de ervas Lt
Copo descartavel (200ml) Pct
Coquetel Laxativo (200ml) Porgao
Gelatina normal (100ml) Und
Gelatina Diet (100ml) Und
Guardanapo 24x24 Pct
logurte (120g) Und
logurte diet/light (120G) Und
Laranja Kg
Leite Achocolatado Lt
Leite Longa Vida Integral Lt
Leite Longa Vida Desnatado Lt
Maca Kg
Mamé&o Kg
Melancia Kg
Mel&o Kg
Mingau (200ml) Porcéo
Médulo Espessante Grama
Modulo de Fibras Grama
Modulo de Proteina Grama
Maédulo Probiético Grama
Moédulo de Glutamina Grama
Modulo de Carboidrato Grama
Médulo de Triglicérides de Cadeia Média Mililitro
Pao Francés Kg
Salada de Frutas (180g) Porgao
Suco Atrtificial Lt
Suco de Frutas Natural Lt
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a)

b)

Os produtos descritos na tabela acima serdo cobrados como itens extras desde que
exista a solicitagédo por parte do Contratante.

A CONTRATADA ficard obrigada a fornecer café e bolachas na repeccado do
ambulatério e do Pronto Socorro sem custo diariamente.

3.3. Descricao dos Servigcos —Convencional

3.3.1 Dietas gerais e dietas especiais destinadas a pacientes adultos.

A prestacdo de servicos de nutricdo e alimentacdo envolvera todas as
etapas do processo de operacionalizacdo e distribuicdo das dietas aos pacientes,
conforme o padrdo de alimentacéo estabelecido, o nUmero de pacientes, os tipos de

dieta e os respectivos horarios definidos.

Os servigos consistem na execucao de todas as atividades necessarias a

obtencéo do escopo contratado, dentre as quais se destacam:

' Programacao das atividades de nutricdo e alimentacao;

' Elaboracao de cardépios diarios completos por tipo de dietas;

' Aquisicdo, o armazenamento e o controle quantitativo e qualitativo de géneros

e produtos alimenticios e materiais de consumo geral;

' Pré-preparo, preparo e coc¢ao da alimentacao;

' Coleta de amostras da alimentacéo preparada;

' Transporte interno e distribuicao.

c) A alimentacdo fornecida devera ser equilibrada, racional e estar em

condicdes higiénico-sanitarias adequadas, em cumprimento das normas aplicaveis.

d) Os servicos deverdao estar sob a responsabilidade técnica do profissional
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nutricionista com experiéncia comprovada, cujas funcdes abrangem o
desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas inerentes ao servico

de nutri¢ao.

3.4. Horarios de Distribuicao
a) Alimentacao paciente adulto e infantil

Quadro: Horarios de entrega das refeicdes

Horéarios de entrega

Pacientes

- 7:00hs
Desjejum

Colacado 9:00Hs

Almocgo 12:00hs

Merenda 15:00hs

Jantar 17:30Hs

Ceia 20:00hs

4. CARDAPIO

4.1. Regras gerais

Para a elaboracdo do cardapio diario, devera ser observada a relacdo de géneros e
produtos alimenticios padronizados, com 0s respectivos consumos per capita e
frequéncia de utilizacdo, constantes na Resolucdo SAMPS-16/98, atendendo as
necessidades energéticas diarias requeridas, de acordo com a idade e atividade do

individuo, segundo o RecommendedDietaryAllowances(RDA), revisdo 1989.

Recomenda-se seguir as orientagdes abaixo:

' A técnica dietética de preparo ficara a critério da Contratada, observado o

cardapio previamente aprovado pelo Contratante;

' Para o atendimento das necessidades nutricionais diarias recomendadas,
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deverdo ser organizados cardapios variados com base na relacdo de géneros e

produtos alimenticios padronizados;

' Os cardépios deverdo ser elaborados trimestralmente e ser compativeis
com as estacdes climaticas, com frequéncia de repeticdo quinzenal pela Contratada;
' Os cardapios elaborados deverao obedecer aos critérios de sazonalidade
e ser planejados conforme as condi¢cdes fisicas e as patologias do individuo,
atendendo as leis fundamentais de alimentacdo de Escudero (quantidade,
qualidade, harmonia e adequacao);

' Os cardapios deverdo apresentar preparacoes variadas, equilibradas e
de boa aparéncia, proporcionando um aporte calorico necessario e uma boa
aceitacao por parte dos pacientes;

' Deve-se ressaltar a importancia da apresentacdo de todas as
preparacdes servidas, como forma de estimulo & ingestdo de uma alimentagéo
adequada, visando a recuperacdo e/ou a manutencdo do estado nutricional dos
pacientes;

' Deverao ser previstos cardapios diferenciados aos pacientes cujo padréao
alimentar tenha influéncias de preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e socio

culturais, em consonancia com o estado clinico e nutricional do mesmo.
4.1.1. Criancas de 01 a 12 anos

O balanceamento nutricional da alimentacdo infantil devera estar na proporcdo
adequada de calorias e de nutrientes (carboidratos, proteinas, gorduras, vitaminas
esais minerais) necessarios para garantir o perfeito crescimento e desenvolvimento
da crianca, atendendo a Ingestdo Diaria Recomendada (IDRS) para cada faixa
etéria,;

o A textura dos alimentos deve ser adequada, enfatizando que deve-se
estimular a mastigacéo, principalmente em criangas que ndo sao mais lactentes.
Evitar a oferta de alimentos com consisténcia parecida, procurando manter o

equilibrio entre as preparacdes;
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o Alimentos com cores equivalentes devem ser evitados na preparacao de um
mesmo prato, visto que a variedade de cores nas preparacdes estimula a sua
aceitacao por parte dos comensais. Ressalta-se que a troca das hortalicas, seguindo
o critério da coloracdo, pode acarretar mudancas na oferta de vitaminas e sais
minerais;

o A variedade de alimentos deverd proporcionar a oferta de carnes,
leguminosas, leite e derivados, e frutas de forma alternada e acumulativa,
objetivando atingir uma alimentacao balanceada e equilibrada sob o ponto de vista
nutricional, e adequada as necessidades fisioldgicas e patolégicas do individuo;

o A alimentagéo infantil ndo difere da alimentagdo do padréo do adulto, mas
reserva algumas particularidades que devem ser respeitadas nas terapias
nutricionais aplicadas;

o A distribuicdo da dieta para paciente infantil deverd ser efetuada em 06
(seis) refeicbes diarias: desjejum, colagdo, almoco, merenda, jantar e ceia, em

horarios regulares e definidos pelo Contratante.

4.1.2. Criancas até 06 anos

Para esta faixa etaria deve-se considerar:

o Cuidados na selecdo de seus utensilios, que devem ser adequados e
escolhidos com o intuito de dar conforto e seguranca a criancga;

. Nesta fase, a descoberta do alimento a ser ingerido é feita de forma
gradativa. Ocorre, ocasionalmente, a descoberta do poder de deciséo na escolha da
dieta, de modo que, ora o alimento é aceito, ora € rejeitado.

Outro fator importante € que as temperaturas extremas devem ser evitadas, pois a
palatabilidade da crianca nessa fase € agucada. Ainda assim, a palatabilidade nesta
fase evidencia prontamente a deteccdo de sabores, principalmente os estranhos ao

seu paladar.
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4.1.3. Criancas ap6s 06 anos

Para esta faixa etaria deve-se considerar:

. Nessa faixa etaria as criancas sdo capacitadas na escolha de preferéncias
alimentares por ja saberem selecionar os alimentos preferidos, tendo facilidade para
incorporar habitos e exemplos alimentares de quem admira;

. Deve-se estar atento a anorexia, que pode estar associada a caréncia de
vitaminas e minerais, em especial o Ferro. O crescimento nesta faixa € lento, porém

constante eacompanha um aumento na ingestéo alimentar;

o As preparacdes devem ser variadas, a fim de provocar a estimulacdo
sensorial;
. Deve-se fornecer nutrientes adequados, por meio de alimentos apetitosos e

preparados com segurancga, considerando os padrbes de desenvolvimento cultural

no planejamentode cardapios.

4.1.4. Acompanhantes legalmente instituidos
o A refeicdo sera fornecida nos padrdes estabelecidos para o paciente da
dieta geral, podendo ser adaptado a realidade de cada unidade hospitalar;
o A dieta geral destinada aos acompanhantes devera se adequar, sempre que
possivel, aos habitos alimentares da comunidade, sendo distribuida em 04 (quatro)
refeicdes diarias (desjejum, almoco, lanche da tarde e jantar) e em horérios
regulares, fornecendo no minimo 2.700 (duas mil e setecentas) calorias por dia.

5. CLASSIFICACAO DAS DIETAS

5.1. Dieta Geral

a) Paciente infantil
A distribuicdo da dieta geral para paciente infantil devera ser efetuada em 06 (seis)
refeicdes diarias: desjejum, colacdo, almoco, jantar, merenda e ceia em horarios

regulares.
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Ressalta-se que, para as dietas destinadas ao paciente infantil, o cardapio

apresentado no Quadro 14, devera ser adequado a essa fase, levando em

consideragao a gramatura e a frequéncia da utilizacéo.

b)

Paciente adulto

Destinada aos pacientes adultos que necessitam de uma alimentacdo normal, sem

restricdo a qualquer nutriente e sem necessidades de acréscimos nutricionais.

Consisténcia: normal, devendo se adequar, sempre que possivel, aos

habitos alimentares da comunidade;

Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica,

Distribuicdo: em 06 (seis) refeicdes diarias (desjejum, colacdo, almoco,

merenda, jantar e ceia), em horarios regulares,fornecendo em média 2.700 (duas mil

e setecentas) calorias/dia, como exemplo:

REFEICAO |

Desjejum

Quadro: Composicao do cardapio — Dieta
Geral

COMPOSICAO
Bebida Lactea (leite com café ou achocolatado ou outros)
Pao (francés ou forma ou bisnaga) com margarina ou geleia ou requeijdo em saché
Fruta natural

Colacado

logurte ou mingau ou vitamina de frutas ou Suco de frutas natural ou bebidas a base de
extrato de soja

Almogo e
Jantar

Arroz

Feijao ou leguminosas

Carne bovina ou aves ou peixe

Guarnicédo — a base de legumes ou vegetais folhosos ou
massas

Salada: folhas ou legumes ou leguminosas
Sobremesa: fruta alternada com doce
Suco de frutas natural — diversos sabores

Merenda

Bebida Lactea (leite com café ou achocolatado ou iogurte ou outros, ou bebida a
base de soja e outros)

Paes variados ou bolo ou bolacha ou torradas em
saché com frios ou margarina ou requeijdo ou geleia
em saché
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Cha sabores variados

Ceia Biscoitos ou torradas ou outros em saché
Com margarina ou geleia em saché

5.2. Dieta Branda

Destinada aos pacientes com problemas mecéanicos de ingestdo, digestao,
mastigacéo e degluticdo, que impecam a utilizacédo da dieta geral, havendo, assim, a
necessidade de abrandar os alimentos por processos mecéanicos ou de coccao para

melhor aceitabilidade.

E adotada em alguns casos de pds-operatérios para facilitar o trabalho digestivo e
também 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 tecido conectivo (fibras da carne) devem

ser abrandados por coc¢ao ou agcadomecanica;

' Distribuicédo: 06 (seis) refei¢cdes diarias (desjejum, colacao, almogco, merenda,
jantar e ceia);

' Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

' O almoco e o jantar deverdo apresentar as mesmas preparacdes da dieta
geral, usando, sempre que possivel, os mesmos ingredientes, com as

seguintes ressalvas:

' Incluir apenas o caldo do feijao;

' N&o incluir vegetais crus nas saladas;

' Evitar frutas muito acidas e as de consisténcia dura que, todavia, poderao ser
servidas depois decozidas;

' Restringir alimentos, como condimentos fortes que possam provocar
distenséo gasosa,

' Nao incluir frituras, embutidos e doces concentrados.
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5.3. Dieta Pastosa

Destinada a pacientes com problemas de mastigacéo e degluticdo, em alguns casos
de pds- operatoérios e em casos neuroldgicos. Deve fornecer calorias de acordo com

as necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas:

' Os alimentos que constam dessa dieta devem estar
abrandados e cozidos, apresentando o grau maximo de subdivisdo e

COCGa0 e uma consisténciapastosa;
' Distribuicdo: 06 (seis) refeicdes diarias (desjejum, colacdo, almo¢o, merenda,
jantar e ceia);

' Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica enormoproteica;

' A composicdo das refeicdes deve ser a mesma da dieta branda, evitando
apenas o0s alimentos que ndo possam ser transformados em

consisténciapastosa.

5.4. Dieta Leve

Destinada a pacientes com problemas de degluticdo e intolerdncia a alimentos
solidos, em pré-preparo de exames e pré e pos-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 seguintescaracteristicas:

' Consisténcia:semiliquida;

' Distribuicdo: 06 refeicdes diarias (desjejum, colacdo, almoco, merenda, jantar

e ceia);
' Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica enormoproteica;
' Composicéao das refeicdes: Sopa
' Deve ser preparada utilizando uma quantidade minima de Oleo, cebola,

tomate e cheiro verde;
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No quadro a seguir, apresenta-se o0 modelo de cardapio para pacientes com dieta
leve:

Quadro: Composicao do cardapio — Dieta
Leve

REFEICOES ALIMENTOS

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou outros)

Desjejum Bolachas ou biscoitos ou torradas em saché com margarina ou manteiga
ou geleia ou requeijao em saché
1 fruta

Colacédo Vitamina ou suco natural ou mingau etc.

Sopa (variada)

Puré de legumes ou feculentos

Carne bovina ou aves ou peixes, desfiadas ou moidas Sobremesa (doce
de consisténcia pastosa ou fruta cozida)

Suco de fruta natural

Almogo e Jantar

) Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou
Merenda e ceia outros) Bolachas ou biscoitos ou torradas ou outros em
saché

Com margarina ou manteiga ou geleia ou requeijao

5.5. Dieta Liquida

Destinada a pacientes com problemas graves de mastigacdo e degluticdo, em casos
de afeccdo do trato digestivo (boca, es6fago), nos pré e pdos-operatérios, e 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 preparacfes desta dieta sdo o0s

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

liquida;

' Distribuicéo: 06 refei¢cdes diarias (desjejum, colacdo, almogo, merenda, jantar
e ceia);

' Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;
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5.6. Dieta para Diabéticos

Destinada a manter os niveis de glicose sanguinea dentro dos parametros de
normalidade, suprindo as calorias necessarias para conservar ou alcancar 0 peso
ideal em adultos, manter indices de crescimento normal e de desenvolvimento em
criancas e adolescentes, promover o aumento das necessidades metabolicas
durante a gravidez e lactacdo ou para a recuperacdo de doencas catabdlicas. Esta
dieta € indicada para individuos diabéticos do tipo I, tipo Il, gestante diabética ou

diabetes gestacional, utilizando os percentuais dentro do padrdo normal.

As dietas para diabéticos deverdo atender as recomendacdes da Sociedade

Brasileira de Diabetes.

As refeicBes podem ter consisténcia normal, branda, leve ou liquida e atender ao
valor caldrico prescrito para cada uma delas, devendo ser fracionada em 6
refeicdes/dia.

Para a elaboracdo dos cardapios da dieta para diabéticos, deve-se observar as

seguintes substituicoes:
' Restricdes aos acucares das preparacdes, que deverdo ser substituidos por
adocantes artificiais;

' As sobremesas doces deverdo ser substituidas por frutas da época ou
preparacdes dietéticas, conforme Portaria ANVISA n.°29, de 13 de janeiro de
1998,que tratado Regulamento Técnico referente a alimentos para fins
especiais (dietéticos);

' As guarnicbes a base de farinha deverdo ser substituidas por outras com
menor teor de glicidios sempre que houver restricdes ao total calérico;

' Para esta dieta deverdo ser observadas as seguintes orientacdes:

' Devera ser utilizado leite de vaca desnatado;

' Deveréo ser utilizadas carnes magras (boi, peixe, ave) sem couro, sem pele e

sem molhos gordurosos;
' Na&o utilizar agucar, preferir adocante artificial (conforme prescricaodietética);

' N&o utilizar sorvetes industrializados, chocolate comum, enlatados, mel de
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qgualquer tipo, rapadura, farinha, frituras de qualquer tipo, doces em geral,

refrigerantes comuns e bebidas alcodlicas;

' Utilizar a vontade: cha, café, refresco utilizando as opc¢des de frutas do grupo

A indicadas abaixo, com adocante.

No quadro a seguir, apresenta-se o modelo de cardapio para pacientes diabéticos:

REFEICAO

Desjejum

Quadro: Composicdo do cardapio: Diabéticos

COMPOSICAO

Bebida Lactea (leite desnatado com café com adocante ou outros diet)
Pao (francés ou de forma ou bisnaga integrais ou com fibras) com margarina ou geleia
diet ou requeijao em saché ou queijo fresco ou ricota;

Fruta natural

Colacado

Mingau ou vitamina de frutas ou iogurte light/diet ou bebida a base de soja light/diet

Almoco e
Jantar

Arroz
Feijao ou leguminosas
Carne bovina ou aves ou peixe ou ovo

2 porcdes de guarnicdo — sendo uma a base de vegetais folhosos e outra a base de
legumes ou leguminosas

Salada: folhas e legumes
Sobremesa: fruta alternada com doce diet/light
Suco de frutas natural — diversos sabores

Merenda

Bebida Lactea (leite desnatado com café com adocante ou achocolatado diet ou iogurte
light/diet ou bebida a base de soja light/diet ou outros)
Paes variados ou bolo ou bolacha ou torradas em saché

Com margarina ou requeijo ou geleia diet em saché

Ceia

logurte light/diet ou leite desnatado com café ou achocolatado diet ou cha Bolacha ou
torrada integral em saché
Com margarina ou geleia diet em saché

5.7. Dieta Hipossddica

Destinada a pacientes que necessitam de controle do sédio para a prevencao e 0

controle de edemas, problemas renais e hipertensao.

O cardapio e a consisténcia devem ser os mesmos da dieta geral, com a reducao do

sal de cozinha, oferecendo sachés individualizados de adicéo de sal (19).
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Devem garantir o mesmo aporte caldrico da dieta geral, atendendo a consisténcia

requerida (dieta branda, leve ou liquida).

5.8. Dieta Hipercaldrica e Hiperproteica

Destinada a pacientes que apresentam condicdes hipermetabdlicas e infecciosas
(pessoas convivendo com HIV, cancer/quimioterapia, dialise/hemodialise,
transplante, queimaduras etc.), com necessidades nutricionais aumentadas e

diferenciadas.

O carddpio e a consisténcia devem ser os mesmos da dieta geral, embora

acrescidos de alguns alimentos e com porc¢des diferenciadas.

Quando necessario, para completar o aporte calorico e nutricional, devem ser
incluidos suplementos de proteinas e de carboidratos em sopas, sucos e bebidas.
' Caracteristicas: hiperglicidica, normolipidica ehiperproteica.

' O cardapio e a consisténcia devem ser os mesmos da dieta geral, acrescidos

dos seguintes alimentos:
' Desjejum: geleia;
' Colacédo: vitamina ou iogurte ou mingau;

' No almoco e no jantar: acrescentar outra por¢cao de carne bovina, aves ou
ovos, além da porcéo estabelecida no cardépio, guarnicdo a base de legumes

OuU massas.

' Na merenda e na ceia: servir leite com café ou achocolatado, paes variados

com margarina ou geléia.

No quadro abaixo, apresenta-se o modelo de cardapio para pacientes com dieta

Hipercaldrica e Hiperproteica:
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Quadro: Composicdo do cardapio: HipercalGrica e
Hiperproteica

REFEICAO COMPOSICAO

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou outros)
Pao (francés, ou de forma ou bisnaga ou outros) com frios ou geleia ou requeijao em

Desjejum S
1€) saché;

Fruta natural

Colacéo logurte ou mingau ou vitamina de frutas ou bebidas a base de extrato de soja
Arroz
Feijdo ou leguminosas
2 porcgOes de carne bovina ou aves ou peixe ou ovos Guarni¢do a

Almogo e porg P ¢

Jantar base de legumes ou vegetais folhosos ou massas
Salada: folhas, legumes ou leguminosas
Sobremesa: fruta alternada com doce

Suco de frutas natural — diversos sabores
Bebida Lactea (leite com café ou achocolatado ou iogurte ou bebida a base de soja ou

outros)
Merenda e Paes variados ou bolo ou bolacha ou torradas em saché
Ceia Com frios ou margarina ou requeijao ou geleia em saché com baixo indice de gordura
saturada;

Fruta da estagéo

5.9 Dieta Hipossédica

Destinada a pacientes que necessitam de controle do sédio para a prevencao e o

controle de edemas, problemas renais e hipertenséao.

O cardéapio e a consisténcia devem ser os mesmos da dieta geral, com a reducéo do
sal de cozinha, oferecendo sachés individualizados de adi¢céo de sal (19).

Para esta dieta, fica proibida a utilizacdo de temperos prontos, devendo ser
substituidos por saché de 6leo composto, sal e liméo ou vinagrete e outros temperos

naturais.

Devem garantir 0 mesmo aporte calorico da dieta geral, atendendo a consisténcia

requerida (dieta branda, leve ou liquida).

5.10. Dieta Hipercalorica e Hiperproteica

Destinada a pacientes que apresentam condicdes hipermetabdlicas e infecciosas

(pessoas convivendo com HIV, céancer/quimioterapia, dialise/hemodidlise,
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transplante, queimaduras etc.), com necessidades nutricionais aumentadas e

diferenciadas.

O cardapio e a consisténcia devem ser os mesmos da dieta geral, embora

acrescidos de alguns alimentos e com porc¢des diferenciadas.

Quando necessario, para completar o aporte calorico e nutricional, devem ser

incluidos suplementos de proteinas e de carboidratos em sopas, sucos e bebidas.

Na ceia, incluir suplemento nutricional, de acordo com a disponibilidade da unidade

hospitalar.
o Caracteristicas: hiperglicidica, normolipidica e hiperproteica.
o O cardpio e a consisténcia devem ser os mesmos da dieta geral,

acrescidos dos seguintes alimentos:

o Desjejum: frios ou geleia;
o Colacgao: vitamina ou iogurte ou mingau;
o No almoco e no jantar: acrescentar outra por¢cao de carne bovina, aves ou

ovos, além da porcdo estabelecida no cardapio, guarnicdo a base de
legumes ou massas. Incluirsuplementos de proteinas e de carboidratos em
sopas, sucos e bebidas, para completar o aporte cal6rico e nutricional
necessario;

o Na merenda e na ceia: servir leite com café ou achocolatado ou iogurte ou
bebida a base de soja, paes variados com frios ou bolo e uma fruta da
estacao.

No quadro abaixo, apresenta-se o modelo de cardapio para pacientes com dieta

Hipercaldrica e Hiperproteica:

Quadro: Composicédo de cardapio Hipercaldrica e Hiperproteica

REFEICAO COMPOSICAO

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou outros)

Desjejum Pao (francés, ou de forma ou bisnaga ou outros) com frios ou geleia ou requeijdo
em saché com baixo indice de gordura saturada;

Fruta natural

Colagéo logurte ou mingau ou vitamina de frutas ou bebidas a base de extrato de soja
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Arroz
Feijao ou Leguminosas
Sopa
Almogo e 2 porcdes de carne bovina ou aves ou peixe ou ovos
Jantar Guarnicdo a base de legumes ou vegetais folhosos ou

massas Salada: folhas, legumes ou leguminosas
Sobremesa: fruta alternada com doce
Suco de frutas natural — diversos sabores

Bebida Lactea (leite com café ou achocolatado ou iogurte ou bebida a base de
soja ou outros)
Merenda e Paes variados ou bolo ou bolacha ou torradas em saché

Ceia Com frios ou margarina ou requeijao ou geleia em saché com baixo indice de
gordura saturada;
Fruta da estagéo

5.11. Dieta Rica em Fibra ou Laxativa

Destinada a pacientes que apresentam obstipacéo intestinal ou com necessidades

elevadas de fibras.

Na elaboracéo dessas dietas deverao ser acrescidos:

. Desjejum, merenda e ceia: biscoitos ricos em fibras ou de cereal integral;
. Almoco e jantar: uma por¢ao extra de verdura ou legumes ricos em fibra;
. Sobremesa deve ser a base de fruta crua rica em fibra.

As recomendacg0fes dietéticas para este tipo de dieta sdo aproximadamente de 20 a
35¢g de fibra dietética por dia para pacientes adultos. Para pacientes infantis (acima

de 2 anos), somar a idade mais 5g.

5.12. Outras Dietas Especiais

A Contratada devera seguir o Manual de Dietas do Servico de Nutricdo e Dietética
do (SND) para atender as dietas especiais e especificas de cada unidade hospitalar,
ou apresentar um manual de dietas para a aprovacéo do Contratante.

5.13 Porcionamento

e O processo de porcionamento das dietas devera ser efetuado sob o0 rigoroso
controle de tempo de exposicdo e temperatura, a fim de ndo ocorrer multiplicacao

microbiana;
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e As refeicbes deverdo ser porcionadas, distribuidas e servidas em recipientes
individuais descartaveis, devidamente apoiados em bandejas visando a manipulagéo
segura e confortavel ao paciente;

« Porcionar uniformemente as refeicdes de acordo com a patologia e seguindo o per
capita estabelecido, utilizando-se de utensilios apropriados para cada tipo de

preparacao.

a) Acondicionamento

Todas as embalagens descartaveis para a refeicéo, incluindo a da salada, a da sopa
e a da 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 pelo Contratante.

A Contratada devera seguir as condi¢cdes basicas para a distribuicdo das dietas

gerais e especificas:

. No desjejum:
- O leite com café ou o seu substituto devera ser servido em copo que contenha as

caracteristicas minimas definidas na NBR, com tampa, com capacidade de 300ml,
- O péo devera ser devidamente acondicionado em embalagem apropriada;

- A fruta deverd ser higienizada e devidamente embalada.

. No almoco e jantar:
- As saladas deverdo ser acondicionadas em embalagem descartavel de
polipropileno com tampa e com capacidade para 350ml;

- O arroz, o feijao, a guarnigéo e o prato principal deverdo ser acondicionados em
embalagem descartavel de polipropileno ou de poliuretano, de trés divisorias, com

tampa e com capacidade aproximada para 1200ml;
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- A sopa dos lactentes e a dieta liquida deverdo ser acondicionadas em embalagem
descartavel de polipropileno ou de poliuretano, com tampa e capacidade aproximada
de 500ml;

- Os sucos, vitaminas, iogurtes, achocolatados, chas etc. deverdo ser servidos em

copo descartavel com tampa, com capacidade de 300ml;

. Quanto a sobremesa:

- A fruta deverd ser higienizada e devidamente embalada;

- Doce (quando cremoso), gelatina ou pudim deverdo ser acondicionados
em recipiente descartavel com tampa, com capacidade de 100 ml.
A Contratada devera disponibilizar talheres descartaveis e resistentes, adequados a
cada refeicdo, guardanapos embalados individualmente e, também, bandejas

forradas com toalha descartavel, devidamente aprovados pelo Contratante.

A Contratada devera disponibilizar molhos e/ou demais temperos em sachés, como:

azeite, vinagre, molho de soja, e outros, respeitada a prescricédo dietética.

As refei¢cBes infantis deverdo ser acondicionadas em embalagens descartaveis de
polipropileno com tampa transparente, adequadas as necessidades, as quantidades
e a ergonomia, ainda buscando, por meio de sua decoracdo, colaborar com a

estimulacdo do consumo efetivo da referida refeigéao.

6. Lanche Pds-Jejum

Composicdo do lanche pés-jejum: 1 unidade de suco de fruta individual em
embalagem tetra pack ou 1 unidade de achocolatado individual em embalagem tetra
pack e uma porcéo de bolachas de 40g (doce ou salgado), sendo acondicionado em

uma sacola.

Conforme a patologia devera ser servida um suco diet e uma fruta.
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7. Agua Mineral de 1,5L e Garrafdo de 20Lts

Deverd ser fornecida a cada paciente uma garrafa de dgua mineral de 1,5L por dia
ou conforme a necessidade para hidratacdo acompanhada de copo de 200ml para

consumo.

A contratada devera fornecer para os setores do Hospital conforme solicitagcdo do
Contratante bebedouros elétricos com suporte para galdo de agua mineral de 20
litros com &gua na temperatura natural/gelada com reposi¢cdo dos galfes e copos
descartaveis de 200ml em periodo integral (manha, tarde e noite) de acordo com a
demanda ou quando solicitados nos diversos locais da unidade hospitalar sendo

destinada ao consumo de colaboradores e visitantes.

A contratada devera fornecer (e repor quando danificado) todos os porta copos onde
forem disponibilizados bebedouros e/ou por solicitagcdo da contratante, com a
seguinte descricao: porta copos dispenser botdo automatico para minimo 100 copos,
compativel com copos de 150, 160, 180, 200 ml, com dimensdes aproximadas

(comprimento x largura x altura): 14 x 19 x 64 cm, cor branco.
A agua mineral devera ser distribuida devidamente lacrada.

Durante a distribuicdo da agua mineral de galdo de 20 litros concomitantemente
devera ocorrer a reposicado de copos descartaveis que deverdo ser contabilizados a
parte na planilha de itens extras de acordo com o fornecimento em quantidade

suficiente e/ou demanda.

8. Nutricdo Enteral

A Terapia de Nutricdo Enteral (TNE) tem por finalidade o atendimento de pacientes
com restricbes dietéticas, tais como: os que necessitam de alimentos para fins
especiais, 0s que apresentam ingestao controlada de nutrientes na forma isolada ou
combinada, de composicdo definida ou estimada, especialmente formulada e
elaborada. A Terapia de Nutricdo Enteral pode ser ministrada por sonda ou via oral

em pacientes desnutridos ou ndo, conforme suas necessidadesnutricionais.
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A Terapia de Nutricdo Enteral deve obedecer aos requisitos minimos definidos na
legislacdo vigente, em especial na Resolucédo n.° 63, de 06 de julho de 2000, da

Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria.

Definigdes

No presente estudo sdo definidos:

Nutricdo Enteral: Dieta especialmente elaborada, para uso por sonda ou via oral.
Alimento para fins especiais, com a ingestdo controlada de nutrientes, utilizado
exclusiva ou parcialmente para substituir ou complementar a alimentacdo oral em

pacientes, conforme suas necessidades nutricionais. A nutrigdo enteral pode ser:

' Normal: FOrmula enteral para uso geral, liquida ou em po0, nutricionalmente
completa, para atender as necessidades nutricionais na manutencdo ou
recuperacgéo do estado nutricional de pacientes;

' Especial: Férmula enteral especializada, polimérica, oligomérica ou
elementar, liquida ouempd,com propor¢cbes diferenciada sem sua composicao.
Indicada para pacientes em condi¢cdes metabdlicas especiais tais como: distarbios

da funcéo renal, hepatica, imunolégica etc.;

' Nutricdo Enteral em Sistema Fechado: A nutricdo enteral industrializada,
estéril, acondicionada em recipiente hermeticamente fechado e apropriado para a
conexao ao

equipo de administragao;

' Suplemento Nutricional: Alimento liquido administrado via oral aos pacientes
com requerimentos caldrico-proteico em teores superiores aos fornecidos pela sua
dieta.Os suplementos nutricionais poderdo ser acrescidos ou ndo de suco de frutas
ou gelatina liquida para melhorar sua palatabilidade, desde que aprovados pelo

Contratante;
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9. LACTARIO
10.
O lactério destina-se a preparacao de formulas infantis e alimentacéo infantil.
Para a execucédo dos servicos, desde a prescricao dietética, recepcdo dos géneros e

materiais, preparo, porcionamento, envase, armazenamento e distribuicao.

Entre as férmulas lacteas, destacam-se:

Formulas infantis convencionais: Destinadas a suprir as necessidades
nutricionais do lactente nascido a termo, ao longo do 1° ano de vida. Séo
preparadas com leitematerno, leite em p6é modificado, ou com leite em pod integral,

em diluicdes adequadas, acrescidas ou ndo de produtos farindceos e adogantes:

. Produtos farindceos a base de arroz ou milho pré-cozido, amido de milho,
farinha lactea, flocos de cereais e outros;
. Os adocantes poderdo ser: acucar, glicose, maltodextrina e adocantes

artificiais, de acordo com a prescricdo médica ou do profissional nutricionista.

Formulas infantis especiais: Manipuladas para melhor adaptacéo a fisiologia do

lactente e suas necessidades especificas:

. Alimentag&o de prematuros e/ou recém-nascidos de baixo peso:

. Alimentagdo de lactentes com intolerancia a lactose — formula infantil isenta
de lactose a base de leite de vaca,;

. Alimentacdo de lactentes — quando necessario, evitar o leite de vaca,
férmula infantil a base de proteina isolada de soja;

. Alimentacdo de lactentes com diarreia severa - formula infantil

semielementar a base de hidrolisado proteico da proteina lactea ou de soja;

. Enriquecedor de leite humano para recém-nascidos de baixo peso;
. Formula elementar com aminoacidos livres e nutricionalmente completa;
. Formula infantil para lactentes com regurgitagdo (formula infantil de maior

viscosidade);

. Leite integral enriquecido como complemento nutricional.
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Alimentacdo no 1° ano de vida: a partir dos seis meses, 0 organismo da crianca
ja esta preparado para receber alimentos diferentes do leite materno, os chamados
alimentos complementares (cereais, tubérculos, carnes, leguminosas, frutas,
legumes). A alimentagdo complementar deve ser espessa, iniciando-se com
consisténcia pastosa e gradativamente deve-se aumentar sua consisténcia até

chegar a alimentacdo normal.

10.1 Padréo de Qualidade
No processo de preparacdo das formulas infantis e da alimentacao infantil,

deverdo ser observadas as normas e diretrizes estabelecidas no Manual do Lactario:

. Devera ser observado o controle de qualidade, que consistira basicamente
em obter um produto seguro, do ponto de vista microbiologico, e adequado do ponto
de vistanutricional, com o controle de todas as etapas do processo de producao;

. Monitoramento € fundamental desde a higienizacdo pessoal, ambiental e
material, assim como a higienizagdo na manipulagéo e no preparo, e a atencao na
identificacdo eno transporte até a distribuicdo, bem como o controle de temperatura
do ambiente, da esterilizacdo, do resfriamento, da refrigeracdo e do reaquecimento,
através de supervisao técnica, treinamento e reciclagem continua dos funcionarios.
Todos esses procedimentos técnicos devem ser obrigatoriamente descritos no
Manual de Boas Préaticas do Lactario, baseado na legislacdo sanitaria vigente
(Portaria CVS n.° 5/13) com as ac¢des corretivas, imediatas ou ndo, necessarias para
corrigir os pontos criticos, controlar os perigos e 0s pontos de controle;

. Para obtermos um controle de qualidade adequado de um produto alimentar,
recomenda-se a aplicacdo de boas praticas, em conjunto com a aplicacdo do
métodode Andlise de Perigos por Pontos Criticos de Controle (APCC), que permite
identificar o perigo, determinar o ponto critico e indicar o controle imediato, a partir
da confecgcao de um fluxograma de preparacéo do alimento;

. E indispensavel a presenca de um nutricionista (exclusivo do lactario)
responsavel pela inspecéo durante todo o processo de preparo de formulas infantis
e outras preparacfesproduzidas no lactario, para garantir a qualidade do produto a

ser administrado.
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10. POSTO DE NUTRICIONISTA CLINICA

Tipo de Posto Unidade de Medida Quantidade Estimada

Posto Nutricionista Clinica — 2° Posto Dia 30 dias
feira a domingo

O posto de 12 horas diarias (de 22 feira a domingo) contempla 2 profissionais

Para a obtencdo dos resultados pretendidos nos servicos que envolvem a
necessidade da nutricionista para apoio a nutricdo clinica e ambulatorial nas areas
de producdo normal e de dietoterapia, devera ser observada a jornada de trabalho

do profissional.

A Contratada devera desenvolver todas as atividades envolvendo o planejamento e

a coleta das prescricdes dietéticas.

A Contratada deve-se utilizar de profissionais capacitados com treinamentos

especificos para as respectivas atividades.

Com base nas diretrizes estabelecidas, a Contratada devera:

. Coletar as prescricdes médicas;

. Efetuar a avaliacéo dietética;

. Acompanhar a evolucao nutricional do paciente;

. Orientar o paciente, a familia ou responsavel quanto a prescricao dietética.

11. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A Contratada responsabilizar-se-a integralmente pelo servico a ser prestado, nos
termos da Portaria CVS n.° 5/13, pela operacionalizacdo, preparo e distribuicdo das
refeicdes, bem como pelo apoio a nutricdo clinica, observado o estabelecido nos

itens a sequir:
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11.1.Dependéncias e instalacfes fisicas do Servico de Nutricdo e
Dietética (SND)

Assegurar que as instalacdes fisicas e dependéncias do servigco da SND,
objeto do contrato, estejam em conformidade com as determinacdes
estabelecidas na Portaria CVS n.° 5/13;

Garantir que as dependéncias vinculadas a execucado dos servi¢os, bem
como as instalacdes e os equipamentos colocados a disposicdo sejam de

uso exclusivo para atender ao objeto do contrato;

Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execucao dos

servicos em perfeitas condi¢des de uso;

Fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral
necessarios a execucao dos servicos (descartaveis, materiais de limpeza

e higiene, entre outros);

Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas

utilizado nas areas de producédo (normal, dietética e lactario, se houver);

Promover a instalagdo de equipamentos necessérios a prestacdo de
servigos, 0s quais poderdo ser retirados no término deste contrato, sem

qgualquer 6nus para o Contratante;

Forecer, manter e colocar a disposi¢cao do Contratante os equipamentos e
os utensilios considerados necessérios para a execucdo do escopo

contratado;

Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma que nao

sejam confundidos com similares de propriedade do Contratante;

Responder ao Contratante pelos danos ou avarias causados ao seu

patrimonio;
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11.2. Equipe deTrabalho

Designar, por escrito, no ato de recebimento da autorizagéo de servicos,
preposto para tomar as decisbes compativeis com 0S COmMpPromissos
assumidos e com poderes para resolucdo de possiveis ocorréncias

durante a execuc¢ao do contrato;

Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em
namero necessario e suficiente para atender ao cumprimento das

obrigacdes assumidas;

Assegurar, em conjunto com o Contratante, a observancia e o
atendimento dos parametros quantitativos de profissionais, estabelecidos
na Resolugéo do CFN n.°600/18.

Comprovar, quando solicitado, o registro e a regularidade de seus
nutricionistas e técnicos envolvidos na prestacdo dos servicos, junto ao

Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) 32 regido SP-MS;

Exercer o controle sobre a assiduidade e a pontualidade dos
seusempregados;

Fornecer uniformes, equipamentos de protec¢do individual e coletiva e
crachas de identificacdo a todos os seus funcionarios em servico nas

dependéncias do Contratante;

Manter no hospital os arquivos de copia dos exames admissionais,
periédicos, demissionais, mudanca de funcdo e retorno ao trabalho,
conforme preconiza a NR7, que compde a Portaria MT n.° 3.214, de 08 de

junho de 1978, e as suas alteracoes,;

Manter o empregado em condicdo de saude compativel com suas
atividades, realizando, as suas expensas, exames periodicos de saude,

inclusive exames especificos, de acordo com a legislagao vigente;

Manter os empregados dentro de padrdo de higiene recomendado pela

legislacdo vigente, fornecendo uniformes, paramentacao e equipamentos
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de protecao individual (EPI) especificos para o desempenho das suas

funcoes;

Comprovar a entrega de equipamentos de protecdo individual (EPI) aos
funcionérios, de modo que a relacdo devera conter o nome e a funcao d

do favorecido e a especificagédo do equipamento destinado a cada um;

Proporcionar aos seus empregados condicdes necessarias para a
realizacdo dos servigos, fornecendo-lhes 0s equipamentos e materiais
adequados a natureza das tarefas

desenvolvidas;

Responder pela disciplina de seus funcionarios durante a sua
permanéncia nas dependéncias do Contratante, orientando-os a manter o

devido respeito e cortesia com 0s
colegas de trabalho e com funcionarios do SND do Contratante;

Manter a qualidade e a uniformidade no padrédo de alimentacdo e do

servico, independentemente das escalas de servico adotadas;

Fazer seguro de seus trabalhadores contra riscos de acidentes de
trabalho, responsabilizando-se pelas prescricdes e encargos trabalhistas,

previdenciérios, fiscais e comerciais, resultantes da execuc¢ao do contrato;

Observar a legislacao trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e
outras disposicdes previstas em normas coletivas da categoria

profissional.

11.3. Padréo de Alimentacéao

a) Cardéapios

A Contratada deverd elaborar cardapios diérios, semanais, quinzenais
ou mensais completos, de dietas gerais e especiais, para pacientes

adultos e de pediatria, submetendo-os a apreciacado do Contratante;
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b) Aquisicéo, recebimento, armazenamento e controle de estoque

Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios,
mercadorias, produtos de limpeza, conservacdo e higiene, pessoal,

taxas, impostos e demais encargos necessarios a execucao dos servicos;

Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados
guanto a qualidade, ao estado de conservacdo, o acondicionamento, as

condicdes de higiene, 0

transporte, o recebimento, o armazenamento, o0 pré-preparo e preparo, a
coccdo e a distribuicdo, observadas as exigéncias vigentes na Portaria
CVS n.° 5/13;

Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com
as gquantidades per capita estabelecidas no presente contrato e com a
periodicidade das entregas, responsabilizando-se pelo controle de
qualidade, observando prazos de validade e datas de vencimento, e
comprometendo-se a ndo utilizar nenhum alimento fora do prazo de
validade indicado ou com alteracdes de caracteristicas, ainda que dentro
da validade;

Programar o recebimento de géneros alimenticios em horérios
administrativos que ndo coincidam com os horérios de distribuicdo das

refeicBes e/ou saida de lixo até o local
apropriado, cedido pelo Contratante;

Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros
alimenticios, de acordo com o critério estabelecido pela Portaria CVS
n.°5/13;

Estabelecer o controle de qualidade e quantidade de materiais
descartaveis, de produtos de limpeza e de industrializados, afim de evitar

a falta dos mesmos, ocasionando
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transtorno ao servico;

Estocar, em separado, 0os géneros e os produtos alimenticios dos demais

materiais de consumo;
Garantir a alimentacao nas condicdes higiénico-sanitarias adequadas;

Preparar e distribuir as refeicbes com o mesmo padrdo de qualidade,
guantidade e com os mesmos procedimentos durante os finais de semana

e feriados.

11.4. Preparo e distribuicéo

Observar os horérios estabelecidos para o fornecimento de refeicdes,

formulagcbes e complementos aos pacientes;

Executar o preparo das refeicbes em todas as etapas, observando as
técnicas culinarias recomendadas, nos padrfes de higiene e seguranca, e

no que couber a Portaria CVS n.° 5/13;

Manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparacao
e/ou prontos para distribuicdo em recipientes tampados ou cobertos com

fitafilme;

Efetuar a higienizacdo dos alimentos, principalmente os vegetais crus em
processo de desinfeccdo, em solucdo clorada, e conservar sob

refrigeracdo até o momento da distribuicao;
Utilizar agua potavel e filtrada para a diluicdo de sucos;

Manter os alimentos em preparacdo ou prontos, utensilios e
equipamentos sempre cobertos com tampas ou filmes plasticos

transparentes;

Observar a aceitacdo das preparacdes servidas. No caso de haver

rejeicao por parte dos comensais, exclui-las dos cardapios futuros;

Desprezar, ap0s cada refeicdo, as sobras de alimentos. Salienta-se que

eventuais reservas devem ser acondicionadas no maximo por 60 minutos,
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de acordo com a Portaria CVS n.° 5/13;

Conservar as refeicbes em recipientes e equipamentos apropriados e de
acordo com a especificidade do alimento e/ou preparagcdo, enquanto
aguarda a distribuicao final, de acordo com o estipulado pelo Contratante,

obedecendo as disposicdes legais da Portaria CVS n.°5/13;

Transportar as refeicbes dos pacientes de acordo com as normas

sanitérias vigentes estabelecidas na Portaria CVS n.°5/13;

Coletar amostras de todas as refeicdes preparadas, que deverdo ser
devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados,
mantendo-as sob refrigeracao

adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais
analises laboratoriais, conforme Portaria CVS n.° 5/13;

Manter o registro das medicOes realizadas em todo o processo de
operacionalizacdo dos alimentos (controle de temperatura) em planilhas
proprias e de facil acesso ao Contratante;

Elaborar e implementar, dentro de 30 (trinta) dias apds o inicio da
prestacdo de servicos, o Manual de Normas de Boas Praticas de
Elaboracédo de Alimentos e Prestacdo de Servi¢os especificos da unidade,
conforme Portaria CVS n.° 5/13 e os Procedimentos Operacionais Padréo,

de comum acordo com o SND do Contratante;

Sugere-se estabelecer a entrega da agua mineral aos pacientes dentro da
rotina de distribuicdo das refeices, devendo ocorrer no periodo diurno
e/ou vespertino, e na ocorréncia de internacdes e liberacdo de jejum,
sempre que solicitado.

Higienizag&o
Atender ao que dispfe a Portaria CVS n.° 5/13, referente aos Parametros

e Critérios para o Controle Higiénico-sanitario em Estabelecimento de

Alimentos;
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Manter a absoluta higiene no recebimento, no armazenamento, na

manipulacéo, no preparo e na distribuicdo dos alimentos;

hY

Recolher e proceder a higienizacdo dos utensilios utilizados pelos

comensais na area destinada para esse fim;

Manter os utensilios, 0os equipamentos e os locais de preparacdo dos
alimentos rigorosamente higienizados, antes e ap0s sua utilizagdo, com

uso de produtos registradosno Ministério da Saude;

Proceder a higienizacdo e a desinfeccao de pisos, ralos, paredes, janelas,
incluindo area externa (local de recebimento de géneros e de materiais)
das suas dependénciasvinculadas ao servico, observadas as normas

sanitarias vigentes e boas praticas;

Proceder a higienizacao dos refeitérios (mesas, bancos) das unidades do
Contratante, inclusive com o recolhimento de restos alimentares e de
descartaveis, se houver,acondicionando-os de forma adequada e
encaminhando-os ao local determinado pelo Contratante;

Recolher, diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias, 0S
residuos alimentares das dependéncias utilizadas, acondicionando-os
devidamente e encaminhando-os até localdeterminado pelo Contratante,

observada a legislacdo ambiental;

Remover para os locais apropriados e/ou indicados pelo Contratante os
residuos ou sobras de mercadorias, materiais, alimentos e outros,
devidamente embalados, de acordo com asnormas sanitarias vigentes,
nao sendo permitida a liberacdo de lavagem, conforme o que determina a
Vigilancia Sanitaria;

Implantar o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencgao e
eliminacdo de insetos e roedores em todas as dependéncias dos servigos

de nutricao;

Realizar, por meio de empresa devidamente habilitada nos termos da

portaria CVS n.° 9/2000, controle integrado de pragas na periodicidade
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recomendada pelos érgéosreguladores da matéria pertinente;

Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizacdo e outros
materiais de consumo necessarios, observando 0 registro nos 0Orgaos

competentes e de qualidadecomprovada;

Recolher e armazenar o lixo, descartaveis, etc. e sobras de alimentos em
sacos plasticos de cor apropriada nos varios setores do refeitorio, copas,
lactario e unidades de internagdoaté o local do expurgo, ou a critério da
Comissdo de Controle de Infeccdo Hospitalar (CCIH) da unidade

hospitalar;

Manter em perfeitas condicdoes de uso e higiene as instalacdes, 0s
equipamentos, moveis e utensilios utilizados na execucdo dos servicos

deste contrato de alimentacao hospitalar;

Proceder a periddica higienizacdo e desinfeccdo dos pisos, paredes,
equipamentos e utensilios das dependéncias utilizadas na prestacdo dos

servigos (cozinha, copas, etc.),dentro das normas sanitarias vigentes;

Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de

seus empregados;

Realizar a higienizacdo dos alimentos, principalmente vegetais crus e
frutas, pelo processo de desinfeccdo de solucdo clorada, de acordo com

as normas vigentes.

11.6. Seguranca, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

Submeter-se as normas de seguranca recomendadas pelo Contratante e

pela legislacé@o especifica, quando do acesso as suas dependéncias;

Obedecer, na execugcdo e no desenvolvimento do seu trabalho, as
determinacdes da Lei Federal n.° 6.514, de 22 de dezembro de 1977,
regulamentada pela Portaria n.° 3.214,de 08 de junho de 1978, do
Ministério do Trabalho e suas alteracbes, além de normas e

procedimentos internos do Contratante relativos a engenharia de
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seguranca, medicina e meio ambiente do trabalho, que sejam aplicaveis a

execucao especifica da atividade;

o Apresentar copia, quando solicitado, dos Programas de Controle Médico
de Saude Ocupacional (PCMSO) e de Prevencao dos Riscos Ambientais
(PPRA), contendo, no

o minimo, os itens constantes das Normas Regulamentadoras n.° 07 e 09,
respectivamente, da Portaria n.° 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,

o Instalar e manter os Servicos Especializados em Engenharia de
Seguranca e em Medicina do Trabalho (SEESMT) e Comisséao Interna de
Prevencéao de Acidentes(CIPA),

o considerando o numero total de trabalhadores nos servicos, para o fiel

cumprimento da legislacdo em vigor.

11.7. Situacdes de Emergéncia

o Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos
de contingéncia para situacdes emergenciais tais como: falta de &gua,
energia elétrica/gas, vapor, guebrade equipamentos, greves e outros,
assegurando a continuidade dos servicos estabelecidos no presente

Projeto Basico;

o Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potavel necesséria ao
preparo das refeicdes e higienizacdo em geral, em caso de falta da
mesma na rede publica de abastecimento, sem qualquer dnus para o

Contratante.

11.8. Suplementares
o Manter, durante toda a execugéo do contrato, em compatibilidade com as

obrigagbes assumidas, todas as condi¢cdes que culminaram em sua
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habilitacdo e qualificacdo na faseda licitacao;

Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em
parte, as refeicbes fornecidas em que se verificarem vicios, defeitos ou
incorrecfes resultantes daexecucdo dos servicos ou de materiais

empregados;

Fornecer, sempre que solicitado, os documentos e informacdes
necesséarias para a apropriacdo da mao de obra e registro de servigos,
estatisticas de consumo e de restos de alimentos, demonstrativos de
custos e quaisquer outras informacdes para instruir estudos, analises e

pesquisas do Contratante;

Permitir o acesso de visitantes ap6s autorizacdo do SND do Contratante,
e no caso de acesso as areas de manipulacdo de alimentos, somente

com a paramentacéo adequada,

Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas
para execucdo dos servicos, objeto do contrato. Ao Contratante é
reservado o direito de manter copias de todas as chaves das instalacdes

colocadas a disposi¢ao da Contratada;

Responsabilizar-se pelo abastecimento didrio de sabonete liquido, toalha
descartavel e papel higiénico utilizados nas dependéncias do SND, onde

desenvolve suas atividades,inclusive no refeitério;

Garantir, a qualquer momento, o acesso dos nutricionistas ou técnicos do
Contratante, devidamente paramentados, as areas de estocagem e
producdo de alimentos paraacompanhar os procedimentos adotados no
recebimento e armazenamento de géneros, pré-preparo e producdo de

refeicoes;

Responsabilizar-se  expressamente  pelos encargos trabalhistas,
previdenciérios, fiscais e comerciais resultantes da execucdo deste

contrato, sem Onus para o Contratante;

Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagdo do
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Contratante, sob pena de aplicacdo de multas e demais penalidades. Os
casos nao previstos,considerados imprescindiveis para a perfeita
execucgao do contrato, deveréo ser resolvidos entre o SND do Contratante
e da Contratada;

Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos
de contingéncia para situacées emergenciais tais como: falta de agua,
energia elétrica/gas, vapor, quebrade equipamentos, greves e outros,

assegurando a manutencao do atendimento adequado;

Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término
do contrato, a contagem e verificacdo dos utensilios, equipamentos e
mobilidrio, na presenca de elemento designado pelo Contratante, bem
como a avaliacdo das condi¢cbes dos mesmos e das instalacdes, além de
promover 0s reparos necessarios antes do término da vigéncia do

contrato;

Recusar o atendimento no refeitorio de pessoas estranhas ao quadro de
funcionarios do Contratante, exceto quando autorizados pelo Servico de
NutricAo e Dietética do Contratante (SND), solicitando sempre a

identificacdo dos usuarios;

Reexecutar servicos sempre que solicitado pelo Contratante, quando
estiverem em desacordo com as técnicas e procedimentos aplicaveis aos

mesmos;

Comunicar ao Contratante sempre que ocorrer quaisquer mudangas no
Contrato Social da Empresa, ap0s a assinatura deste Contrato, devendo
encaminhar, através de Oficio, coOpia autenticada do instrumento de

alteracéo, devidamente protocolado pelo 6rgao fiscalizador competente;

Comprovar a regularidade das obrigacdes previdenciarias durante todo o
periodo de execucéo do Contrato da Lei Federal n.° 8.212/91. Encaminhar

ao Contratante mensalmente antes do vencimento da primeira fatura;

Encaminhar a medicdo dos servicos prestados para aprovacao do
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Contratante;

o Encaminhar, ap6s a aprovacdo da medicdo, as notas fiscais, fatura,
comprovante da regularidade do GPS e Fundo de Garantia referente aos

servigos prestados para efetivagcdodo pagamento pelo Contratante;

o Prever as situacdes de contingéncias (reforma, desinsetizacao da cozinha
do Contratante, greve, etc.), de forma a ndo haver solucdo de

continuidade na distribuicdo das refeicdes e dietas contratadas;

o Observar as disposicfes de sua competéncia estabelecidas na Lei
Federal n.° 12.305, de 02 de agosto de 2010, quanto a producgdo, ao
acondicionamento e a destinacgao final deresiduos sélidos.

o Responsabilizar-se Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e
boa qualidade dos alimentos, refeigcbes e lanches servidos, respondendo
perante a administracdo doContratante, inclusive 6rgdo do poder publico,
por ocorréncia de qualquer alimento, condimento e/ou ingredientes
contaminados, deteriorados ou de qualguer forma incorreta e/ou

inadequados para os fins previstos no presente contrato.

11.9. Controle Integrado de Pragas

o Realizar a desinsetizacdo e a desratizacdo, mensalmente e sempre que
houver necessidade, nas areas internas e externas do SND e copas, sem
onus ao Contratante. No caso de ineficacia, compromete-se a repetir a
desinsetizacdo. Os produtos utilizados deverdo apresentar registro no
Ministério da Saude e ser de boa qualidade devendo ser aprovados pela
CCIH do hospital. A Contratada devera apresentar um cronograma

referente & programacao dos referidos servigos.

11.10. Controle Microbiolégico dos Alimentos

o Sé&o de responsabilidade da Contratada a execucdo e a manutencéo do
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controle de qualidade em todas as etapas de processamento dos
alimentos fornecidos a pacientes e acompanhantes, através do método de
Andlise dos Pontos Criticos de Controle (APCC).

Diariamente, a Contratada devera realizar a coleta de amostras de todas
as preparacOes fornecidas aos pacientes e acompanhantes, as quais
deverdo ser armazenadas em temperaturas adequadas por 72 (setenta e
duas) horas, obedecendo aos critérios técnicos adequados para coleta e

transporte das amostras.

Encaminhar, mensalmente ou conforme solicitacdo do Contratante,
amostras de alimentos ou preparacfes servidas aos comensais para a
analise microbiolbgica, a fim de monitorar os procedimentos higiénicos e a
qualidade dos insumos. Essas amostras deverdo ser coletadas na
presenca de nutricionistas ou de técnicos do Contratante,
responsabilizando-se a Contratada pelo custo dos exames realizados e
comprometendo-se a entregar o0s resultados assim que estiverem
disponiveis. Nos casos de suspeita de toxinfeccbes de origem alimentar,
as amostras dos alimentos suspeitos deverdo ser encaminhadas
imediatamente para andlise microbiolégica, de acordo com a solicitacao

do Contratante.

O laboratério sera de livre escolha da Contratada, porém, o mesmo
devera ser especializado nessa éarea, a fim de realizar as analises
microbioldgicas e fisico-quimicas dos alimentos, sendo, posteriormente,

os resultados encaminhados ao CCIH do Contratante para avaliagéo.

11.11. .Anélise de Potabilidade da Agua

A Contratada devera realizar semestralmente a coleta de agua para
analise. As amostras deverdo ser armazenadas em temperatura
adequada, conforme orientacdo do laboratério, e obedecendo aos

critérios técnicos para a coleta e transporte das amostras.
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A coleta de 4gua para analise devera ser realizada a partir de pontos
destinados a higienizacéo dos alimentos, preparo de refrescos e outros.

Essas amostras deverédo ser coletadas na presenca de nutricionistas ou
de 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 toxinfeccdes
de origem alimentar, as amostras da agua deverdo ser encaminhadas
imediatamente para analise de potabilidade de &gua, de acordo com a

solicitacdo do Contratante.

O laboratério serd de livre escolha da Contratada, porém, o mesmo
devera ser especializado nessa éarea, a fim de realizar as andlises e,
posteriormente, o0s resultados serem encaminhados ao CCIH do

Contratante para avaliacao.

OPERACIONALIZACAO DOS SERVICOS DE NUTRICAO

ENTERAL (NE)

As dietas enterais deverdo seguir as diretrizes, as prescricbes medicas e as

condutas necessarias para a préatica da Terapia de Nutricdo Enteral (TNE), baseadas

no estado clinico e nutricional de pacientes e obedecendo aos critérios técnicos para

Terapia de Nutricdo Enteral, de acordo com a Resolucdo n.° 63, de 06 de julho de

2000, Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria.

Para a operacionalizagédo adequada das atividades relativas aos servi¢os de nutricao

enteral, a Contratada devera:

Implantar o Manual de Procedimentos do Lactario/Nutricdo Enteral, em
gue constam os procedimentos operacionais para todas as etapas do
processo derecebimento, armazenamento,preparo e conservacao, de
acordo com as recomendacdes das Boas Praticas de Preparacdo da
Nutricdo Enteral (BPPNE);

Paramentar adequadamente os funcionarios envolvidos na preparacao da

TNE (avental fechado, sapatos ou botas fechadas, gorro ou touca e
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luvas), constituindo barreira a liberacdo de particulas, garantindo protecéo

do produto;

Coletar a prescricdo médica e elaborar a prescricdo dietética
determinando os nutrientes ou composicdo dos nutrientes da nutricdo
enteral mais adequados as necessidades especificas do paciente, de

acordo com a prescricdo médica;

Efetuar, antes do inicio da manipulacdo, a avaliacdo e a prescricao
dietética da nutricdo enteral quanto a adequacdo, concentracdo e
compatibilidade fisico-quimica de seus componentes e dosagem de

administracao;
Identificar e verificar a clareza e a exatidao das informacdes do rotulo;

Garantir a qualidade das preparacdes durante a conservagdo e o
transporte da nutricdo enteral;

Reservar, de cada manipulagdo, amostras que devem ser conservadas
sob refrigeracédo (2°C a 8°C), para avaliacdo microbiolégica laboratorial,

caso o processo de manipulacédo nao esteja validado;

Inspecionar visualmente a NE apds a manipulacdo, de forma a garantir a
auséncia de particulas estranhas, bem como precipitacdes, separacao de

fases e alteracfes de cor ndo prevista;

Efetuar a avaliacdo do estado nutricional do paciente, utilizando
indicadores nutricionais subjetivos e objetivos, com base em protocolo

pré-estabelecido, de forma a identificar o risco ou deficiéncia nutricional,

Repetir a cada 10 (dez) dias, no maximo, a avaliagdo nutricional do

paciente para posterior indicacdo da TNE adequada;

Realizar a limpeza, sanitizacdo, descontaminacéo e desinfec¢ao de pisos,

paredes, tetos, pias e bancadas de acordo com a Portaria CVS n.° 5/13;

Observar que qualquer alteracdo na prescricdo dietética deve ser

discutida com o nutricionista responsavel por esta, que se reportara ao
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meédico sempre que envolver aprescricdo medica.

11.13. Aquisicédo dos Produtos

A aquisicdo e o recebimento da dieta enteral, médulos, suplementos, frasco é de

responsabilidade da Contratada. Dessa forma, os mesmos serdo adiquiridos em

fungéo do consumo estimado.

O fornecimento dos produtos de limpeza, dos descartaveis e dos rotulos, assim

como qualquer outro material necessario para a higienizacdo dos produtos e

utensilios, para a identificacdo e a distribuicdo da NE, sdo de responsabilidade da

Contratada.

11.14. Armazenamento

A Contratada, durante o recebimento dos produtos, devera:

Manusear as embalagens com cuidado, evitando submeté-las a peso

excessivo;

Apoiar os alimentos ou recipientes com alimentos em prateleiras, nao
permitindo o contato direto com o piso. Os alimentos deverdo ficar

afastados a uma altura minimade 25 cm do piso;

Garantir boa circulacdo de ar, mantendo os produtos afastados da parede

e entre si;
Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas;

Dispor os produtos obedecendo a data de fabricacdo, de modo que os
produtos com data de fabricacdo mais antiga figuem posicionados de

forma a serem consumidos emprimeiro lugar;

Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no
minimo 60 cm e afastados da parede em 35cm, sendo 10cm o minimo

aceitavel, conforme o tamanho da area do estoque, a fim de favorecer a
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ventilacao;

o Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por

ocasiao do recebimento;

o Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;
o Refrigerar os produtos conforme recomendacgé&o do fabricante;
o Colocar os produtos destinados a devolucdo em locais apropriados,

devidamente identificados por fornecedor, para que ndao comprometam a

gualidade dos demais;

o Respeitar rigorosamente as recomendacGes do fornecedor para o

adequado armazenamento dos alimentos;

o Ressaltar que, apds a abertura das embalagens originais, perde-se

imediatamente o prazo da validade do fabricante;

o Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para 0 armazenamento

do produto, de acordo com a legislacao vigente.

11.15. Pré-preparo e Preparo

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

o Coletar a prescricdo médica efetuada pela nutricionista da Contratada;

o Elaborar prescricdo dietética pela nutricionista da Contratada,
determinando os nutrientes ou composicdo dos nutrientes da NE mais
adequados as necessidades especificas do paciente, de acordo com a
prescricdo médica, sob supervisdo da nutricionista do Contratante;

o A indicacdo da TNE deve ser precedida da avaliacdo nutricional do
paciente, que deve ser repetida a cada 10 (dez) dias, no maximo;

o Apds a manipulagdo, a NE deve ser submetida a inspecdo visual para
garantir a auséncia de particulas estranhas, bem como precipitacoes,
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separacao de fases ealteracdes de cor ndo previstas, devendo, ainda, ser

verificada a clareza e a exatidao das informacées do rotulo;

o Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de
manusear qualquer alimento, durante os diferentes estagios do

processamento e a cada mudanca de tarefa de manipulagéo;

o Realizar o pré-preparo do produto em lotes racionais, ou seja, retirar da

refrigeracdo apenas a quantidade suficiente do produto a ser preparado;

o Realizar o registro das diversas fases de utilizacao do produto.

11.16. Porcionamento
A NE deve ser rotulada com a identificacdo clara do nome do paciente, a
composicao e as demais informacdes legais e especificas, para a seguranca de sua

utilizagc&o e a garantia do seu rastreamento.
A NE industrializada deve ser administrada imediatamente apds a sua manipulacgao.

Devera ser observada e suprida a necessidade de ministrar agua como acgéo

complementar a administracao da NE.

Todos 0s acessorios necessarios serdo disponibilizados pela Contratada, com
excecdo do equipo, para a adequada utilizacdo na preparagdo para a efetiva
distribuicao.

11.17. Acondicionamento

A NE deve ser acondicionada em recipiente atdéxico, compativel fisico-quimicamente
com a composicdo do seu contetdo. O recipiente deve manter a qualidade fisico-
quimica e microbiologica do seu conteddo durante a conservacao, transporte e

administracao.

11.18. Transporte e Distribuicéo
O transporte e distribuicdo da NE devem obedecer a critérios estabelecidos nas
normas de BPPNE.
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11.19. Higienizacao

Os insumos, o0s recipientes e correlatos para preparacdo da NE devem ser
previamente tratados para garantir a sua assepsia e inspecionados visualmente

quanto a presenca de particulas estranhas.

A manipulacdo da NE deve ser realizada com técnica asséptica, seguindo

procedimentos escritos e validados.

A limpeza e a sanitizagéo de pisos, paredes, tetos, pias e bancadas devem seguir as
normas de lavagem, descontaminacdo e desinfeccdo previstas em legislacao

especifica em vigor — a Portaria CVS n.° 5/13.

Todas as superficies de trabalho devem ser sanitizadas com os produtos
recomendados em legislacdo do Ministério da Saude, antes e depois de cada
sessédo de manipulagao.

11.20. Equipamentos e Utensilios.

Fica sob a responsabilidade da Contratada a aquisicdo dos mobiliarios,
equipamentos e utensilios necessarios para o funcionamento do Posto de Servico
de NE.

Os equipamentos devem ser projetados, localizados, instalados, adaptados e
mantidos de forma adequada as operacdes a serem realizadas e impedir a
contaminacgdo cruzada, o acumulo de poeiras e sujeiras, de qualquer efeito adverso

sob a qualidade da NE, de modo geral;

Os utensilios e mobilidriosdevem ser de material liso, impermeavel, resistente,
facilmente lavavel, que nao libere particulas que sejam passiveis de sanitizacédo

pelos agentes normalmente utilizados.
Observagoes:

Os funcionérios envolvidos na preparacdo da TNE devem estar adequadamente

paramentados (avental fechado, sapatos ou botas fechadas, gorro ou touca e luva
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descartavel), constituindo barreira a liberacdo de particulas, garantindo protecao ao

produto;

Todos os funcionarios envolvidos com a TNE devem ser orientados e treinados
quanto a pratica de higiene pessoal, incluindo as técnicas de higienizacdo e
assepsia das maos e antebracos;

No caso de utilizacdo exclusiva de NE em sistema fechado, a unidade hospitalar fica
dispensada da existéncia da sala de limpeza e sanitizacdo de insumos, vestiarios,
sala de preparo de alimentos in natura e sala de manipulacéo, e o envase de NE,
desde que sejam rigorosamente respeitadas as orientacdes de uso do fabricante;

A area de armazenamento, a sala de recebimento de prescricdes e dispensacao de
NE, a sala de limpeza e sanitizagdo de insumos, o vestiario, os sanitarios de
funcionarios masculino e feminino e o depdsito de material de limpeza podem ser

compartilhados com outras unidades de uma unidade hospitalar.

11.21 .OPERACIONALIZACAO DOS SERVICOS DO LACTARIO

11.21.1 Aquisicao e Recebimento
A aquisicdo e o recebimento dos produtos (formulas lacteas, médulos, suplementos,
mucilagens) para a preparacdo das formulas infantis serdo de responsabilidade da

Contratada.

Observando-se:

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

exigéncias legais pertinentes;

o As condi¢des higiénicas dos veiculos dos fornecedores e a existéncia de
Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;

o A higiene pessoal e a adequacgéo do uniforme do entregador;
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A integridade e a higiene da embalagem,;

A correta identificacdo do produto no rétulo: nome, composicdo do
produto e lote; nimero do registro no Orgéo Oficial; CNPJ, endereco e
outros dados do fabricante e dodistribuidor; temperatura recomendada
pelo fabricante e as condi¢cdes de armazenamento; a quantidade (peso) e
as datas de validade e de fabricacdo de todos os alimentos e o respectivo

registro nos 6rgdos competentes de fiscalizacao;

A Contratada devera programar o recebimento dos géneros alimenticios e
dos produtos em horarios que ndo coincidam com os de distribuicdo de
refeicbes e/ ou saida de lixo da camara. Devem ser observados os
horarios de recebimento dos produtos estabelecidos pelo Contratante, de
forma que possa ser exercida a fiscalizacdo dos géneros alimenticios

entregues na unidade.

11.21.2. Armazenamento

O armazenamento de formulas lacteas, modulos, suplementos e mucilagens € de

responsabilidade da Contratada, atentando-se as seguintes observacdes:

- Nao manter caixas de madeira na area do estoque;

- Manusear as caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso

excessivo;

- Apoiar os alimentos ou recipientes com alimentos sobre os estrados ou
em prateleiras, ndo permitindo o contato direto com o piso. Os alimentos

devem ficar afastados a umaaltura minima de 25cm do piso;

- Garantir a boa circulacdo de ar, mantendo os produtos afastados da

parede e entre si;
- Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas;

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

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

ventilagao;

- Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por

ocasiao do recebimento;
- Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

- Colocar os produtos destinados a devolucdo em locais apropriados,
devidamente identificados por fornecedor, para que ndo comprometam a

gualidade dos demais;

- Respeitar rigorosamente as recomendacfes do fornecedor para o

adequado armazenamento dos alimentos;

- Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para 0 armazenamento

do produto, de acordo com a legislacao vigente;

- O armazenamento deve acontecer, via de regra, sob refrigeracéo a 4°C
ou a temperatura ambiente de no maximo 26°C, caso ndo exista

especificacao diversa do fabricante.

11.21.3. Pré-Preparo e Preparo

A Contratada deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em

relacéo ao pré-preparo e preparo dos produtos:

- Coleta da prescricdo médica efetuada pela nutricionista da Contratada;

- O calculo da quantidade total de cada tipo de formula infantil a ser
preparada, bem como as diluicdes recomendadas, envase e identificacéo,
deverdo estar compilados noManual de Lactario de cada unidade

hospitalar;

- Para a execucéo das preparacdes, deverdo ser seguidas as legislacdes
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sanitarias e observadas as normas e diretrizes estabelecidas nos

respectivos Manuais;

- Realizar o pré-preparo do produto em lotes racionais, ou seja, apenas a

guantidade suficiente do produto a ser preparada;

- Reconstituir as férmulas infantis com agua potavel, seguindo
rigorosamente os padrées de diluicdo recomendados, utilizando, para
pesagem e medida, balanca de precisdo e recipiente com graduacéo

visivel em ml;

- A manipulagdo deve ser feita com o auxilio de utensilios, em lotes,
respeitando o controle de tempo e temperatura, ndo sendo recomendado
exceder o tempo de manipulacdo em temperatura ambiente por mais de

30 minutos;

- ApOs a manipulacdo, a preparacdo deve ser submetida a inspecao
visual para garantir a auséncia de particulas estranhas, bem como

precipitacfes, separacao de fases e alteracdes de cor ndo previstas;

- Ressaltar que, apds a abertura das embalagens originais, perde-se

imediatamente o prazo da validade do fabricante;

- Para a manipulacdo de matéria-prima, se nao for possivel a separacao
de areas de preparo de formulas infantis de outras preparacfes como
sopas, sucos e papas, deveocorrer a separacdo dos equipamentos e
utensilios utilizados para cada preparo. No caso de isso ndo ser possivel,
deve-se optar por separar a bancada de cada preparo, determinando

horérios diferentes para a confec¢éo 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, como controle de todas as etapas do processo de

producao;

- Dispor os equipamentos e utensilios a serem utilizados préximos do

local de preparo, devidamente limpos e secos;
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o - As formulas infantis autoclavadas devem ficar sob refrigeracdo a 4°C
para consumo em 24 horas e as nao autoclavadas, para consumo em 12

horas.

11.21.4. Porcionamento
O porcionamento é responsabilidade da Contratada e deve estar de acordo com a

prescricao dietética.

o - Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos,

travessas, pingcas ou com as maos protegidas com luvas descartaveis;

o - As férmulas infantis deverdo ser envasadas e tampadas nos frascos e
acessorios, previamente esterilizados, acondicionadas em galheteiros ou
recipientes equivalentes eadequados. Apos, as mesmas sdo submetidas
ao tratamento térmico em autoclave a temperatura de 110° C durante 10

minutos;

o - Para os hospitais com o titulo “Amigo da Crianca”, as férmulas infantis e
o leite humano deverdo ser porcionados e servidos em copinhos
transparentes e graduados comtampa, capacidade de 50, 80 e 150ml,

resistentes a autoclavagem, aprovados pelo Contratante;

o - Para os hospitais que ndo possuem o titulo “Amigo da Crianca”, as
férmulas infantis deverdo ser porcionadas e servidas em mamadeiras
completas (frasco, bico, arruela,capuz protetor) com capacidade de 50,
150 e 240ml, resistentes a autoclavagem, previamente aprovadas pelo
Contratante,

11.21.6. Acondicionamento e Identificacao
Assim como o0s outros servicos do Posto de Lactario, o acondicionamento das
preparacdes deve estar sob rigorosa supervisdo e responsabilidade da Contratada,

que deve:

o - Manter os alimentos preparados em temperatura abaixo de 10°C ou
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acima de 65° C;

- Todos os alimentos em preparacdo ou prontos deverdo ser mantidos
cobertos sempre com tampas, filmes plasticos transparentes ou papeéis

impermeaveis e serem desprezados apos utilizacéo;

- As férmulas infantis autoclavadas devem ficar sob refrigeracdo a 4°C
para consumo em 24 horas, e as nao autoclavadas, para consumo em 12

horas;

- Proceder a devida identificacdo das mamadeiras ou frascos com tampa
para que, por ocasido do envase e colocacdo de acessorios, ndo haja
interrupgéo desses procedimentos;

- Todas as embalagens descartaveis para a refeicdo deverdo ser
identificadas, contendo em suas tampas: nome do paciente, o n.° do
quarto, o leito e o tipo de dieta, sendo que a terminologia das dietas sera

determinada pelo Contratante;

- Deve ser proibida a troca de bicos no bercario ou o alargamento do
mesmo. Quando o bico de uma mamadeira ndo puder ser utilizado, a

mesma devera ser substituida por outra.

11.21.7. Distribuicéo

As formulas lacteas produzidas no lactario, devem ser distribuidas pelas lactaristas

em recipientes apropriados ou galheteiros lavados e desinfetados, sob

responsabilidade da Contratada.

- As formulas infantis que foram produzidas no lactario, que passaram por
algum processo térmico e que serdo imediatamente distribuidas devem

ser resfriadas até 37°C;

- As formulas infantis que foram produzidas antecipadamente e que
ficaram sob refrigeracéo a 4°C também devem ser aquecidas no momento

da distribuicdo a 37°C e serem distribuidas imediatamente;
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- Manter a mamadeira cheia na posigao vertical, observando, sempre que

possivel, as condi¢cbes sensoriais;

- Tratando-se de alimentos cozidos (quentes), o0s mesmos deverao ser
reaquecidos adequadamente, segundo o0s critérios de tempo e
temperatura (74°C por 05 minutos); podendo ser mantidos no minimo a
60°C e consumidos rapidamente. Para a distribuicdo de alimentos frios

(papas de frutas, etc.), manter a temperatura a 10°C ou menos;

- E importante ressaltar que a distribuicdo é uma etapa em que 0S
alimentos estdo expostos para consumo imediato, mas sob controle de
tempo e temperatura, para ndo ocorrer multiplicagdo microbiana, estando

também protegidos de novas contaminacdes;

- O ideal é diminuir ao méaximo o tempo intermediario entre a preparacéo e
a distribuicdo, evitando outras etapas de processamento, como por

exemplo resfriamento e reaquecimento;

- E importante ressaltar que a distribuicdo da agua mineral aos pacientes
devera ocorrer diariamente e de acordo com a rotina estabelecida na
unidade, em dois momentos ao longo do dia (diurno e vespertino),
acompanhado de copos descartaveis. O fornecimento da agua e do
descartavel é de responsabilidade do Contratada.

11.21.8. Higienizacao

E de total responsabilidade da Contratada a aquisicdo dos produtos de limpeza e a

higienizagdo em todas as etapas, devendo observar os critérios estabelecidos na

legislacdo vigente e também quanto:

A higiene Pessoal

- Assim como em outras areas do SND, o funcionario que presta servicos
na area de lactario deve ter cuidados basicos relacionados com a saude,

realizando avaliagdo médica periédica e retorno sempre que necessario,
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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, no caso de funcionarios

do sexo masculino, sem barba e bigode;

- Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de
manusear qualquer alimento, durante os diferentes estagios do

processamento e a cada mudanca de tarefa de manipulacéo;

- No caso de uso de luvas descartaveis, seguir corretamente a técnica

recomendada;

- Manter o uniforme sempre completo, bem conservado e limpo, e
somente usado nas dependéncias internas do localde servi¢o; sapatos

fechados, limpos e bem conservados;

- Com relacdo a paramentacdo, faz-se necessario higienizar
adequadamente as maos, colocar touca descartavel, vestir sobre o
uniforme avental limpo (alguns locais adotamo uso de avental esterilizado

ou descartavel). Ao final higienizar novamente as maos;

- A higiene das maos € de suma importancia pelo alto risco de
transmissdo de infeccdo. Deve ser efetuada toda vez que o funcionario
entra no setor, em cada troca de funcdo e durante a operacionalizacéo de
manuseio de hora em hora. As maos e antebracos devem ser
massageados e lavados com sabonete liquido neutro e inodoro, as unhas
devem ser escovadas, bem enxaguadas e, ao final, secas com ar quente
ou com papel toalha descartavel, de preferéncia na cor branca. Caso seja
empregado sabonete antisséptico, seguir a orientacdo do fabricante. A
escova de unha deve ser de uso individual, podendo ser descartavel; se
ndo, apés cada uso deve ser lavada e enxaguada em agua corrente,
autoclavada por 15 minutos a 110°C, fervida por 15 minutos ou, ainda,
imergido em solucdo clorada a 200 ppm, também por 15 minutos.

Recomenda-se 0 uso de escovas de plasticos;
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- As luvas de manipulagdo sao recomendadas no preparo e ha
manipulacdo de férmulas infantis prontas para consumo, nas que ja
sofreram tratamento térmico e naquelas quendo sofrerdo. Previamente,
deve-se lavar e fazer antissepsia das méos, devendo as luvas serem
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 manipulacdo (manipulador alimento/utensilio), o uso da luva
pode ser descartado. Porém, este ndo € um método muito adotado em

NOSSO Meio;

- A luva para limpeza e manipulagdo de produtos quimicos serve de
protecdo ao manipulador e deve ser excluida do lactério, sendo utilizada
nos procedimentos delimpeza, lavagem de frascos, mamadeiras e

acessorios, equipamentos, utensilios e higiene de area e coleta de lixo.

11.21.9. Instalagdes, Equipamentos e Utensilios

A manutencao da limpeza deve ser constante, notando-se, nesse aspecto, 0 que se

segue:

- Instalacgdes (pisos e paredes) — retirar 0 excesso de sujidade, lavar com
agua de preferéncia aquecida a 44°C e detergentes. Em seguida,
enxaguar até a remocao totaldo detergente ou proceder a lavagem a seco
com pano ou esponja umedecida em agua e detergente. Nesse método,
para a remocao do detergente, utilizar o rodo e, em seguida, aplicar algum
tipo de desinfeccdo. Para o piso, adota-se a utilizacdo de solucao clorada

a 200 ppm ou quaternéario de amoénia, e para as paredes, alcool a 70%;

- Equipamentos e utensilios — retirar os residuos, lavar em agua corrente
morna a 44°C com detergente e enxaguar até sua remocdo total. Em
relacdo a equipamentos quendo possam ser lavados e enxaguados,
proceder a higiene com esponja ou pano umedecido em solu¢cdo de agua

e detergente. Os utensilios e acessoérios de equipamentos de pequeno
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porte podem ser autoclavados a 110°C por 10 minutos, fervidos por 15

minutos ou desinfetados por processo quimico (solucdo clorada a 200
ppm);

- Bancadas — lavadas com agua e detergente ou limpador multiuso a base
de peroxido de hidrogénio, enxaguadas com agua corrente e desinfetadas
quimicamente com alcool70% a cada troca de atividade;

- Embalagens — proceder a desinfec¢cdo da embalagem com &lcool 70%
antes de abri-la;

- Mamadeiras e acessorios, copinhos ou frascos com tampa e/ou xicaras
— O processo de higienizacdo desses itens se inicia pelo enxague com
agua corrente, logo apos o uso, eacondicionamento em galheteiros de
aco inox ou outro recipiente adequado, seguindo- se o transporte para a
area de higienizacao do lactéario, para se dar sequéncia as demais etapas,
que podem ser identificadas nos topicos a seguir enumerados:

- Novamente devem ser enxaguados em agua corrente fria, uma a uma,

para retirada de todo e qualquer residuo;

- Em seguida, devem se imergidas, separadamente, em solucdo de
detergente e 4gua, na temperatura aproximada de 42°C, por cerca de 30

minutos;
- Na sequéncia, retiradas da imersao, serdo escovadas uma a uma,

- Feito isso, sofrerdo outro processo de enxague em agua corrente, agora

guente, até que estejam limpas e sem qualquer vestigio de detergente;

- Para que haja escorrimento do excesso de agua, deverdo ser

emborcadas no galheteiro ou em placas apropriadas para essa finalidade;

- Apos, deve ser utilizado tratamento térmico em autoclave a 110°C por
10 minutos ou 121°C por 15 minutos, e a variacdo de tempo e
temperatura deverd estar de acordo com o tipo de material utilizado na
fabricacdo das pecas, observando a indicagao do fabricante. Na auséncia
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desse equipamento, utilizar processo de desinfeccdo através de método
mecanico de fervura por 15 minutos ou método quimico por imersao em
hipoclorito de sodio a 200 ppm, por aproximadamente 15 minutos. Nesse

caso, as pecas devem ser enxaguadas;

o - E desnecessaria a esterilizagdo ou desinfecgdo prévia dos frascos de
mamadeiras e acessoérios quando se emprega autoclavagem das formulas

infantis.

o A CONTRATADA serd responsavel pelo pagamento das despesas
relativas a consumo de energia elétrica, consumo de a4gua e consumo
GLP (gas), proporcionais a sua utilizacdo. Essas despesas serao
rateadas e descontadas mensalmente na fatura de prestacdo de servigos
da CONTRATADA.

12. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE

o Indicar formalmente o gestor e/ou o fiscal para o acompanhamento da

execucdo contratual;

o Disponibilizar a Contratada as dependéncias e instalacdes fisicas

destinadas ao preparo e distribuicdo das refei¢des;

o Analisar e aprovar os cardapios de dietas gerais, especiais e de
alimentacéao infantil elaborados pela Contratada, assim como as eventuais

alteracdes que se facam necessarias, a qualquer tempo;

o Conferir e aprovar se considerado correta a medicdo das refeicdes

efetivamente fornecidas e aceitas;

o Encaminhar, para liberacdo de pagamento, as faturas aprovadas da

prestacéo de servicos;

o Entregar a Contratada, quando do inicio da prestacdo do servico, relacéo

onde conste: descricdo e estado de conservacdo da area e relacdo de
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equipamentos/utensilios existentes na cozinha e despensas (se existirem

na unidade), registrando também as condicfes dos mesmos;

~

o Fornecer a Contratada local para guarda de seus equipamentos,

utensilios e géneros alimenticios;

o Disponibilizar para a Contratada todas as normas e/ou rotinas de

seguranca vigentes na unidade;

o Comunicar por escrito a Contratada qualquer falha ou deficiéncia do

servico, exigindo a imediata correcao;

o O Contratante colocara a disposicdo da Contratada as instalagdes do

servico de nutricdo, incluindo lactario/sondario.

APENDICE |
RELACAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS (PRONTOS)

Relagdo de géneros e produtos alimenticios prontos, com sugestdes para a composicdo dos

cardapios.

Este documento tem por finalidade orientar a fiscalizagdo no cumprimento dos per capitas que seréo

oferecidos aos pacientes e acompanhantes.

Quadro: Relagdo de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos alimentos

prontos

DESJEJUM — PACIENTES E ACOMPANHANTES

PAES PER CAPITA FREQUENCIA
GRAMAS/UN SEMANAL
Pao francés 50 g 05x
P&o de forma 50 g Quando prescrito
Bisnaga 50 g 02x
Pao doce 50 g Quando prescrito
P&o de centeio com fibras 50 g Diaria (diabéticos, laxante, hipocalérica,
entre outras)

MATINAIS

) PER CAPITA FREQUENCIA
MISTURAS LACTEAS i SEMANAL
Leite com café 300 ml Diario obrigatorio
Leite puro 300 ml Quando prescrito
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IAchocolatado 300 ml Quando prescrito

Cha 300 ml Quando prescrito

Café puro 300 ml Quando prescrito

RECHEIOS PER CAPITA FREQUENCIA
GRAMAS/UN SEMANAL

Margarina 109 03x

Requeijao 20 g 02x

Queijo Mucarela 20 g 01x

Queijo Branco 20 01x

Geleia 10g Quando prescrito

FRUTAS PER CAPITA FREQUENCIA
GRAMAS SEMANAL

Mamao 150 g Diario

VARIEDADES PER CAPITA FREQUENCIA
ML SEMANAL

DESJEJUM — PACIENTES E ACOMPANHANTES

polpa de frutas

Mingaus sabores variados 300 ml
\Vitamina com 03 frutas 300 ml 03x
Suco com 02 frutas natural ou (300 ml

MERENDA - PACIENTES

PAES / BOLACHAS / BISCOITOS PER CAPITA |[FREQUENCIA
GRAMAS SEMANAL
P&o francés 50 g 01x
Pao doce 50 g 01x
P&o de forma 50 g 01x
Bolo 50 g 02x
Bolachas variadas 60 g 01x
Biscoitos variados 60 g 01x
MISTURAS LACTEAS |
MISTURAS LACTEAS PER FREQUENCIA
CAPITA
ML SEMANAL
Leite com chocolate 300 ml 02x
Chas 300 ml 02x
Leite com café 300 ml 02x
Leite com maracuja 300 ml 01x
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logurte 300 ml |01x
RECHEIO DOS PAES |
RECHEIOS PER FREQUENCIA
CAPITA
GRAMAS |SEMANAL
Margarina 109 03x
Requeijao 20 g 02x
Queijo Mucarela 20 g 01x
Queijo Branco/presunto 20g 01x
CEIA NOTURNA
MISTURAS LACTEAS
VARIEDADES PER FREQUENCIA
CAPITA
ML SEMANAL
Leite com café 300 ml 02x
Achocolatado 300 ml 02x
Cha 300 ml 2
Mingau 300 ml 01x

BOLACHAS E BISCOITOS

ARIEDADES PER CAPTA FREQUENCIA
GRAMAS SEMANAL
Bolacha salgada 609 03 X
Bolacha doce 60 g 02 x
Bolacha recheada 60 g 02 x
Bolacha de agua 60 g Quando prescrito
BOLACHAS OU BISCOITOS — FUNC. /PACIENTES/ACOMPANHANTES
VARIEDADES PER CAPTA FREQUENCIA
GRAMAS SEMANAL
Bolacha doce Maria/Maisena [60g 02x
Bolacha sem sal (agua) 60 g 02 x
Bolacha com sal 60 g 02 x
Biscoitos diversos 60 g 02 x
Mini pao francés 259 Diario obrigatério/ funcionéarios
COMPLEMENTOS
VARIEDADES PER CAPITA FREQUENCIA
GRAMAS
AcUcar 10g 03x/dia e sempre gue necessario

Geleia normal / geleia diet 20 @ 03x/dia e sempre gue necessario
LATICINIOS / FRIOS — PACIENTES / ACOMPANHANTES

VARIEDADES PER CAPITA FREQUENCIA
GRAMAS/FATIAS |SEMANAL

Mucarela 20 g (fatia) 02 x

Prato 20 g (fatia) 02 x

Fresco 20 g (fatia) 02 x

Requeijdo 20 g 02 x
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Parmesé&o 10g 02 x

Margarina 10g 02 X

Mortadela 20 g (fatia) 01 x

Presunto 20 g (fatia) 01 x

BEBIDAS — PACIENTES

VARIEDADES PER CAPITA FREQUENCIA
ML SEMANAL

Leite in natura 300 ml Diario obrigatério

Café com leite 300 ml Diario obrigatério

/Achocolatado 300 ml Diério obrigatério

Cha sabores diversos 300 ml Diério alternados
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AVES - FUNC. / PACIENTES / ACOMPANHANTES

TIPOS DE CORTE PREPARACOES PER CAPITA FREQUENCIA
GRAMAS SEMANAL
Coxa e sobrecoxa c/ 0sso As assada, refogada, passarinho
etc. 300 01 x
Coxa e sobrecoxa sem 0sso Assada, grelhada, etc. 200 01 x

BEBIDAS PACIENTES

Milanesa, grelhado, iscas,
plzza|olo frlcasse cubos,

logurte 3Q&am! Diario alternadads
Mingaus 300 ml Diario obrigatério
Vitnas 3005§RdO Diario obrigat6rgY0 U2 x/ano
PEIXES - FUNC. / PACIENTES / ACOMPANHANTES \
WIS OES PREPARACOES PER CAPITA  |[FREQUENCIA
suco de frutas concentrado  [B00 ml Diario obrigatérfgRAMAS SEMANAL
sado, grelhado, ao molho, em
Cagd@p @t postas BYERAICUDOS, etc  |Quando prescriféd0 01 x
Milanesa, doré, grelhado, ao
Kigdire merdreselha @Iﬂi?ro Quando prescrifp0 01 x
scas, cubos etc.
CARNES BOVINAS FUNC /F’ACIENTES/ACOMPANHANTES
[ ’ PER CAPITA [FR QUENCIA
GRAMAS SEMANAL
~ &M £ ' pangquecas ou FREQUENCIA
g’é)%{é%%Fsou patinho ?rré{['):eﬁggoe como strogonoff e outr EEER CAPITA SEMANAL
com molho branco, GRAWMAS 1x
esgelaetgrelnado, & parmegiana, a
Hamburguer bovino pizzaiolo, acebolado 110 01 x
etc
CoxAao dura |f(= a roIP _ _ 140 1x
ﬁ%ﬁ?ﬂﬂ’ﬂﬂgr de frango g\'i%z(gu% %Iado etc. 1%60 Hl)&
Cupim Assado 160 g D1 x
Coxao0 duro ou fagarto carne assada ¢/ ou Sem recheio 140 0T X
Acém Sopas 120 02 x
Linguica
Cox&o mole ou patinho Espetos em geral 140 01x
Costela bovina Refogada / assada 300 g 01 x / més
Carne seca / charque Refogada 150 g 01 x / més
Bisteca suina Grelhada / assada 150 02 x / més
Grelhado / assado / em cubos / em
Copa lombo iscas etc. 160 02 x/ més
Pernil Assado 300 02 x / ano
Figado Grelhado 120 prxkkk
Feijoada prkdkkeok 78 - 01-02 x / més
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EMBUTIDOS. / PACIENTES / ACOMPANHANTES

Linguica toscana Assada, grelhada, espeto [190 01 x
etc.
Linguica de frango Assada, grelhada, espeto [110 01 x
ao molho etc.
Ao molho, americana,
Salsicha acebolada etc. 100 01 x
Alméndegas de frango/ Ao molho; gratinada 120 01 x / més
bovinas/
Steak de frango A parmegiana, assado [100
Toucinho defumado Preparacdes prxckdkkokok
diversas
EMBUTIDOS. / PACIENTES / ACOMPANHANTES ‘
VARIACOES PREPARACOES PER CAPITA
UNIDADES [FRQUENCIA
Ovo branco grande Poché, omelete, cozido 02 un 02 unidades
etc.
Ovo branco médio Preparacdes diversas prxckdkkkok [rackkdkk
VARIACOES PER FREQUENCIA
CAPITA
CRUAS/COZIDAS GRAMAS SEMANAL
Acelga 120 01 x
Agrido 60 03 x
Alface crespa 60 03 x
Alface lisa 60 03 x
Almeirdo 150 1
Catalonha 100 01 x
Mostarda 100 01 x
Repolho (roxo ou branco) 100 01 x
Rucula 60 01 x
Brocolis 120 01 x
Couve flor 120 01 x
Couve manteiga 100 01 x
Escarola 150 03 x
Espinafre 100 01 x
Rabanete 50 g 01 x
Pepino comum 120 01 x
Tomate salada 150 03 x
Beterraba 140 01 x

SALADAS GUARNICOES / PACIENTES / ACOMPANHANTES
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B PER CAPITA [FREQUENCIA
PREPARACOES
GRAMAS SEMANAL

DOCES - FUNC. / PACIENTES / ACOMPANHANTES

Batata (sauté, palha, chips, frita, puré, gratinada entreoutros) 180 03 X
Berinjela a milanesa, a doré, a parmegiana, cozida, gratinada etc.[150 01 X
Brocolis ao alho e 6leo, molho branco etc. 120 01 X
Cenoura vichy, legumes mistos, sauté, maionese etc. 175 01 X
Couve-flor gratinada, a milanesa, sauté, molho branco etc. 120 01 X
IAbébora amarela / sauté, doces etc. 150 01 X
IAbobrinha brasileira / sauté, com queijo, gratinada 120 150
)Abobrinha italiana a doré, legumes mistos, saladas, refogada,140 01 X
etc.
Quiabo em salada, sauté etc. 120 01X
Chuchu sauté, gratinado, ¢/ molho branco etc. 165 05 X/Preparo
Vagem sauté, legumes mistos, maionese etc. 120 01 X
Pimentao recheado, arroz a grega, peixes etc. 120 120 X
GUARNIQOES DIVERSAS FUNC. / PACIENTES / ACOMPANHANTES ‘
VARIAGCOES PREPARACOES PER CAPITA FREQUENCIA
GRAMAS SEMANAL

Polenta ao  sugo,

Fuba de milho bolonhesa, 100 g 03 X

frita, cremosa etc.

Farofas variadas,
Farinha de mandioca pirdo de peixe, etc 80g 01 X
Cuscuz, farofa,
Farinha de milho \virados etc. 80 01 x
Milho verde eme de milho 120 g 01 X
Espinafre Creme de espinafre (120 g 01 X
Bolinhos,
Farinha de trigo croquetes, bolos etc. (100 g 1 quinzena
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GRAMAS/UN GRAMAS/UN FREQUENCIA
VARIACOES PER CAPITA PER CAPITA DEPOIS SEMANAL
CRUS PRONTOS

Goiabada ool 50 02 x

Marmelada iniielelelel 50 02 x

Gelatinas sabores variados etc. |20 g 100- 110 02 -03x

P6 para pudim sabores 20 g 100 - 110 02 x

variados

Brigadeiro prxkkkkok 60 g 03 x

Beijinho ool 60 g 1

Bolo simples Pkt 80 — 100 g 01 x

Canjica prxkkkkok 300 g 01 x / quinzenal

Sagu 20 g 100- 110 01 x/ més

IArroz doce inialeaialeaialel 100g 02 x

Doce de ab6bora cremoso iniieielelelieia 100-110 02x / quinzenal

Doce de banana prkkkokck 100 - 110 01X

Cremoso

Banana em calda c/ canela ool 100 -110 01X

Pavé sabores variados ool 100- 110 02 x

Rocambole recheado 60 g 100 - 110 01 x

c/ doce leite

Sorvete de massa prxkkkkkok 100-110g 01 x quinzenal

Manjar branco c/ calda ameixa [F******* 100-110g 02 x

Mousse sabores diversos prxkkkokok 100-110¢g 01x

Torteleta de frutas prxkkkkkok 01 unge 01 x quinzenal

Bolo confeitado prxkkkkkok 80 - 100 01 x/ quinzenal

Romeu e Julieta prxkkkokok 80-100 g 01 x/ més

LEGUMINOSAS /CEREAL

VARIACOES PREPARACOES PER CAPITA FREQUENCIA

GRAMAS
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Arroz Cozido, risoto, grega,
FRUTAS- FUNC. / PACIENTES / ACCMPANHANTES

400g

FREQUENCJA

VARIACOES PER CAPITA SEMANAL
UNIDADES / FATIAS CRUAS|/ GRAMAS/UNIDADE
COZIDAS / DOCES FATIAS/CUBQS
Abacate 150 02 x
Abacaxi (corte longitudinal) de| 12
qualidade 150 02 x

Pera nacional/estrangeira 1 02 x
Maca nacional 1 03 X
Goiaba 1 01X
Banana maca 2 02 — 03 x
Banana nanica 1 06 x
Banana prata 1 02 — 03 x
Caqui (120g9) 1 01 X
Laranja pera 12 qualidade 1 06 X
Limao Taiti Preparo 01 X
Manga 1 01 x
Mama&o formosa 1509 02 X
Melancia 320 g 01 X
Meldo 250 g 01 X
Uva 200 g 01 x
Tangerina cravo 1 01 x
[Tangerina murcot 1 01 x
[Tangerina pokan etc. 1 01 x
Feijao preto Cozido, feijoada, tutu etc.50g 02X més
Feijao carioca zido, sopa, tutu 100g 02x/ dia

obrigatério
Feijdo roxinho zido, sopa, tutu 509 02x/ dia
Feijao rosinha zido, sopa, tutu 509 02x/ dia
Feijdo branco Cozido, dobradinha, 1x/semana
saladas, sopa 509
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TEMPEROS DIVERSOS

VARIAGOES PER CAPITA FREQUENCIA
GRAMAS SEMANAL

Cebola 20 g 02 X / dia

Alho nacional 05 g 02 X / dia

Pimenta verde Preparo Preparo

Louro seco Preparo Preparo

Orégano seco Preparo Preparo

Caldo de galinha Preparo Preparo

Caldo de carne Preparo Preparo

Sal refinado 08 g 02x / dia

Oleo de soja 30 ml Preparo

Extrato de tomate Preparo

Sal saché 1 03x/dia

\Vinagre 10 ml 02x/dia

VARIAGOES PER CAPITA FREQUENCIA
GRAMAS

AcUcar 10g 03x/ /dia e sempre que necessario

Chocolate em pé Preparo Conforme cardépio

Café torrado e moido 10g 03x/dia obrigatério

Canela em p6 Preparacdes diversas Sempre que necessario

Canela em rama Preparacdes diversas prxkkkkkok

Cravo da india Preparo Sempre que necessario

LEGUMINOSAS/CEREAL

Feijdo fradinho Saladas etc. 509 1x/semana
Ervilha opas, cremes etc. 509 1x/semana
Gréo de bico opas, saladas etc. 50 1x/semana
VARIAGOES PREPARAGOES PER CAPITA FREQUENCIA
GRAMAS SEMANAL
sauté, palha, chips, frita,
Batata comum purés, sopa 180 03x
gratinada
Batata doce amarela/roxa Frita, sauté,
A assada, puré, doce |160 03x
Cara Purés, sopa etc. 120 01x/quinzenal
Inhame Purés, sopa etc. 120 03x
Puré, frita, sauté em
Mandioca preparacdes 160 01x
diversas etc.
Mandioquinha puré, sauté, sopa, etc. [140 02x
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DIVERSOS

Fermento biol6gico Preparacdes diversas ek
Fermento em po Preparagdes diversas ik
Coco ralado Preparacdes diversas ek
Mel Preparo ekkkkkkk

13. ALIMENTACAO DE FUNCIONARIOS

13.1. A Prestacdo dos Servigcos de Nutricdo e Alimentacdo aos funcionarios do
Hospital Estadual de URUACU, que contempla a operacionalizagdo e o
desenvolvimento de todas as atividades necessarias para o fornecimento de
refeicbes, assegurando uma alimentacdo balanceada, dentro dos padrbes de
seguranca alimentar, com as condicfes higiénico-sanitarias adequadas, conforme
disposto na Portaria CVS n.° 5/2013, além das demais normas técnicas e sanitérias

vigentes.

Ficam sob a responsabilidade da Contratada a aquisicdo dos géneros alimenticios, o
fornecimento de gas, os equipamentos (fornecimento ou adequacéo), os utensilios,
0s controles de seguranca alimentar (analise microbiologicas dos alimentos, analise
de potabilidade da agua e o controle integrado de pragas), as maos de obra
(encargos e beneficios), os materiais de higiene (ambiente e pessoal), 0s materiais
descartaveis, assim como todo o material necessario para a distribuicdo das
refeicbes. Contemplam, ainda, as manutencbes preventivas e corretivas das

instalacdes e dos equipamentos.
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13.2. DESCRICAO DOS SERVICOS

A Prestacao de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo envolvera todas as etapas do
processo de operacionalizacdo e distribuicdo das refeicbes aos Servidores e
Empregados, conforme o padrdo de alimentagdo estabelecido, o numero de

comensais, 0s tipos de refeicéo e os respectivos horarios definidos.

13.2.1 Estimativa de Consumo

Quadro: Estimativa diaria e mensal por tipo de refeicdo

Descricéao Unidade de : .- Quantidade
Medida Quantidade Média Media
Diaria
Mensal

Desjejum Refeicdo 380 11.400
Almogo Refeicdo 380 11.400
Lanche da Tarde Refeicdo 380 11.400
Jantar Refeicdo 4.500 4.500
Lanche Centro Cirdrgico Refeicdo 20 600

13.2.2. Horérios de Distribuicdo das Refei¢des Diéarias

Quadro: Horarios de distribuicdo das refeictes diarias

Refeicdo Horéario

Desjejum 6:30 as 8:00hs
Almogo 11:00 as 14:00hs
Lanche da tarde 15:00 as 16:30hs
Jantar 20:00 &s 22:00hs
Lanche Centro Cirdrgico Conforme solicitado

13.3.3.Descricédo das Atividades

Para o desenvolvimento das atividades para esta modalidade de servico, a
Contratada devera disponibilizar os equipamentos necessarios para a prestacao de
servicos que porventura ndo houver na unidade, bem como realizar adequacdes
necessarias nos equipamentos disponibilizados pelo Contratante.
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A Contratada devera executar todas as atividades necessarias ao cumprimento do
objeto contratado, dentre as quais se destacam:

A programacao das atividades de nutricdo e alimentacéao;

A elaboragdo de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal),
prevendo substituicdes e observado o Anexo | da Resolucdo SAMSP-16/1998
— Relacdo de Géneros e Produtos Alimenticios Padronizados com
Respectivos Consumos per capita e Frequéncia de Utilizacao;

A aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em
geral, realizando o controle quantitativo e o armazenamento dos mesmos.

A programacdao e a aquisi¢cao do gés utilizado na preparacéo das refei¢des;

O pré-preparo e a coccéao dos alimentos;

O acondicionamento das refeicGes em recipientes isotérmicos;

A expedicao, o transporte, a distribuicdo e o porcionamento das refeicdes aos
comensais;

A higienizacdo das dependéncias, dos equipamentos e dos utensilios
envolvidos na prestagéo dos servigos;

Afixacdo, em local visivel, do cardapio do dia e das preparacdes do cardapio
de desjejum, almoco e jantar.

13.3.4.CARDAPIOS

A composicdo das refeicdes diarias segue o Modelo de Cardapio Diario Basico
Padré&o, em consonancia com a Resolugdo SAMSP-16/1998:

Quadro: Modelo de composi¢do do cardapio
REFEICAO COMPOSICAO

DESJEJUM

BEBIDA LACTEA (LEITE COM CAFE OU ACHOCOLATADO OU
OUTROS)

PAO (FRANCES, FORMA, BISNAGA, OUTROS) COM MARGARINA OU
GELEIA OU REQUEIJAO, OU FRIOS, ETC.

FRUTA

ALMOCO E JANTAR

Arroz

Feijdo ou leguminosas

Carne bovina, suina, aves, peixes, etc.

Segunda opc¢éao do prato principal a base de ovos
Guarnicdo — a base de legumes ou vegetais folhosos

Salada: 2 Tipos (tomate ou alface ou beterraba ou outros)
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Sobremesa: fruta ou doce (serdo dispostos os dois tipos de sobremesa,
onde o comensal tera direito a escolha de um tipo de sobremesa a cada
refeicao)

Suco de polpa de frutas

Mini pao

LANCHE DA TARDE

BEBIDA LACTEA (LEITE COM CAFE OU ACHOCOLATADO E
OUTROS),0U SUCO DE POLPA DE FRUTAS, OU IOGURTE, ETC.

QUITANDAS DIVERSAS (PAO DE QUEIJO, PAO DOCE, PETA,ETC) OU
LANCHES TIPO CACHORRO QUENTE, HAMBURGUER, ETC.

LANCHE PARA O
CENTRO CIRURGICO

Lanche de p&o com frios;
Suco de fruta pronto para beber em embalagem 200 ml;

Fruta da época.

Justifica-se a utilizacdo da refeicdo “lanche para centro cirargico” em unidades
hospitalares com centro cirdrgico que realizam cirurgias de grande porte e
complexidade, sendo este um setor restrito.

Para elaboracéo e execucédo dos cardapios, devera ser observado o que segue:

Relacdo de géneros e produtos alimenticios com 0s respectivos consumos
per capita e a frequéncia de utilizacdo, constante no Apéndice | da Resolucao
SAMSP16/1998;

Os componentes do cardapio basico padrdo poderdo ser substituidos pelos
demais géneros constantes na Resolucdo SAMSP —-16/1998;

Modelo de Cardapio Diario Basico Padréo;

Os cardapios deverdo apresentar preparacdes variadas, de modo a garantir
uma boa aceitabilidade, conforme sugestfes constantes no carddpio mensal
para almoco ou jantar, lanche da tarde e desjejum;

Deverao ser previstos cardapios diferenciados para as refeicdes, sem custos
adicionais, para atendimento em datas comemorativas tais como: Dia do
Aniversario do Hospital, Pascoa, Dia das maes, Dia dos Pais, Natal, Ano-
Novo, etc.;

A forma de preparo ficara a critério da Contratada, observado o cardapio
aprovado previamente pelo Contratante;

Os cardéapios deverao ser elaborados trimestralmente pela Contratada, sendo
compativeis com as estacdes climaticas e com frequéncia de repeticdo
quinzenal;
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= Os cardapios deverdo ser apresentados completos ao Contratante, com
antecedéncia de 30 (trinta) dias em relacdo ao 1° dia de utilizagcédo, para a
devida aprovacéo, podendo a Contratada, em condi¢cOes especiais, alterar o
cardapio apresentado, desde que mantenha os padrées estabelecidos em
contrato e que apresente, com antecedéncia de 48 (quarenta e oito) horas,
motivacdes formais ao Contratante e este as aceite.
Para a manipulacdo dos insumos que serdao utilizados na confeccédo da refeicéo,
alguns cuidados séo indispensaveis na hora do preparo de hortalicas e frutas para
preservar o seu valor nutritivo, como por exemplo:

= Ao descascar, nao retire cascas grossas. Sempre que possivel, cozinhe
hortalicas ou frutas com casca, de preferéncia inteiras;

= Na&o cortar com faca de ferro, mas sim com faca de aco inoxidavel e pouco
antes de serem utilizadas;

» Cozinhar as hortalicas em pouca &gua, apenas o tempo suficiente para que
figuem macias (até abrir fervura), ou simplesmente refogue-as;

= Cozinhar em panela destampada as hortalicas com cheiro forte, como
repolho, couve-flor e brocolis, bem como suas folhas e talos.

13.3.5. DISTRIBUICAO DE REFEICOES

As refeicBes deverdo apresentar condi¢cdes higiénico-sanitdrias adequadas ao
consumo e em atendimento as exigéncias da Vigilancia Sanitaria.

A distribuicdo de refeicbes sera realizada em balcdo térmico para preparacoes
guentes e em balcao refrigerado para saladas e sobremesas, utilizando-se bandejas
lisas, com pratos de louca branca para refeicdo e outros para salada, além de
talheres de inox (garfos, facas e colheres) porcionados no sistema self-service, com
porcionamento parcial ou integralmente executado pela Contratada. O
porcionamento do prato principal e da guarnicdo, por ocasido do consumo no
sistema em questéo, devera ser feito pelos empregados da Contratada.

13.3.6. Almoco e Jantar
O porcionamento das refeicBes dar-se-4 da seguinte forma:

= As saladas, a sopa (no inverno), o arroz e o feijdo dispostos nos balcdes
térmicos/refrigerados devem ser servidos a vontade;

» Quanto a proteina do dia, sera disposto nos balcbes térmicos duas
variedades (a primeira intitulada como prato principal e a segunda como
opcao do prato principal a base de ovos), porém o servidor fara a escolha

apenas de uma das proteinas ofertadas.
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= Suco de polpa de frutas devera ser fornecido a vontade e ser ofertado o copo
descartavel com a capacidade de 200ml para o servico de self-service.

Quanto a sobremesa:

= A fruta devera ser higienizada antes de ser fornecida;

= O doce, quando cremoso, a gelatina ou pudim deverdo ser acondicionados
em recipiente descartavel com capacidade de 100 ml;

* O doce industrializado deve estar em conformidade com a Portaria CVS n.°
5/2013:

- A Contratada devera disponibilizar talheres em ago inox, que deverao ser
acondicionados em embalagens plasticas juntamente com o guardanapo,
e também bandejas forradas com papel descartavel, sendo esses
utensilios colocados em display apropriado;

- A Contratada devera manter jogos americanos e galheteiro com sal e
palito nas mesas. Recomenda-se que sejam disponibilizados sachés de
sal e palitos de dente embalados individualmente;

- A Contratada devera manter nos balcdes refrigerados dois tipos de
molhos, sendo o vinagrete um deles. Deverdo ser disponibilizados,
também, demais temperos, como azeite, vinagre, molho de pimenta e
outros. Devera, ainda, manter farinha de mandioca torrada fina;

- No final da refeicdo, devera ser fornecido café, acondicionado em
garrafa térmica e em copo descartavel de 50 ml.

13.3.7. Lanche do Centro Cirurgico

A fruta e o sanduiche deverdo ser devidamente acondicionados em saquinhos
individualizados e todos

os itens dispostos em bandejas ou caixas apropriadas, acompanhados de talheres
apropriados, quando for o caso.

13.3.8. OPERACIONALIZACAO DO SERVICO

Géneros e Produtos Alimenticios e Outros Materiais de Consumo

" Os géneros, produtos alimenticios, produtos de higiene e limpeza e outros
materiais de consumo necessarios a execucdo do servico deverdo ser de
gualidade comprovada;
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Armazenamento de Géneros e Produtos Alimenticios

= Os géneros e 0s materiais necessarios a execucdo dos servicos devem ser
estocados em locais apropriados, obedecendo a Portaria CVS n.° 5/2013;

= O estoque minimo de géneros e de materiais deve ser compativel com as
guantidades necesséarias para o atendimento, devendo estar previsto o
estoque emergencial de produtos pereciveis e ndo pereciveis destinados a
substituicdo e em eventuais falhas no fornecimento regular de géneros.

Preparo da Alimentacao

= O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, devera ser executado por
pessoal treinado, observando-se as técnicas recomendadas e de acordo com
o Regulamento Técnico estabelecido pela Portaria CVS n.° 5/2013;

» Os alimentos ndo consumidos imediatamente ap0s o preparo deverdo ser
mantidos a uma temperatura superior a 65°C ou inferior a 10°C (saladas e
sobremesas) até o momento final da distribuicao;

= Os vegetais consumidos crus deverdo obrigatoriamente ser sanitizados com
produtos desinfetantes para uso em alimentos regularizados na ANVISA e
devem atender as instrucbes recomendadas pelo fabricante, sendo
conservados em refrigeracdo até o momento da distribuicdo, em
conformidade com a Portaria CVS n.° 5/2013;

= Todos os alimentos prontos para consumo deverdao ser mantidos em
recipientes tampados ou cobertos com filme de PVC atdxico, e mantidos em
temperaturas adequadas;

= A 4gua para diluicdo de sucos devera ser filtrada;

» Todas as refeicbes deverdo ser submetidas ao Contratante para degustacéo,
devendo a Contratada realizar imediata retirada e substituicdo das
preparacdes e/ou alimentos que forem considerados inadequados ou
impréprios ao consumo.

Distribuicdo das Refei¢gdes

- A distribuicdo das refeicbes serd de responsabilidade da Contratada,
observados os horéarios estabelecidos. No porcionamento das refei¢des,
deveréo ser observadas a uniformidade, a temperatura e a apresentagao das
porcoes;

- Todos os componentes do cardapio deverdo estar disponiveis em
guantidades adequadas para servir do primeiro ao ultimo comensal;
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- Os utensilios e recipientes a serem utilizados deverdo estar em condicfes
adequadas de uso e em quantidade compativel com o nimero de refei¢bes a
serem servidas;

- Todos os componentes do cardapio deverdo ser identificados quanto ao
seu valor caldrico.

13.3.9.Controle de Seguranca Alimentar

13.3.10.Controle microbioldgico dos alimentos

Para controle de qualidade da alimentacdo a ser servida, a Contratada devera
coletar diariamente amostras das preparacdes, incluindo as de dietas especiais, se
houver, e manté-las sob refrigeracdo por 72 (setenta e duas) horas para eventuais
analises microbioldgicas, as suas expensas, apresentando o resultado (laudo) ao
Contratante.

13.3.11. Andlise de Potabilidade de agua

Para a analise de potabilidade de &gua, deveréa ser realizada a coleta de amostras
de pontos principais da cozinha, sendo encaminhadas para analise semestralmente,
OuU sempre que necessario, apresentando o resultado (laudo) ao Contratante.

13.3.12. Controle integrado de pragas e vetores

O controle integrado de pragas sera realizado, sempre que necessario, por pessoal
treinado ou empresa qualificada e devidamente habilitada nos termos da Portaria
CVS n.° 9/2000. A prescricdo € de que a aplicacdo de produtos s6 devera ser
realizada quando adotadas todas as medidas de prevencdo nas instalacoes,
insumos e alimentos, podendo ser utilizados somente produtos registrados no
Ministério da Saude.

13.4. Higiene

A garantia da seguranca dos alimentos sobre as condi¢cfes higiénicas e as praticas
de preparo e manipulacdo dos alimentos sdo indispensaveis para evitar a
contaminacdo das refeicbes que serdo servidas, devendo atentar-se para as
seguintes questdes:

= A higienizacdo das dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na
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prestacdo do servico sera de responsabilidade da Contratada e devera ser
executada observadas as normas da Portaria CVS n.° 5, de 19 de abril de
2013. A higiene pessoal dos empregados e a limpeza dos uniformes deverao
ser supervisionadas diariamente pela Contratada;

Os funcionérios deverdo higienizar as méos adotando técnicas e produtos de
assepsia, de acordo com a Cartilha sobre Boas Praticas para Servicos de
Alimentacdo, publicada pela ANVISA, para o cumprimento das regras da
Resolucdo n.° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao;

Os residuos e sobras de alimentos serdo recolhidos pela Contratada quantas
vezes se fizerem necessérias, devendo ser acondicionados em sacos
plasticos reforcados nas cores recomendadas pela legislacdo vigente, e
transportados até o local indicado pelo Contratante para o destino final;

Os vasilhnames e caixotes pertencentes a Contratada deveréo estar dispostos
em local estabelecido pelo Contratante para tal fim;

A higienizacdo das areas adjacentes a cozinha, utilizadas pela Contratada, é
de sua responsabilidade.

13.5.Instalagdes e Equipamentos

O Contratante colocara a disposicao da Contratada as instalacdes do servigco
de nutricao;

As adaptaces/complementacfes que se fizerem necessarias na area fisica e
nos equipamentos serdo de responsabilidade da Contratada, as suas
expensas, com a prévia anuéncia do Contratante. No término do contrato,
poderdo ser retirados todos 0s equipamentos instalados pela Contratada;

As manutencdes preventiva e corretiva dos equipamentos e das instalacdes
fisicas serdo de inteira responsabilidade da Contratada e deverdo ser
realizadas sem prejuizo da perfeita execucdo dos servicos e sem afetar a
seguranca,;

A producéo de refei¢cbes dentro de padrdes higiénico-sanitérios satisfatorios €
condicdo importante para a promocdo e a manutencdo da saude. A
ocorréncia de contaminacdo cruzada pode ser responsavel por surtos de
doencas transmitidas por alimentos. Facas e tabuas de apoio representam
risco significativo de contaminacdo. Recomenda-se o uso de utensilios de
corte de cores diferenciadas para cada area de pré-preparo e preparo de
alimentos.

13.6.Quadro de Pessoal

A Contratada devera manter o quadro de pessoal (técnico e operacional) de
forma a atender plenamente as obriga¢cGes contratuais assumidas;
A Contratada devera manter na unidade, obrigatoriamente, um nutricionista
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14.

responsavel técnico (RT) devidamente credenciado e com poder para
deliberar e atender a qualquer solicitacdo do Servigco de Nutricdo e Dietética
(SND) do Contratante;

A Contratada devera cuidar para que as normas e 0s regulamentos internos
do Contratante sejam respeitados;

O controle de saude dos empregados da Contratada, bem como
ocumprimento de todas as exigéncias da legislacdo sanitaria trabalhista,
relativas a exames médicos, € de sua responsabilidade;

Os empregados deverdo se apresentar barbeados, com unhas aparadas,
sendo vedado o uso de esmaltes, brincos, colares, pulseiras e outros adornos
durante o trabalho (Atender NR-32 em sua integra, no que lhe compete);

Os empregados deverédo se apresentar nos locais de trabalho devidamente
uniformizados, portando crachd de identificagdo funcional, sendo sua
presenca limitada aos seus horarios de trabalho;

Os uniformes devem ser fornecidos pela Contratada, compreendendo:
aventais, jalecos, calcas e blusas de cor clara, calcados fechados, botas
antiderrapantes, incluindo, ainda, obrigatoriamente rede de malha fina para
protecdo dos cabelos, mesmo que o uniforme inclua touca, bibico ou qualquer
outra peca similar, assim como os equipamentos de protecéo individual (EPI),
complementando o conjunto de uniforme/funcionario para a devida execucao
dos servicos;

A escala de servico mensal dos empregados da Contratada devera ser
afixada no recinto do Contratante, especificando todas as categorias com
nome, respectivos horarios e funcdo, contendo o numero do Conselho de
Classe quando profissional de nivel superior.

OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A Contratada fica obrigada a cumprir as boas préticas de fabricacdo e de prestacao
de servicos, a confec¢cdo do Manual de Boas Praticas, bem como os procedimentos
operacionais padronizados, atendendo ao regulamento da Portaria n.° 2.619/2011
(SMS), e as demais legislacdes pertinentes;

A Contratada devera responsabilizar-se integralmente pelo servico objeto do
contrato, nos termos da legislacao vigente;

Executar o servico objeto do contrato utilizando as instalacdes, equipamentos,
moveis, etc. do Contratante;
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Complementar, se necessario e as suas expensas, 0S equipamentos para a
execucao do servi¢co, mediante prévia autorizagdo do Contratante, podendo retira-los
ao término do contrato;

Efetuar, as suas expensas, as adaptacdes que se facam necessérias nas
dependéncias do Contratante, mediante prévia e expressa autorizacao;

Manter em perfeitas condi¢cdes de uso as dependéncias e equipamentos vinculados
a execucao dos servicos, responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras;

Responsabilizar-se pela manutencdo predial, bem como pela manutencdo das
instalag6es hidraulicas e elétricas vinculadas ao servico, em caso de danos
causados pela Contratada;

Executar a manutencao preventiva e a corretiva dos equipamentos, substituindo-os
de imediato, quando necessario, a fim de garantir a continuidade do servico;

Os equipamentos, o0s utensilios e modveis pertencentes ao Contratante e
disponibilizados a Contratada deverdo, ao término do contrato, ser devolvidos em
condicbes de uso;

Providenciar a contagem e a verificagdo do estado de conservagcdo dos
equipamentos gerais e da cozinha, na presenca de preposto designado pelo
Contratante, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias do término do contrato,
para possiveis reparos, substituicdes ou reposicoes, durante o citado periodo;

Garantir que as dependéncias vinculadas a execucdo do servico sejam de uso
exclusivo para atender ao objeto do contrato;

Arcar com as despesas de gas e telefone utilizados na execucao do servigo;

Manter o contingente técnico, operacional e administrativo qualificado e suficiente
para a adequada execuc¢ao das obrigacfes assumidas;

Manter profissional responsavel técnico pelo servico objeto do contrato, com
respectivo CRN, substituindo-o, em seus impedimentos, por outro de mesmo nivel
ou superior, mediante prévia aprovacao do Contratante;

Garantir que todos os profissionais destinados a assisténcia dos pacientes so iniciem

suas atividades na unidade hospitalar ap0s cadastro, validacdo e assinatura por
certificado digital junto aos sistemas informatizados de gestédo hospitalar e/ou demais
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sistemas de monitoramento, assim como também cadastro atualizado junto ao
CNES contendo a carga horéaria destinada a unidade hospitalar.

Garantir que todos(as) os(as) Nutricionitas mantenham diariamente atualizada a
evolugao nutricional dos pacientes no sistema informatizado de gestéo hospitalar da
unidade, assim como também garantam a insercéo integral das informacdes de sua
competéncia junto aos sistemas de monitoramento de indicadores assistenciais;

Registrar os seus empregados, cabendo-lhes todos os 6nus de natureza trabalhista
e previdenciaria, incluidas as indeniza¢des por acidentes, moléstias e outros de
natureza profissional e/ou ocupacional;

Manter o padrdo de qualidade e a uniformidade da alimentacdo e do servico,
independentemente das escalas de servico adotadas;

Assegurar que todo empregado que cometer falta disciplinar qualificada como de
natureza grave nao devera ser mantido nem retornar as instalacées do Contratante;

Atender, de imediato, as solicitagbes do Contratante quanto as substituicbes de
empregados nao qualificados ou entendidos como inadequados para a prestacao do
Servico;

Realizar os exames de saude periodicos a cada 12 (doze) meses, além dos exames
admissionais, demissionais, inclusive exames especificos, de acordo com as normas
vigentes, de todo pessoal do servico, arcando com as despesas, e apresentar ao
Contratante os laudos, quando solicitado;

Manter o perfeito e regular controle sobre o estado de salude dos empregados, a fim
de providenciar a substituicdo, de imediato, em caso de doenca incompativel com a

funcao;

Disponibilizar aos empregados, em atendimento a legislacéo vigente, equipamentos
de protecéo individual (EPIs);

Identificar, acompanhar e orientar adequadamente o empregado em periodo de
experiéncia,

Promover periodicamente, as suas expensas, treinamentos gerais e especificos de
toda a equipe de trabalho;
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Submeter-se as normas de seguranca do Contratante, em especial quanto ao
acesso as suas dependéncias;

Permitir 0 acesso de pessoas externas ao servico somente com a autorizagao
expressa do Contratante ou da Contratada e acompanhamento por responséavel da
Contratada;

Submeter os cardapios a nutricionista do Contratante com antecedéncia minima de
30 (trinta) dias, para devida apreciacdo e aprovacao;

A Contratada somente podera alterar os cardapios ja aprovados mediante
justificativas e autorizacao do Contratante;

Afixar semanalmente cardapio diario completo nas dependéncias da unidade;

Elaborar o Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboracdo de Alimentos e
Prestacdo de Servicos, de acordo com a Portaria n.° 1.428/93, do Ministério da
Saude, que aprova o "Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitaria de Alimentos",
as "Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Préticas de Producao e de Prestacao
de Servicos na Area de Alimentos", o "Regulamento Técnico para o Estabelecimento
de Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQs) para Servicos e Produtos na Area de
Alimentos"; adequando-o a execucao do servi¢co da unidade objeto do contrato;

Estabelecer o controle de qualidade em todas as etapas e processos de
operacionalizacdo do servi¢co através do método APCC (Avaliacdo dos Perigos em
Pontos Criticos de Controle);

Utilizar os géneros e os produtos alimenticios de primeira qualidade, observando o
namero de registro no Ministério da Saude e o prazo de validade, sendo vedada a
utilizacdo de produtos com alteracdes de caracteristicas, ainda que dentro do prazo
de validade;

Manter a area de guarda de géneros e produtos alimenticios (despensa e
refrigeradores) em condicbes adequadas, com base nas normas técnicas sanitarias

vigentes;

Programar os horarios pré-determinados para o recebimento de géneros e produtos
alimenticios, assim como 0s materiais, de forma a nao interferir na rotina da unidade;

Realizar o controle higiénico-sanitario dos alimentos em todas as suas etapas,
conforme a legislacéo vigente;
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Realizar o pré-preparo dos alimentos observando os critérios de higienizacgéo.
Ressalta-se que vegetais crus e frutas devem sofrer processo de desinfeccdo com
solucéo clorada, de acordo com as normas vigentes;

Prevenir a ocorréncia de contaminacao cruzada entre os diversos alimentos durante
0 pré-preparo e preparo final;

Realizar a manipulacdo dos alimentos prontos somente com utensilios e/ou com as
maos protegidas com luvas descartaveis. Ressalta-se que o uso de luvas néo
implica a eliminagdo do processo de higienizacdo e assepsia das maos;

Responsabilizar-se pela qualidade da alimentacdo fornecida, suspendendo o
consumo da alimentacdo sempre que houver suspeita de deterioragcdo ou
contaminagcdo dos alimentos in natura ou preparados, procedendo a analise das
amostras, as suas expensas;

Observar a aceitagdo das preparacoes servidas, e no caso de aceitacao inferior a
70% por parte dos comensais, a preparacdo devera ser excluida dos cardapios
futuros;

Reparar, corrigir, remover ou substituir, s suas expensas, no total ou em parte, as
refeicbes fornecidas em que se verificar vicios, defeitos ou incorrecdes resultantes
da execucéao do servico ou de materiais empregados;

Manter os utensilios em quantidades suficientes para atender os comensais,
recolhendo e procedendo & higienizacdo dos mesmos na area destinada para esse
fim;

Manter utensilios, equipamentos e locais de preparacdo dos alimentos
rigorosamente higienizados, antes e apds a sua utilizacdo, com uso de produtos
registrados no Ministério da Saude;

Proceder a higienizacdo e desinfeccédo de pisos, ralos, paredes e janelas, incluindo
area externa (local de recebimento de géneros e de materiais) das dependéncias
vinculadas ao servi¢co, observadas as normas sanitérias vigentes e boas préaticas;

Proceder a higienizacdo dos refeitérios (mesas, bancos), inclusive com o

recolhimento de restos alimentares e de descartaveis, se houver, acondicionando-os
de forma adequada e encaminhando-os ao local determinado pelo Contratante;
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Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias residuos alimentares
das dependéncias utilizadas, acondicionando-os devidamente e encaminhando-os
até local determinado pelo Contratante, observada a legislacdo ambiental;

Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencédo e
eliminacdo de insetos e roedores. A aplicacdo de produtos sO devera ser realizada
quando adotadas todas as medidas de prevencdo, e sO deverdo ser utilizados
produtos que possuam registro nos Orgdos competentes e qualidade comprovada;

Cumprir e fazer cumprir pelos seus empregados o0 regulamento interno do
Contratante referente as normas de seguranca;

Observar as regras de boa técnica e de seguranca quanto aos equipamentos e
utensilios de uso na cozinha, bem como os de uso nas mesas, mantendo rigoroso
controle, de forma a garantir que néo seja possivel sua utilizagéo para outros fins;

Obedecer, na execucdo e desenvolvimento das atividades, as determinacdes da Lei
Federal n.° 6.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela Portaria n.°
3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho, e suas alteracdes, além
de normas e procedimentos internos do Contratante relativos a engenharia de
seguranca, medicina e meio ambiente de trabalho, que sejam aplicaveis a execucéo

especifica da atividade;

Apresentar a copia, quando solicitado, dos Programas de Controle Médico de Saude
Ocupacional (PCMSO) e de Prevencédo dos Riscos Ambientais (PPRA), contendo,
no minimo, os itens constantes das normas regulamentadoras nameros 7 e 9,
respectivamente, da Portaria n.° 24, de 29 de dezembro de 1994, do Ministério do
Trabalho e Previdéncia Social, conforme determina a Lei Federal n.° 6.514, de 22 de
dezembro de 1977,

Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualquer 6nus ou encargos
relacionados aos seus empregados na prestacdo do servico objeto do contrato,
sejam eles decorrentes da legislacdo trabalhista, social, previdenciaria e/ou
ambiental, incluidas as indenizacfes por acidentes, moléstias ou outras de natureza
profissional e/ou ocupacional,

Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de
contingéncia para situagbes emergenciais, tais como: falta d’agua, energia elétrica,
gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a manutencéo
dos servicos objeto do contrato;
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Manter durante toda a execucéo do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes
assumidas, todas as condi¢des que culminaram em sua habilitacdo e qualificagdo na
fase de licitagéo;

Reconhecer que é a Unica e exclusiva responsavel por danos ou prejuizos que vier a
causar ao Contratante, coisa, propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia
da execucdo do objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de seus
empregados em servico, correndo as suas expensas, sem quaisquer 6nus para o
Contratante, ressarcimento ou indeniza¢des que tais danos ou prejuizos possam
causar;

Realizar, para fins de recebimento, o controle diario do servico efetivamente
prestado;

Emitir a fatura/nota fiscal de acordo com o estabelecido em contrato, considerando
as refeicdes e servicos efetivamente fornecidos;

A fiscalizacao e o controle do servigo pelo Contratante ndo exoneram nem diminuem
a completa responsabilidade da Contratada por qualquer inobservancia ou omissao
na prestacao do servico objeto do contrato;

Atender a todos os encargos e despesas decorrentes de alimentacdo de seus
empregados;

Observar as disposicfes de sua competéncia estabelecidas na Lei Federal n.°
12.305, de 02 de agosto de 2010, quanto a producdo, acondicionamento e a
destinacdo final de residuos sélidos;

A Contratada deve observar a legislacao trabalhista, inclusive quanto a jornada de
trabalho e outras disposicdes previstas em normas coletivas da categoria
profissional,

Na elaboracédo dos cardapios deverdo ser observados os habitos alimentares e as
caracteristicas dos comensais, incluindo respeito a restri¢cdes religiosas e ideoldgicas

dos comensais, possibilitando, dessa forma, atendimento adequado;

A alimentacdo fornecida devera ser equilibrada e racional, e estar em condi¢cdes
higiénico-sanitarias adequadas;

As refeicdes deverao estar acondicionadas apropriadamente, de forma a conservar a
temperatura dos alimentos até o seu porcionamento;
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Fornecer os bebedouros elétricos com agua a producédo de agua natural/gelada para
os diversos setores da unidade Hospitalar de acordo com a solicitagdo do
Contratante, bem como proceder a higienizagdo dos mesmos;

As amostras da alimentacdo a ser servida deverdo ser separadas diariamente em
recipientes esterilizados, lacrados e sob refrigeracdo por um prazo de 72 (setenta e
duas) horas, para eventuais analises laboratoriais;

Devera ser efetuado o controle bacteriologico/microbiologico da alimentacéo a ser
fornecida em casos de surto de toxiinfeccdo alimentar, assim como a analise da
agua a ser utilizada e/ou consumida no preparo das refei¢cdes, com a finalidade de
encaminhar as amostras a qualquer momento em casos de suspeita de toxinfecgbes
alimentares;

Durante a execucdo do servico, a Contratada devera observar a aceitacdo, a
apresentacdo e o0 monitoramento da temperatura das refeicbes servidas, para
possiveis alteracdes ou adaptagfes, visando ao atendimento adequado, com base
na Portaria CVS n.° 5, de 19 de abril de 2013;

Para garantir a manutencao da qualidade do servi¢o, a Contratada devera elaborar
um Manual de Boas Préaticas de Manipulacdo e o Formulario Operacional Padréao
(POP), ambos relacionados a unidade na qual serd executado o servico, e ficara
disponibilizado para consulta pelos seus funcionarios e pelos agentes responsaveis
pela fiscalizac&o sanitéaria.

15. BOAS PRATICAS AMBIENTAIS ESPECIFICAS

Atualmente, a producdo de refeicdbes vem atuando de forma estratégica com o
conceito de sustentabilidade, a fim de amenizar os impactos ambientais,
principalmente na alimentacdo coletiva; englobando o planejamento de cardéapio,
armazenamento, o controle de residuos (sobras e restos) e a recepc¢ao de alimento,
incentivando uma alimentacdo saudavel e sustentavel que respeite os aspectos de
saude, econdmicos, sociais e ambientais. As estratégias adotadas sao:

15.1. O uso racional de agua — Recomenda-se a adoc¢do de procedimentos
corretos com o uso adequado da agua, utilizando-a com economia, sem
desperdicio e sem deixar de garantir a adequada higienizacdo do
ambiente, dos alimentos e dos utensilios envolvendo capacitacao de
funcionarios, atividades educativas para comensais, identificando pontos
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de uso/hdbitos e vicios de desperdicio de &gua, conforme Decreto
Estadual n.° 48.138, de 07 de outubro de 2003.
a) Recomenda-se evitar as seguintes acdes/atitudes:

Ao lavar as folhas e os vegetais, coloca-los de molho em vasilhame
com agua, ficando com a torneira aberta durante todo o processo,
guando da lavagem individual dos mesmos;

Manter a torneira aberta com o recipiente embaixo, transbordando
agua sem uso no momento;

Executar operacbes de lavar e de descascar legumes
simultaneamente, mantendo a torneira aberta enquanto executa a
tarefa de descascar;

Limpar aves, carnes, peixes e outros com a torneira aberta durante
todo o processo;

Encher os vasilhames (bacias, panelas, caldeirbes) por completo, para
efetuar a lavagem de seu interior;

Realizar descongelamento de quaisquer alimentos com a torneira
aberta diretamente sobre as embalagens por longo periodo;

Realizar o procedimento de dessalgue de proteinas, 24 horas dentro de
uma cuba, com a torneira aberta para a retirada do sal.

b) Os procedimentos para a lavagem de folhas, legumes e frutas, devem
seqguir:

Desfolhar as verduras, separar as folhas, desprezando as partes
estragadas, sempre com a torneira fechada. No caso das verduras,
iniciar a lavagem quando todo o lote estiver desfolhado;

Lavar em agua corrente, retirando todos os residuos;

Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo para
este fim, imergindo os alimentos em solucao clorada a 200 ppm por 20
minutos. (1 colher de sopa de agua sanitaria a 2,0-2,5% em um litro de
agua potavel — min. 100 e max. 250 ppm);

Monitorar a concentracdo de cloro, que ndo deve estar inferior a 100
ppm;

Monitorar a turvacéo da solucdo e a presenca de residuos;

Enxaguar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo com agua
potavel ou em solucdo de agua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa
para 1 litro de agua potavel);

Picar, quando necessério, observando rigorosamente as condicdes de
higiene (m&o, Iluvas descartaveis e utensilios/equipamentos
desinfetados);

Para as frutas comestiveis com casca, efetuar o mesmo procedimento.

c) Outras praticas que podem ser adotadas para a reducédo do desperdicio de
agua
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» Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sé&o
dispositivos que contribuem para a economia de agua em torno de
25%;

= Utilizar bocais de torneiras com chuveiros dispersantes, que aumentam
a area de contato dos legumes, frutas e folhas;

» Atentar-se para a lavagem dos equipamentos e utensilios, utilizando a
guantidade de agua necesséaria, administrando o tempo para efetuar o
procedimento.

15.2.Controle de poluicdo sonora — Para 0s equipamentos que geram ruidos no seu
funcionamento, observar a necessidade do Selo Ruido como forma de indicacdo do
nivel de poténcia sonora, medido em decibel — dB(A) —, conforme Resolugéo
CONAMA n.° 020, de 07 de dezembro de 1994, em face de o ruido excessivo causar
prejuizo a saude fisica e mental, afetando particularmente a audicao. A utilizacéo de
tecnologias adequadas e conhecidas permitem atender as necessidades de reducéo
de niveis de ruido.

15.3.Controle de emissdo de poluentes — Encontra-se neste objeto as seguintes
medidas:
» Utilizar para transporte dos alimentos e das refeicdes veiculos movidos a
combustiveis que causem menor impacto ambiental;
» Realizar manutencdes periddicas nos veiculos utilizados para transporte de
alimentos ou refeigcdes (manutencao corretiva e preventiva).
15.4.Produtos biodegradaveis — Deve-se observar as seguintes medidas:
= Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de produtos
biodegradaveis;
= Utilizar os saneantes domissanitarios de acordo com a necessidade, evitando
a utilizacdo de forma exagerada. A aplicagdo nos servi¢cos devera observar a
regra de menor toxidade, se € livre de corantes, e a reducdo drastica de
hipoclorito de sédio;
= Manter critérios de qualificacao de fornecedores, levando em consideragéo as
acOes ambientais por estes realizadas;
=Observar, rigorosamente, quando da aplicacdo e/ou manipulacdo de
detergentes e seus congéneres, no que se refere ao atendimento das
prescricdes do artigo 44 da Lei Federal n.° 6.360, de 23 de setembro de
1976, e do artigo 67 do Decreto Federal n.° 8.077, de 14 de agosto de 2013,
e as prescricdes da Resolugcdo Normativa n.° 1, de 25 de outubro de 1978,
cujos itens de controle e de fiscalizacdo, por parte das autoridades sanitérias
e do Contratante, sdo os Anexos da referida Resolugdo: ANEXO | — Lista
das substancias permitidas na Elaboracdo de Detergentes e demais
Produtos Destinados a Aplicacdo em objetos inanimados e ambientes;
ANEXO II — Lista das substancias permitidas somente para entrarem nas
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composicoes de detergentes profissionais; ANEXO Il — Especificacdes; e
ANEXO |V — Frases de Adverténcias para Detergentes e seus Congéneres;

= Recomenda-se a utilizagdo de produtos detergentes de baixas concentracdes
e baixo teor de fosfato.

15.5. O wuso racional de energia — A aquisicdo de equipamentos
consumidores de energia para a prestacao de servico devera ser realizada
de modo a apresentar o melhor desempenho sob o ponto de vista de
eficiéncia energética, promovendo um programa de manutencdo de
equipamentos, conforme Decreto Estadual n.° 45.765/2001. Algumas
medidas podem ser adotadas com a finalidade de promover o0 uso
adequado de energia, como:

= Desenvolver junto aos empregados programas de racionaliza¢do do uso de
energia;

= Efetuar manutencdo dos equipamentos, identificando problemas de
lampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de
luminarias e mau funcionamento das instalacdes energizadas;

= Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes
necessarias;

= Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A
formacao de chamas amareladas, fuligem nos recipientes e gelo podem ser
sinais de mau funcionamento dos equipamentos;

= Verificar o local de instalacdo dos sistemas de aquecimento para que
correntes de ar ndo apaguem as chamas;

= Assegurar que haja boa dissipacdo de calor e economia de energia
elétrica, ventilacdo no local de instalacdo e inexisténcia de sujeira no
condensador do sistema de refrigeracao;

» Todas as instalagbes (elétrica, gas, vapor, etc.) realizadas nas
dependéncias da Contratada devem seguir as normas do Instituto Nacional
de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrial (INMETRO) e os
padrdes internos estabelecidos para seu adequado funcionamento.

15.6. Minimizacdo da geracdo de residuos solidos — Envolve o planejamento de
cardapios, a compra de alimentos e 0 seu processo de preparo até o consumo,
de forma a gerar menos residuos e manter-se saudavel, e também a incluséo
no cardapio de alimentos oriundos de produtores locais, alimentos organicos,
utilizacdo de fichas técnicas de preparo, utilizacdo integral dos alimentos,
dentre outras. Ressalta-se que:

= Objetiva-se a minimizacdo de producdo de residuos e o melhor
aproveitamento dos alimentos;

= A nutricionista da Contratada, sempre que possivel, devera adequar na
formulacdo dos cardapios a pratica de reutilizagdo de partes nao
convencionais de alimentos, propiciando uma maior economia de
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15.7.

15.8.

15.9.

alimentos, desde que atenda as necessidades nutricionais diarias
recomendadas, reduzindo, assim, a producao de residuos alimentares;
= Na formulacdo do cardapio diario, deve ser observada a sazonalidade de
alguns alimentos, assim como todas as possibilidades de aproveitamento
dos géneros alimenticios, desde o prato principal, seus
acompanhamentos/guarni¢cdes, sucos e sobremesas;
= As refeicbes em que serdo utilizadas partes ndo convencionais de
alimentos deverdo compor os carddpios submetidos a apreciacdo do
Contratante, para sua anuéncia e aprovacdo, com antecedéncia minima de
15 (quinze) dias de sua utilizac&o.
Encaminhamento dos residuos soélidos gerados para reciclagem — Diagnosticar
0 quantitativo de residuos gerados, por tipo, para serem encaminhados
adequadamente para a reciclagem. Conforme mencionado na Lei n.° 12.305,
de 2 de agosto de 2010, a Politica Nacional de Residuos sélidos aponta etapas
necessarias para residuos gerados em qualquer atividade humana:
identificacdo dos residuos soélidos na fonte geradora, segregacéao,
acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e disposicéao final.
= Materiais Reciclaveis — Para 0s materiais secos reciclaveis, devera ser
seguida a padronizacao internacional para a identificacdo, por cores, nos
recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO
para metal, VERMELHO para plastico e BRANCO para lixo ndo reciclavel);
= Sacos de lixo — Otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo, adequando a sua
disponibilizacdo quanto a capacidade e necessidade, objetivando a
reducao da destinacao de residuos sélidos.
Residuos de dleos utilizados em frituras e coc¢des — objetivando minimizar
impactos negativos ocasionados pela deposicéo de residuo de 6leo comestivel
nas redes de esgoto, devera ser implantado programa de reciclagem de 6leo
comestivel destinado a organizagbes assistenciais que efetivem o
reaproveitamento do 6leo para a producdo de sabdo, etc., conforme a Lei
Estadual n.° 12.047, de 12 de setembro de 2005.
Reutilizacdo de géneros alimenticios e de sobras de alimentos — tendo em vista
a Lei Estadual n.° 11.575, de 25 de novembro de 2003, incentiva-se a doacéo
de géneros alimenticios e de sobras de alimentos a entidades publicas ou
privadas.

16. SUGESTOES PARA A COMPOSICAO DOS CARDAPIOS
a) Carnes

Quadro 5: Relagdo de carnes para substituicédo de cardapios
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Bife a milanesa Coxao mole, alcatra ou patinho

Bife a parmegiana Coxao mole, alcatra ou patinho

Bife a rolé Coxao duro, coxdo mole, alcatra ou patinho
Bife de cagarola Coxdo duro, coxao mole, alcatra ou patinho
Bife grelhado Alcatra

Carne assada Coxao duro e pernil suino

Carne para preparagées como strogonoff e outras com

molho branco Alcatra, frango

Espetos em geral Coxao mole, alcatra ou patinho, linguica

Filé de frango grelhado (s/ osso e pele) a parmegiana |Frango desossado

Filé de peixe grelhado com molho Pescada, merluza, cacéo
Frango a passarinho Frango picado

Frango assado Coxa e sobrecoxa
Hamburguer, alméndegas Coxao mole ou patinho
Linguica Porco/mista

Lasanha a bolonhesa Coxao mole, patinho

NOTA: Mensalmente deverao ser oferecidos, no minimo, 10 itens das sugestdes apresentadas.

b) Saladas
Legumes/leguminosas

=  Abobbora;

= Abobrinha;
= Batata;

= Batata doce;

= Berinjela;

= Cara;

= Cenourg;

=  Chuchu;

= Feijdo branco;
= Feijao fradinho;
=  Grao-de-bico;

= Pepino;
= Pimentao;
=  Quiabo;
=  Tomate;
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= Vagem;

= Lentilha,

= Mandioca;

= Mandioquinha;
=  Milho verde;

= Entre outros.

NOTA: Mensalmente deverdo ser oferecidos, no
considerando a safra dos produtos.

c)Guarnicdo
» Abobrinha a doré;
» Batata (sauté, palha, chips e frita);
= Berinjela a milanesa;
» Brocolis ao alho e dleo;
= Cenoura vichy;
= Couve manteiga refogada;
= Couve-flor com molho branco;
= Creme de milho;
= Espinafre ao alho e 6leo;
= Farofa de cenoura/passas;
= Mandioca frita;

NOTA: Mensalmente deverdo ser oferecidos no

considerando a safra dos produtos.

d) Sobremesas — frutas
= Abacate;
= Pera;
= Macj;
= Goiaba;
= Banana,
= Caqui;
= Laranja pera/bahia;

NOTA: Mensalmente deverdo ser oferecidos,

considerando a safra dos produtos.

e) Sobremesas — doces

minimo, 10 itens das sugestBes fornecidas,

Panaché de legumes;

Polenta;

Puré de batatas;

Puré de batatas/abobora madura;
Puré de batatas/cenoura;
Espaguete com orégano;
Talharim ao alho e 6leo;

Torta de espinafre com requeijao;
Vagem a juliana;

Entre outros.

minimo 10 itens das sugestdes fornecidas,

Mamao;
Melancia;

Melao;

Salada de frutas;
Uva;

Entre outros.

no minimo, 10 itens das sugestdes fornecidas,
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Arroz doce;

Doce de abébora cremoso;

Manjar branco com calda e ameixa;
Mousse;

Pavé;

Pudim;

Rocambole recheado com doce de leite;
Romeu e Julieta;

Sorvete de massa,;

Tartelete de frutas;

Brigadeiro;

Beijinho;

Gelatina;

Entre outros.

NOTA: Mensalmente deverdo ser oferecidos, no minimo, 10 itens
das sugestdes fornecidas considerando a safra dos produtos.

16. POPULACAO ATENDIDA:

Regido do Municipio de Uruagcu e dos Municipios circunvizinhos do Centro Norte

Goiano.

17. EXPERIENCIA ANTERIOR:

Devera a proponente comprovar experiéncia minima, 02 (dois) anos na execucéao do
objeto da RFP e deste Termo de Referéncia, sendo certo que tais documentos
deverdo ser apresentados juntamente com a Proposta Técnica, sob pena de
desclassificacéo.

18. CONTROLE DA EXECUCAO DO CONTRATO:

A Contratada devera apresentar mensalmente o relatorio de atividades executadas
no més, com o quantitativo de roupas locadas e processadas.
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O IMED acompanhara e fiscalizara a conformidade da execuc¢do do escopo e da
alocacéao dos recursos necessarios, de forma a assegurar o perfeito cumprimento do

ajuste.

A verificagdo da adequacdo da execucdo contratual pela contratada devera ser
realizada com base nos critérios previstos neste Termo de Referéncia e no

respectivo contrato.

A fiscalizagdo indicada do IMED n&o exclui nem reduz a responsabilidade da
empresa que serd contratada, inclusive perante terceiros, por qualquer
irregularidade, ainda que resultante de imperfeicdes técnicas, vicios redibitorios, ou
emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta,

nao implica em corresponsabilidade do IMED ou de seus agentes e prepostos.

19. DO PAGAMENTO DA CONTRAPRESTACAO E DO RELATORIO MENSAL DE
ATIVIDADES

I. Os pagamentos, relativos as refeicdes efetivamente servidas, serao realizados até

o dia 15 do més subsequente a prestacdo dos servicos, mediante emisséo e entrega
da respectiva nota fiscal e relatério mensal de atividades, e desde que o IMED tenha
recebido o repasse do Estado de Goids o valor do custeio/repasse correspondente
ao més em que objeto foi executado, do que o proponente, desde ja, fica ciente e

concorda.

Il. Apos a medicdo dos servigos prestados, o total apurado sera dividido em duas
parcelas, a Primeira delas, relacionada a producdo, no total de 90% do valor

apurado para o pagamento pelos servicos medidos.

A segunda parcela no valor de 10% do total apurado sera devida apdés a

comprovacdo da qualidade dos servigos prestados, através da apuracdo dos
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indicadores de qualidade abaixo apresentados. O nao atingimento de 90% da
pontuacdo maxima possivel insejara em desconto relativo a qualidade conforme

descrito na tabela abaixo.

Indicadores de qualidade para calculo do pagamento referente a qualidade dos servigos
. - = . Frequénciade . ~
Numero |Descrigdo do Indicador controle Sim Nao Nota mensal
Quanto ao Pessoal
1 Os funcionarios estdo corretamente uniformizados, portam crachas D
de identificagdo \isiveis e sua apresentacdo pessoal é adequada
2 Os funcionarios possuem instru¢cdo minima equivalente ao primeiro A
grau completo sendo possivel sua confirmacao.
3 Os funcionéarios utilizam os EPI's adequados a sua atividade D
segundo a orientagao do setor de seguranga do trabalho
4 Quanto a documentagéo
5 Existe um Manual Operacional, atualizado, aprovado de T
conhecimento dos funcionarios
6 As instrugbes técnicas do fabricante dos equipamentos estdo T
disponiveis para consulta dos funcionarios
7 Existe um plano de manutencéo periddica efetivo M
8 Existe um plano de emergéncia e contingéncia e ele é de T
conhecimento de todos
9 Existe um plano de gestéo de meio ambiente para o setor A
Quanto ao treinamento
Os funcionarios séo previamente treinados para executar suas
10 atividades e depois de integrados recebem treinamento mensal M
previsto no PEC
1 Os funcionarios recebem treinamento quanto a seguranca de M
trabalho, e prevencéo de incéndios
12 Os funcionarios recebem treinamento mensal previsto no PGMA M
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Quanto a Operacéo — Geral

13 Sé&o observados os horérios de troca de turnos de trabalho e as
informagdes relativas ao trabalho s&o transferidas a rendi¢éo.

14 O registro das ocorréncias é executado diariamente de maneira
adequada.
A seguranga é comunicado de maneira rapida sempre que ocorrem

15 problemas que possam afetar a seguranga da Organizagcdo e 0O

s lo]

16 E executado inventario mensal dos ativos do setor. O controle de
movimentagdo desse ativo € adequadamente escriturado.

17 Existe um controle sobre o tempo de execugdo das atividades e
consumo de materiais.

18 As Nédo Conformidades apontadas por inspe¢des séo solucionadas
no prazo pactuado.

19 Os registros de manutencéo periédica dos equipamentos do setor
estdo adequados.
Quanto a Operacéo — Especifico

20 As condi¢des higiénicas dos diversos setores s&o controladas por
um supenisor

21 A higienizacdo das dependéncias, equipamentos e utensilios é
executada de maneira sistematica

22 A programacé&o das atividades de nutricdo e alimentag&o é cumprida

23 A expedigéo, transporte, distribuicéo e porcionamento das refeicdes
estdo adequados as necessidades da Unidade de Salde

24 O Senigo é prestado nos padrdes técnicos estabelecidos pelas
normas vigentes

5 As refeicbes estdo acondicionadas de forma a conservar a|
temperatura dos alimentos

26 O controle bacteriolégico/microbiolégico da alimentagdo esta sendo
executado adequadamente

27 Existem medidas que demonstrem a preocupagd0 com O USO
racional da dgua e energia elétrica
Os responsdweis técnicos possuem registro no CRN e estdo

28 .
presente durante todo o periodo de trabalho
Existem medidas para prevenir a ocorréncia de contaminag&o

29 cruzada entre os diversos alimentos durante o pré-preparo e o
preparo final

30 Conferéncia diaria do quantitativo de refeicdes senidas é realizada

30 E werificada por profissional habilitado a confeccéo e distribuicdo das
dietas especiais

32 Existe um controle de higiene pessoal dos funcionarios

33 Existe um controle dos exames cropoldgicos

34 Existe um acompanhamento do mapa cirdrgico

35 O setor executa mensalmente uma pesquisa de satisfacdo entre
pacientes e funcionarios

36 O cardapio mensal é apresentado para aprovagdo com antecedéncia
de 30 dias de sua inicializacao

37 A Dispensacéo de nutricdes especiais (parenterais e enterais) é feita|
de acordo com critérios médicos.

38 Os manuais operacionais receberam avaliag&o da CCIH
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Do contrato 90% serdo pagos de acordo com a producdo efetivamente obtida dessa conta 10% seréo pagos de acordo com a qualidade dos senigos.

A Contratada sofrera os descontos seguintes sobre 10 % referentes a parcela de qualidade dos servigos.

Se a resposta para o quesito for igual a sim se pontua 1 pontos
Se a resposta para o quesito for igual a ndo, se pontua 0 pontos

A pontuagdo maxima a ser obtida é igual a 38.

Se a Contratada obtiver acima de 90% dos pontos ela recebera integralmente o valor variavel.

Se a contratada obtiver nota entre 80 a 90 % do total recebera um desconto de 10% do percentual de qualidade.
Se a contratada obtiver nota entre 70 a 80 % do total recebera um desconto de 20% do percentual de qualidade.
Se a contratada obtiver nota entre 60 a 70 % do total recebera um desconto de 30% do percentual de qualidade.
Se a contratada obtiver nota entre 50 a 60 % do total recebera um desconto de 40% do percentual de qualidade.
Se a contratada obtiver nota entre 40 a 50 % do total recebera um desconto de 50% do percentual de qualidade.
Se a contratada obtiver nota entre 30 a 40 % do total recebera um desconto de 60% do percentual de qualidade.
Se a contratada obtiver nota entre 20 a 30 % do total recebera um desconto de 70% do percentual de qualidade.
Se a contratada obtiver nota entre 10 a 20 % do total recebera um desconto de 80% do percentual de qualidade.

Se a contratada obtiver nota abaixo de 10% do total recebera um desconto de 100% do percentual de qualidade.

ll. O relatério mensal de atividades devera ser enviado de acordo com o previsto no
contrato para validacdo e devera conter:

a) Folha de rosto timbrada da empresa com a indicacdo do més de competéncia;

b) Relacdo pormenorizada de todas as atividades desenvolvidas com as evidéncias

pertinentes (fotos e/ou documentos, quando aplicavel);

c) Registros e licencas necessérias para execucao do objeto contratado;

d) CV ou Lattes do representante legal da empresa ou, quando for aplicavel, do

responsavel técnico pelos servicos executados, devidamente acompanhado do
comprovante de inscricdo do(s) mesmo(s) junto ao conselho de classe
correspondente e do documento de identidade profissional equivalente;

e) Relacdo de empregados que atuaram na prestacdo dos servicos dentro do més
de competéncia e seus respectivos cargos, bem como dos comprovantes de
recolhimento do INSS e FGTS correspondentes, quando aplicavel (se os servicos
forem prestados apenas pelo representante legal ou titular da empresa, devera ser

inserida uma nota neste sentido);
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f) Certidbes Negativas de Débito (Federal Conjunta, Trabalhista, FGTS, Estadual e
Municipal), sendo aceitas certidfes positivas com efeito de negativa, onde o

descumprimento obstara o pagamento até a devida regularizacao;

i) Outros documentos que, oportuna e previamente, sejam solicitados pelo
CONTRATANTE.
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ANEXO lI

MODELO DE PROPOSTA COMERCIAL

AO
IMED - Instituto de Medicina, Estudos e Desenvolvimento

Prezados Senhores,

Vimos pela presente apresentar nossa Proposta Comercial para atender a
Requisicdo de Oferta RFP 10/2022 para a prestacéo de servicos de NUTRICAO E
ALIMENTAQAO AOS PACIENTES, ACOMPANHANTES E FUNCIONARIOS,
voltado para dar suporte as atividades de gestdo pelo IMED junto ao Hospital
Centro-Norte Goiano (HCN).

A - DADOS DO FORNECEDOR

Razao Social:
CNPJ/CPF:
Inscricdo Estadual:
Endereco:
Telefone:

E-mail:

Contato:

Dados Bancarios:

B — PROPOSTA DE PRECOS
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A) PACIENTE
ADULTO
- Unidade Consumo Médio Valor Unitéario Valor Estimado Valor Estimado Anual
TIPO DE REFEICAC d? Mensal (R$) Mensal (R$) (R$)
Medida
DIETA GERAL - PACIENTE ADULTO

Desjejum Refeicdo 3.000

Colagdo Refeicao 3.000

Almocgo Refeicao 3.000

Merenda Refeicao 3.000

Jantar Refeigdo 3.000

Ceia Refeicao 3.000

DIETA LEVE - PACIENTE ADULTO

Desjejum Refeicao 600

Colagéo Refeicao 600

Almoco Refeigdo 600

Merenda Refeigdo 600

Jantar Refeicao 600

Ceia Refeicao 600

DIETA LIQUIDA - PACIENTE ADULTO

Desjejum Refeicao 750

Colagéo Refeigdo 750

Almoco Refeigdo 750

Merenda Refeicao 750

Jantar Refeicao 750

Ceia Refeicao 750

DIETA HIPERCALORICA E HIPERPROTEICA - PACIENTE ADULTO

Desjejum Refeigdo 450

Colagéo Refeigdo 450

Almogo Refeicdo 450

Merenda Refeicao 450

Jantar Refeicao 450

114




HCN

Hospital Estadual do
Centro-Norte Goiano

m
SuUS T

Ceia Refeicao 450
DIETA PARA DIABETICOS - PACIENTE ADULTO
Desjejum Refeigdo 1.200
Colagéo Refeicéo 1.200
Almogo Refeicéo 1.200
Merenda Refeicao 1.200
Jantar Refeicao 1.200
Ceia Refeicao 1.200
TOTAL ITEM (A) R$ - R$ -

B) PACIENTE INFANTIL 01 A

12 ANOS
= Unidade Consumo Médio Valor Unitéario Valor Estimado Valor Estimado Anual
TIPO DE REFEICAOC d? Mensal (R$) Mensal (R$) (R$)
Medida
DIETA GERAL - PACIENTE INFANTIL
Desjejum Refeigdo 259
Colagéo Refeigdo 259
Almogo Refeicéo 259
Merenda Refeicao 259
Jantar Refeicao 259
Ceia Refeicao 259
DIETA LEVE - PACIENTE INFANTIL
Desjejum Refeigdo 130
Colagéo Refeicéo 130
Almocgo Refeicao 130
Merenda Refeicao 130
Jantar Refeicao 130
Ceia Refeigdo 130
DIETA LIQUIDA - PACIENTE INFANTIL

Desjejum Refeicéo 130
Colagdo Refeicao 130
Almocgo Refeicao 130
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Merenda Refeicao 130
Jantar Refeicao 130
Ceia Refeigdo 130
DIETA HIPERCALORICA E HIPERPROTEICA - PACIENTE INFANTIL
Desjejum Refeicao 104
Colagéo Refeicao 104
Almocgo Refeicao 104
Merenda Refeicao 104
Jantar Refeigdo 104
Ceia Refeicéo 104
DIETA PARA DIABETICOS - PACIENTE INFANTIL

Desjejum Refeicao 104
Colagéo Refeicao 104
Almocgo Refeicao 104
Merenda Refeigdo 104
Jantar Refeicéo 104
Ceia Refeicdo 104

TOTAL ITEM (B) R$ - R$ -
C) NUTRICAO
ENTERAL

TIPO DE DIETA dténl\lﬂdez(ijga Consl\llljér:](;al\llledlo Vanr(I;J$r;|tar|o Villlz:]fasdtl(rgg)do Valor ESI(IFT$?dO Anual

El;[r)rlsglwento Nutricional - Litro 60
Ezgleiri\:?nto Nutricional - Litro %
Férmula Infantil - Normal Litro 90
EcSJ:Jne”l(L:J::I Infantil - Litro 210

TOTAL ITEM (C) R$ - R$ -
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TIPO DE REFEICAO dgnl\iﬂ(lz(ijga Cons'\;ljer:](;al\lllédio Valozé.g;itério Vi\/llzrr]f;ti(r;\;)do Valor Est(i£1$a)1do Anual
Agua mineral 1.500 ml Unidade 8.400
Agua mineral galdo 20lts Unidade 1.140
TOTAL ITEM (D) R$ - R$ -

E) POSTO / DIA NUTRICIONISTA CLINICA

POSTO /DIA Quant. Consumo Médio Valor Unitéario Valor Estimado Valor Estimado Anual
NUTRICIONISTA Posto/Dia Mensal (R$) Mensal (R$) (R$)
CLINICA
Nutricionista clinica-
Posto de Segunda a 5 20
Sexta - 44 horas
semanais
Nutricionista clinica-
Posto de 22 feira a
. 5 30

domingo- 12 horas
diarias

TOTAL ITEM (E) R$ - | RS -
F)
ACOMPANHANTES

- Unidade Consumo Médio Valor Unitario Valor Estimado Valor Estimado Anual
TIPO DE REFEICAC de Medida Mensal (R$) Mensal (R$) (R$)

Desjejum Refeicao 2.100
Almocgo Refeicao 2.100
Lanche da Tarde Refeigdo 2.100
Jantar Refeigdo 2.100

TOTAL ITEM (F) R$ - | R$ -

G) LANCHE POS JEJUM

(EXAMES)
~ Unidade Consumo Médio Valor Unitario Valor Estimado Valor Estimado Anual
TIPO DE REFEICAC de Medida Mensal (R$) Mensal (R$) (R$)
Lanche pos-jejum Refeigdo 1.500
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TOTAL ITEM (G)

R$

H) FUNCIONARIOS

~ Unidade Consumo Médio Valor Unitario Valor Estimado Valor Estimado Anual
TIPO DE REFEICAC de Medida Mensal (R$) Mensal (R$) (R$)
Desjejum Refeicao 11.400
Almocgo Refeicao 11.400
Lanche da Tarde Refeicao 11.400
Jantar Refeigdo 4.500
Lanche Centro Cirargico Unidade 600

TOTAL ITEM (H) R$ - | R$ -

TOTAL GERAL MENSAL (A+B+C+D+E+F+G+H) R$ -

TOTAL GERAL ANUAL (A+B+C+D+E+F+G+H)*12 MESES R$ -

ITENS EXTRAS

ITEM Uni(;jjde Valor Unitério
Medida (R$)
Abacaxi Kg
Agua de Coco (200ml) Und
Bolacha saché Und
Café Lt
Caldo de Legumes Porgfio
(200ml)
Ché de ervas Lt
Copo descartavel (200ml) Pct
Coquetel Laxativo Porco
(200ml)
Gelatina normal (100ml) Und
Gelatina Diet (100ml) Und
Guardanapo 24x24 Pct
logurte (1209) Und
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logurte diet/light (1209) Und
Laranja Kg
Leite Achocolatado Lt
Leite Longa Vida Integral Lt
Leite Longa Vida Lt
Desnatado

Maca Kg
Maméo Kg
Melancia Kg
Meldo Kg
Mingau (200ml) Porgéo
Médulo Espessante Grama
Médulo de Fibras Grama
Médulo de Proteina Grama
P&o Francés Kg
Salada de Frutas (180g) Porgéo
Suco Atrtificial Lt
Suco de Frutas Natural Lt

Observacao: Somente serdo paqgos as refeicoes efetivamente servidas sequndo o
controle do Contratante.

A validade da proposta é de 60 (sessenta) dias a contar de sua apresentacao.

O preco ofertado inclui todos os custos e despesas diretos ou indiretos inerentes a
completa execucdo do objeto, incluindo custos de pessoal, encargos trabalhistas,
previdenciarios, securitarios, impostos e tributos de qualquer natureza.

O proponente declara aceitar e cumprir com todos os requisitos da RFP, e que os
precos propostos contemplam todas as atividades e obrigac6es previstas no Anexo |
— Termo de Referéncia da RFP, sendo que nenhum valor adicional sera cobrado do
IMED pelas mesmas.

Local e data.

Representante Legal
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ANEXO Il

MINUTA DO CONTRATO
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CONTRATO DE PRESTACAO DE SERVICOS Ne XX/20XX

QUADRO RESUMO

A) PARTES

(i) Contratante:

IMED - Instituto de Medicina, Estudos e Desenvolvimento
CNPJ/MF n2

Representante Legal: , CPF n2 e RG n?
Endereco:

(ii) Contratada:

Nome:

CNPJ/MF n2

Representante Legal: , CPF n2 e RG n?

Endereco:

B) OBJETO: PRESTACAO DE SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAO AOS PACIENTES,
ACOMPANHANTES E FUNCIONARIOS

C) PRAZO DE VIGENCIA: até 23/11/2025, observados os termos da Clausula 8.

D) PRECO DO CONTRATO: Variavel — Conforme Medicdo

E) RESPONSAVEL TECNICO DA CONTRATADA:
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F) MULTAS APLICAVEIS A CONTRATADA:

F.1: 10% (dez por cento) do valor da fatura do més, por infracdo contratual ou legal
cometida, até a 102 infracdo ocorrida dentro de um mesmo més, sendo que este valor
serd dobrado a partir da 112 infracdo dentro do mesmo més. Caso a infracdo ndo seja
corrigida até o més subsequente, a Contratada estara sujeita a novas penalidades pela
mesma infragdo no més seguinte, até que sejam sanadas.;

F.2: de 0,5% (meio por cento) do preco da fatura do més por cada dia de atraso.

G) COMUNICAGAO ENTRE AS PARTES:
1) Para o CONTRATANTE:

- Assuntos Financeiros: ;e

- Assuntos Técnicos:
2) Para a CONTRATADA:
- Assuntos Financeiros: ;e

-Assuntos Técnicos:

H) Anexos:

(a) Anexo | — Termo de Referéncia;
(b) Anexo Il — Proposta Comercial;
(c) Anexo lll — Proposta Técnica.

Considerando que a referida contratacdo se faz necessaria para fins de dar suporte as atividades de
gestdao desenvolvidas pelo IMED junto ao Hospital Estadual Centro Norte Goiano, tendo em conta
qgue o CONTRATANTE é a organizagao social responsavel pelo gerenciamento, operacionalizagdo e
execucdo das agles e servicos de saude da referida Unidade de Saude, conforme Contrato de Gestdo
firmado com o Estado de Goids, por intermédio de sua Secretaria de Estado de Saude (Contrato de
Gestdo n? 080/2021 — SES / GO);

Pelo presente instrumento e na melhor forma de direito, as Partes qualificadas no Item A do
QUADRO RESUMO tém entre si justo e acordado, o presente Contrato de Prestacdo de Servicos
(“Contrato”), em conformidade com as seguintes cldusulas e condi¢Ges, bem como pela legislacdo
vigente, e que mutuamente outorgam, aceitam e se obrigam a cumprir, por si e seus eventuais
sucessores.

CLAUSULA | - OBJETO DO CONTRATO

1.1. - E objeto do presente Contrato a prestagdo pela CONTRATADA a3 CONTRATANTE dos servigos
descritos no Item B do QUADRO RESUMO (“Servigos”), em carater autbnomo e ndo exclusivo,
conforme e nos termos deste Contrato e seus Anexos listados no Item H do QUADRO RESUMO.
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1.2. - Em caso de divergéncias na interpretacdo ou aplicacdo entre os termos e condi¢cbes do
presente Contrato e os termos e condi¢des dos anexos, prevalecerdo, para todos os fins e efeitos de
direito, os termos e condi¢des previstas no Contrato. Em caso de divergéncias na interpretacdo ou
aplicacdo entre os termos e condicdes dos anexos, prevalecerdo, para todos os fins e efeitos de
direito, os anexos na ordem em que estdo listados acima.

1.3. - Outras atividades que forem correlatas e/ou complementares a efetiva prestacdo dos Servicos
ora contratados também integram o objeto desta cldusula, ainda que ndo mencionadas
expressamente.

1.4. - Os Servicos ora contratados deverdo ser prestados com estrita observancia a legislacao
pertinente ora vigente. A CONTRATADA assegura para todos os fins que, estda apta e em
conformidade legal para a execuc¢do do presente Contrato, bem como que possui todas as licengas,
autorizacOes, registros, certidées e certificados necessarios para o fornecimento do seu objeto,
atendendo a todos os requisitos legais.

1.5. — A CONTRATADA declara ter ciéncia de que a CONTRATANTE exerce atividade essencial a
saude publica e que os Servigos objeto deste Contrato sdo essenciais ao atendimento de tal
finalidade e, portanto, a CONTRATADA nado podera suspender a execug¢ao de suas obrigacdes
contratuais sob qualquer hipdtese.

1.6. - A CONTRATADA declara ter considerado na formacdo de seus precos as caracteristicas do
local onde serdo prestados os Servicos, bem como das condi¢gdes que poderdo afetar o custo, o
prazo e a realizacgdo dos mesmos. Declara, ainda, ter analisado detalhadamente a natureza e as
condicGes das localidades onde os Servigos serdo prestados, inclusive no que se refere as vias e
rotas de acesso, dados topograficos, localizagdo, adequacgdo das localidades, condi¢gdes ambientais
locais, clima, condicGes meteoroldgicas, geoldgicas, infraestrutura dos locais passiveis, sendo os
precos ofertados pela CONTRATADA suficientes para a perfeita prestacdo dos Servigos.

CLAUSULA Il - GARANTIAS E RESPONSABILIDADES

2.1 - Serdo de integral responsabilidade da CONTRATADA todos os 6nus e encargos trabalhistas,
tributarios, fundiarios e previdencidrios decorrentes dos Servicos objeto deste Contrato, assumindo a
CONTRATADA, desde ja, todos os riscos de eventuais reclamac&es trabalhistas e/ou tributarias e/ou
autuagdes previdencidrias que envolvam seus contratados, empregados, subcontratados e
prepostos, ainda que propostas contra a CONTRATANTE ou quaisquer terceiros, comprometendo-se
a CONTRATADA a pedir a exclusdo da lide da CONTRATANTE, bem como arcar com todos os custos
eventualmente incorridos pela mesma em virtude das reclamagées em tela.
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2.2 - Responsabiliza-se a CONTRATADA, também, por todas as perdas, danos e prejuizos causados
por culpa e/ou dolo comprovado de seus contratados, empregados, subcontratados e prepostos na
execucdo deste Contrato, inclusive por danos causados a terceiros.

2.3 - Caso a CONTRATANTE seja notificada, citada, autuada, intimada ou condenada em decorréncia
de quaisquer obrigacOes fiscais, trabalhistas, tributdrias, previdenciarias ou de qualquer natureza,
atribuiveis a CONTRATADA, ou qualquer dano ou prejuizo causado pela mesma, fica a
CONTRATANTE desde ja autorizada a reter os valores pleiteados de quaisquer pagamentos devidos a
CONTRATADA, em decorréncia deste ou de outros Contratos firmados entre as partes, bem como
utilizar tais valores para compensar os custos eventualmente incorridos pela CONTRATANTE.

2.4 — A comprovacao do cumprimento pela CONTRATADA e pelos seus subcontratados dos encargos
sociais e trabalhistas e todos os 6nus de seu pessoal empregados para a execucdo dos Servicos é
condicdo para o recebimento dos pagamentos devidos sob este Contrato pela CONTRATADA.

CLAUSULA Il - OBRIGAGOES DA CONTRATADA

3.1 - Além de outras obrigacdes expressamente previstas neste Contrato e na legislacdo vigente,
obriga-se a CONTRATADA a:

a) fornecer profissionais qualificados para a execug¢do dos Servicos, bem como disponibilizar outros
para a cobertura ou substituicdo dos mesmos, na hipétese de impedimento daqueles;

b) obedecer as normas de seguranca e de higiene do trabalho e aos regulamentos internos da
CONTRATANTE, inclusive para que a prestacao dos Servigcos ora contratados ndo interfira na rotina
de trabalho existente dentro das dependéncias da CONTRATANTE;

c) fazer com que seus contratados, empregados, subcontratados e prepostos usem uniforme
adequado e estejam identificados com cracha no desenvolvimento de suas atividades;

d) substituir imediatamente qualquer contratado, empregado, subcontratado ou preposto que, a
critério exclusivo da CONTRATANTE, seja considerado inadequado;

e) indicar responsavel técnico para execucdo dos Servicos no momento em que estes forem
iniciados;

f) executar os Servicos ora contratados com zelo e eficiéncia e de acordo com os padrdes e
recomendacdes que regem a boa técnica;

g) obedecer e fazer cumprir a legislacdao pertinente a presta¢do dos Servigos ora contratados;
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h) cumprir tempestivamente o recolhimento de todos os encargos trabalhistas, previdenciarios e
securitdrios de acordo com as leis vigentes, referentes aos seus contratados, empregados,
subcontratados e prepostos ou mesmo alocados para a execuc¢do dos Servigos objeto deste Contrato;

i) cumprir tempestivamente o recolhimento de todos os impostos, taxas e contribuicGes
concernentes a execucao dos Servicos objeto deste Contrato;

j) submeter a aprovacdo prévia e por escrito da CONTRATANTE a intencdo de subcontratar, total ou
parcialmente, os Servicos objetos deste Contrato;

k) prestar todas as informacdes e apresentar todos os relatdrios solicitados pela CONTRATANTE, em
até 5 (cinco) dias a contar da respectiva solicita¢do;

[) fornecer ao seu pessoal utilizado na prestacdo dos Servicos todo o material, ferramentas,
equipamentos, insumos, EPIs e tudo o que for necessario para a completa prestacdo dos Servicos,
sem Onus para a CONTRATANTE;

m) refazer ou corrigir imediatamente qualquer parte dos Servicos executados em desacordo com o
estabelecido neste Contrato e na legislacdo vigente, ou de forma insatisfatdria ou sem qualidade; e

n) manter sob sua guarda, pelo periodo de 5 (cinco) anos, todos os registros e documentos técnicos e
contabeis relativos a execucdo dos Servicos prestados.

CLAUSULA IV - OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

4.1 - Além de outras obrigacbes expressamente previstas neste instrumento, obriga-se a
CONTRATANTE a:

a) efetuar o pagamento das faturas apresentadas observando os prazos e condicGes
estabelecidos neste Contrato;

b) comunicar em tempo habil a CONTRATADA, a ocorréncia de fato impeditivo, suspensivo,
extintivo ou modificativo a execugdo dos Servicos; e

c) assegurar aos contratados, empregados, subcontratados e prepostos da CONTRATADA o

acesso as informacgdes e equipamentos necessarios para prestacao dos Servicos contratados e aos
locais onde os mesmos serdo executados.

CLAUSULA V — PRECOS, REAJUSTE E CONDIGOES DE PAGAMENTO
5.1. - Os pagamentos, relativos as refeicGes efetivamente servidas, serdo realizados até o dia 15 do

més subsequente a prestacdo dos Servicos, mediante emissdo e entrega da respectiva nota fiscal e
relatério mensal de atividades, e desde que o CONTRATANTE tenha recebido o repasse do Estado de
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Goias o valor do custeio/repasse correspondente ao més em que objeto foi executado, do que o

5.2. - Apds a medicao dos Servigos prestados, o total apurado sera dividido em duas parcelas:

5.2.1. - A Primeira delas, relacionada a produgdo, no total de 90% do valor apurado para o

pagamento pelos servicos medidos.

5.2.2. - A segunda parcela no valor de 10% do total apurado sera devida apds a comprovac¢ao da

qualidade dos Servicos prestados, através da apuracdo dos indicadores de qualidade abaixo
apresentados. O ndo atingimento de 90% da pontuacdo mdaxima possivel insejara em desconto
relativo a qualidade conforme descrito na tabela abaixo.

Indicadores de qualidade para calculo do pagamento referente a qualidade dos servigos
, - . Frequénciade " =
Numero |Descri¢do do Indicador controle sim Nao Notamensal
Quanto ao Pessoal
1 Os funcionérios estdo corretamente uniformizados, portam crachas D
de identificacdo Visiveis e sua apresentacdo pessoal € adequada
2 Os funcionarios possuem instrugdo minima equivalente ao primeiro A
grau completo sendo possivel sua confirmagé&o.
3 Os funcionéarios utilizam os EPI's adequados a sua atividade D
segundo a orientagdo do setor de seguranca do trabalho
4 Quanto a documentagéao
5 Existe um Manual Operacional, atualizado, aprovado de T
conhecimento dos funcionarios
6 As instrucdes técnicas do fabricante dos equipamentos estédo T
disponiveis para consulta dos funcionarios
7 Existe um plano de manuteng&o periddica efetivo M
3 Existe um plano de emergéncia e contingéncia e ele é de T
conhecimento de todos
9 Existe um plano de gestdo de meio ambiente para o setor A
Quanto ao treinamento
Os funcionarios sao previamente treinados para executar suas
10 atividades e depois de integrados recebem treinamento mensal M
previsto no PEC
1 Os funcionarios recebem treinamento quanto a seguranca de M
trabalho, e prevencao de incéndios
12 Os funcionarios recebem treinamento mensal previsto no PGMA M

126




HCN

Hospital Estadual do

Centro-Norte Goiano

m
SuUS ?

SES £ pon

Quanto a Operacéo — Geral

13 Sé&o observados os horérios de troca de turnos de trabalho e as
informagdes relativas ao trabalho séo transferidas a rendicéo.

14 O registro das ocorréncias é executado diariamente de maneira
adequada.
A seguranga € comunicado de maneira rapida sempre que ocorrem

15 problemas que possam afetar a seguranca da Organizagdo e o
acesso aos setores € controlado

16 E executado inventario mensal dos ativos do setor. O controle de
movimentacéo desse ativo é adequadamente escriturado.

17 Existe um controle sobre o tempo de execugdo das atividades e
consumo de materiais.

18 As Né&o Conformidades apontadas por inspe¢des sdo solucionadas
no prazo pactuado.

19 Os registros de manutencdo periddica dos equipamentos do setor
estdo adequados.
Quanto a Operacéo — Especifico

20 As condicdes higiénicas dos diversos setores sdo controladas por
um supenisor

21 A higienizacdo das dependéncias, equipamentos e utensilios é
executada de maneira sistematica

22 A programagéo das atividades de nutricdo e alimentag&o é cumprida

23 A expedicdo, transporte, distribuicéo e porcionamento das refeices
estdo adequados as necessidades da Unidade de Saude

24 O Senigo é prestado nos padrdes técnicos estabelecidos pelas
normas vigentes

25 As refeigbes estdo acondicionadas de forma a conservar a|
temperatura dos alimentos

26 O controle bacterioldgico/microbiolégico da alimentacdo esta sendo
executado adequadamente

27 Existem medidas que demonstrem a preocupagdo0 com 0O USO
racional da &4gua e energia elétrica

28 Os responsaweis técnicos possuem registro no CRN e estdo
presente durante todo o periodo de trabalho
Existem medidas para prevenir a ocorréncia de contaminag&o

29 cruzada entre os diversos alimentos durante o pré-preparo e o
oreparo final

30 Conferéncia diaria do quantitativo de refeicdes senidas é realizada

30 E werificada por profissional habilitado a confecgéo e distribuigdo das
dietas especiais

32 Existe um controle de higiene pessoal dos funcionarios

33 Existe um controle dos exames cropoldgicos

34 Existe um acompanhamento do mapa cirdrgico

35 O setor executa mensalmente uma pesquisa de satisfagdo entre
pacientes e funcionarios

36 O cardapio mensal é apresentado para aprovagdo com antecedéncia
de 30 dias de sua inicializagao

37 A Dispensacéo de nutricdes especiais (parenterais e enterais) é feita|
de acordo com critérios médicos.

38 Os manuais operacionais receberam avaliacéo da CCIH
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Do contrato 90% serdo pagos de acordo com a producdo efetivamente obtida dessa conta 10% seréo pagos de acordo com a qualidade dos senigos.

A Contratada sofrera os descontos seguintes sobre 10 % referentes a parcela de qualidade dos servigos.

Se a resposta para o quesito for igual a sim se pontua 1 pontos
Se a resposta para o quesito for igual a ndo, se pontua 0 pontos

A pontuagdo maxima a ser obtida é igual a 38.

Se a Contratada obtiver acima de 90% dos pontos ela recebera integralmente o valor variavel.

Se a contratada obtiver nota entre 80 a 90 % do total recebera um desconto de 10% do percentual de qualidade.
Se a contratada obtiver nota entre 70 a 80 % do total recebera um desconto de 20% do percentual de qualidade.
Se a contratada obtiver nota entre 60 a 70 % do total recebera um desconto de 30% do percentual de qualidade.
Se a contratada obtiver nota entre 50 a 60 % do total recebera um desconto de 40% do percentual de qualidade.
Se a contratada obtiver nota entre 40 a 50 % do total recebera um desconto de 50% do percentual de qualidade.
Se a contratada obtiver nota entre 30 a 40 % do total recebera um desconto de 60% do percentual de qualidade.
Se a contratada obtiver nota entre 20 a 30 % do total recebera um desconto de 70% do percentual de qualidade.
Se a contratada obtiver nota entre 10 a 20 % do total recebera um desconto de 80% do percentual de qualidade.
Se a contratada obtiver nota abaixo de 10% do total recebera um desconto de 100% do percentual de qualidade.

5.3. - O relatdrio mensal de atividades devera ser enviado pela CONTRATADA de acordo com o
previsto no contrato para validagdo e deverad conter os documentos abaixo mencionados, inclusive
relacionados a eventuais subcontratados da CONTRATADA:

a) Folha de rosto timbrada da empresa com a indicacdo do més de competéncia;

b) Relagdo pormenorizada de todas as atividades desenvolvidas com as evidéncias pertinentes (fotos
e/ou documentos, quando aplicavel);

c) Registros e licengas necessdrias para execucdo do objeto contratado;

d) CV ou Lattes do representante legal da empresa ou, quando for aplicavel, do responsavel técnico
pelos servicos executados, devidamente acompanhado do comprovante de inscricdo do(s) mesmo(s)
junto ao conselho de classe correspondente e do documento de identidade profissional equivalente;
e) Relagdo de empregados que atuaram na prestacdo dos servigcos dentro do més de competéncia e
seus respectivos cargos, bem como dos comprovantes de recolhimento do INSS e FGTS
correspondentes, quando aplicavel (se os servicos forem prestados apenas pelo representante legal
ou titular da empresa, devera ser inserida uma nota neste sentido);

f) CertidGes Negativas de Débito (Federal Conjunta, Trabalhista, FGTS, Estadual e Municipal), sendo
aceitas certidGes positivas com efeito de negativa, onde o descumprimento obstara o pagamento até
a devida regularizacao;

g) Comprovantes mensais de recolhimento: GPS — Guia de Recolhimento do INSS especifica, GFIP —
Guia de Recolhimento do FGTS e Informacdes a Previdéncia Social, SEFIP — Sistema Empresa de
Recolhimento do FGTS e Informagdes a Previdéncia Social, PIS, COFINS e CSLL;

h) Comprovantes de pagamento de saldrios e demais valores devidos aos contratados, empregados e
prepostos, bem como recibo de férias e ASO (Atestado de Salude Ocupacional Periddico) e, nos casos
de desligamento, TRCT (Termo de Rescisdo de Contrato de Trabalho) homologado no respectivo
sindicato, ASO (Atestado de Saude Ocupacional) demissional e Comprovantes dos pagamentos de
todas as verbas rescisorias; e

i) Outros documentos que, oportuna e previamente, sejam solicitados pelo CONTRATANTE.
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5.3.1. - A CONTRATADA, quando aplicavel, deverd manter arquivado e apresentar a
CONTRATANTE sempre que solicitado por esta, os seguintes documentos:

- Contrato Social e ultimas alteragdes;
- Inscri¢cdo Estadual e Municipal; e

- Registro na Junta Comercial.

5.3.2. - A ndo apresentagdao dos documentos acima indicados ou, se apresentados, estiverem
em desacordo com as determinacdes legais aplicaveis, facultara a CONTRATANTE reter os
pagamentos mensais correspondentes, até que a situagdo seja regularizada. Uma vez
regularizada a situacdo, a custa e sob exclusiva responsabilidade da CONTRATADA, as
quantias que lhe forem porventura devidas serdo pagas sem qualquer reajuste e/ou juros,
sendo que, o prazo de vencimento para o pagamento da remunera¢do sera
automaticamente prorrogado pelo numero de dias correspondente ao atraso na
apresentacdo dos documentos.

5.3.3. - Caso os documentos ndo sejam apresentados até a data prevista para o pagamento
da remuneracdo, o vencimento sera prorrogado para 5 (cinco) dias Uteis apds a respectiva
apresentacdo ndo existindo, nesta hipdtese, qualquer atualizacdo ou acréscimo de juros
sobre o valor em aberto.

5.4. - Se o vencimento da contraprestacdo pelos Servicos prestados recair em dias de sabado,
domingo ou feriados, este serd prorrogado para o primeiro dia util subsequente.

5.5. - Caso ocorra divergéncia entre quaisquer valores, o pagamento da respectiva fatura sera
suspenso até a data do seu esclarecimento ou de correcdo pela CONTRATADA, ndo existindo, nesta
hipétese, qualquer atualizagdo ou acréscimo de juros sobre o valor em aberto.

5.6. - Todos os pagamentos a CONTRATADA serdo feitos por meios eletrénicos para a conta bancaria
especificada abaixo, ou a qualquer outra conta de sua titularidade que venha a ser posteriormente
informada por escrito a CONTRATANTE, servindo o comprovante de transferéncia bancaria como
recibo de pagamento:

RAZAO SOCIAL DA CONTRATADA
C.N.P.J: CNPJ DA CONTRATADA
NOME DO BANCO

AcENciA: NUMERO DA AGENCIA
C.C: NUMERO DA CONTA
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5.7. - A CONTRATANTE fara a retengao de todos os tributos que, por forca de lei, devam ser
recolhidos pela fonte pagadora.

5.8 - O preco mensal indicado na cldusula 5.1, acima, tém com data-base o més de assinatura do
Contrato e podera ser reajustado anualmente mediante livre negociacdo entre as partes. A titulo
meramente referencial, fica eleito como critério de reajuste o IPCA, sendo certo que, na hipdtese de
extin¢do, deverd, de comum acordo, ser eleito um outro indice de correcao que melhor se adapte a
este Contrato.

5.9. - Nos precos dos Servigos ora contratados estdo compreendidos todos os custos e despesas da
CONTRATADA, incluindo, mas nao se limitando a transporte, uniforme, alimentacao, tributos, taxas,
pessoal e equipamentos necessdrios para o desenvolvimento dos Servicos contratados, ficando
expressamente vedado o seu repasse para a CONTRATANTE.

5.10. - Esclarecem as partes o preco dos Servicos contratados foi estipulado por mutuo consenso,
levando-se em consideracdo, dentre outros critérios, os custos, as despesas e os tributos devidos em
decorréncia direta ou indireta do presente Contrato, o periodo, o hordrio (inclusive noturno) e o
ambiente em que os Servicos serdao executados, como também a natureza e a complexidade do
trabalho a ser desenvolvido, sendo que a CONTRATADA declara ter tido pleno conhecimento de tais
fatores e que os considerou no preco proposto.

5.11. - No caso de a Secretaria de Estado de Saude (SES/GO) atrasar o repasse de um ou mais
repasse(s)/custeio(s) mensal(is), o pagamento devera ser disponibilizado a CONTRATADA em até 10
(dez) dias uteis da regularizacdo das pendéncias financeiras pelo Estado de Goias, e a antes desse
prazo a CONTRATANTE ndo sera considerada inadimplente, ndo se aplicando o disposto na clausula
5.12, abaixo, restando vedado a CONTRATADA emitir duplicatas e/ou realizar protestos e cobrar tais
valores, tanto por meio extrajudicial, como judicial, suspender ou rescindir o Contrato.

5.12. - Atrasos de pagamento por culpa exclusiva e comprovada da CONTRATANTE acarretardo a
incidéncia de correcdo monetaria pela variagdo do IPCA e juros moratérios de 0,5% (meio por cento)
ao més, que serdo calculados proporcionalmente ao numero de dias em atraso. Na hipdtese de o
IPCA do més de pagamento ainda nao ter sido divulgado, utilizar-se-a4 o do més anterior. Qualquer
encargo adicional ou disposicdo divergente constante do Anexo | ou qualquer outro Anexo deste
Contrato ndo sera aplicavel.

5.13. — Sem prejuizo das penalidades ou outros direitos da CONTRATANTE aplicaveis por for¢a deste
Contrato ou da lei, a CONTRATANTE podera efetuar a retencdo ou glosa do pagamento de qualquer
documento de cobranga, no todo ou em parte, nos seguintes casos:

I. Execucdo parcial, inexecucdo total ou execucdo defeituosa ou insatisfatéria dos Servicos, até que o
problema seja sanado a contento da CONTRATANTE;

Il. Nao utilizacdo de materiais e recursos humanos exigidos para a execu¢do do Servico, ou utilizacdo
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em qualidade ou quantidade inferior a demandada;
[ll. Descumprimento de obrigacdo relacionada ao objeto do ajuste que possa ensejar a
responsabilizacdo solidaria ou subsidiaria da CONTRATANTE, independente da sua natureza.

CLAUSULA VI - FORGA MAIOR OU CASO FORTUITO

6.1. Qualquer alegacdo de ocorréncia de caso fortuito ou de forca maior deverd ser
imediatamente comunicada por escrito pela parte afetada a outra, com a devida comprovacdo
dentro dos 5 (cinco) dias subseqglientes a comunica¢do, sob pena de ndo surtir efeitos neste
Contrato.

6.2. Caso seja realmente necessdrio suspender a execugdao dos Servicos contratados, a
CONTRATADA recebera sua remuneragdo proporcionalmente aos dias de servico prestados até a
data efetiva da suspensao.

6.3. Cessado o motivo da suspensdo, a parte suscitante comunicara, por escrito, tal fato a parte
suscitada e os Servigos serdo retomados pela CONTRATADA no menor tempo possivel, o qual ndo
devera ser, em qualquer hipotese, superior a 3 (trés) dias, a contar da data da aludida comunicacao.

6.4. A data de retomada dos Servicos serd o marco inicial para fins de calculo da remuneragdo da
CONTRATADA no més em que os Servicos forem retomados.

6.5. A CONTRATADA tem ciéncia de que o presente Contrato foi firmado durante a pandemia de
COVID e, portanto, a referida pandemia ou seus efeitos ndo serdo considerados eventos de caso
fortuito ou de forga maior, ndo eximindo a CONTRATADA de suas obrigagBes contratuais. Da
mesma forma, a CONTRATADA ndo podera pleitear extensGes de prazo de entrega, ajuste de
precos, encerramento do Contrato ou qualquer outra alteracdo contratual sob a justificativa de
impactos relacionados a referida pandemia.

6.6. N3o serdo considerados como eventos de caso fortuito ou forca maior, dentre outros, as
condicBes climdticas normais do local de prestacdo dos servicos, greves ou perturbacoes
envolvendo o pessoal da CONTRATADA ou variagdo cambial.

CLAUSULA VII - CONFIDENCIALIDADE

7.1. - A CONTRATADA se obriga a nao revelar Informagdes Confidenciais a qualquer pessoa natural
ou juridica, sem o prévio consentimento por escrito da CONTRATANTE. Entende-se por
Informacdo(bes) Confidencial(is) toda e qualquer informacdo e dados revelados pela CONTRATANTE
a CONTRATADA sejam eles desenvolvidos a qualquer momento pela CONTRATANTE, sejam estes
dados ou informacGes sejam eles de natureza técnica, comercial, juridica, ou ainda, de natureza
diversa, incluindo, sem limitacdo, segredos comerciais, know-how, e informacgdées relacionadas com
tecnologia, clientes, projetos, memdrias de cdlculo, desenhos, planos comerciais, atividades
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promocionais ou de comercializacdo, econOmicas, financeiras e outras, que ndo sejam de
conhecimento publico, bem como todo e qualquer dado pessoal ou informacado sensivel de pacientes
da CONTRATANTE. A CONTRATADA, por si e por seus subcontratados, empregados, diretores e
representantes (todos, conjuntamente, “REPRESENTANTES”), obriga-se a ndo usar, nem permitir que
seus REPRESENTANTES usem, revelem, divulguem, copiem, reproduzam, divulguem, publiquem ou
circulem a Informacgao Confidencial, a menos que exclusivamente para a execuc¢do do Contrato.

7.2. - Caso se solicite ou exija que a CONTRATADA, por interrogatdrio, intimacdo ou processo legal
semelhante, revele qualquer das Informagdes Confidenciais, a CONTRATADA concorda em
imediatamente comunicar a CONTRATANTE por escrito sobre cada uma das referidas
solicitagdes/exigéncias, tanto quanto possivel, para que a CONTRATANTE possa obter medida
cautelar, renunciar ao cumprimento por parte da CONTRATADA das disposi¢cdes desta Clausula, ou
ambos. Se, na falta de entrada de medida cautelar ou recebimento da renuincia, a CONTRATADA, na
opinido de seu advogado, seja legalmente compelida a revelar as Informac¢Ges Confidenciais, a
CONTRATADA podera divulgar as Informacdes Confidenciais as pessoas e ao limite exigido, sem as
responsabilidades aqui estipuladas, e envidard os melhores esforcos para que todas as Informacgdes
Confidenciais assim divulgadas recebam tratamento confidencial.

7.3. - A violagdo a obrigacdo de confidencialidade estabelecida nesta cldusula, quer pela
CONTRATADA, quer pelos seus REPRESENTANTES, sujeitarda a CONTRATADA a reparar integralmente
as perdas e danos diretos causados a CONTRATANTE.

7.4. - A CONTRATADA se obriga a devolver imediatamente todo material tangivel que contenha
Informagbes Confidenciais, incluindo, sem limitagdo, todos os resumos, cdpias de documentos e
trechos de informagdes, disquetes ou outra forma de suporte fisico que possa conter qualquer
Informacgao Confidencial, tdo logo ocorra término ou a rescisdao do CONTRATO.

7.5. - A CONTRATADA ndo fara qualquer comunicado, tirard ou divulgarad quaisquer fotografias
(exceto para as suas finalidades operacionais internas para a fabricacdo e montagem dos bens), ou
revelard quaisquer informacdes relativas a este CONTRATO ou com respeito ao seu relacionamento
comercial com a CONTRATANTE ou qualquer Afiliada da CONTRATANTE, a qualquer terceira parte,
exceto como exigido pela Lei aplicavel, sem o consentimento prévio por escrito da CONTRATANTE ou
de suas Afiliadas. A CONTRATADA concorda que, sem consentimento prévio por escrito da
CONTRATANTE ou suas Afiliadas, como aplicavel, ndo (a) utilizara em propagandas, comunicados ou
de outra forma, o nome, nome comercial, o logotipo da marca comercial ou simulagdo destes, da
CONTRATANTE ou de suas Afiliadas ou o nome de qualquer executivo ou colaborador da
CONTRATANTE ou de suas Afiliadas ou (b) declarara, direta ou indiretamente, que qualquer produto
ou servico fornecido pela CONTRATADA foi aprovado ou endossado pela CONTRATANTE ou suas
Afiliadas. Entende-se por Afiliada qualquer empresa controlada por, controladora de ou sob controle
comum a CONTRATANTE.

7.6. - A CONTRATADA, por si e por seus colaboradores, obriga-se a atuar no presente Contrato em
conformidade com a Legislagao vigente sobre Protecdo de Dados Pessoais e as determinagGes de
orgdos reguladores/fiscalizadores sobre a matéria, em especial a Lei 13.709/2018, em especial com
relacdo a todo e qualquer dado pessoal ou informacdo sensivel de pacientes da CONTRATANTE. A
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CONTRATADA obriga-se a comunicar por escrito a CONTRATANTE sobre qualquer infragdo a referida
legislagao, inclusive sobre o vazamento de dados.

7.7. — Esta obrigacdo subsistird por tempo indeterminado, desde a assinatura do presente
instrumento e apds o seu encerramento por qualquer motivo.

CLAUSULA VIIl - DURAGAO E RESCISAO

8.1. - O presente Contrato entrara em vigor na data de sua assinatura pelo prazo definido no ITEM C
do QUADRO RESUMO, podendo, porém, ser prorrogado mediante a assinatura de um Termo de
Aditamento previamente aprovado pela CONTRATANTE.

8.2. - O presente contrato poderd ser encerrado, nas seguintes hipdteses:

a) por mutuo acordo, mediante assinatura de termo de encerramento correspondente;

b) por conveniéncia, pela CONTRATANTE, por aviso prévio, de qualquer forma escrita a
CONTRATADA, com antecedéncia de 30 (trinta) dias, sem que seja devido o pagamento de
quaisquer multas e/ou indenizacdes de qualquer espécie;

c) em razdo de evento de forca maior, devidamente comprovada, que impeca o cumprimento
por quaisquer das Partes de suas obrigacdes contratuais e que perdure por mais de 60
(sessenta) dias.

8.3. - A CONTRATANTE poderad rescindir o presente Contrato mediante simples comunicagao escrita
nos seguintes casos:

a) Inadimplemento ou o cumprimento irregular de qualquer clausula contratual, por
parte da CONTRATADA,;

b) Pedido de faléncia ou de recuperacao judicial da CONTRATADA;

c) Impericia, atraso, negligéncia, imprudéncia, dolo, ma-fé ou desidia da CONTRATADA,
na execu¢ado do Contrato;

e) Caso as multas aplicadas a CONTRATADA superem 20% (vinte por cento) do valor
total do Contrato; ou

f) Por ordem da Secretaria de Estado de Saude.
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8.4. - Na hipdtese de rescisdo contratual motivada por culpa ou dolo da CONTRATADA na prestagao
dos Servicos ora contratados, deverd esta, apds devidamente notificada, encerrar imediatamente
suas atividades e pagar multa equivalente a 30% (trinta por cento) do valor total do Contrato, sem
prejuizo de cobranca de indenizacdo por perdas e danos que eventualmente vier a causar a
CONTRATANTE.

8.5. — Em qualquer uma das hipdteses de encerramento contratual serd devido a CONTRATADA o
pagamento da contraprestacdao proporcional aos dias em que forem efetivamente prestados os
Servicos contratados, desde que aceitos e aprovados pela CONTRATANTE, descontado o valor das
multas, indenizacbes e reten¢des eventualmente aplicadas nos termos do Contrato.

8.6. — A CONTRATADA tem pleno conhecimento de que foi contratada para prestar os Servigos
objeto deste Contrato ao CONTRATANTE, uma vez que este é o responsavel pelo gerenciamento e
execucdo das agOes e servigos de saude constantes no Contrato de Gestdo firmado com o Estado de
Goias, por intermédio de sua Secretaria de Estado de Salde (Contrato de Gestdo n2 080/2021— SES /
GO), razdo pela qual concorda, desde ja, que caso o ente publico intervenha, rescinda ou encerre,
por qualquer modo ou razdo, o referido contrato, o presente instrumento restard automaticamente
rescindido, ndo fazendo a CONTRATADA jus a qualquer tipo de indenizagdo, qualquer que seja sua
natureza, renunciando expressamente ao direito de pleitear quaisquer valores indenizatdrios, em
qualquer tempo ou jurisdi¢ao, junto ao CONTRATANTE.

CLAUSULA IX — DAS PENALIDADES POR DESCUMPRIMENTO LEGAL E CONTRATUAL

9.1. - Sem prejuizo do direito da CONTRATANTE de rescindir o Contrato, a ineficiéncia na prestagdo
dos Servicos ora contratados, como também o descumprimento da legislagdo e/ou das obrigacdes e
demais disposi¢cdes assumidas pela CONTRATADA no presente Contrato e em seus anexos, ensejara
a imediata obrigatoriedade desta em, dependendo de cada caso, refazer os Servicos de acordo com
os padrbes de qualidade aplicdveis e atender as disposicGes e obrigacdes contratuais previstas,
sendo facultado a CONTRATANTE:

a) reter imediata e integralmente o pagamento da contraprestacdo prevista na Clausula V
deste instrumento até que a(s) pendéncia(s) seja(m) devida e satisfatoriamente

regularizada(s); e

b) aplicar multa prevista no ITEM F.1 do QUADRO RESUMO.

9.2. — Em caso de atraso na prestagao dos Servigos sera devida pela CONTRATADA multa prevista
no ITEM F.2 do QUADRO RESUMO.
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9.3. — O valor de quaisquer penalidades ou indenizagdes cobradas da CONTRATADA por forga deste
Contrato podera, a critério da CONTRATANTE, ser descontado na fatura do préoximo més. Caso nao
haja saldo contratual suficiente para pagamento da multa, a mesma podera ser descontada dos
pagamentos devidos a CONTRATADA por for¢a de outros Contratos ou obrigacdes existentes entre
as Partes ou cobrada judicial ou extrajudicialmente pela CONTRATANTE.

9.4. — As penalidades estabelecidas neste Contrato, tem cardter ndo compensatério, ndo isentando a
CONTRATADA do cumprimento de quaisquer de suas obrigacGes previstas neste Contrato,
especialmente a de prestar os Servicos em atraso, bem como da obrigacdo de indenizar
integralmente a CONTRATANTE pelos danos decorrentes do atraso, e nao prejudica o direito da
CONTRATANTE de, a seu critério, dar por rescindido o presente Contrato.

CLAUSULA X — ANTICORRUPCAO E ETICA NOS NEGOCIOS

10.1. - A CONTRATADA declara estar em conformidade com todas as leis, normas, regulamentos e
requisitos vigentes, relacionados com o presente contrato. Assim, compromete-se a cumprir
rigorosamente e de boa fé a legislacdao aplicdvel aos servicos que deve executar nos termos deste
contrato.

10.2. - Em virtude deste contrato, nenhuma das partes podera oferecer, conceder ou comprometer-
se a ceder a ninguém, ou receber ou concordar em aceitar de qualquer pessoa, qualquer pagamento,
doacdo, compensacdo, beneficios ou vantagens financeiras ou ndo financeiras de qualquer espécie
que configurem uma pratica ilegal ou corrupgdo, por conta propria ou de terceiros, direta ou
indiretamente, devendo-se assegurar o cumprimento desta obrigacdo por parte de seus
representantes e colaboradores.

10.3. - As partes declaram e garantem categoricamente durante toda a vigéncia do presente
contrato, inclusive no que tange aos seus colaboradores e parceiros utilizados na execugdo dos
servigos a serem prestados, a auséncia de situagdes que constituam ou possam constituir um conflito
de interesses em relagdo as atividades e servicos que devem ser realizados de acordo com este
documento legal. Da mesma forma, as partes comprometem-se a adotar, durante toda a validade do
contrato, uma conduta apropriada para evitar o surgimento de qualquer situacdo que possa gerar
um conflito de interesses. No caso de haver qualquer situacdo suscetivel a levar a um conflito de
interesses, as partes comprometem-se a informar imediatamente por escrito a outra parte e a ater-
se nas indicacdes que podem porventura ser assinaladas a esse respeito. O ndo cumprimento pelas
partes das obrigacGes assumidas sob esta clausula, facultard a outra Parte a possibilidade de
rescindir o contrato imediatamente, sem prejuizo das demais a¢des e direitos que possam ser
exercidos de acordo com a lei.
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10.4. - As partes declaram e garantem que cumprem e cumprirdo, durante todo o prazo de vigéncia
do presente contrato, todas as leis de anticorrupcao, federais, estaduais e locais, decretos, cédigos,
regulamentacdes, regras, politicas e procedimentos de qualquer governo ou outra autoridade
competente, em especial os preceitos decorrentes da Lei n2 12.846/13 (“Lei de Anticorrupcio
Brasileira”), abstendo-se de praticar qualquer ato de corrupgdo (“Atos de Corrupgdo”) e/ou qualquer
ato que seja lesivo a administragdao publica, nacional ou estrangeira, que atente contra o patriménio
publico nacional ou estrangeiro, contra principios da administracdo publica ou contra os
compromissos internacionais assumidos pelo Brasil.

10.5. - Na hipdtese de qualquer das partes violar qualquer disposi¢cdo prevista nesta cldusula e/ou
qualquer obrigacao legal prevista na legislacao, operar-se-a a rescisdo motivada, com aplicacao das
penalidades e indeniza¢des por perdas e danos cabiveis.

10.6. — A CONTRATADA declara que ndo contrata, direta ou indiretamente, mao de obra infantil
(salvo na condicdo de aprendiz, a partir dos 14 anos), escrava, em condi¢des analogas a escravidao,
ou em condi¢bes sub-humanas, devendo garantir a seus empregados e contratados remuneracao
compativel com o piso salarial da categoria, jornadas e condi¢des de trabalho conforme legislacdo
em vigor.

CLAUSULA XI - CESSAO E SUBCONTRATACAO

11.1. - As partes ndo poderdo ceder, transferir ou, de qualquer modo, alienar direitos e obrigacdes
decorrentes do presente contrato, sem um acordo prévio e expresso uma da outra.

11.2. - A CONTRATADA obriga-se a utilizar para a execucao do presente Contratos apenas
empregados por ele direta e regularmente registrados em regime CLT, sendo que a subcontratacado
ou utilizagdo de outras empresas ou pessoas juridicas na execu¢do das atividades decorrentes do
Contrato apenas serd admitida mediante prévia e expressa anuéncia da CONTRATANTE caso a caso,
mantida a total responsabilidade da CONTRATADA em relagdo aos Servigos subcontratados, nos
termos do presente Contrato, e sem que isto importe em qualquer adicional de custo e
responsabilidade para a CONTRATANTE.

11.3. - A responsabilidade da CONTRATADA pela parcela dos Servicos executados por seus
subcontratados é integral, abrangendo inclusive as obrigagdes por acidentes gerais e do trabalho e os
encargos e deveres de natureza trabalhista, previdencidria e tributaria.

11.4. - Nenhuma cldusula contida nos contratos entre a CONTRATADA e seus subcontratados se
constituird em vinculo contratual entre a CONTRATANTE e a CONTRATADA ou entre a
CONTRATANTE e os subcontratados da CONTRATADA. Os contatos da CONTRATANTE,
comunicac¢des e entendimentos, relativos ao objeto deste Contrato, serdo sempre levados a efeito
entre a CONTRATANTE e a CONTRATADA, cabendo a esta retransmitir, quando necessdrio, ordens
e/ou instrugdes aos seus subcontratados.
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CLAUSULA XIl — DA SUPERVISAO E INSPECAO

12.1. - A CONTRATANTE exercera a qualquer tempo, ampla fiscalizagdo em todas as frentes de
Servicos, podendo qualquer pessoa autorizada por ela, ter livre acesso ao local em que estdo sendo
executados, podendo sustar os trabalhos sem prévio aviso, sempre que justificadamente considerar
a medida necessdria, bem como, acompanhar a realizacdo de medi¢cdes e ensaios no campo de
quaisquer materiais, equipamentos ou servigos.

12.2. - A acdo de fiscalizacdo e controle ndo diminui ou atenua a responsabilidade das CONTRATADA
quanto a perfeita execucdo dos Servicos. A CONTRATADA ndo poderd acrescentar aos prazos de
execucao dos servicos, o tempo para fiscalizacdo e inspecao.

12.3. - Em caso de ocorréncia de falhas reiteradas comprovadas na execug¢do dos Servicos, a
CONTRATANTE poderd exigir a contratacdo de pessoal especializado ou a obtencdo de equipamentos
especiais para perfeita execu¢do dos mesmos. Os custos relativos a contratacdo de pessoal
especializado ou a obtengdo de equipamentos especiais serdo pagos pela CONTRATADA.

CLAUSULA XIlI - DISPOSICOES GERAIS

13.1. - O presente instrumento e seus anexos, como também eventuais aditamentos,
consubstanciam toda a relacdo contratual, ficando sem validade e eficdcia quaisquer outros
documentos aqui ndo mencionados e ja assinados, correspondéncias ja trocadas, bem como
quaisquer compromissos e/ou acordos pretéritos, presentes e/ou futuros, os quais ndo obrigardo as
partes, sendo considerados inexistentes para os fins deste Contrato caso ndo seja observada a
formalidade contida no item a seguir.

13.2. - Quaisquer alteracOes a este Contrato somente terdo validade e eficacia se forem devidamente
formalizadas através de aditamento contratual firmado pelos representantes legais das partes.

13.3. - Se qualquer uma das disposi¢es do presente Contrato for ou vier a tornar-se nula ou revelar-
se omissa, invdlida ou ineficaz ndo afetard ou prejudicard as cldusulas remanescentes, que
continuardo com vigéncia, validade e eficacia plenas. Na ocorréncia desta hipdtese, as partes fardo
todos os esforgos possiveis para substituir a clausula tida como nula, omissa, invalida ou ineficaz por
outra, sem vicios, a fim de que produza os mesmo efeitos juridicos, econémicos e financeiros que a
cladusula original produziria, ou, caso isso ndo seja possivel, para que produza os efeitos mais
préoximos possiveis daqueles inicialmente vislumbrados.
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13.4. - O ndo exercicio dos direitos previstos no presente Contrato, em especial no tocante a rescisao
contratual e obtencdo da reparacdo de danos eventualmente causados, bem como a tolerancia, de
uma parte com a outra, quanto ao descumprimento de qualquer uma das obriga¢des assumidas
neste instrumento ou em seus anexos, serdo considerados atos de mera liberalidade, ndo resultando
em modificacdo, novacdo ou renuncia das disposicdes contratuais ora estabelecidas, podendo as
partes exercer, a qualquer tempo, seus direitos.

13.5. - Em hipdétese alguma o siléncio das partes serd interpretado como consentimento tacito.

13.6. - Declaram as partes que toda e qualquer notificagdo, se necessdrio, podera ser enviada e
recebida eletronicamente aos contatos mencionados no ITEM G do QUADRO RESUMO:

13.7. - O presente instrumento e seus anexos obrigam ndo so as partes, como também seus
eventuais sucessores a qualquer titulo.

13.8. - Tendo em vista o carater do presente Contrato — prestacdo de Servicos — a CONTRATADA
declara ser contribuinte do Imposto Sobre Servicos de Qualquer Natureza (ISSQN).

13.9. - O presente instrumento ndo estabelece entre as partes nenhuma forma de sociedade,
agéncia, associag¢do, consdrcio, ou responsabilidade solidaria.

13.10. - Para a prestagdo dos Servicos objeto do presente contrato, a CONTRATADA declara que se
acha devidamente habilitada e registrada nos 6rgdos competentes quando legalmente requerido.

CLAUSULA XIV — FORO

14.1. - Fica eleito, com expressa renuncia de qualquer outro, por mais privilegiado que o seja, o foro
de Sao Paulo, Estado de Sdo Paulo, para dirimir quaisquer controvérsias resultantes da interpretacdo
e/ou execugdo do presente Contrato.

E, por assim estarem de acordo, assinam o presente Contrato em 02 (duas) vias de igual teor e
forma, perante as 2 (duas) testemunhas identificadas abaixo, para que produza os seus juridicos
efeitos.

Local, [xx]de [XXXxxxxxxxxxx]de .
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CONTRATADA:
Nome:
Cargo:

CPF:

CONTRATANTE: IMED — INSTITUTO DE MEDICINA, ESTUDOS E DESENVOLVIMENTO

Nome:
Cargo:
CPF:
Testemunhas:
1) 2)
Nome: Nome:
C.P.F: C.P.F.:
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