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MEMORIAL DESCRITIVO DE COLETA DE PRECOS
PROCESSO N2 MCH0113/21

MEMORIAL DESCRITIVO DE COLETA DE PREGOS OBJETIVANDO A CONTRATAGCAO DE
EMPRESA ESPECIALIZADA PARA PRESTAGAO DE SERVICOS CONTINUOS DE NUTRICAO
E ALIMENTAGAO HOSPITALAR, COM DEDICAGCAO EXCLUSIVA DE MAO-DE-OBRA, PARA
O FORNECIMENTO DE DIETAS A PACIENTES (ADULTOS E INFANTIS) E REFEICOES PARA
FUNCIONARIOS E ACOMPANHANTES LEGALMENTE INSTITUIDOS, VISANDO ATENDER
A DEMANDA DO HOSPITAL MUNICIPAL DE MOGI DAS CRUZES “PREFEITO WALDEMAR
COSTA FILHO”.

PREAMBULO

1.1. Encontra-se disponivel na FUNDACAO DO ABC - CENTRAL DE CONVENIOS, localizada
na Avenida Lauro Gomes, n2. 2.000 — Vila Sacadura Cabral - Santo André — S3o Paulo,
inscrita no CNPJ/MF sob o n2.57.571.275/0004-45, MEMORIAL DESCRITIVO DE COLETA
DE PRECOS OBJETIVANDO A CONTRATAGAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA PARA
PRESTAGAO DE SERVICOS CONTINUOS DE NUTRIGAO E ALIMENTACAO HOSPITALAR,
COM DEDICAGAO EXCLUSIVA DE MAO-DE-OBRA, PARA O FORNECIMENTO DE DIETAS
A PACIENTES (ADULTOS E INFANTIS) E REFEICOES PARA FUNCIONARIOS E
ACOMPANHANTES LEGALMENTE INSTITUIDOS, VISANDO ATENDER A DEMANDA DO
HOSPITAL MUNICIPAL DE MOGI DAS CRUZES “PREFEITO WALDEMAR COSTA FILHO”,
assegurando uma alimentacdo balanceada e em condigdes higiénico sanitdrias
adequadas, englobando a operacionalizagdo e desenvolvimento de todas as atividades
de producdo, distribuicdo, administrativas e de apoio a nutricdao clinica, conforme
termos e condi¢des estabelecidas no Termo de Referéncia e seus anexos, parte
integrante deste Memorial.

1.2- O Memorial Descritivo estara disponivel para download no site da Funda¢dao do ABC
(www.fuabc.org.br), na aba “PUBLICACOES OFICIAIS — EDITAIS”.

1.3 - O Memorial Descritivo podera ser retirado no departamento de compras da Central
de Convénios/Fundag¢do do ABC localizado no endereco supracitado, a partir do dia
05/11/2021 das 12h00min as 17h00min;

1.4 - Os envelopes (Envelope 1 — Proposta e Envelope 2 — Documentagdo) deverdo ser
entregues no endereco supracitado, até o dia 12/11/2021, das 08hs as 16hs, em
conformidade com as disposi¢cGes a seguir:

2.0—- DO OBIJETO

2.1 — A presente Coleta de Precos tem por objeto a CONTRATAGAO DE ESPECIALIZADA
PARA PRESTACAO DE SERVICOS CONTINUOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAO
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HOSPITALAR, COM DEDICACAO EXCLUSIVA DE MAO-DE-OBRA, VISANDO O
FORNECIMENTO DE DIETAS, A PACIENTES (ADULTOS E INFANTIS), E REFEICOES PARA
FUNCIONARIOS E ACOMPANHANTES LEGALMENTE INSTITUIDOS PARA ATENDER A
DEMANDA DO HOSPITAL MUNICIPAL DE MOGI DAS CRUZES “PREFEITO WALDEMAR
COSTA FILHO”, assegurando uma alimentag¢dao balanceada e em condi¢Oes higiénico
sanitarias adequadas, englobando a operacionalizagdo e desenvolvimento de todas as
atividades de producgdo, distribuicdo, administrativas e de apoio a nutricao clinica,
conforme termos e condi¢des estabelecidas no Termo de Referéncia e seus anexos,
parte integrante deste Memorial.

2.2. A prestacdo de servico serd realizada nas dependéncias do Hospital Municipal de
Mogi das Cruzes, situado na Rua Guttermann, 577 - Vila Lavinia, Mogi das Cruzes - SP,
08740-300.

2.3. A prestacdo dos servicos objeto desse CONTRATO deverd ser atendida a partir da
seguinte estrutura:

a) O preparo, o porcionamento e a distribuicdo deverdo ser realizados em cozinha
instalada pela CONTRATADA nas dependéncias do HMMC;

b) A aquisicdo, armazenamento, producdo e distribuicdo de dietas enterais,
suplementos, mamadeiras, espessantes e afins serdo de responsabilidade da
CONTRATADA, bem como o fornecimento de géneros alimenticios necessdrios a
complementar essas dietas, assim como o fornecimento dos produtos de higiene e
limpeza.

3— DAS CONDICOES DE PARTICIPACAO

3.1. - Cada proponente deverd apresentar dois envelopes de documentos, um contendo
0 ENVELOPE 1 - PROPOSTA COMERCIAL, outro com o ENVELOPE 2 - DOCUMENTACAO -
que deverdao ser entregues separadamente, Unica_via, em envelopes fechados e
lacrados, rubricados no fecho e identificados com o nhome da empresa, o nimero do
processo e o seu objeto, nome, telefone e e-mail com o nome do proponente e
contendo em suas partes externas e frontais, em caracteres destacados, os seguintes
dizeres em:

ENVELOPE N° 01 - PROPOSTA COMERCIAL
FUNDACAO DO ABC — CENTRAL DE CONVENIOS
COLETA DE PRECOS N2 XXXX/XXXX

RAZAO SOCIAL DO PROPONENTE

CNPJ N° XXXX

NOME DO RESPONSAVEL:

EMAIL:

TELEFONE:
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ENVELOPE N° 02 — DOCUMENTAGAO
FUNDACAO DO ABC — CENTRAL DE CONVENIOS
COLETA DE PRECOS N2 XXXX/XXXX

(RAZAO SOCIAL DO PROPONENTE

CNPJ N° XXXX

NOME DO RESPONSAVEL:

EMAIL:

TELEFONE:

3.1.1. - Os envelopes (ENVELOPE 1 — PROPOSTA E ENVELOPE 2 - DOCUMENTACAO)
deverdo ser entregues até a data limite de recebimento dos envelopes, sob pena de,
ndo o fazendo, ser considerada inabilitada para o certame;

3.2. A Razdo ou Denominacdo Social da empresa constante dos envelopes ou de
guaisquer outros documentos deverao ser a mesma constante do Cadastro Nacional de
Pessoa juridica, vedada a utilizacdo de nome “fantasia” ou nome incompleto;

3.3.A proposta comercial devera ser apresentada impressa, sem emendas ou rasuras;

3.4. Nado serd admitida a participacdo de consércios, bem como as participa¢des de
empresas impedidas por lei;

3.5.- N3o serd admitida a subcontratacdo de servicos na execug¢ao do contrato
decorrente desta Coleta de Precos, salvo a subcontratacdo para o servico referente a
destinacao final dos residuos sélidos.

3.6.- A administracdo da CONTRATANTE, fica reservado o direito de efetuar diligéncias,
em qualquer fase da Coleta de Precgos, para verificar a autenticidade e veracidade dos
documentos e informagdes apresentadas nas Propostas, bem como esclarecer ou
complementar a instrucdo do processo, vedada a inclusdo posterior de documento ou
informacao exigido neste memorial.

3.7 - A Contratacdo de servico do objeto deste certame tera validade de 12 (doze) meses,
a contar da data de sua assinatura, podendo ser prorrogado até o limite de 60 (sessenta)
meses nos termos do regulamento de compras da Fundacdao do ABC.

4 — DOCUMENTOS EXIGIDOS DA MELHOR CLASSIFICADA NA PRESENTE COLETA DE
PRECOS

4.1.A Comissdo de Analise e Julgamento do certame, procederd a abertura dos
ENVELOPES 1 — PROPOSTA e ap0s Andlise e Julgamento das propostas, sera aberto
ENVELOPE 2 - DOCUMENTACAO somente da empresa melhor classificada que tera sua
documentacdo submetida a avaliacdo e devera conter:
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4.2 Registro comercial, no caso de empresa individual.

4.3 — Ato Constitutivo, Estatuto ou Contrato Social em vigor, devidamente registrados,
tratando-se de sociedades comerciais e no caso de sociedades por agdes,
acompanhados de documentos de eleigdo de seus administradores. No ato constitutivo
devera estar contemplada, dentre os objetivos sociais, a atividade que autorize a
prestagao de servigos exigidos no objeto desta coleta de precos;

4.4- Cartdo de Inscricao no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas (CNPJ), emitido em
até 60 (sessenta) dias anteriores a data de publicacdo do Memorial Descritivo, desde
gue nao tenha ocorrido altera¢des contratuais societdrias apds sua emissao.

4.5 - Prova de regularidade Mobilidria Municipal, preferencialmente via Certidao
Negativa de Tributos Municipais Mobilidrios, expedida no local do domicilio ou sede da
empresa;

4.6— Prova de Regularidade para com a Fazenda Estadual, preferencialmente via
Certiddao Negativa de Tributos Estaduais, expedida no local do domicilio ou sede da
empresa. No caso de empresa prestadora de servicos, comprovar sua regularidade ou
apresentar Certiddao Negativa de Inscricdo no Cadastro de Contribuintes da Secretaria
da Fazenda do Estado;

4.7 - Prova de regularidade ou Certiddao Conjunta Negativa ou Positiva com efeito de
Negativa dos Tributos Federais administrados pela Secretaria da Receita Federal e
qguanto a Divida Ativa da Unido de competéncia da Procuradoria Geral da Fazenda
Nacional, expedida no local do domicilio ou sede da proponente (antiga CND);

4.8— Prova de inexisténcia de débitos trabalhistas, através do documento “Certidao
Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT ou Certiddao Positiva de Débitos Trabalhistas
com os mesmos efeitos da CNDT”, expedida pela Justi¢ca do Trabalho conforme a Lei n°
12.440/2011;

4.9 - Prova de Regularidade para com o Fundo de Garantia por Tempo de Servico (FGTS);

4.10 - Balango patrimonial e demonstragdes contdbeis do ultimo exercicio social, ja
exigiveis e apresentados na forma da lei, que vedada a substituicdo por balancete ou
balango provisorio, podendo ser atualizados por indices oficiais quando encerradas ha
mais de 03 (trés) meses da data da apresentacdo da proposta;

4.11 - Certiddo Negativa, de pedido de faléncia ou concordata expedida pelo distribuidor
da sede da pessoa juridica, emitida no periodo de até 60 (sessenta) dias anteriores a data
fixada para entrega dos Documentos;

4.12. Certidao de Registro de Pessoa Juridica, emitido pelo Conselho Regional de Nutri¢do
(CRN), em nome da Proponente.
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4.13. Atestado(s) de Capacidade Técnica fornecido(s) por Pessoa(s)Juridica(s) de direito

publico ou privado, comprovando que a proponente tenha prestado ou venha prestando
servicos em instituicbes de saude ou similares pertinentes e compativeis com as
caracteristicas do objeto deste Memorial, no periodo superior a 12 (doze) meses
ininterruptos, considerando os seguintes servigos:

a) Fornecimento de pelo menos 70.770 refeicdes/ano correspondendo ao percentual
de 50% (cinquenta por cento) do total de DIETAS GERAL/BRANDA/PASTOSA -
PACIENTES ADULTO + PEDIATRIA, pelo periodo minimo de 12 (doze) meses, compativel
com o CONTRATO a ser firmado;

b) Fornecimento de pelo menos 15.030 refeicées/ano correspondendo ao percentual
de 50% (cinquenta por cento) do total de DIETAS ESPECIAIS LEVE/LIQUIDA/PASTOSA
LIQUIDIFICADA - PACIENTES ADULTO + PEDIATRIA, pelo periodo minimo de 12 (doze)
meses, compativel com o CONTRATO a ser firmado.

4.13.1. Os atestados, deverdo conter as seguintes informacdes: prazo contratual (datas
de inicio e término do contrato); local de prestacdo de servigos; natureza da prestacao de
servicos; caracterizacdo do bom desempenho da participante e a identificacdo da pessoa
juridica emitente do atestado. O (s) atestado (s) devera (do) estar averbados pela
entidade profissional competente;

4.13.2. Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdo do CONTRATO ou
se decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execucado, exceto se firmado para ser
executado em prazo inferior. Ressalta-se a importancia de no atestado, constar a data da
sua assinatura e a data de vigéncia (inicio e duracao) do CONTRATO a que ele se referir;

4.13.3. A comprovacao de execucdao, dos servicos mencionados, podera ser feita
mediante apresentacdo de 01 (um) ou mais atestados, referentes a um Unico ou a
diversos contratos, desde que executados concomitantemente.

4.13.4. A Proponente disponibilizara todas as informag¢des necessarias a comprovacao da
legitimidade dos atestados apresentados, apresentando, dentre outros documentos,
cOpia do CONTRATO que deu suporte a contratacado, endereco atual do CONTRATANTE e
local em que foram prestados os servicos.

4.14. Declaracdao formal da Licitante de disponibilidade de instalagdes e do
aparelhamento técnico, adequados para a realizacdo do objeto de contratagao, sob penas
cabiveis;

4.15. Relacdo da equipe técnica, operacional e administrativa da Proponente, com a
guantificacdo e a qualificacdo das funcdes compativeis com o objeto desta contratacdo;

4.16 Declaracdo com indicacdo dos responsdveis técnicos pela execucdo dos servigos
objeto da presente contratacdo, bem como a apresentacdo de suas respectivas
qualificacGes e comprovacdo do registro dos mesmos no Conselho Regional de Nutricdo;
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4.16.1 A Proponente devera comprovar o vinculo dos profissionais indicados como
responsaveis técnicos pelos servicos, mediante a apresenta¢dao do Contrato Social,
registro na carteira profissional, ficha de empregado, contrato de trabalho, ou ainda,
através de prova documental se for profissional autbnomo que se responsabilize
tecnicamente pela execugao dos servigos;

4.16.1.1. Os profissionais indicados neste item ndao poderdo ser substituidos durante a
execuc¢ado contratual sem a prévia verificagao de documentos e informacgdes por parte da
CONTRATANTE, a qual devera consignar se aceite;

4.17. Alvara de Funcionamento Municipal e Licenca Sanitaria emitida pelo SIVISA (Sistema
de Informacdo em Vigilancia Sanitaria — SUS) da sede da Proponente, pertinente ao seu
ramo de atividade e compativel com o objeto;

4.18. Declaracdo da Proponente de que cumprird as normas existentes sobre Seguranca
e Medicina do Trabalho na execu¢do contratual;

4.19. Certiddo de Registro no servico especializado em Engenharia e Seguranca do
Trabalho e em Medicina do Trabalho (SESMT), expedido pela Divisdo de Seguranca e
Medicina do Trabalho da Delegacia do Trabalho, de acordo com o artigo 162 da CLT da
Lei 6.514 de 22/12/77, descrito pela Norma Regulamentadora — NR n.° 04, aprovada pela
Portaria 3.214/78 (MTE — Ministério do Trabalho ha perfeitas condi¢cdes para execugao
completa dos servicos;

4.20. Declaracdo da empresa, sob pena da lei, se responsabilizando no caso de seus
funcionarios ou prepostos vierem a mover futuras a¢des trabalhistas ou civeis contra a
mesma, ficando a Fundag¢do do ABC — Central de Convénios excluida de polo passivo, ou
seja, da responsabilidade solidaria e/ou subsidiaria;

4.21 Declaracdo de Ciéncia e fiel cumprimento de todas as condi¢des técnicas
estabelecidas do Termo de Referéncia, parte integrante deste memorial,

4.22. Declaracdo (com logotipo da empresa), sob a pena da lei, se responsabilizando no
caso de seus colaboradores, administradores e sdcios, terem assun¢ao de cargo ou
vinculo de parentesco para com a Fundac¢ao do ABC, suas mantidas e seus colaboradores,
gestores, diretores e representantes (Anexo 1V).

5- DAS VISTORIAS

5.1 - Atestados de vistoria dos locais de execucdo dos servicos, onde sera declarado que
a Proponente tem pleno conhecimento dos locais em que se desenvolverdo os servicos,
dos acessos e de todas as demais condicOes e eventuais dificuldades para execucdo dos
servicos do objeto, devendo a vistoria ser realizada pelo responsavel técnico da empresa;

Av. Lauro Gomes, 2000, Vila Sacadura Cabral - Santo André (SP) | CEP: 09060-870 | Caixa Postal 106
Tel.: (11) 2666-5400 | Fax: (11) 2666-5462 | www.fuabc.org.br | fuabc@fuabc.org.br



http://www.fuabc.org.br/
mailto:fuabc@fuabc.org.br

2
J gl Ceniral de
‘\\ “w)’ Convénios

FUNDACAO DO ABC -,
Desde 1967
5.2 - As vistorias deverdao ser agendadas com antecedéncia, pelo telefone abaixo, no
horario das 09hs as 11hs e das 14hs as 17:00 horas, de segunda a sexta feira, nos

telefones. (11) 4791-7781/ramal 7131 — Sra. Sonia.

5.3 - No ato das vistorias serdo fornecidos aos participantes da coleta de precos os
respectivos atestados, em impresso préprio, devidamente rubricados pelos funcionarios
do Hospital Municipal de Mogi das Cruzes “Prefeito Waldemar Costa Filho” que
acompanharam a vistoria, com o "DE ACORDO" do representante da Proponente que
procedeu as vistorias.

5 4- A vistoria devera ser realizada por pessoa devidamente credenciada, por meio de
documento emitido pela interessada, que identifique o vistoriador (a), que devera ter
capacitagdo técnica para avaliar as condi¢des dos locais, objeto da coleta de preco,
incluindo as dificuldades e riscos.

6.0 - PROPOSTAS
6.1- ENVELOPE 1 — PROPOSTA devera conter:
6.2 - A proposta Comercial em papel timbrado da empresa participante com o valor

global, em algarismo e escrito por extenso, cuja apresentacdo deve seguir o modelo de
proposta no Anexo Il do Memorial Descritivo.

6.3 - Especificacdes dos servicos oferecidos em consonancia com o objeto do presente
memorial;
6.4 - APlanilha de precos ofertados, devera conter os seguintes itens, sem prejuizo do

guanto disposto no item 6.2 supra:

a) Prego unitario;

b) Prego total mensal;

c) Preco total anual;

d) Valor mensal e anual escrito por extenso.

6.5. Os precos apresentados deverdo ser em reais, com até duas casas decimais,
expressos em algarismos e por extenso, computados todos os custos basicos diretos, bem
como tributos, encargos sociais e trabalhistas e quaisquer outros custos ou despesas que
incidam ou venham a incidir direta ou indiretamente sobre o objeto do memorial
descritivo, convenentes a plena execu¢cdo do objeto durante todos o periodo de
contratagao.

6.6- Prazo de validade da proposta: ndo inferior a 60 (sessenta) dias;

6.7- Deverdo estar inclusos no preco global dos servicos apresentados na proposta
eventuais servicos de mao de obra, e todas as despesas necessarias a execuc¢ao dos
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servigos, incluindo-se transporte e pessoal, livres de quaisquer Onus para a
CONTRATANTE, sejam estes de natureza trabalhista, previdenciaria, ou ainda,
transportes, veiculos, combustivel, materiais, tributos, dentre outros;

6.8. O preco global devera ser compativel com o de mercado, na data a apresentagao da
proposta, formulada em moeda corrente nacional.

6.9 - A apresentacdo da proposta significard expressa aceitacdo de todas as disposicoes
deste instrumento.

6.10 - O valor maximo mensal estimado para esta contratacdo ¢ de R$ 320.000,00
(Trezentos e vinte mil reais) perfazendo o valor maximo anual de RS 3.840.000,00 (Trés
milhoes, oitocentos e quarenta mil reais).

6.11 — Serao desclassificadas as propostas que ndo atenderem as exigéncias do presente
memorial descritivo e seus anexos, que sejam omissas ou apresentarem irregularidades
ou defeitos capazes de dificultar o julgamento, e ainda, aquelas que contemplem precos
acima do valor mdximo para contratacdo, conforme clausula 6.10 ou inexequiveis.

6.12 - Atestado de Vistoria Técnica, conforme Anexo .

7 - DO PROCESSAMENTO E JULGAMENTO

7.1 - Aspropostas comerciais serdo analisadas pela Comissao de Analise e Julgamento
que lavrara o competente Termo de Julgamento, cabendo submeté-lo a decisdo do

Diretor Geral da Fundacao do ABC — Central de Convénios, nos termos regimentais;

7.2 - Apresente Coleta de Precos é do tipo “menor preco global”, que serdo julgados
de acordo com os seguintes critérios:

7.3 - As propostas comerciais serdo avaliadas pela Comissdo de Andlise e Julgamento,
devidamente assessorada pelo corpo técnico da unidade requisitante, caso julgue
necessario;

7.4 - Acomissdo procedera a classificacdo das empresas, por preco, do menor para o
maior;
7.5 - Sera considerada vencedora a empresa que atenda todas as exigéncias formais

do presente memorial, desde que os servicos estejam de acordo com todas as exigéncias
e especificacdes mencionadas nos Anexos;

7.6 - Em caso de empate, a decisdo se fara através de sorteio e apds o critério de
classificacao.

7.7 - Serdo desclassificadas as propostas que ndo atendam as exigéncias deste
Memorial;
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7.8  -Oresultado final do presente certame sera publicado no site da Fundagao do ABC
— Central de Convénios (www.fuabc.org.br);

7.9 - Os interessados deverdo acompanhar o resultado final através de meio sitio
eletrénico da Fundacdo do ABC, conforme item 7.9.

8 - DOS QUESTIONAMENTOS E ESCLARECIMENTOS

8.1 - Os questionamentos e/ou esclarecimentos do Memorial Descritivo deverdo ser
formalizados em papel timbrado da empresa e protocolados no Departamento de
Compras da FUNDACAO DO ABC - Central de Convénios, em até 02 (dois) dias Uteis
anteriores a data final fixada para entrega de propostas;

8.2 - Havendo questionamento por quaisquer dos interessados no certame, a FUNDACAO
DO ABC - Central de Convénios podera publicar a suspensdo do ato convocatoério, a fim
de sanar as duvidas eventualmente surgidas, se assim entender como necessaria;

8.3 - Os questionamentos e/ou esclarecimentos ndo suspendem o certame, salvo, em
caso de andlise técnica que demande tempo maior para anadlise, razdo pela qual a
suspens3o serd publicada no site da FUNDACAO DO ABC - Central de Convénios
(www.fuabc.org.br).

9 — DAS IMPUGNAGOES DO MEMORIAL

9.1 - As impugnac¢bes do Memorial Descritivo deverdao ser feitas formalmente e
protocoladas, junto ao Departamento de Compras da Fundag¢ao do ABC — Central de
Convénios, em até 2 (dois) dias Uteis anteriores a data final fixada para recebimento das
propostas;

9.2 - Havendo acolhimento pela Comissao de Andlise e Julgamento da Fundagao do
ABC — Central de Convénios, das impugnacdes formuladas por quaisquer interessados, o
departamento responsavel publicara no site daFundacdo do ABC — Central de Convénios
(www.fuabc.org.br).

10 — DAS VISTAS

10.1 - Sera franqueada vistas ao processo, a todos interessados, a partir da Publicacdo
do resultado final, qual seja, ATA da Comissdao de Analise e Julgamento de analise da
documentacdo da empresa classificada e convocada para referida entrega, ocasidao em
que sera aberto prazo para impugnagoes e Recursos.

10.2 - As vistas deverdo ser feitas formalmente e protocoladas, junto ao
Departamento de Compras da Fundac¢do do ABC — Central de Convénios.
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11 — DOS RECURSOS

11.1 - Caberd recurso das decisGes da Comissao de Analise e Julgamento da Fundagao
do ABC — Central de Convénios, no prazo de 02 (dois) dias Uteis da publicacdo do
resultado final, através do site www.fuabc.org.br, assim como a Fundacdo do ABC —
Central de Convénios enviard, via e-mail, ATA do resultado do julgamento das propostas
para cada um dos participantes.

11.2 - Estardo legitimados, na apresentacdo de recurso, os representantes legais da
empresa e/ou aqueles que por procuracdo especifica;

11.3 - A Fundagao do ABC — Central de Convénios, havendo interposicao de recurso
por quaisquer das empresas, notificara as demais através de e-mail, para que, havendo
interesse, apresentem suas impugnacdes e/ou contrarrazGes em 02 (dois) dias Uteis,
impreterivelmente da notificagao.

12 - DO CONTRATO

12.1 - A participante vencedora devera comparecer a sede da CONTRATANTE, no
prazo maximo de 02 (dois) dias Uteis, contados da convocacdo feita pela Secdo
competente para esse fim, apta para assinatura do respectivo Contrato, sob penade, ndo
o fazendo, ficar a mesma impossibilitada de participar de futuras Coletas de Precos da
CONTRATANTE;

12.2 - O presente Memorial, inclusive seus anexos, integrara o contrato que vier a ser
firmado com a empresa vencedora da Coleta de Precos;

12.3 - Fica desde ja eleito o foro da Comarca de Santo André para dirimir quaisquer
guestdes oriundas da presente coleta de precos e do contrato que em decorréncia dela
vier a ser firmado.

13 - DA EXECUGCAO DO CONTRATO

13.1 - Os servicos serdo iniciados pela CONTRATADA somente apds a assinatura do
Contrato;

13.2 — A CONTRATADA devera estar em condi¢cGes de prestar os servicos a partir da data
da assinatura do contrato e manter essa condicdo durante a vigéncia do contrato,
atendendo a demanda encaminhada pelos setores e departamentos da CONTRATANTE,
incluindo-se eventuais acréscimos ou supressées ao objeto e, consequentemente, ao
valor do contrato, limitando-se a 25% (vinte e cinco por cento);

13.3 - A CONTRATANTE fiscalizara obrigatoriamente a execugao do contrato, a fim de
verificar se no seu desenvolvimento estdao sendo observadas as especificacbes e demais
requisitos nele previstos, reservando-se o direito de rejeitar os servicos que, a seu critério,
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ndo forem considerados satisfatorios;

13.4- A fiscalizagdo por parte da CONTRATANTE ndo eximird a CONTRATADA das
responsabilidades previstas no Cddigo Civil e dos danos que vier a causar a
CONTRATANTE ou a terceiros, por culpa ou dolo de seus funciondrios ou de seus
prepostos na execug¢do do Contrato;

13.5- A CONTRATADA deverd adotar medidas, precaucdes e cuidados tendentes a evitar
danos materiais e pessoais a seus funcionarios, prepostos e a terceiros, pelos quais sera
inteiramente responsavel;

13.5- Durante a execug¢ao do contrato, a CONTRATADA serd responsavel pelos encargos
trabalhistas, previdencidrios, fiscais, comerciais e seguros decorrentes e todas as
despesas necessarias a prestacao dos servicos, objeto da presente Coleta de precos.

14 - DAS PENALIDADES

14.1 - As penalidades serdo propostas pela fiscalizacdo da Contratante e aplicadas, se for
o caso, pela autoridade competente, garantindo o contraditério administrativo com
defesa prévia;

14.2 — Multa de 3% (trés por cento) do valor do contrato, na recusa da empresa vencedora
em assina-lo dentro do prazo estabelecido;

14.3 — Multa de 10% (dez por cento) por inexecucdo parcial do contrato, sobre o valor do
contrato, podendo a Contratante autorizar a continuagdo do mesmo;

14.4 — Multa de 20% (vinte por cento) sobre o valor do contrato, por inexecugdo total do
mesmo;

14.5 — Multa de 10% (dez por cento) do valor do faturamento do més em que ocorrer a
infracdo, se o servico prestado estiver em desacordo com as especificagdes propostas e
aceitas pela Contratante;

14.6. — Multa de 1% (um por cento) por dia de atraso no cumprimento dos prazos
estipulados em contrato;

14.7 — As multas sdo independentes entre si, podendo ser aplicadas cumulativamente. A
aplicacdo de uma nao exclui a das outras, bem como a das demais penalidades previstas
em lei;

14.8 — O valor relativo, as multas eventualmente aplicadas, sera deduzido de pagamentos
gue a Contratante efetuar, mediante a emissao de recibo;
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14.9 — As penalidades serao propostas pela fiscalizagao da Contratante e aplicadas, se for
o caso, pela autoridade competente, garantindo o contraditério administrativo com
defesa prévia.

15- DOS PAGAMENTOS

15.1- A CONTRATANTE compromete-se a pagar o preco conforme valor da Proposta
Comercial da CONTRATADA; observando as seguintes condigdes:

15.2 - 0Os pagamentos serdo realizados no 152 (décimo quinto) dia do més subsequente
ao da prestacdo do servico, apds a emissao da Nota Fiscal, mediante comprovacao e
atestacdo do setor competente pelo recebimento, devendo a contratada emitir a nota e
encaminha-la ao departamento solicitante para atesta-la;

15.3— No caso de eventuais atrasos, os valores serdo atualizados de acordo com a
legislagao vigente;

15.4— A CONTRATADA deverad indicar, com a documentacao fiscal, o nimero da conta
corrente e a agéncia, preferencialmente do Banco Santander S/A, a fim de agilizar o
pagamento;

15.5— Em hipdtese alguma serd aceito boleto bancario como meio de cobranca;

15.6 - O pagamento serd efetuado mediante a apresentacdo, pela CONTRATADA, dos
seguintes documentos:

a) Nota Fiscal constando discrimina¢do detalhada do servigo prestado;

b) Prova de regularidade do prestador de servigo junto a Previdéncia Social e Receita
Federal;

C) Prova de regularidade perante o FGTS;

15.7 — As notas fiscais, referentes aos servicos prestados, deverdo ser entregues em
tempo considerdvel (quinto dia util do més subsequente), para que a CONTRATANTE
possa proceder com as andlises devidas e o subsequente pagamento dos valores;

15.8 - ACONTRATANTE procederad a retencgao tributaria, referente aos servigos prestados,
nas aliquotas legalmente devidas, incidentes sobre o valor destacado em nota fiscal;

15.9 - A CONTRATADA, neste ato, declara estar ciente de que os recursos utilizados para
0 pagamento dos servicos, ora contratados, serdo aqueles repassados pelo Municipio de
Mogi das Cruzes em razdo do Contrato de Gestdo n? 058/2019, firmado entre a
CONTRATANTE e o Municipio de Mogi das Cruzes.

15.10 - A CONTRATANTE se compromete a pagar o pre¢o constante da proposta da
CONTRATADA, desde que ndo ocorram atrasos e/ou paralisacdes dos repasses do
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Municipio de Mogi das Cruzes para a CONTRATANTE, relativo ao custeio do objeto do
Contrato de Gestdo n2 058/2019.

15.11 - No caso de eventuais atrasos, os valores serao atualizados de acordo com a
legislacdo vigente, salvo quando decorram de atrasos e/ou paralisa¢cdes dos repasses do
Municipio de Mogi das Cruzes a CONTRATANTE, em consonancia com o disposto nas
cldusulas 15.9 e 15.10 deste memorial.

16.0 - DO REAJUSTE DOS PRECOS

16.1. Decorridos 12 (doze) meses da data da assinatura do CONTRATO, e demonstrada,
analiticamente, a variacdo dos componentes dos custos do CONTRATO, devidamente
justificada pela CONTRATADA, apresentando inclusive a Meméria de Cdlculo e Planilhas
apropriadas para analise e posterior aprovacao do CONTRATANTE, o valor do CONTRATO
poderd ser reajustado até o limite do indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo —
IPCA, acumulado no periodo;

16.1.1. O pedido de reajuste devera ser apresentado até prorrogacao do CONTRATO, sob
pena de ocorrer preclusdo do direito;

16.3. Para fins do cdlculo do reajuste anual, sera sempre utilizado o indice IPCA do més
anterior ao dos marcos inicial e final;

16.4. O marco inicial sera o més da apresentacao da proposta e o marco final serd o més
do reajuste;

16.5. Caso o indice estabelecido para reajuste venha a ser extinto ou de qualquer forma
ndo possa mais ser utilizado, serd adotado em substituicdo o que vier a ser determinado
pela legislacdo entdo em vigor;

16.6. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdao novo
indice oficial para reajustamento do preco do valor remanescente;

16.7. Os novos valores contratuais decorrentes dos reajustes terdo suas vigéncias
iniciadas observando-se o seguinte:

a) Da data a partir da qual a CONTRATADA faz jus ao reajuste;

b) Em data futura, desde que acordada entre as partes, sem prejuizo da contagem de
periodicidade para concessao dos proximos reajustes futuros.

16.8. O CONTRATANTE deverd assegurar-se de que os precos contratados sao
compativeis com aqueles praticados no mercado, de forma a garantir a continuidade da
contrata¢ao mais vantajosa;
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16.9. Na hipdtese do item anterior, o periodo que a proposta permaneceu sob analise
do CONTRATANTE, sera contado como tempo decorrido para fins de contagem da
anualidade do préximo reajuste.

17 - DO REGIME DE EXECUGCAO

17.1 — A Prestacdao de Servicos devera ser executada de acordo com o ANEXO | do
presente Memorial;

17.2 - Os servicos deverdao estar sob a responsabilidade técnica de profissionais por
periodo, com experiéncia comprovada, com os devidos registros nos conselhos
competentes, para cada cargo executado;

17.3 - Os Servicos deverdo ser prestados nos padrdes técnicos recomendados e contar
com quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em nimero
suficiente.

18 - DA RESCISAO

18.1 — O ndao cumprimento das obrigacdes contratuais pelas partes ensejard rescisao
contratual, sendo licito, a qualquer das partes, denuncid-lo a qualquer tempo, com
antecedéncia minima de (30) trinta dias, sem que caiba a outra parte direito de
indenizacdo de qualquer espécie;

18.2 — O presente Contrato podera ser rescindido unilateralmente, desde que haja
conveniéncia para a CONTRATANTE mediante autoriza¢do escrita e fundamentada da
autoridade superior, sem que caiba a CONTRATADA o direito de indenizacao de qualquer
espécie;

18.3 — Este instrumento podera ser rescindido por ato unilateral da CONTRATANTE,
verificando-se a ocorréncia de descumprimento de clausulas contratuais, assegurados, no
entanto, o contraditério e a ampla defesa.

18.4 — A presente avenga extinguir-se-a automaticamente em caso de rescisdao do
contrato de gestdo/convénio celebrado entre a CONTRATANTE e a Administragdo Publica,
ndo cabendo indenizacdo de qualquer natureza as partes.

18.5 - A rescisdo podera ocorrer a qualguer momento, em defesa do interesse publico;

18.6 - No caso de ndo interesse de renovacdo do contrato por parte da CONTRATADA, a
mesma devera comunicar a CONTRATANTE, em um prazo minimo de 120 (cento e vinte)
dias, ou manter o servico contratado em funcionamento por igual periodo, apds o
vencimento do mesmo;
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18.7 — A presente avenga poderd ser rescindida mediante aviso prévio em caso de
conclusdao de tomada de precgos realizada nos termos do Regulamento de Compras e
Contratagdo de Servicos de Terceiros e Obras da Fundagao do ABC, que objetive a
substituicdo da contratagdo para melhor adequagao dos servigos prestados, atendendo
ao interesse publico primario.

19 - DISPOSICOES GERAIS

19.1.- Quaisquer esclarecimentos poderao ser obtidos na Fundagao do ABC — Central de
Convénios, localizada na Avenida Lauro Gomes, n2. 2000 - Santo André — S3o Paulo, CEP:
09060-870, no horario das 14hs00min as 17hs00min;

19.2 - Todas as duvidas, eventualmente surgidas, deverdo ser apresentadas por escrito e
encaminhadas ao endereco mencionado na cldusula 1.1 deste Memorial.

19.3 - Segue Anexos do presente Memorial:
ANEXO | — TERMO DE REFERENCIA

ANEXO Il — MODELO DE PROPOSTA

ANEXO Il = MODELO DE ATESTADO DE VISTORIA
ANEXO IV — DECLARACAO DE PARENTESCO

ANEXO V — MODELO DE ETIQUETA DOS ENVELOPES;
ANEXO VI - MINUTA DE CONTRATO

DRA. PATRICIA VERONESI
DIRETORA GERAL DA FUNDACAO DO ABC — CENTRAL DE CONVENIOS
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ANEXO |
TERMO DE REFERENCIA
DAS ESPECIFICACOES TECNICAS

SUMARIO

O presente Termo de Referéncia encontra-se organizado da seguinte forma:

. OBJETO

. DOS FATOS

. DO CONTROLE E MEDICAO DOS SERVICOS PRESTADOS

. DAS CONDICOES DE FORNECIMENTO

. DAS SOLICITACOES DAS REFEICOES

. DAS REGRAS GERAIS DO CARDAPIO

. DAS DIETAS

. OUTROS SERVICOS

. DA FREQUENCIA DE ALIMENTOS E ESPECIFICIDADES DO PREPARO

10. DO PESO MINIMO DAS PORCOES SERVIDAS NAS DIVERSAS REFEICOES

11. DAS CONDICOES E REGRAS PARA OPERACIONALIZACAO DOS ALIMENTOS

12. DAS REGRAS GERAIS DE ACONDICIONAMENTO, DISTRIBUICAO, IDENTIFICACAO,
HIGIENIZACAO E CONTROLES

13. DAS CONDICOES E REGRAS PARA OPERACIONALIZACAO DE DIETAS ESPECIALIZADAS
14. DAS BOAS PRATICAS AMBIENTAS — REGRAS ESPECIFICAS

15. DAS OBRIGAGCOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

16. DAS OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE

17. RESUMO DAS OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES

18. FISCALIZACAO/CONTROLE DA EXECUCAO DOS SERVICOS

19. DAS FATURAS E FLUXO PARA PAGAMENTO

20. CONSIDERAGCOES GERAIS

21. FAZ PARTE INTEGRANTE DO TERMO DE REFERENCIA:

a.1) Apéndice A — Avaliacdo de Desempenho e Qualidade dos Servigos Prestados

a.5) Apéndice B — Consumo Estimado de Fornecimento Total

a.6) Apéndice C — Modelo das Embalagens Descartaveis para as Refei¢Ges

a.7) Apéndice D — Listagem dos Equipamentos e Mdo de Obra Disponibilizadas pelo
CONTRATANTE

a.8) Apéndice E — Termo de Ocorréncia

a.9) Apéndice F — Comunicagao de Ocorréncia

OO0 NOOTULLE, WN -
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ANEXO |
TERMO DE REFERENCIA

ESPECIFICACOES TECNICAS DA PRESTACAO DE SERVICOS DE NUTRICAO E
ALIMENTACAO HOSPITALAR

As especificacGes técnicas detalhadas a seguir sdo parte integrante do Memorial e
objetivam orientar e definir as normas de funcionamento dos servigos contratados, e se
constituem em obrigacdes da CONTRATADA.

1. OBIJETO

1.1 contratacdo de empresa especializada na prestagdo de servigos continuos de
nutricdo e alimentagao hospitalar, visando o fornecimento de dietas, a pacientes
(adultos e infantis), e refeigbes para funcionarios e acompanhantes legalmente
instituidos do hospital municipal de Mogi das cruzes “Prefeito Waldemar Costa Filho”,
assegurando uma alimentacdo balanceada e em condi¢bes higiénico sanitdrias
adequadas, englobando a operacionalizacdo e desenvolvimento de todas as atividades
de producdo, distribuicdo, administrativas e de apoio a nutricdo clinica, conforme
termos e condic¢des estabelecidas neste Termo de Referéncia.

1.3. O escopo dos servicos da presente contratagao envolve:

1.3.1. Fornecimento de alimentacao e servicos envolvendo as etapas de aquisicdo e
armazenamento de géneros alimenticios, pré-preparo, preparo, porcionamento e
distribuicdao de refei¢cdes prontas para o consumo;

1.3.2. Disponibilizacdao coerente e satisfatéria de mao de obra especializada para o
HMMC e todos os insumos, equipamentos mobilidrios necessarios para a perfeita
execucdo dos servicos que se fizerem afetos a este Termo de Referéncia, assim como
materiais de carater administrativo que viabilizem a execugdo do servico (etiquetas,
papel, fita, canetas marcadoras etc.);

1.3.3. Fornecimento de todos os insumos e géneros alimenticios in natura ou nao,
higienizados e prontos para o consumo;

1.3.4. Disponibilizacdo de equipamentos, mobiliarios (se necessario), lougas, utensilios,
embalagens descartaveis e demais itens necessarios para a adequada prestacdo dos
servicos, descritos nesse termo de referéncia.

a) Os materiais, equipamentos e utensilios disponibilizados pela CONTRATADA para
execucdo do objeto deste CONTRATO, somente podera ser retirado das dependéncias
do CONTRATANTE ap6s o fim da vigéncia do CONTRATO, ou rescisdo contratual,
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mediante a instalagdo do material, equipamentos e utensilios da nova CONTRATADA
para execugao dos servigos, o que ocorrera no prazo de até 90 (noventa) dias apds a

assinatura do novo CONTRATO;

b) A CONTRATADA mantera a posse sobre todo material eventualmente disponibilizado
pela mesma para execu¢ao do objeto deste CONTRATO, devendo retira-lo ao término
da vigéncia.

1.3.5. A CONTRATADA se responsabilizard por todas as despesas relativas aos géneros
alimenticios, produtos de limpeza, conservacdo e higiene, taxas, impostos, e demais
encargos necessarios e relacionados a execucdo dos servicos; bem como, em caso de
falta de dgua na rede publica, fornecimento de dgua para o preparo de refeicdes e para
limpeza;

1.3.6. Operacionalizacdo de todas as atividades da producdo e administracdo dos
servicos, visando assegurar uma alimentacdo de qualidade, com valor nutricional
balanceado e em condi¢Ges higiénico-sanitdrias adequadas, de acordo com as
legislacbes vigentes (Resolucdo RDC n? 63 de 06/07/00, Resolucdo RDC n? 216 de
15/09/2004, Resolu¢do RDC n? 12 de 02/01/01, Resolucdo RDC n® 275 de 21/10/02,
Portaria CVS n2 5 de 09/04/2013, Portaria CVS n? 15 de 07/11/91, Lei Municipal n® 8345
de 07/05/02 (Codigo Sanitario Municipal), PAT Lei n® 6321 de 14/04/76, Portaria n2 193
de 05/12/06, Portaria n? 2619 de 26/09/11, Resolugdo CFN n2 380 de 09/12/05, Lei n®
11346 de 15/09/06, Lei n2 12305 de 02/08/10) e demais legislacdes complementares;

1.3.7. Apresentacdo da equipe completa e capacitada na data da implantagdao do
servico, reunindo com antecedéncia todas as condi¢Ges para plena execugdo dos
servigos contratados, sem omissdes ou atrasos, especialmente quanto aos horarios de
distribuicdo final das dietas a cada refeicao;

1.3.8. Adequagao da CONTRATADA a qualquer mudanga na configura¢dao da unidade
hospitalar deste CONTRATO (tais como mudancas na estrutura devido reformas,
alteracdo de enderego, mudancas de horario para atender a necessidade dos servigos,
entre outros), mantendo a qualidade dos servicos prestados.

1.4. O fornecimento de alimentagdo visa atender aos seguintes grupos de consumo:

1.4.1. Pacientes: fornecimento de dietas gerais e especiais, de alimentacao infantil e
férmulas infantis, de suplementos nutricionais orais, de dietas enterais destinadas a
pacientes internos dos servigos de saude, de acordo com as necessidades especificas;

1.4.2. Acompanhantes: fornecimento de refeicdo para acompanhantes de pacientes
legalmente instituidos, conforme Lei n2 7.699 de 2006 (Estatuto da Pessoa Portadora de
Deficiéncia), Leis Federais n2 8.069 de 13/07/90 e n? 10.741 de 01/10/03, bem como
Art. 2782 Inc. VIl da Constituicdo do Estado de S3o Paulo e Lei Estadual n? 9.144 de
09/03/1995;
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1.4.3. Funcionadrios: fornecimento de refeicdes para os funcionarios do Hospital
Municipal de Mogi das Cruzes — HMMC e terceiros, desde que autorizados pela
CONTRATANTE.

1.5. A prestacao dos servicos objeto do CONTRATO devera ser realizada por meio de
uma estrutura e logistica operacional :

a) Hospital Municipal de Mogi das Cruzes: Pronto Socorro Infantil; UTI Adulto, Clinica
Pediatrica, Clinica Médica, Clinica Cirurgica e Ambulatério.

1.5.1. As adaptacdes e adequacles prediais que se fizerem necessdrias nas
dependéncias e instalacdes do Servico de Nutricdo e Dietética (SND) do CONTRATANTE,
mediante anuéncia prévia do CONTRATANTE, para as quais ndo havera ressarcimentos
sob nenhuma hipdtese;

1.5.2. Execugdao em hordrios que nao interfiram nas atividades normais do
CONTRATANTE, em consonancia com os periodos e formas de atendimentos, bem como
com as especificidades requeridas pelo CONTRATANTE, observando o seu
funcionamento ininterrupto e respeitada a jornada de 44 horas semanais;

1.5.3. Uniformizacdo da equipe e provimento de EPIl’s adequados, especificos, em
guantidade e condi¢Oes de uso compativeis com o tipo de servico a ser realizado;

1.5.4. A prestacao dos servigos objeto desse CONTRATO devera ser atendida a partir da
seguinte estrutura:

a) O preparo, o porcionamento e a distribuicdo deverdo ser realizados em cozinha
instalada pela CONTRATADA nas dependéncias do HMMC;

b) A aquisicdo, armazenamento, producdo e distribuicdo de dietas enterais,
suplementos , mamadeiras, espessantes e afins serdo de responsabilidade da
Contratada , bem como o fornecimento de géneros alimenticios necessarios a
complementar essas dietas, assim como o fornecimento dos produtos de higiene e
limpeza .

1.6. Consumo Estimado

1.6.1. O consumo de referéncia para o CONTRATO é o estimado no Apéndice B,
considerando, nimeros de leitos/atendimentos e quadro de funcionarios existentes;

1.6.2. Para todas as refeigoes servidas no refeitorio (destinadas a Unidade Hospitalar):
os cardapios das refeicoes destinadas aos acompanhantes devem ter os mesmos
padroes estabelecidos para os funcionarios, devendo os seus precos ser
correspondentes;
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1.6.3. Manter garrafas de café com e sem agucar (com disponibilizacdo de adogante

liqguido) no refeitério do HMMC, para consumo dos comensais, durante o hordrio das
refei¢des (almogo e jantar), sem custos adicionais ao CONTRATANTE;

1.6.4. Os precgos do desjejum, colagdo, merenda e ceia do Grupo de Dietas Especiais
equivalem-se aos precos ofertados para as mesmas refei¢des do Grupo de Dietas Gerais,
sendo que as mesmas ja estao contempladas no quantitativo total deste Grupo;

1.6.5. O CONTRATO podera ser redimensionado, podendo ocorrer inclusdo ou exclusao
de unidades e, consequentemente, aditamento do termo contratual da prestac¢ao dos
Servigos.

2. DOS FATOS

A contratacdo tem por objetivo fornecer servicos essenciais para as atividades
assistenciais do Hospital Municipal de Mogi das Cruzes, com eficiéncia e eficdcia, de
forma a evitar a descontinuidade das a¢des ali desenvolvidas. A alimentagdo quando
fornecida de forma quanti-qualitativamente e em condi¢Ges higiénico-sanitdrias
adequadas atua como medida coadjuvante na evolugdo clinica, manuten¢do ou
recuperacao do estado nutricional do paciente, resultando em maior prevaléncia de
desfechos clinicos positivos.

O Hospital Municipal ndo dispde em seu quadro efetivo de pessoal, profissionais
qualificados para operacionalizacdo desses servicos. Para tanto, seriam necessarios
além da contratacdo desta mdo de obra, processos de aquisicdo distintos (géneros
alimenticios, descartdveis, equipamentos, utensilios, gas), acarretando maior
probabilidade de descompasso entre os servicos, além de tornar o processo de gestdo
muito complexo e lento.

Desta forma, o outsourcing tem sido a melhor alternativa para a viabilizacdo, por
oferecer vantagem econOmica — financeira, dentro do que rege o principio da
economicidade, tornando a gestdo hospitalar menos complexa do ponto de vista da
administracdo de pessoal, aquisicdo dos recursos materiais e manutencdo de maquinas
e equipamentos quando este compromisso é atribuido a uma empresa do ramo de
nutri¢ao hospitalar.

A justificativa do fornecimento de refeicdes para acompanhantes encontra-se nas Leis
Federais n2 8.069 de 13/07/1990 e 10.741 de 01/10/2003, 13.146, dos Estatutos da
Crianca e do Adolescente e Idoso, respectivamente, e da Lei Federal n? 13.146 de
06/07/2015 do Estatuto da pessoa com deficiéncia. Estas leis garantem o direito a vida
e a saude de criancgas e adolescentes, idosos e portadores de deficiéncia, especificando
gue os estabelecimentos de saude devem proporcionar condi¢des para a permanéncia
em tempo integral dos acompanhantes destes.
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A Politica Nacional de Humanizag¢do (PNH) também visa na gestdo da clinica ampliada,

em que utiliza o acompanhamento do cuidador para favorecer a recuperagdo da saude
de seus familiares. Sendo assim, foi estabelecido, estimativa para fornecimento de
refeicbes para acompanhantes de criangas, adolescentes, idosos e portadores de
deficiéncias.

3. DO CONTROLE E MEDIGAO DOS SERVICOS PRESTADOS

3.1. Os pagamentos dos servicos serdo efetuados com base nos quantitativos de
itens/refei¢cbes/servicos efetivamente fornecidos e atestados pelo CONTRATANTE.
Desse modo, o fornecimento das refeicdes devera ter controle diario;

3.2. O controle das refeicbes sera feito mediante apresentacdo de crachd funcional e
assinatura em lista; e, demais servicos, pelo atesto da Coordenag¢do/Supervisdo
responsavel;

3.3. O controle das refeicdes dos pacientes serd realizado através da contagem das
refeicOes liberadas através da prescricdo médica, somadas as requisicdes extras, sendo
tais registros confrontados mensalmente entre CONTRATADA e CONTRATANTE,
prevalecendo a contagem do CONTRATANTE caso haja discordancia.

3.4. Apds o término de cada periodo mensal, a CONTRATADA elaborard um relatério
contendo os quantitativos totais mensais de cada um dos tipos de servicos fornecidos e
refei¢cGes efetivamente servidas, apresentando os documentos e planilhas de controle;

3.5. Apds a conferéncia dos quantitativos e valores apresentados, o CONTRATANTE
atestara a medicdo mensal, comunicando a CONTRATADA, no prazo de 03 (trés) dias
contados do recebimento do relatdrio, o valor aprovado e autorizando a emissao da
correspondente fatura, as quais devem ser emitidas da seguinte forma:

a) Notas Fiscais/Faturas correspondentes aos servigcos executados deverdo ser emitidas
em nome da Fundac¢dao do ABC Prefeitura enderecadas a Diretoria Administrativa do
HMMC;

3.6. Os valores para pagamento serdao apurados mediante a aplicagdo dos pregos
unitarios contratados e as correspondentes quantidades de refeicdes efetivamente
servidas e servicos fornecidos, descontadas as importancias relativas as quantidades
glosadas e ndo aceitas pelo CONTRATANTE por motivos imputdveis a CONTRATADA.

4. DAS CONDICOES DE FORNECIMENTO

4.1. ACONTRATADA devera seguir todas as legislagdes vigentes adotadas pela Vigilancia
Sanitdria do Municipio de Mogi das Cruzes durante a execu¢cao do CONTRATO;
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4.2. As refeicbes destinadas aos pacientes, acompanhantes e servidores do HMMC

deverao ser produzidas integralmente nas dependéncias da cozinha existente no local;

a) Pacientes: As refei¢des serdo distribuidas no leito por funcionarios da CONTRATADA,
em embalagem descartdvel (dentro das normas da ABNT”) nos horarios estabelecidos
pelo CONTRATANTE. Podera haver liberagdo de refeicdes em qualquer horario, inclusive
durante a madrugada (exemplo: pacientes diabéticos em situagao de hipoglicemia), cuja
responsabilidade de atendimento serd da CONTRATADA;

a.1 Pacientes das enfermarias e quartos de isolamento ou outros locais a critério do
CONTRATANTE deverdo receber refeicdes porcionadas em embalagens térmicas
descartdveis que mantenham o padrdo de qualidade da refeicdo ofertada, com o
objetivo de evitar acidentes e preservar o conforto dos pacientes;

b. Acompanhantes e Funcionarios: a distribuicdo das refeicdes devera ser em sistema
self-service (exceto o prato proteico (prato principal e op¢do), guarnicdo e sobremesa),
acondicionadas em balcdo térmico, no refeitério cedido pelo CONTRATANTE, inteira e
devidamente equipado pela CONTRATADA, atentando-se a comunicagdo visual e
ambientacdo agradavel, além de identificacdo de cada preparacdo com os respectivos
valores nutricionais

b.1) Os acompanhantes impossibilitados de realizar suas refeicdes no refeitério,
deverdo recebé-las nas enfermarias, conforme padrdo de apresentacao estabelecido.
Esses casos serdo definidos pelo CONTRATANTE;

b.2. ACONTRATADA serd responsavel pelos custos de alimentagdo de seus funcionarios,
sendo que o carddpio oferecido deverd ser o mesmo daquele elaborado para os demais
colaboradores do HMMC.

4.3. A cozinha e refeitério do HMMC deverdao ser instalados e equipados pela
CONTRATADA as suas expensas, incluindo equipamentos em bom estado de
conservagdo, utensilios, loucas e talheres novos (sem uso prévio), bem como a
realizacdo de adaptacbes e adequagbes estruturais com impacto direto no fluxo
operacional e atendimento das legislacbes vigentes;

4.4. A producao, porcionamento, distribuicdo das refeicdes devera ser supervisionadas
pelo responsdvel técnico da CONTRATADA (Nutricionista) de maneira a observar sua
apresentacao, qualidade das preparagdes, quantidade porcionada e temperatura, para
que realize as alteragbes ou adaptaglOes necessdrias caso seja observada qualquer
inadequacdo, visando o atendimento adequado e satisfatdrio. O CONTRATANTE,
guando julgar necessario, podera realizar a supervisdo de qualquer parte do processo,
a qualguer momento, sem prévia autorizacdo por parte da CONTRATADA;

4.5. ACONTRATADA serd responsavel pela (i) coleta das prescricdes médicas e posterior
registro destas informacbes no mapa de coleta; (ii) producdo, porcionamento e
montagem em cozinha cedida pelo CONTRATANTE; (iii) distribuicido, bem como
recolhimento posterior do residuo comum referente as dietas entregues aos pacientes,
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e lavagem das lougas, bandejas e talheres utilizados nas enfermarias, quando for o caso.
Serd responsavel também pela (iv) distribuicdo, porcionamento, recolhimento e
lavagem dos utensilios utilizados no refeitério. O porcionamento devera ser uniforme e
respeitar as porgdes estabelecidas pelo CONTRATANTE para todos os tipos de servico;

4.6. Os quadros a seguir descrevem a frequéncia de refeicao por comensal por dia e os
horarios programados:

Quadro 1. Frequéncia de refei¢bes por pacientes, acompanhantes e funcionarios por dia

» Central de
Convenios

e Horarios

HOSPITAL MUNICIPAL DE MOGI DAS CRUZES(*)

Grupo de Consumo

Tipo de Refeigao Diaria

Horario das Refei¢Ges

Pacientes
(6 refeicGes diarias)

Desjejum Das 7:30h as 9:30 h
Colacdo Das 9:30as 10 h
Almogo Das 11:30h as 13:30h*

Merenda Das 15:00h as 16h
Jantar Das 17:30 has 19 h*

Ceia Das 20:30 h as 22:00h

Acompanhantes e
funcionarios

Desjejum (somente acompanhantes
e funcionarios operacionais)

Das 6:30h as 8h

Almoco

Das 11h as 13:30h

Jantar

Das 20h as 22:00h

Quadro 2. Horario de funcionamento do refeitorio

HORARIOS DE FUNCIONAMENTO DO REFEITORIO DO HMMC

Tipo de refeicao Inicio Término
Desjejum 6:30h 08:00h

Almogo 11:00h 14:00h h
Jantar 20:00h 22:30h

(*) A CONTRATADA deverd atender as solicitacGes extras (liberacdes de jejum,
internacdes e retornos de remocdo) até as 14:00h para o almoco e até as 21:30h h para
O jantar.

5. DAS SOLICITAGCOES DAS REFEICOES

5.1. As refeicBes para os pacientes da Unidade Hospitalar serdo entregues seguindo o
mapa de coleta preenchido de acordo com a prescricdo médica coletada pela
CONTRATADA, conforme os horarios previamente estabelecidos;

5.1.1. Podera haver solicitagao de refeigdes fora do horario padronizado através de

requisicoes extras, mediante aprovacdao do CONTRATANTE.

6. DAS REGRAS GERAIS DO CARDAPIO
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6.1. Todos os cardapios deverdo ser elaborados mensalmente pela CONTRATADA por
tipo de dietas e apresentados ao CONTRATANTE para aprova¢dao em 30 (trinta) dias
antecedéncia tempo habil para qualquer alteragdo que se faga necessaria;

6.2. Para a elaborag¢do do cardapio diario, devera ser observada a relacao de géneros e
produtos alimenticios padronizados, com os respectivos consumos per capta e
frequéncia de utilizagdo, atendendo as necessidades energéticas didrias requeridas de
acordo com a idade, atividade e injuria do individuo, segundo a “Recommended Dietary
Allowances” (RDA, 1989), com observancia nas Leis de Escudero (Qualidade,
Quantidade, Adequacdo e Harmonia);

6.3. Na elaboracao de cardapios deverdo ser considerados:

a) Fatores sensoriais como textura, sabor, cor e odor que normalmente condicionam a
aceitagao;

b) Safra do alimento;

¢) Adequacdo ao clima e esta¢do do ano em que a refeicdo sera servida;
d) Digestibilidade dos alimentos;

e) Condicdo clinica e restricdes de cada paciente;

f) Incidéncia e variedade de preparacdes;

g) Aceitabilidade dos usudrios: a preparacdao deverd ser excluida do carddpio quando
detectada aceitagdo abaixo de 75% por parte dos usuarios, por meio de avaliagao, ou
guando o indice de reclamacdes for alto mediante avaliagdo do CONTRATANTE. A
preparagao devera ser mantida no cardapio somente nos casos em que o CONTRATANTE
considerar pertinente.

6.4. Para o atendimento das necessidades nutricionais didrias recomendadas, deverao
ser organizados cardapios variados e devera haver flexibilidade no planejamento do
cardapio, para insercao de novas receitas; sempre que a pedido do paciente ou pedido
da contratada.

6.5. Os cardapios deverdo apresentar preparacoes variadas, equilibradas e de 6tima
aparéncia, proporcionando um aporte calérico adequado e uma boa aceitacdo por parte
dos pacientes, acompanhantes e funciondrios autorizados, avaliada através da pesquisa
de satisfacdo aplicada pelo CONTRATANTE;

6.6. Todos os cardapios deverdo ser apresentados completos ao CONTRATANTE por
escrito, com receituarios disponiveis para consulta quando o CONTRATANTE julgar
necessario, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias em relacdo ao 12 dia de

Av. Lauro Gomes, 2000, Vila Sacadura Cabral - Santo André (SP) | CEP: 09060-870 | Caixa Postal 106
Tel.: (11) 2666-5400 | Fax: (11) 2666-5462 | www.fuabc.org.br | fuabc@fuabc.org.br



http://www.fuabc.org.br/
mailto:fuabc@fuabc.org.br

y i
gl Ceniral de
4 )’ Convénios

FUNDACAO DO ABC -,
Desde 1967
utilizacao, para a devida aprovacgdo, que deverd ser realizada no prazo maximo de 15

(quinze) dias uteis, podendo o CONTRATANTE alterar o cardapio apresentado,
mantendo os padrdes estabelecidos;

6.7. Ao CONTRATANTE, reserva-se o direito de alterar o carddpio apresentado, sempre
que julgar conveniente devido a aceitagdo por parte dos comensais, devendo esta
alteracdo ocorrer antes da aprovac¢do. Os carddpios aprovados somente poderdo ser
alterados por qualquer uma das partes com solicitacdo de aprovacgao e justificativas
documentadas formalmente, no prazo de 72hrs (setenta e duas horas) anteriores ao
preparo da refeicdo, salvo os casos emergenciais e se relativos a itens de
hortifrutigranjeiros, ou elementos que promovem danos colaterais aos pacientes ,
alergias e exemplos

6.8. A fim de padronizar a elaboracdo dos cardapios, a CONTRATADA devera apresentar,
no prazo maximo de 30 dias corridos apds o inicio da prestacdo do servico, os
documentos abaixo para ajuste e validacdo pelo CONTRATANTE:

a) Receitudrio padrdo contendo a padronizacdo de todas as preparacdes propostas nos
cardapios elaborados;

6.9. Os cardapios destinados as refeicdes que serdo servidas a granel, no refeitorio,
deverdo seguir frequéncia de repeticdo trimestral (doze semanas de carddpio) ou mais,
a critério do CONTRATANTE;

6.10. O cardapio das refeicdes de pacientes (desjejum, colacdo, almoco, merenda, jantar
e ceia) deverd ser elaborado conforme necessidades do CONTRATANTE. Na elaboracdo
destes carddpios, deverdo ser considerados os habitos alimentares e caracteristicas dos
pacientes, possibilitando, dessa forma, atendimento adequado e validados pela nutricao
clinica;

IMPORTANTE: N3o sera permitida, no cardapio de pacientes, a inclusao de alimentos
embutidos, carne suina, defumados, fritura e empanados. Exceto em datas
comemorativas, quando solicitado e permitido pelo CONTRATANTE;

6.11. Sempre que houver a necessidade de opc¢do/substituicdo para os principais itens
das dietas para pacientes (prescricdo dietética), estas deverdo ser solicitadas pelo
CONTRATANTE com antecedéncia suficiente para sua viabilizacao pela CONTRATADA. O
prazo sera previamente acordado entre as partes;

6.12. Os carddpios das dietas destinadas aos pacientes devem acompanhar o padrdo do
Manual de Dietas Hospitalares do Servico de Nutricdo clinica do CONTRATANTE e seguir
as prescricoes dietoterdpicas, ou padronizacdo descrita no presente Termo de
Referéncia, sempre ajustados as necessidades requeridas pelo paciente e sua condicao
clinica, e devem passar por aprovacdo do Servico de Nutricio do CONTRATANTE;

6.13. Em relacdo ao cardapio para criancas, sera seguido o Padrdo de Dietas Infantis do
HMMC, Manual de Orientacdo — Departamento de Nutrologia da Sociedade Brasileira
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de Pediatria, bem como as prescri¢ées dietoterdpicas, ou padronizagdao descrita no

presente Termo de Referéncia, sempre ajustado as necessidades requeridas pelo
paciente e sua condic¢do clinica, devendo passar por aprovagdo do Servico de Nutrigcao
clinica do CONTRATANTE;

6.14. Os cardapios das dietas branda, pastosa e modificadas quanto a propriedade
deverdo prever o mesmo tipo de preparacdo ou alimento da dieta geral, substituindo
apenas os alimentos contraindicados ou modificando a forma de preparo, consisténcia
e/ou textura;

6.15. Deve-se ressaltar aimportancia da apresentacdo de todas as preparacoes servidas
especialmente as pediatricas , aplicando técnicas de Gastronomia Hospitalar como
forma de estimulo a ingestdo de uma alimentacdo adequada, visando a recuperacao
e/ou manutencdo do estado nutricional dos pacientes;

6.16. Para estimular a aceitabilidade das refeicGes nas diversas dietas, deverdo ser
ofertados molhos especiais a base de limdo, especiarias, ervas aromaticas, tomate etc.,
os quais devem ser preparados de acordo com as recomendacdes dos nutricionistas do
CONTRATANTE, sem custos adicionais;

6.17. A elaboracao do cardapio devera prever a disponibilizacdo de 01 op¢do além do
prato principal nas refeicdes servidas no refeitorio da unidade hospitalar (almocgo e
jantar), garantindo a disponibilizacdo didria de carne, peixe ou frango para Opcdo 1 e
preparacdes a base de ovo e/ou opgdo proteica para a Opc¢do 2, sendo a programacao
calculada com base na aceitagdo do prato principal e mediante a aprovacao de carddpio
pelo CONTRATANTE; Nado devendo ser repetitivas (dias subsequentes )

Quadro 3. Exemplo de cardapio do Prato Principal nas refei¢des servidas no refeitdrio.

Prato Principal do dia Opgao 1
Bife grelhado Omelete
Cacao a baiana Ovo frito
Filé de coxa ao molho de laranja Ovo poché

6.18. A disponibilizacao de sobremesas no almoco e no jantar devera ser alternada entre
frutas e doces com o intuito de ndo haver repeticao para pacientes e atender as escalas
dos plantdes 12x36 horas dos servidores, bem como os itens opcionais que compdem o
cardapio do desjejum, merenda e ceia, para evitar repeticao;

6.19 incluir no carddapio proposto aos funcionarios, no final de cada més, bolo confeitado
como sobremesa, a fim de comemorar os aniversariantes do més, de forma a atender
todos os plantdes (funciondarios em escala 12x36); Diurno e Noturno;

6.20. Para as refeicoes porcionadas (acompanhantes que recebem refeicbes nas
enfermarias da unidade hospitalar): os cardapios das refeicdes destinadas aos
acompanhantes e funcionarios devem ter os mesmos padrdes estabelecidos para a dieta
geral dos pacientes;
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6.21. Os cardapios das refei¢Ges destinadas aos acompanhantes devem ter os mesmos

padrdes estabelecidos para os funciondrios;

6.22. Acompanhante lactante (como qualquer acompanhante) NAO receberd as
refei¢Ges intermedidrias (colagdao, merenda e ceia) .

6.23. A CONTRATADA devera fornecer diariamente o cardapio completo a critério do
CONTRATANTE. Todos os componentes do carddpio deverdo estar disponiveis para
servir do primeiro ao ultimo comensal;

6.24. Serd obrigatdria a afixacdo do cardapio didrio completo na entrada do refeitorio,
em local visivel aos usudrios, para que possam ter conhecimento das preparacdes
servidas antes de passarem pelo controle de acesso;

6.25. Em atendimento aos Projetos de Humanizacdo, deverdo ser planejados carddpios
diferenciados para pacientes, acompanhantes e funciondrios em datas especiais como
Pascoa, Dia das Maes, Dia dos Pais, Dia das Criancgas, Natal, Ano Novo, aniversario Do
Hospital de saude, Festa Junina e Semana do Servidor Publico (neste caso, o
planejamento deverd atender a semana toda, de segunda a domingo — “o cardapio das
datas comemorativas contempla, os dois plantdes e um administrativo” e outras datas
comemorativas definidas e aprovadas pelo CONTRATANTE, respeitando-se as
caracteristicas especificas de cada dieta conforme padrdo determinado pelo SND,
considerando preparacdes especiais para o prato principal, guarnicdo, salada e
sobremesa para almoco e jantar, pdo com margarina ou geleia e fruta diferenciada no
desjejum, além dos itens cotidianamente fornecidos;

6.26. Em datas especiais (Dia da Enfermagem, Dia do Médico, Dia Mundial da
Alimentacdo, entre outras), a CONTRATADA deverd planejar acdes comemorativas no
refeitorio (decoragdo, cartdo/banner com mensagem, entre outros), sem custos
adicionais, sendo o cronograma definido pela contratante.

6.27. Aos pacientes aniversariantes internados, a CONTRATADA devera servir uma
sobremesa festiva diferenciada, com a aprovacdo da responsavel pelo SND, sem custo
adicional ao CONTRATANTE;

6.28. Deverao ser previstos cardapios diferenciados aos pacientes cujo padrao alimentar
tenha influéncias de preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e socioculturais, em
consonancia com o estado clinico e nutricional do mesmo;

6.29. A proporcao de idosos é significativa entre os pacientes atendidos. Na Dietoterapia
desses pacientes, ndo ha um padrdo especifico de dieta, mas deve ser considerada a
adequacdo individual quanto as patologias presentes, consisténcia da dieta, textura dos
alimentos e outras adaptac¢des que favorecam a aceitacdo e a ingestdo alimentar, de
acordo com a orientacdo da Nutricionista da empresa Contratante;
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6.30 Agua Mineral: sera verificada a necessidade de reposicdo trés vezes ao dia, no
desjejum, merenda, ceia e sempre que for solicitado, devendo sempre ficar a disposi¢cao
do paciente uma garrafa enquanto outra estiver em consumo. A CONTRATADA devera
realizar um controle didrio da dgua consumida efetivamente pelos pacientes, por
enfermaria, e fornecé-lo ao CONTRATANTE mensalmente ou sempre que solicitado;

7. DAS DIETAS

7.1. DAS REGRAS GERAIS

7.1.1. A composicao das dietas geral e especiais destinadas aos pacientes da Unidade
Hospitalar deve seguir o padrao do Manual de Dietas do Servigo de Nutricdo e Dietética
do HMMC e atualizacbes, do presente Termo de Referéncia e/ou adequagdes conforme

tipo de servigo e demanda;

7.2. PRINCIPAIS TIPOS DE DIETAS MODIFICADAS QUANTO A CONSISTENCIA E QUANTO
A PROPRIEDADE

7.2.1. DIETA GERAL: destinada aos pacientes que ndo apresentam nenhum tipo de
restricdo ou alteragdes/dificuldades de mastigacdo e degluticdo.

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

Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

Quadro 4. Exemplo de cardapio da Dieta Geral.

REFEICAO COMPOSICAO
- Leite integral (150ml) com café infusdo (25ml) adogcado (6g)
Café da manha - Pdo francés (1 und. - 50g) com margarina (10g)
- Fruta da época (1 porcao - aprox. 90g)
Colacao - Suco natural (200ml) adocado (6g) — Fruta

- Arroz (190g)
- Feijao (80g)

Almoco

- Prato principal (aprox. 90g): carne bovina, carne de frango, peixe (sem
espinho) ou ovo preparados sem éleo

- Guarnicdo (aprox. 75g): a base de legumes, vegetais folhosos ou massas
- Salada (aprox. 40g): composta de 1 opc¢do de legume e 1 opgdo de
vegetal folhoso, crus ou cozidos, acompanhada de tempero individual em
saché (molho italiano, vinagre, azeite e sal)

- Sobremesa: fruta da época (1 porcdao — aprox. 100g) ou doce em geral (1
und.)

- Suco (200ml) adogado (6g)

Merenda

Com cha mate ou de ervas (200ml) adogado (10g)
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Leite integral (200mi) com achocolatado em pé (10g) para pacientes da
pediatria
- Pdes variados (1 und. - 50g), bolo em embalagem individual (40g),
biscoito em saché tipo maisena ou agua e sal ou torrada em saché (2
sachés de 2 und.) com margarina (1 saché), requeijao (1 saché) ou geléia
(1 saché)

- Arroz (190g)

- Feijao (80g)

- Prato principal (aprox. 90g): carne bovina, carne de frango, peixe (sem
espinho) ou ovo preparados sem éleo

- Guarnicdo (75g): a base de legumes, vegetais , folhosos ou massas-

Jantar -Salada (aprox. 40g): composta de 1 opcdo de legume e 1 opgdo de vegetal
folhoso, crus ou cozidos, acompanhada de tempero individual em saché
(molho italiano, vinagre, azeite e sal)
- Sobremesa: fruta da época (1 porcdo — aprox. 100g) ou doce em geral (1
und.)
- Suco (200ml) adogado (6g)
- Preparacgbes a base de leite (ex.: leite integral (200ml) com café infusdo
(25ml) adogado (6g) ou achocolatado em pdé (10g) ou iogurte em

Ceia embalagem individual (150ml))

Cha para dietas restritas
- Biscoito em saché tipo maisena ou dgua e sal ou torrada em saché (2
sachés com 2 unid.) ou torta salgada

7.2.2. DIETA BRANDA: destinada aos pacientes com dificuldades na mastigacao,

degluticdo e/ou digestdo, onde ha a necessidade de abrandar os alimentos para melhor
aceitacdo, e em alguns pds-operatdrios. Usada também como dieta de transicao para a

dieta geral.

Consisténcia: alimentos macios picados ou moidos, devendo a celulose e os tecidos
conectivos (fibras da carne) ser abrandados por coc¢do ou acdo mecanica.

Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e hiperproteica.

RestrigOes: Restringir alimentos que possam provocar distensdao abdominal, alimentos
crus (exceto aqueles com textura macia), grdaos de consisténcia dura, preparacoes a base
de frituras, doces concentrados, conservas, embutidos, especiarias e condimentos

fortes.

Quadro 5. Exemplo de cardapio da Dieta Branda.

REFEICAO

COMPOSICAO

Café da manha

- Leite integral (150ml) com café infusdo (25ml) adogado (6g)
- Pdo de leite (1 unid. - 50g) com margarina (10g)
- Fruta macia (1 porc¢do — aprox. 90g)

Colagao

- Suco natural (200ml) adocado (6g) Fruta macia
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- Arroz “papa” (150g)
- Feijao (80g) caldo
- Prato principal cozido macio, moido ou desfiado (aprox. 90g): carne
bovina, carne de frango, peixe (sem espinho) ou ovo preparados sem éleo
- Guarnigdo (aprox. 30g): puré de legume ou legume cozido, verduras
cozidas ou refogadas

Almogo ~ ~
- Salada (aprox. 40g): composta de 1 opg¢do de legume e 1 opgao de
vegetal folhoso, sempre cozidos, acompanhada de tempero individual em
saché (molho italiano, vinagre, azeite e sal)
- Sobremesa: fruta cozida ou macia (1 porcdo — aprox. 90g) ou doce macio
(1 unid.)
- Suco (200ml) adogado (6g)
- PreparacgGes a base de leite (ex.: leite integral (150ml) com café infusdo
(25ml) adocado (6g) ou achocolatado em pd (10g) ou iogurte em

Ceia embalagem individual (150ml))
- Biscoito em saché tipo maisena ou dgua e sal (2 sachés com 2 unid.) ou
torta salgada
- Arroz “papa” (150g)
- Feijao (80g)
- Prato principal cozido macio, moido ou desfiado (aprox. 90g): carne
bovina, carne de frango, peixe (sem espinho) ou ovo preparados sem éleo
- Guarnigdo (70g): sopa idem almoco
Jantar - Salada (aprox. 40g): composta de 1 opc¢do de legume e 1 opgdo de

vegetal folhoso, sempre cozidos, acompanhada de tempero individual em
saché (molho italiano, vinagre, azeite e sal)
- Sobremesa: fruta cozida ou macia (1 porgao — aprox. 90g) ou doce macio
(1 unid.)
- Suco (200ml) adogado (6g)
- Cha mate ou de ervas (200ml) adoc¢ado (6g- Paes macios variados (1 unid.
— 50g), bolo em embalagem individual (40g), ou biscoito em saché tipo

merenda maisena ou agua e sal (2 sachés de 2 unid.) com margarina (1 saché),
requeijao (1 saché) ou geléia (1 saché)

7.2.3. DIETA PASTOSA: destinada aos pacientes com dificuldades de mastigacdo e

degluticdo, alteracdes gastrointestinais, em alguns pds-operatérios e para casos

neuroldgicos.

Consisténcia: alimentos abrandados por coccdo, apresentando grau maximo de
subdivisdo e cocg¢do, em consisténcia pastosa.

Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e hiperproteica.

Quadro 6. Exemplo de cardapio da Dieta Pastosa.

REFEICAO

COMPOSICAO
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Café da manha

- Leite integral (150ml) com café infusdo (25ml) adogado (6g)
- Mingau (200ml) adogado (6g)- Fruta macia (1 por¢ao — aprox. 90g) papa
fruta

Colagao

- Suco natural (200ml) adogado (6g) ou papa de fruta

Almocgo
E jantar

- Sopa batida com prato principal (90g) carne bovina ou carne de frango
preparados sem 6leo

- Caldo de feijdo (80g)

- Guarnicdo 1 (aprox. 90g): puré de legumes

- Sobremesa: fruta cozida ou - (1 porgao — aprox. 90g) ou pudim (1 unid.)
- Suco (200ml) adogado (6g)

Ceia

- PreparacOes a base de leite (ex.: mingau, leite integral (150ml) com café
infusdo (25ml) adocado (6g) ou achocolatado em pd (10g) ou iogurte em
embalagem individual (150ml)) (na ceia)

- P3es macios variados (1 unid. — 50g), bolo em embalagem individual (40g)
ou biscoito em saché tipo maisena ou dgua e sal (2 sachés com 2 unid.)
com margarina (1 saché), requeijdo (1 saché) ou geléia (1 saché)

Merenda

- Cha mate ou de ervas (200ml) adogado (6g) (Na merenda)

- Leite integral (200ml) com achocolatado em pé (10g) (somente para
pacientes da Pediatria)

- Biscoito em saché tipo maisena ou agua e sal (2 sachés com 2 unid.)

7.2.4. DIETA LEVE: destinada aos pacientes com dificuldades parciais na mastigacao e
degluticdo, doencas da cavidade oral, faringe, es6fago e trato gastrointestinal (TGI), em
alguns pré e pds-operatério, preparo de alguns exames, infeccdes e doencas febris. Tem
por finalidade o repouso do TGI. Dieta de transicdo para a dieta branda e geral.

Consisténcia: alimentos na forma liquida, semi-liquida e pastosa, de facil mastigacao,
degluticdo e digestdo. Fibras alimentares e tecidos conectivos sdo abrandados por

coccdo e subdivisdo.

Caracteristicas: normoglicidica, normoproteica e normolipidica.

RestrigOes: preparacoes a base de frituras, cascas, alimentos duros e ricos em celulose,
conservas, embutidos, especiarias e condimentos fortes.

Quadro 7. Exemplo de cardapio da Dieta Leve.

REFEICAO

COMPOSICAO

Café da manha

- Leite integral (150ml) com café infusdo (25ml) adocado (6g)

- Pao de leite (1 unid. — 50g) com margarina (10g) + mingau 180ml adogado
68

- Papa de fruta (1 por¢do — aprox. 90g)

Colagao

Papa Fruta

Almoco/ Jantar

- Sopa em pedaco (350ml): contendo 3 tipos de legumes, 1 folhosa e 1
alimento protéico, enriquecida com cereal/tubérculo ou leguminosa
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- Sobremesa: PAPA DE FRUTA (1 porg¢do — aprox. 90g), gelatina (90g) ou
doce cremoso tipo pudim/flan (90g)
- Suco (200ml) adogado (6g)

- Preparagbes a base de leite (ex.: leite integral (150ml) com café infusdo
(25ml) adogado (6g) ou achocolatado em pd (15g) ou iogurte em
embalagem individual (150ml)ceia

Ceia - Pdes macios variados (1 unid. — 50g), bolo em embalagem individual
(40g) ou biscoito em saché tipo maisena ou agua e sal (2 sachés de 2 uind.)

com margarina (1 saché), requeijdo (1 saché) ou geléia (1 saché)

- Cha mate ou de ervas (200ml) adog¢ado (6g)merenda

Merenda pacientes da Pediatria)

- Leite integral (200ml) com achocolatado em pd (10g) (somente para

- Biscoito em saché tipo maisena ou agua e sal (2 sachés com 2 unid.)

Observagoes:

e Sopa em pedacos deve conter: carne ou frango, trés tipos de legumes, um tipo de
verdura, um tipo de feculento (batata, mandioca, card, inhame etc.), um tipo de
cereal (arroz, macarrao, fuba, aveia etc.) ou um tipo de leguminosa (ervilha, lentilha,
feijdo branco, grao de bico, feijdo etc.). Deve ser preparada utilizando uma
guantidade minima de dleo, cebola, tomate e cheiro verde.

7.2.5. DIETA LiIQUIDA: utilizada para pacientes que requerem uma restricdo severa de
material ndo digerivel pelo trato gastrointestinal, por uma diminuicdo temporaria de sua
funcdo. Usada para pacientes com obstrucdo de trato gastrointestinal (TGI), na primeira
fase do pds e pré-operatério das cirurgias de célon e estbmago e em determinados
preparos de exames. Também utilizada para pacientes em pds-operatdrio de cirurgia de
cabeca e pescogo. Esta dieta é preferencialmente de transi¢cdo, ndao devendo ser usada
por mais de trés dias, devido ao baixo valor calérico e nutricional.

Consisténcia: alimentos na forma liquida ou que se liquefazem na boca e de facil
absorgdo, sendo que alimentos e preparagdes desta dieta sao os mesmos da dieta leve,
devendo ser liquidificados e coados para que apresentem consisténcia liquida.

Caracteristicas: hipocaldrica, normoglicidica, normoproteica e normolipidica.

Restrigbes: alimentos sélidos, preparacdes a base de frituras, doces concentrados,
conservas, embutidos especiarias e condimentos fortes.

Quadro 8. Exemplo de carddpio da Dieta Liquida.

REFEICAO COMPOSICAO

- Leite integral (150ml ) com café infusdo (25ml) adocgado (6g)

Café da manh3 - Gelatina (90g)

Colagao - Suco natural (200ml) adogado (6g)
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Almoco/ Jantar

- Sopa liquida coada (ex: caldos, consumé) (350ml): contendo 3 tipos de
legumes, 1 folhosa e 1 alimento protéico, enriquecida com cereal ou
leguminosa

- Sobremesa: gelatina (90g)

- Suco (200ml) adogado (6g)

- Médulo de carboidratos: 15g (*)

Merenda - Leite integral (200ml) com suplemento protéico-caldrico(*)
- Leite integral (150ml) com café infusdo (25ml) adocado (6g) ou
achocolatado em pé (10g)
Ceia - Leite integral (200ml) com achocolatado em pd (10g) (somente para
pacientes da Pediatria)
- Suplemento protéico-calérico pronto para beber (*)
Observagoes:

e Sopa liquida coada deve conter: carne ou frango, trés tipos de legumes, um tipo de
verdura, um tipo de feculento (batata, mandioca, card, inhame etc.), um tipo de
cereal (arroz, macarrao, fuba, aveia etc.) ou um tipo de leguminosa (ervilha, lentilha,
feijdo branco, grao de bico, feijdo etc.), liquidificada e coada para obter consisténcia
liquida. Deve ser preparada utilizando uma quantidade minima de 6leo, cebola,
tomate e cheiro verde;

e (*) Itens fornecidos pela CONTRATANTE.

7.2.6. DIETA SEM RESIDUOS/OBSTIPANTE: destinada aos pacientes com diarreias

agudas ou cronicas, alteracbes no trato gastrointestinal (TGI), que diminuam ou
interfiram na absorcdo normal dos nutrientes. Indicada também em preparo de
determinados tipos de exames e em alguns pré e pds-cirtrgicos. E administrada a curtos
intervalos e tem a finalidade de hidratacdo e repouso do TGl.

Consisténcia: segue o padrdo estabelecido nas dietas de rotina excluindo alimentos
ricos em residuos, fibras sollveis e insolUveis, gorduras, lactose e sacarose.

Caracteristicas: normoglicidica, normoproteica e normolipidica.

RestrigOes: leite e derivados, verduras cruas e cozidas, alimentos flatulentos, cascas,
sementes e bagacos, preparacdes a base de frituras, doces concentrados, conservas,
embutidos especiarias e condimentos fortes.

Quadro 9. Exemplo de cardapio da Dieta Sem Residuos/Obstipante.

REFEICAO

COMPOSICAO

Café da manha

- Cha de ervas (200ml) com adocante

- Suco natural S/R (200ml) com adogante (somente para pacientes da
Pediatria)

- Pdo francés (1 und. — 50g) com geléia dietética (1 saché)

- Fruta obstipante sem casca e sem semente, podendo ser cozida (1 porg¢do
— aprox. 90g)
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Colagao

- Suco natural S/R (200ml)

Almoco

- Arroz (150g)

- Caldo de feijao (80g)

- Prato principal da Dieta Branda (aprox. 85g)

- Guarnicao (aprox. 80g): legumes bem cozidos sem casca e sem sementes
ou puré de legumes sem leite e margarina

- Salada (aprox. 100g): composta de 2 tipos de legumes bem cozidos sem
casca e sem sementes, acompanhada de tempero individual em saché
(molho italiano, vinagre, azeite e sal)

- Sobremesa: fruta obstipante sem casca e sem sementes (pode ser cozida)
(1 porcdo — aprox. 90g) ou gelatina dietética (90g)

- Suco (200ml) adogado (6g)

Merenda

- Cha de ervas (200ml) com adocante

- Suco natural S/R (200ml) com adogante (somente para pacientes da
Pediatria)

- Biscoito em saché de dgua e sal (2 sachés com 2 und.) com geléia dietética
(1 saché)

Jantar

- Arroz (150g)

- Caldo de feijao (80g)

- Prato principal da Dieta Branda (aprox. 85g)

- Guarnigdo (70g): sopa

- Salada (aprox. 100g): composta de 2 tipos de legumes bem cozidos sem
casca e sem sementes, acompanhada de tempero individual em saché
(molho italiano, vinagre, azeite e sal)

- Sobremesa: fruta obstipante sem casca e sem sementes (pode ser cozida)
(1 porgao — aprox. 90g) ou gelatina dietética (90g)

- Suco (200ml) adogado (6g)

Ceia

- Cha de ervas (200ml) com adocante

- Suco natural S/R (200ml) com adogante (somente para pacientes da
Pediatria)

- Biscoito em saché de dgua e sal (2 sachés com 2 und.)

Observagoes:

e Suco sem residuo (S/R): limonada, suco de mac3, suco de goiaba, maracuja, meldo,
caju e outras frutas obstipantes, SEMPRE COADOS e SEM ACUCAR (com adocante,
se houver necessidade).

7.2.7. DIETA LAXATIVA: destinada aos pacientes com obstipacdo intestinal, com o

objetivo de acelerar o transito intestinal e aumentar o bolo fecal. Estimula-se a ingestao
hidrica. A obstipacdo intestinal € uma doenca caracterizada por frequéncia das
evacuacdes menor que trés vezes na semana e fezes de consisténcia ressecada e de

dificil passagem.

Consisténcia: segue o padrdo estabelecido nas dietas de rotina, acrescida de alimentos
ricos em fibras e liquidos em geral.
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Caracteristicas: normoglicidica, normoproteica e normolipidica.

Moderagao: batata, cenoura, mandioquinha, mandioca e inhame; alimentos a base de
farinha de mandioca, fuba, farinha de rosca e maisena; frutas como maga ou péra sem
casca, goiaba ou fruta cozida.

Restrigdes: preparagdes a base de frituras, doces concentrados, conservas, embutidos
especiarias e condimentos fortes.

Quadro 10. Exemplo de cardapio da Dieta Laxativa.

REFEICAO COMPOSICAO

- Leite integral (150ml) com café infusdo (25ml) adogado (10g)
Café da manha - Pao francés (opgdo: integral) (1 unid. — 50g) com margarina (10g)
- Fruta laxativa (1 por¢do — aprox. 90g)

Colacao - Suco natural laxativo (200ml) adogado (6g) — (ameixa, mamao e laranja)

- Arroz (120g)

- Feijao (120g)

- Prato principal (aprox. 90g): carne bovina, carne de frango, peixe (sem
espinho) ou ovo preparados sem éleo

- Guarnicdo (aprox. 100g): a base de legumes e vegetais folhosos

- Salada (aprox. 80g): composta de 1 opgao de legume e 1 opgdo de vegetal
folhoso, crus e cozidos, acompanhada de tempero individual em saché
(molho italiano, vinagre, azeite e sal)

- Sobremesa: fruta laxativa (1 porg¢ao — aprox. 120g) ou doce (1 unid.)

- Suco (200ml) adogado (6g)

Almoco

- Leite integral (150ml) com aveia (22g) adocado (6g) ou iogurte com
ameixa

Merenda - Pdo (opcao: integral) (1 unid. — 50g), biscoito em saché de agua e sal (3
sachés com 2 unid.) com margarina (1 saché), requeijdo (1 saché) ou geléia
(1 saché)

- Arroz (120g)

- Feijao (120g)

- Prato principal (aprox. 90g): carne bovina, carne de frango, peixe (sem
espinho) ou ovo preparados sem 6leo

- Guarnicao (70g): sopa

- Salada (aprox. 80g): composta de 1 opcao de legume e 1 opcao de vegetal
folhoso, crus e cozidos, acompanhada de tempero individual em saché
(molho italiano, vinagre, azeite e sal)

- Sobremesa: fruta laxativa (1 por¢dao — aprox. 120g) ou doce (1 unid.)

- Suco (200ml) adogado (6g)

Jantar

- Leite integral (150ml) com café infusdo (25ml) adocado (10g) ou mingau
- Leite integral (200ml) com achocolatado em pd (10g) (somente para
pacientes da Pediatria)

- Biscoito em saché de 4gua e sal (2 sachés de 2 unid.)

Ceia

Observagoes:
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e Suco natural laxativo: alternar sabores, ndo coar, a menos que seja por tolerancia ou
preferéncia do paciente.

7.2.8. DIETA PARA DIABETES MELLITUS: destinada aos pacientes com Diabetes Mellitus
tipo 1 e 2. Visa o controle e a manutencao da glicemia.

Consisténcia: segue o padrao estabelecido nas dietas de rotina, acrescida de alimentos
ricos em fibras.

Caracteristicas: levemente hipoglicidica, hiperproteica e normolipidica.

O cardapio de dietas para diabéticos devera ser o mesmo da dieta geral, de igual
consisténcia, utilizando os mesmos ingredientes e forma de preparo, havendo apenas
restricdes ao aglcar das preparagdes liquidas que devera ser substituido por adogante
artificial em saché e das sobremesas doces que deverdo ser substituidas por frutas da
época ou preparagdes doces com adogante para uso culinario.

Atencdo as quantidades das porc¢Oes. Evitar excesso de tubérculos (ex.: batata,
mandioca etc.) ou legumes de alto indice glicémico (ex.: beterraba, cenoura etc.).

Para as gestantes e criancas diabéticas disponibilizar adocante natural a base de
sucralose ou stevia sem onerar custos ao CONTRATANTE.

RestrigOes: preparacdes a base de frituras, aglcares, doces, conservas, embutidos
especiarias e condimentos fortes.

Quadro 11. Exemplo de cardapio da Dieta para Diabetes Mellitus.

REFEICAO COMPOSICAO
- Leite desnatado (150ml) com café infusdo (25ml) com adogante
Café da manha - Pdo francés (opc¢do: integral) (1 und. — 50g) com margarina (10g)
- Fruta da época (1 porg¢do — aprox. 90g)
Colagao Fruta

- Arroz (opgdo: integral) (80g)

- Feijao (45g)

- Prato principal (aprox. 80g): carne bovina, carne de frango, peixe (sem
espinho) ou ovo preparados sem 6leo

- Guarnicdo (aprox. 80g): a base de legumes ou vegetais folhosos

- Salada (aprox. 100g): composta de 1 opc¢do de legume e 1 opgdo de
vegetal folhoso, crus e cozidos, acompanhada de tempero individual em
saché (molho italiano, vinagre, azeite e sal)

- Sobremesa: fruta da época (1 por¢ao — aprox. 70g) ou doce diet (1 und.)
- Suco (200ml) adogado (6g)

Almoco

- Preparacdes a base de leite (ex.: leite desnatado (150ml) com café
Merenda infusdo (25ml) com adocgante ou achocolatado dietético em pd (15g) ou
iogurte dietético em embalagem individual (150ml))

Av. Lauro Gomes, 2000, Vila Sacadura Cabral - Santo André (SP) | CEP: 09060-870 | Caixa Postal 106
Tel.: (11) 2666-5400 | Fax: (11) 2666-5462 | www.fuabc.org.br | fuabc@fuabc.org.br



http://www.fuabc.org.br/
mailto:fuabc@fuabc.org.br

FUNDACAO DO ABC
Desde 1967

é y Central de

)’ Convénios

-

- Pdo francés (opgao: integral) (1 und. — 50g) ou biscoito integral em saché
(3 sachés de 2 und.) com margarina (1 saché), OU requeijao (1 saché) ou
geléia dietética (1 saché)

- Arroz (opgao: integral) (80g)

- Feijao (45g)

- Prato principal (aprox. 80g): carne bovina, carne de frango, peixe (sem
espinho) ou ovo preparados sem 6leo

- Guarnicdo (70g): sopa substituir por: - Guarnicdo (aprox. 80g): a base de

Jantar legumes ou vegetais folhosos

- Salada (aprox. 100g): composta de 1 opcdo de legume e 1 opcgdo de
vegetal folhoso, crus e cozidos, acompanhada de tempero individual em
saché (molho italiano, vinagre, azeite e sal)
- Sobremesa: fruta da época (1 porgdo — aprox. 70g) ou doce diet (1 und.)
- Suco (200ml) adogado (6g)
- Leite desnatado (200ml) com café infusdo (25ml) com adocante

Ceia - Leite desnatado (200ml) com achocolatado dietético em pd (10g)

(somente para pacientes da Pediatria)
- Biscoito integral em saché (2 sachés com 2 und.)

7.2.9. DIETA HIPOSSODICA: destinada aos pacientes com necessidade de controle do

sédio, devido a hipertensao arterial, doencgas cardiovasculares, renal ou hepdtica e
tratamento com cortisona. S3o prescritas também para prevencgado e controle de edema,
ascite e na restri¢do hidrica.

Consisténcia: segue o padrdo das dietas de rotina, com isencdo/reducdo do sal e
alimentos industrializados nas preparagdes.

Caracteristicas: Normoglicidica, normoproteica e normolipidica.

Restrigbes: preparacdes a base de frituras, doces concentrados, especiarias e
condimentos fortes, carnes vermelhas com gordura aparente e visceras, alimentos
processados e industrializados (embutidos, conservas, enlatados, defumados e salgados

de pacote).

Quadro 12 . Exemplo de carddpio da Dieta Hipossddica.

REFEICAO

COMPOSICAO

Café da manha

- Leite integral (150ml) com café infusdo (25ml) adogado (6g)
- Pdo de leite (1 unld. — 50g) com margarina sem sal (10g)
- Fruta da época (1 porg¢do — aprox. 90g)

Colacao - Fruta
- Arroz sem sal (190g)
- Feijao sem sal (80g)
Almoco - Prato principal (aprox. 90g): carne bovina, carne de frango, peixe (sem

espinho) ou ovo preparados sem 6éleo
- Guarnicdo (aprox. 40g): a base de legumes, vegetais folhosos ou massas
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- Salada + % limdo + 1 saché de 1g de sal (aprox. 40g): composta de 1 opgao
de legume e 1 opgao de vegetal folhoso, crus e cozidos, acompanhada de
tempero individual em saché (vinagre e azeite)

- Sobremesa: fruta da época (1 porgao — aprox. 90g) ou doce em geral (1
und.)

- Suco (200ml) adogado (6g)

Merenda

- Cha mate ou de ervas (200ml) adogado (6g)

- Pdo de leite (1 unld. — 50g), bolo em embalagem individual (40g) ou
biscoito em saché tipo maisena ou 4gua (2 sachés de 2 unld.) com
margarina sem sal (1 saché) ou geléia (1 saché)

Jantar

- Arroz sem sal (190g)

- Feijao sem sal (80g)

- Prato principal (aprox. 90g): carne bovina, carne de frango, peixe (sem
espinho) ou ovo preparados sem 6leo

- Guarnicdo (70g): sopa substituir por: - Guarnicdo (aprox. 80g): a base de
legumes ou vegetais folhosos

- Salada + % limdo + 1 saché de 1g de sal (aprox. 40g): composta de 1 opcdo
de legume e 1 opg¢do de vegetal folhoso, crus e cozidos, acompanhada de
tempero individual em saché (vinagre e azeite)

- Sobremesa: fruta da época (1 porgao — aprox. 90g) ou doce em geral (1
unld.)

Ceia

- Preparacgdes a base de leite (ex.: leite integral (150ml) com café infusdo
(25ml) adogado (6g) ou achocolatado em pdé (15g) ou iogurte em
embalagem individual (150ml))

- Leite integral (200ml) com achocolatado em pé (10g) (somente para
pacientes da Pediatria)

- Biscoito em saché tipo maisena ou dgua (2 sachés com 2 und.)

Observagoes:

e Fornecer % limdo no almogo e no jantar para ajudar na aceitagdo da refeigao;
¢ Quantidade de sédio diaria permitida: 35mEq, distribuidos em 02g de sal (1 saché
de 1 grama no almoco + 1 saché de 1 grama no jantar).

7.2.10. DIETA HIPOGORDUROSA: destinada aos pacientes com disturbios pancreaticos,

biliares, hepaticos, com diagnéstico de quilotdrax; que apresentam dislipidemias ou com
perfil lipidico alterado devido ao uso de medicamentos, como antirretrovirais.

Consisténcia: segue o padrao estabelecido nas dietas de rotina.

Caracteristicas: hiperglicidica, hiperproteica e hipolipidica.

Restrigcdes: preparagdes a base de frituras, conservas, embutidas especiarias e
condimentos fortes, leite e derivados integrais, margarina e carnes gordas.

Substituigdes permitidas: leite integral por desnatado ou derivados de leite com baixo
teor de gordura (iogurtes, queijos etc.).
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Quadro 13. Exemplo de cardapio da Dieta Hipogordurosa.

REFEICAO COMPOSICAO
- Leite desnatado (150ml) com café infusao (25ml) adogado (6g)
Café da manha - Pdo de leite (1 unld. — 50g) com geleia (1 saché)
- Fruta da época (1 porgdo — aprox. 90g)
Colagao Fruta

- Arroz (190g)

- Feijao (80g)

- Prato principal (aprox. 80g): carne bovina, carne de frango, peixe (sem
espinho) ou ovo preparados sem éleo

- Guarnicdo (aprox. 75g): a base de legumes, vegetais folhosos ou massas
Almoco - Salada (aprox. 80g): composta de 1 opcao de legume e 1 opcao de vegetal
folhoso, crus e cozidos, acompanhada de tempero individual em saché
(vinagre e sal)

- Sobremesa: fruta da época (1 porcao — aprox. 90g), gelatina (90g) ou
doce em geral (1 unld.)

- Suco (200ml) adogado (6g)

- Cha mate ou de ervas (200ml) adogado (6g) (Merenda)
Merenda - Pdo de leite (1 unld. — 50g) ou biscoito em saché tipo maisena ou agua e
sal (2 sachés de 2 unld.) com geleia (1 saché)

- Arroz (190g)

- Feijao (80g)

- Prato principal (aprox. 80g): carne bovina, carne de frango, peixe (sem
espinho) ou ovo preparados sem éleo

- Guarnicdo (70g): sopa substituir por: - Guarnigcdo (aprox. 80g): a base de
legumes ou vegetais folhosos

Jantar - Salada (aprox. 80g): composta de 1 opgao de legume e 1 opcdo de vegetal
folhoso, crus e cozidos, acompanhada de tempero individual em saché
(vinagre e sal)
- Sobremesa: fruta da época (1 porgdo — aprox. 90g), gelatina (90g) ou
doce em geral (1 unld.)
- Suco (200ml) adogado (6g)
- Preparacdes a base de leite (ex.: leite desnatado (150ml) com café
infusdo (25ml) adocado (6g) ou achocolatado light em pé (15g) ou iogurte

Ceia light em embalagem individual (150ml)) (Ceia)

- Leite desnatado (200ml) com achocolatado light em pé (10g) (somente
para pacientes da Pediatria)
- Biscoito em saché tipo maisena ou agua e sal (2 sachés com 2 unlid.)

7.2.11. DIETA HIPOPROTEICA: destinada aos pacientes com disturbios renais e
hepaticos ou que se faga necessario um controle mais rigido de proteinas.

Consisténcia: segue o padrdo estabelecido nas dietas de rotina.
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Caracteristicas: hiperglicidica, hipoproteica e normolipidica.

Restrigdes: preparagdes a base de frituras, doces concentrados, conservas, embutidos
especiarias e condimentos fortes, quantidades de leite e derivados, carnes e
leguminosas de acordo com a gramatura de proteina prescrita.

Quadro 14. Exemplo de carddapio da Dieta Hipoproteica.

REFEICAO COMPOSICAO
- Cha mate ou de ervas (200ml) adogado (6g)
- Suco natural (200ml) adogado (6g) (somente para pacientes da
Café da manha Pediatria)
- Pdo de leite (1 unld. — 50g) com margarina sem sal (10g)
- Fruta da época (1 porgdo — aprox. 90g)
Colacdo - Suco natural (200ml) com médulo de carboidratos (*)
- Arroz (60g)
- Caldo de feijdao (conforme solicitacao)
- Prato principal (aprox. 40g): carne bovina, carne de frango, peixe (sem
espinho) ou ovo preparados sem 6leo
- Guarnicdo (aprox. 40g) sem leite: a base de legumes, vegetais folhosos
Almogo OU massas ) i
- Salada (aprox. 50g): composta de 1 opcao de legume e 1 op¢ao de vegetal
folhoso, crus e cozidos, acompanhada de tempero individual em saché
(molho italiano, vinagre, azeite e sal)
- Sobremesa: fruta da época (1 porcao — aprox. 90g) ou doce sem leite (1
unld.)
- Suco (200ml) adogado (6g)
- Cha mate ou de ervas (200ml) adogado (6g)
- Suco natural (200ml) adocado (6g) (somente para pacientes da
Merenda Pediatria)
- Pdo de leite (1 unld. — 50g) ou biscoito em saché tipo maisena ou agua (2
sachés de 2 unld.) com margarina sem sal (1 saché) ou geléia (1 saché)
- Suplemento caldrico-hipoproteico pronto para beber (*)
- Arroz (60g)
- Caldo de feijao (conforme solicitagcdo)
- Prato principal (aprox. 40g): carne bovina, carne de frango, peixe (sem
espinho) ou ovo preparados sem éleo
- Guarnicdo (aprox. 40g) sem leite: a base de legumes, vegetais folhosos
| OU Massas
antar - Salada (aprox. 50g): composta de 1 op¢ao de legume e 1 opcao de vegetal
folhoso, crus e cozidos, acompanhada de tempero individual em saché
(molho italiano, vinagre, azeite e sal)
- Sobremesa: fruta da época (1 porcao — aprox. 90g) ou doce sem leite (1
unld.)
- Suco (200ml) adogado (6g)
Ceia - Cha mate ou de ervas (200ml) adogado (6g) (Merenda)
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- Suco natural (200ml) adogado (6g) (somente para pacientes da
Pediatria)
- Biscoito em saché tipo maisena ou agua (2 sachés com 2 unld.)

Observagoes:
e (*) Itens fornecidos pela CONTRATANTE.

7.2.12. DIETA HIPOCALEMICA (Baixo potdassio): destinada aos pacientes com alteracdes
nos niveis plasmaticos de potassio, decorrente de altera¢des renais e/ou uso de
medicamentos.

Consisténcia: segue o padrdo estabelecido nas dietas de rotina, restringindo alimentos
ricos em potassio.

Caracteristicas: normoglicidica, normoproteica e normolipidica.

RestrigOes: leite, frutas secas, tomate seco, extrato de tomate, caldo de cana,
oleaginosas (como amendoim, castanhas), chocolate, compotas de frutas e suco de
frutas concentrados etc., preparacbes a base de frituras, conservas, embutidas
especiarias e condimentos fortes.

As frutas, legumes, verduras, grao de feijdo (leguminosas) devem ser cozidos e a dgua
do seu cozimento desprezada antes da finalizacdo do preparo - cozida em uma dgua -,

diminuindo assim o teor de potdssio.

Quadro 15. Exemplo de cardapio da Dieta Hipocalémica.

REFEICAO COMPOSICAO

- Cha mate ou de ervas (200ml) adocado (6g)

Café da manha - Pdo de leite (1 unld. — 50g) com margarina sem sal (10g)
- Fruta cozida (1 por¢do — aprox. 90g) ou suco de soja
Colacdo - Suplemento caldrico-hipoproteico pronto para beber (*)

- Arroz (90g)

- Prato principal sem molho de tomate (aprox. 40g): carne bovina,
carne de frango, peixe (sem espinho) ou ovo preparados sem dleo

- Guarnicdo (aprox. 70g) cozida em dgua: a base de legumes, vegetais
folhosos ou massas

- Salada sempre cozida em uma agua (desprezada) (aprox. 50g):
composta de 1 opc¢do de legume e 1 opcdo de vegetal folhoso,,
acompanhada de tempero individual em saché (molho italiano,
vinagre, azeite e sal)

- Sobremesa: fruta cozida em uma agua (desprezada) (1 porcdo —
aprox. 75g), gelatina (90g) ou doce em geral (1 unid.)

Almoco

Merenda - Suplemento calérico-hipoproteico pronto para beber (*) (Ceia)
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- Cha mate ou de ervas (200ml) adogado (6g)

- Pdo de leite (1 unld. — 50g), bolo em embalagem individual (40g) ou
biscoito em saché tipo maisena ou agua (2 sachés de 2 unld.) com
margarina sem sal (1 saché) ou geléia (1 saché)

- Arroz (90g)

- Prato principal sem molho de tomate (aprox. 40g): carne bovina,
carne de frango, peixe (sem espinho) ou ovo preparados sem dleo

- Guarnicdo (aprox. 70g) cozida em 4gua: a base de legumes, vegetais
folhosos ou massas

Jantar - Salada sempre cozida em uma agua (desprezada) (aprox. 50g):
composta de 1 opc¢do de legume e 1 opcdo de vegetal folhoso,
acompanhada de tempero individual em saché (molho italiano,
vinagre, azeite e sal)

- Sobremesa: fruta cozida em uma agua (desprezada) (1 porcdo —
aprox. 75g), gelatina (90g) ou doce em geral (1 unld.)

- Cha mate ou de ervas (200ml) adocado (6g)

- Biscoito em saché tipo maisena ou agua (2 sachés com 2 unld.)

Ceia

Observagoes:
e (*) Itens fornecidos pela CONTRATANTE.

7.2.13. DIETA HIPERPROTEICA E HIPERCALORICA (HIPER HIPER): destinada aos
pacientes adultos e idosos com necessidades proteicas e caldricas aumentadas em
decorréncia de perdas ponderais e musculares, com o objetivo de minimizar a resposta
catabdlica, intensificarem a recuperacdao da desnutricdo, cicatrizagdo e combate a
infeccdo, promovendo a restauragdo das reservas corporais e que tenham func¢ao renal
normal.

Consisténcia: segue o padrao estabelecido nas dietas de rotina, acrescida de alimentos
caléricos e proteicos, médulos ou suplementos, de acordo com a necessidade e
aceitacdo do paciente.

Caracteristicas: hiperglicidica, hiperproteica e normolipidica.

Restrigbes: preparacdes a base de frituras, conservas, embutidos, especiarias e
condimentos fortes.

Quadro 16. Exemplo de cardapio da Dieta Hiperproteica e Hipercalérica.

REFEICAO COMPOSICAO
- Leite integral (150ml) com café infusdo (25ml) adogado (6g)
Café da manha - Pdo francés (1 unld. — 50g) com margarina (10g)
- Fruta da época (1 porgado —90g)
Colacao Fruta

- Arroz (190g)

Almocgo - Feijdo (80g)
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- Prato principal (aprox. 180g): carne bovina, carne de frango, peixe (sem
espinho) ou ovo preparados sem éleo

- Guarnigao (aprox. 90g): a base de legumes, vegetais folhosos ou massas
- Salada (aprox. 30g): composta de 1 op¢do de legume e 1 opgao de
vegetal folhoso, cru e cozidos, acompanhada de tempero individual em
saché (molho italiano, vinagre, azeite e sal)

- Sobremesa: fruta da época (1 porgao — aprox. 100g) ou doce em geral
(1 unld.)

- Suco (200ml) adogado (6g)

- Leite integral (200ml) com suplemento caldrico-protéico (*)
Merenda - Pdo de leite (1 unld. —50g) com margarina (1 saché), requeijao (1 saché)
ou geléia (1 saché) ou bolo em embalagem individual (40g)

- Arroz (190g)

- Feijao (80g)

- Prato principal (aprox. 180g): carne bovina, carne de frango, peixe (sem
espinho) ou ovo preparados sem 6leo

- Guarnicdo (100ml): sopa

Jantar - Salada (aprox. 30g): composta de 1 op¢do de legume e 1 opgdo de
vegetal folhoso, cru e cozidos, acompanhada de tempero individual em
saché (molho italiano, vinagre, azeite e sal)

- Sobremesa: fruta da época (1 porcao — aprox. 100g) ou doce em geral
(1 unld.)

- Suco (200ml) adogado (6g)

- Leite integral (150ml) com café (25ml) adogado (6g)

- Leite integral (200ml) com achocolatado em pé (10g) (somente para
pacientes da Pediatria)

- Biscoito em saché tipo maisena ou dgua e sal (2 sachés com 2 unld.)

Ceia

Observagoes:
e (*) Itens fornecidos pela CONTRATANTE.

7.3. OUTRAS DIETAS ESPECIAIS poderdo ser demandadas e deverdo seguir o padrao
definido pelo Servico de Nutricdo e Dietética — SND do CONTRATANTE (Manual de Dieta
e suas atualizagdes ou conforme necessidade).

7.3.1. Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou ndo, utensilios e outros produtos,
gue ndo sejam comumente utilizados na Unidade, Hospitalar mas de habito do paciente
e necessario a sua recuperacdo, conforme solicitacio do CONTRATANTE e sem o6nus
adicional a mesma;

7.3.2. Pacientes em restricao hidrica deverdo receber dgua mineral de acordo com a
conduta da nutricionista clinica do CONTRATANTE, que definira a distribuicdo de todos

os liquidos entre as refei¢cOes, sempre baseada na prescricao médica.

7.4. DIETA PARA PEDIATRIA
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7.4.1 Criangas até 06 meses de vida: Leite materno exclusivo, ou na impossibilidade,
féormula lactea infantil de partida (para primeiro semestre) ou férmulas especiais para a
idade (conforme patologia), sendo fracionada de 8 a 12 vezes/dia. Os volumes serdo de
acordo com a prescricdo médica;

7.4.2. Dieta Pediatria (Criancas de 06 a 12 meses de vida)

Quadro 17. Exemplo de cardapio da Dieta para Pediatria (Criangas de 06 a 12 meses).

REFEICAO

COMPOSICAO

Café da manh3 /
Ceia

- Leite materno

- Na impossibilidade, formula infantil de seguimento ou férmula especial
para a idade (*), conforme patologia, com volume de acordo com a
prescricdo médica

Colagdo / Merenda

- Leite materno

- Na impossibilidade, formula infantil de seguimento ou fdrmula especial
para a idade (*), conforme patologia, com volume de acordo com a
prescricdo médica

- Papa de fruta em consisténcia de puré (100g)

Almoco / Jantar

- Sopa pastosa liquidificada (350 ml)
- Papa de fruta em consisténcia de puré (100g)
- Suco de fruta pasteurizado (embalagem 200ml)

Observagoes:

e Logo que inicia a alimentacdo complementar (fase de adaptacdo), podera ser
oferecido em substituicdo ao jantar, o Leite Materno ou férmula infantil de
seguimento ou férmulas especiais para idade (conforme patologia), com volume de
acordo com a prescricao médica;

e (*)Itens fornecidos pela CONTRATANTE.

7.4.3. Dieta Pediatria (Criangas a partir de 12 meses)

Quadro 18. Exemplo de carddpio da Dieta para Pediatria (Criancas a partir de 12 meses).

REFEICAO

COMPOSICAO

Café da manha

- Leite integral (200ml) puro ou com achocolatado em pé (10g)
- Pao francés (1 unld. - 50g) com margarina (10g)
- Fruta da época (1 porcao - aprox. 40g)

- Suco natural (200ml) adogado (6g)

Colacdo - Biscoito em saché tipo maisena ou dgua e sal (2 sachés com 2 unid.)
- Arroz (190g)
- Feijao (80g)
Almoco - Prato principal (aprox. 90g): carne bovina, carne de frango, peixe (sem

espinho) ou ovo preparados sem 6éleo
- Guarnicdo (aprox. 75g): a base de legumes, vegetais folhosos ou massas
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- Salada (aprox. 40g): composta de 1 opg¢do de legume e 1 opg¢do de
vegetal folhoso, crus ou cozidos, acompanhada de tempero individual em
saché (molho italiano, vinagre, azeite e sal)

- Sobremesa: fruta da época (1 por¢ao — aprox. 100g) ou doce em geral (1
unld.)

- Suco de fruta pasteurizado (embalagem 200ml)

Merenda

- Preparacgdes a base de leite (ex.: leite integral (200ml) puro ou com
achocolatado em pé (10g) ou iogurte em embalagem individual (150ml))
- Pdes variados (1 unld. - 50g), bolo em embalagem individual (40g) ou
biscoito em saché tipo maisena ou dgua e sal (2 sachés de 2 unld.) com
margarina (1 saché), requeijdo (1 saché) ou geléia (1 saché)

Jantar

- Arroz (190g)

- Feijao (80g)

- Prato principal (aprox. 90g): carne bovina, carne de frango, peixe (sem
espinho) ou ovo preparados sem 6leo

- Guarnigdo (aprox. 75g): a base de legumes, vegetais folhosos ou massas
- Salada (aprox. 40g): composta de 1 opcdo de legume e 1 opcdo de
vegetal folhoso, crus ou cozidos, acompanhada de tempero individual em
saché (molho italiano, vinagre, azeite e sal)

- Sobremesa: fruta da época (1 por¢ao — aprox. 100g) ou doce em geral (1
unld.)

- Suco de fruta pasteurizado (embalagem 200ml)

Ceia

- Leite integral (200ml) puro ou com achocolatado em p6 (10g)
- Biscoito em saché tipo maisena ou agua e sal em saché (2 sachés com 2
unid.)

Observagoes:

o O leite integral sera fornecido pela CONTRATADA somente para as criangas que nao
estdo em aleitamento materno ou em uso de férmulas infantis de rotina ou
especiais, ou conforme solicitacdo do CONTRATANTE.

7.4.4. A partir de 12 meses de idade: A alimentacdo infantil ndo difere da alimentacao
do padrdo do adulto, e devem seguir as especificacbes das dietas ja descritas, mas
reservam algumas particularidades, as quais devem ser respeitadas nas terapias
nutricionais aplicadas.

IMPORTANTE:

a) O suco de frutas natural para lactentes deverd obedecer as técnicas apropriadas para
alimentacdo infantil, utilizando as frutas, individualmente ou combinadas. A adicdo de
adocantes naturais somente ocorrerd mediante prescricdo dietética e autorizacdo do
CONTRATANTE. A porcdo a ser servida devera ser de no maximo 200 ml;

7.5. CARDAPIO DAS REFEICOES A GRANEL (REFEITORIO DO HMMC)
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7.5.1. O cardapio das refei¢Ges a granel, servidas no refeitério da Unidade Hospitalar

aos acompanhantes e servidores autorizados, devera seguir o padrao descrito abaixo:

a) O desjejum sera composto de 1 por¢do de fruta higienizada por pessoa e dos
seguintes itens em sistema self-service: pao francés (50g) cortado longitudinalmente
(até 2 unidades por pessoa), margarina com sal, leite pasteurizado tipo C, café com e
sem acucar;

b) O almogo e jantar serdo compostos de:

b.1) Salada (sistema self-service): Deverdo ser servidos 02 (dois) tipos de saladas cruas
e/ou cozidas (hortalicas, legumes, leguminosas) e os respectivos acompanhamentos
como: vinagrete ou outro molho (elaborado a base de cebola, cenoura, mostarda,
repolho, pepino ervas, molho rose, entre outros), além de vinagre, azeite e sal. Sempre
havera uma folha crua e outro tipo: legumes, leguminosas, frutos, tubérculos (cru ou
cozido). Os molhos elaborados para as saladas deverdo ser servidos diariamente;

b.2) Arroz branco (sistema self-service): Sera servido diariamente. Quando for servido
arroz elaborado ou enriquecido como: risoto, a grega, verde etc., devera ser servido
também o arroz branco como op¢ao;

b.3) Feijdo carioca (sistema self-service): Devera ser servido todos os dias. Quando
houver feijdo preto em substituicdo ao feijdo carioca, devera também ser mantido o
carioca para os usuarios que ndo apreciam esta variedade, inclusive nos dias que for
servido feijoada;

b.4) Prato principal protéico (porcionado): Sera servido 01 (um) tipo de prato principal
proteico composto por carne bovina, aves, carne suina, peixes, embutidos e pratos de
composicao mista como feijoada, puchero, cassoulet, picado misto etc. Durante o
periodo de Quaresma, a incidéncia de peixe como opg¢do serd de duas vezes por semana;

b.5) Opcao (porcionada): sempre havera uma opg¢ao ao prato principal composta por
carne bovina, suina, aves, peixes ou embutidos ,etc.;

b.6) Guarnicdo (sistema self-service): Serd servido 01 (um) tipo de guarnicdo composta
por hortalicas (legumes, folhosos, frutos, tubérculos - cozidos), massa seca, massa
fresca, farofas, tortas, entre outras. A mesma hortali¢a servida na salada nunca podera
ser servida, também como guarnicdo, inclusive na dieta. A guarnicdao podera ser
porcionada pela CONTRATADA quando houver preparacdes como batata frita, abacaxi
grelhado, cebola tirolesa, moussaka e massas frescas, entre outras previamente
acordadas entre as partes;

b.7) Sobremesa (porcionada): Deverad ser servida uma porc¢do de sobremesa porcionada.
A opcdo doce devera ser ofertada no maximo duas vezes por semana, considerando
escala de plantdo. Aos finais de semana poderad ser servido doce ou fruta, alternando as
opcoes;
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b.8) Refresco de fruta (sistema self-service) servido em refresqueira
refrigerada para manutencao da temperatura de dgua);

b.9) P3o francés (sistema self-service, em quantidade limitada com peso médio de 50g,
dispostos em recipientes devidamente higienizados e protegidos, com pegador
especifico, sendo permitida 01 (uma) unidade por usudrio;

b.10) Café doce e amargo a vontade;

b.11) Farinha de mandioca torrada e molho de pimenta “in natura”, devidamente
preparado e acondicionado em embalagem atdxica, sendo de facil manuseio; ambos
distribuidos nos sistemas self-service;

b.12) Sopas (sistema self-service): no carddpio de inverno (12 dia do més de junho até o
ultimo dia do més de agosto), sera servida sopa. Durante esse periodo, havera apenas
01 (uma) opcao de salada, que deverd revezar entre todos os tipos estipulados;

b.13) Para aqueles que necessitam de dieta, a mesma devera apresentar a seguinte
composicdo: arroz, feijdo (quando a dieta permitir), a mesma salada do cardépio ja
programado (todos estes itens no sistema self-service), 01 (uma) porcado de carne cozida,
assada ou grelhada, 02 (dois) tipos de legumes diferentes (porcionados), 01 (uma)
porcdo de fruta como sobremesa, de acordo com a especificidade da patologia e suco
natural sem acgucar, com disponibilizacdo de adocante liquido a vontade. Podera ser
servido doce duas vezes por semana e, nesses dias, devera haver a fruta como opc¢do de
escolha. A dieta devera ser preparada sem sal, sem 6leo e as hortalicas devem ser
cozidas no vapor. Devem ser utilizadas ervas como tempero para favorecer o sabor;

b.14) No caso de usudrios vegetarianos, deverdo ser atendidos com carddpio especifico,
inclusive com preparacgao proteica, mediante informacdo antecipada do interessado ao
Servico de Alimentacao.

c¢) Utensilios: deverao ser disponibilizados os seguintes utensilios durante o horario de
funcionamento do refeitério: bandejas lisas, pratos de louga brancos (porcelana) para
refeicdo e outro para salada, pratos ou travessas de inox para sobremesa (quando se
fizer necessdrio, para evitar o contato direto do alimento com a bandeja lisa (exemplo:
fruta fatiada como melancia, meldo, abacaxi, etc.)), cumbuca para sopa (carddpio de
inverno — Junho a Agosto) e talheres em aco inox (garfo, faca, colher), em quantidades
suficientes para atender a todos os usuarios.

7.6. DESCARTAVEIS

Todas as dietas das refei¢cdes porcionadas deverdo estar compostas segundo o descritivo
de descartaveis abaixo:
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Quadro 19. Relagdo de descartaveis necessdrios para as refeicdes porcionadas.

REFEICAO COMPONENTES
- Copo descartavel com tampa e capacidade de 200 ml,
- Embalagem para pao/biscoito em saché
- Guardanapo em papel branco nao reciclado
- Colher de sobremesa e faca descartavel embalada em saco
plastico para talher

Desjejum - Embalagem descartavel com tampa transparente de 100ml
para frutas ou filme plastico atdxico para embalar frutas inteiras
- Mexedor descartavel para acompanhar os sachés de agucar e
adocante
- Embalagem descartdvel com tampa  transparente de
aproximadamente 200ml para mingau
- Copo descartdvel com tampa e capacidade de 200ml
- Colher de sobremesa e faca descartdvel embalada em saco
plastico para talher

~ - Embalagem descartavel com tampa transparente de 100ml
Colacao

para frutas ou filme plastico atdxico para embalar frutas inteiras
- Guardanapo em papel branco nao reciclado

- Mexedor descartavel para acompanhar os sachés de agucar e
adogante

Almoco /Jantar

- Copo descartavel com tampa e capacidade de 200ml

- Guardanapo em papel branco nao reciclado

- Garfo, faca e colher de sobremesa descartavel embalados em
saco plastico para talher

- Embalagem descartdvel com tampa transparente com
capacidade de 350ml para salada

- Embalagem descartdvel e isotérmica com trés divisorias,
tampa transparente e capacidade aproximada de 1.200ml (nas
situacGes em que sejam indicadas apenas o uso de descartaveis)
ou refil descartavel interno para as bandejas isotérmicas com
tampa, para os pacientes da Unidade Hospitalar

- Embalagem descartdvel com tampa transparente com
capacidade de 110ml para sobremesa (quando porcionadas) ou
filme plastico atoxico para embalar frutas inteiras

- Mexedor descartavel para acompanhar os sachés de agucar e
adocante

* Quando servido sopa: enviar embalagem descartdvel com
tampa transparente e capacidade de 500ml, colher de sopa
descartdvel embalada em saco plastico para talher

Merenda/Ceia

- Copo descartdavel com tampa e capacidade de 200ml

- Embalagem para pado/biscoito em saché

- Guardanapo em papel branco nao reciclado

- Colher de sobremesa descartavel e faca descartavel embalada
em saco plastico para talher
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- Mexedor descartavel para acompanhar os sachés de agucar e
adogante

- Embalagem descartavel com tampa transparente de
aproximadamente 200ml para mingau

Observagoes: A CONTRATADA devera garantir que:

a) Todas as embalagens descartaveis sejam analisadas previamente e aprovadas pelo
CONTRATANTE;

b) As dietas venham acompanhadas de canudos retrateis sempre que solicitado pelo
CONTRATANTE, sem onerar os custos;

c) As refeicdes devem ser distribuidas em bandejas de material resistente a altas
temperaturas e produtos quimicos (para evitar torcées e deformacdes), separadas por
cor, conforme descrito pelo CONTRATANTE e forradas com fundo de bandeja;

d) As refeicGes dos pacientes da Unidade Hospitalar sejam porcionadas, distribuidas e
servidas em recipientes individuais e descartdveis de boa qualidade (refis descartaveis
compativeis a serem providenciados pela CONTRATADA), devidamente apoiados em
bandejas isotérmicas (tipo Alban) “OU OUTRO SIMILAR” fornecidas pelo CONTRATANTE,
visando a manipulag¢do segura e confortavel ao paciente;

e) Serdo utilizadas somente bandejas descartdveis nas seguintes enfermarias ou
situacdes da Unidade Hospitalar: Pronto-Socorro (PS), Psiquiatria (internagdo), em casos
de moléstia infecto-contagiosas (pacientes e acompanhantes), em casos de “isolamento
respiratério” ou outras situacdes a critério do CONTRATANTE;

f) Para as sopas e dietas liquidas, embalagem descartavel com tampa transparente, com
capacidade aproximada de 500mi;

g) Sejam providenciados guardanapos descartaveis absorventes, tipo 24x24cm,
embalados individualmente em embalagem plastica atdxica, acompanhando cada
refeicdo porcionada;

h) Copos plasticos descartaveis tenham capacidade para 200ml com tampa, que
atendam as caracteristicas minimas definidas na NBR 14.865 para liquidos frios ou
refrigerados, sucos, vitaminas, iogurte etc., sendo facultado o uso de produtos
industrializados em porg¢des individuais de 200ml, tetra pack com canudo,
acompanhados de copos descartaveis, desde que compativeis com as dietas e
previamente aprovados pelo SND. Para liquidos quentes, dependendo da qualidade do
copo plastico descartavel ou quando a equipe técnica do CONTRATANTE julgar
necessario, podera ser utilizado duas unidades sem onerar custos;
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i) Todos os demais recipientes, utensilios e descartaveis necessarios ao servico (a granel

ou porcionados) sejam providenciados;

j) Sejam disponibilizados talheres descartdveis de boa qualidade, tipo exportagdo,
resistente e que nao quebre durante sua utilizagdo ou oferegcam riscos aos pacientes,
conforme aprovacao do CONTRATANTE;

k) Os paes, bolos, doces de confeitaria e outros itens estejam devidamente
acondicionados em embalagens individuais préprias para alimentos, devidamente
rotulados e selados de acordo com a legislagdo vigente;

I) A fruta seja higienizada e devidamente embalada em fita filme ou em embalagem
plastica selada. Gelatinas, pudins e outros doces cremosos deverdo ser acondicionados
em recipientes descartaveis com tampa, com capacidade minima de 110ml. Todos os
itens devem estar etiquetados de acordo com legislacdo vigente;

n) As saladas sejam acondicionadas em embalagem descartdvel de polipropileno com
tampa transparente com capacidade para 350ml. Em nenhuma hipdtese as preparacdes
serdo porcionadas diretamente nas bandejas isotérmicas;

m) Sejam providenciados mexedores descartaveis de boa qualidade para acompanhar
os sachés de acucar e adocante;

n) O abastecimento de insumos da Unidade Hospitalar de Alimentacdo e Nutricdo
ocorram regularmente, de acordo com cronograma pré-estabelecido, para que ndo haja
falta de materiais entre uma entrega e outra;

0) Sejam disponibilizados no refeitério da Unidade Hospitalar, descartaveis como
guardanapos de papel tipo TV e palitos embalados individualmente que deverao estar
dispostos nas mesas do refeitério, e copo descartavel com capacidade de 200ml (dgua)
e de 50ml (café);

p) Sejam disponibilizados descartdveis em quantidade suficiente para atender a todos
os usuarios durante todo o horario de funcionamento.

8. OUTROS SERVICOS

8.1. CAFE LITRO E CHA LITRO (somente para dreas autorizadas pela diretoria do
HMMC)

8.1.1. Para o servico de café litro e cha litro, devera ser previsto pela CONTRATADA o
fornecimento dos descartaveis necessarios (palhetas e copos descartaveis de 50ml e
200ml) e demais insumos (agucar e adocante, se necessario), bem como as garrafas
térmicas. As garrafas serdo recebidas vazias pelos funcionarios da CONTRATADA e
retiradas cheias pelos funciondrios do CONTRATANTE no refeitério da Unidade
Hospitalar. A troca ocorrera trés vezes ao dia, durante os periodos de distribuicdo do

Av. Lauro Gomes, 2000, Vila Sacadura Cabral - Santo André (SP) | CEP: 09060-870 | Caixa Postal 106
Tel.: (11) 2666-5400 | Fax: (11) 2666-5462 | www.fuabc.org.br | fuabc@fuabc.org.br



http://www.fuabc.org.br/
mailto:fuabc@fuabc.org.br

FUNDACAO DO ABC
Desde 1967

y 4

.y

-

Central de
Convénios

desjejum, almogo e jantar. A CONTRATADA serd responsavel pela higienizagao,
sanitizacdo e controle das garrafas térmicas diariamente, bem como por sua
substituicdo sempre que nao estiverem em condigdes de uso;

8.2. AGUA MINERAL 1,5 LITRO (somente pacientes)
8.2.1. Devera ser fornecida garrafa de agua mineral de 1,5 litro para garantir a
hidratacdo dos pacientes assistidos, conforme solicitacdo e fluxos definidos pelo

CONTRATANTE;

8.2.2. Para o consumo da agua, deverd ser fornecido ao paciente, copo descartavel de
200ml.

9. DA FREQUENCIA DE ALIMENTOS E ESPECIFICIDADES DO PREPARO

9.1. Todas as dietas deverdo seguir a composicdo estabelecida, o carddpio planejado e
o Manual de Dietas do CONTRATANTE, bem como seguir a frequéncia semanal ou
mensal estabelecida abaixo, atendendo a todas as refeicbes de pacientes e
colaboradores, inclusive considerando as escalas de plantdes dos colaboradores;

9.1.1. Refeigbes porcionadas

Quadro 20. Incidéncia mensal de preparacdes referentes as refeicdes intermediarias

(Desjejum, Colagdo, Merenda e Ceia).

INCIDENCIA MENSAL
ALIMENTO =
DESJEJUM COLACAO MERENDA CEIA
Leite com café 30 - 30 30 (.ape,nfas para
diabéticos)
De acordo De acordo com
De acordo com N
. com N preferéncia do
Leite puro N - preferéncia do .
preferéncia . paciente (apenas
i paciente L e
do paciente para diabéticos)
Leite com 30 i 12 30 (ape'nasj para
achocolatado pediatria)
Leite com
farindceos ou De acordo com prescri¢cdo da nutricionista ou médico
mingau
logurte ou i i 4 i
bebida lactea
Cha 30 - 30 30
D d
€ acordo De acordo com De acordo com
Fruta ou Suco com prescricdo da prescricdo da
prescricdo da 30 L L
de fruta o nutricionista ou nutricionista ou
nutricionista . P
- médico médico
ou médico
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Pao francés com 30 ) ) )
margarina
Pao francés com ) ) 12 )
requeijao
P3o hot-dog
com geleia - - 4 -
embalado
P3o integral 30 égfjao i 4 30 (opgao para
com margarina diabéticos) diabéticos)
Pao hot-dog' 30 i 5 i
com margarina
Mini bolo - - 4 -
Biscoito doce 30 (como
. ~ - 3 30
sem recheio opcao)
Biscoito agua 30 (ch)mo - 3 30
opcao)
Biscoito cream- 30 (como
~ - 3 30
cracker opcao)
Gelatina 39 (d'letas - - -
liquidas)
Observagao: Porcoes de acordo com o Manual Padrdo de Dietas do HMMC.
Quadro 21. Incidéncia mensal de frutas no Desjejum.
INCIDENCIA MENSAL DE FRUTAS — DESJEJUM
SABADO/
FRUTAS 22a62FEIRA | HoMmiINGO
22 8
Banana Prata/ Maca — (Tipo: 12 duzias/caixa) 3 1
Tangerina Ponkan/ Murcote — (Tipo: 48) 2 (safra) 1 (safra)
Abacaxi Pérola/ Havai — (120g/fatia) 2 1
Caqui Rama forte/ Fuyu/ Giombo — (Tipo: 48) 2 (safra) 1 (safra)
Melancia — (10kg/unidade) 1 (safra) 0
Meldo — (Tipo: 8) 1 0
Diariamente Diariamente
Mamao Formosa (Tipo: 8) / Papaia (1/2 de um Mamao) p/ algumas p/ algumas
dietas dietas
Salada de frutas 2 0
Outras (uva Itdlia, uva rubi, nectarina, péssego, péra, figo, 1 1
manga, ameixa, kiwi etc.) - em datas comemorativas
As frutas deverdo ser oferecidas priorizando o periodo correspondente a safra de cada tipo. A
banana ndo poderd ser oferecida mais que 1x na mesma semana (exceto se solicitado pela
nutricionista de clinica). As frutas de safra, se necessario, deverdo ser substituidas por outra fruta
de safra, exceto por banana. Se por alguma interferéncia (climatica, por exemplo) ndo houver
oferta de frutas de safra em determinado més/periodo, devera ser substituida por outras, exceto
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banana. A fruta do desjejum ndo devera coincidir com a fruta servida na sobremesa do mesmo
dia, ou serem servidas a mesma fruta em dias consecutivos (desjejum e sobremesa).

Quadro 22. Incidéncia mensal de preparagdes referentes ao Almogo e Jantar.
INCIDENCIA MENSAL DE SALADAS — ALMOGO E JANTAR

SABADO/
SALADAS 22 2 62 FEIRA DOMINGO
Folhas (almeirdo, escarola, agrido, catalonha, rucula etc.) 12 4
Alface (crespa, americana, lisa, mimosa etc.) 8 4
Le.gymlnos_as (soja, lentilha, grdao de bico, feijao branco, 2 (1x quinzena) 0
feijao fradinho etc.)
Legumes crus 2 (1x quinzena) 0
Legumes cozidos 8 2
Elaboradas (brdcolis, ovos, macarrao, tabule, couve-flor,
. 4 (semanal) 2
moyashi etc.)
Tomate (como salada principal) 8 4
Molhos para saladas em sachés: tipos italiano e azeite e 99 3
vinagre (sem sal)
INCIDENCIA MENSAL DE PRATO PRINCIPAL — ALMOCO E JANTAR
SABADO/
PRATO PRINCIPAL 22 2 62 FEIRA DOMINGO
Aves 8 2
Carne bovina 8 3
Peixes - acompanha limao 4 (semanal) 2
Assados (quibes, torta Helena, torta Madalena, panqueca .
- 1 1 (quinzenal)
de frango ou carne, escondidinho de carne magra etc.)
Picado misto e alméndegas 1 (bimestral) 1 (quinzenal)

De acordo com solicitacdo da
nutricionista ou médico
(excepcionalmente)

INCIDENCIA MENSAL DE ARROZ E FEIJAO — ALMOGCO E JANTAR

Omelete (forno, legumes, frios, queijo, tomate com
cebola e salsa etc.)

~ SABADO/
ARROZ / FEJAO 22 a2 62 FEIRA DOMINGO
Arroz branco 20 6
Arroz a grega, arroz verde (brdcolis com espinafre), risoto
de frango, arroz de forno, arroz colorido (cenoura, milho, 2 2
vagem, cebola, tomate, salsa)
Feijao carioca 22 8
INCIDENCIA MENSAL DE GUARNICAO — ALMOCO E JANTAR
~ SABADO/
GUARNICAO 22 3 62 FEIRA DOMINGO
Hortalicas cozidas (legumes, folhosos, frutos) 11 2
Cruciferas (couve flor e brécolis) 2 2
Batata sautté, portuguesa, gratinada etc. 3 1
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Tortas 1 1
Farofas 1 0
Banana ou abacaxi grelhado 1 0
Cremes (milho, espinafre etc.) - (no més que nao servir, 1 0
substituir por massa seca)
Virado de hortalicas (couve, vagem, escarola, abobrinha 1 1
entre outras)
Massa seca (penne, parafuso, espaguete, rigatoni, 1 1
caracolino, gravatinha etc.)
- Em datas

Massa Fresca (nhoque, conchilione, rondele, lasanha, . Em datas

comemorativa .
canelone etc.) . comemorativas

INCIDENCIA MENSAL DE SOBREMESA — ALMOGO E JANTAR

SABADO/
SOBREMESAS 2%a 6% FEIRA DOMINGO
22 4

Banana Nanica/ Prata — (Tipo: 12 duzias/caixa) 2 1
Laranja Péra/ Bahia/ Lima/ Seleta) — (Tipo: 120) 2 1
Maca Gala/ Fuji — (tipo 135) 2 1
Caqui Rama forte/ Fuyu/ Giombo — (Tipo: 48) 2 (safra) 1 (safra)
Goiaba — (Tipo: 15) 2 (safra) 1 (safra)
Manga — (Tipo: 15) 1 (safra) 1 (safra)
Melancia — (10kg/unidade) 1 (safra) 1 (safra)
Abacate (120g) 1 (safra) 0 (safra)
Abacaxi Pérola/ Havai — (120g/fatia) 2 1
Tangerina Ponkan/ Carioquinha/ Murcote — (Tipo: 48) 2 (safra) 1 (safra)
Meldo — (Tipo: 8) 1 1
Mamao formosa (Tipo: 8 — 290g)/ Papaia (1/2 mamao) 2 1
Salada de fruta 2 1
Outras (uva Italia, uva rubi, nectarina, péssego, péra, figo, 1 1
manga, ameixa, kiwi etc.) - em datas comemorativas

DOCES 8 4
Barra de frutas - pesando em média 22g 1 1
Gelatinas - em embalagem descartavel de 100ml com 5 1
tampa
Compotas (doce de abdébora com coco, mamao, goiaba,
péssego, banana caramelada) - em embalagem 1 1

descartavel de 100ml com tampa

Pudim com leite na composicdo (coco, chocolate,
morango, baunilha, flan) sempre com caldas, pavé - em 1 0
embalagem descartavel de 100ml com tampa

Pdo de mel/ tablete chocolate (embalados
individualmente) - pesando em média 30g
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Bolos (chocolate, laranja, cenoura, limao, maracuja, maga,
fuba entre outros) embalados individualmente - pesando 1 1
em média de 40 a 50g

9.1.2. Refeigbes servidas a granel

Quadro 23. Incidéncia mensal de frutas no Desjejum.
INCIDENCIA MENSAL DE FRUTAS — DESJEJUM

SABADO/

DESJEJUM 22 2 62 FEIRA DOMINGO
FRUTAS 22 8
Banana Nanica/ Prata (Tipo: 12 dudzias/caixa) 8 2
Laranja Péra/ Bahia/ Lima/ Seleta) — (Tipo: 120) 4 2

Maca Fuji/ Gala — (Tipo: 135)

Tangerina Ponkan/ Murcote — (Tipo: 48)
Abacaxi Pérola/ Havai — (150 a 180g/fatia)
Caqui Rama forte/ Fuyu/ Giombo — (Tipo: 48)
Goiaba — (Tipo: 15) 9 (safra) 4 (safra)
Melancia — (350 a 400g/fatia — com casca)

Meldo — (200 a 250g/fatia — com casca)

Mamado Formosa (200 a 250g/fatia)/ Papaia (1/2 de um
Mamao)

Salada de frutas 1 0

As frutas deverdo ser oferecidas priorizando o periodo correspondente a safra de cada tipo. A
fruta laranja ndao poderd ser oferecida mais que 1x na mesma semana. As frutas de safra, se
necessario, deverao ser substituidas por outra fruta de safra, exceto por banana e laranja. Se por
alguma interferéncia (climatico, por exemplo), ndo houver oferta de frutas de safra em
determinado més/periodo, devera ser substituida por outras, exceto banana e laranja. A fruta do
desjejum ndo devera coincidir com a fruta servida na sobremesa do mesmo dia (desjejum e
sobremesa).

Quadro 24. Incidéncia mensal de preparacdes referentes ao Almoco e Jantar.

SABADO/
ag62
ALIMENTO 22 3 62 FEIRA DOMINGO
INCIDENCIA MENSAL DE SALADAS — ALMOCO E JANTAR (Dois tipos servidos de 22 a domingo)
Folhas (almeirdo, escarola, agrido, catalonha, rucula etc.) 12 4
Alface (crespa, americana, lisa, mimosa etc.) 8 4
] . . . ~ . =
e‘gymlnos‘as (soja, lentilha, grao de bico, feijdo branco, 2 (1x quinzena) 0
feijdo fradinho etc.)
Legumes crus 4 1
Legumes cozidos 6 2
Elaboradas (maionese, salpicdo, brécolis, ovos, macarrao,
. 4 (semanal) 1
tabule, couve-flor, moyashi etc.)
Tomate (como salada principal) 8 2
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Molhos de saladas: vinagrete (tomate, cebola, salsa) 8 4
Molhos de saladas: a base de cebola, de ervas aromaticas,
molho francés (azeite, vinagre, sal e pimenta), molho 14 6

oriental azeite, suco de limdo, shoyu, alho) tartaro etc.
INCIDENCIA MENSAL DE PRATO PRINCIPAL — ALMOCO E JANTAR

Aves 8 3

Carne bovina 8 4

Carne suina 2 (quinzenal) 1

Peixes - acompanha limao 2 (quinzenal) 0

Linguica toscana 1 1 (bimestral)

Feijoada 1 (bimestral) 1 (bimestral)

Pratos mistos (puchero, cassoulet, picado misto etc.) 1 (bimestral) 1 (bimestral)
INCIDENCIA MENSAL DE OPCAO Il - ALMOCO E JANTAR

Ovos fritos 12 4

Omelete (forno, legumes, frios, queijo, tomate com cebola e 3 3

salsa etc.)

Ovo americano (quinzenal, substituindo ovo frito) 2 1

ARROZ

Arroz branco e integral (integral somente 22 a 62 feira) 22 8

Arroz a grega

Arroz verde (brdcolis com espinafre)

Arroz a primavera (presunto, salsa e ovo mexido) 1 0

Chop-suey (presunto, ovos e cebolinha)

Arroz de forno

Biro-biro (batata palha, presunto, bacon e ovos mexidos)
INCIDENCIA MENSAL DE FEIJAO — ALMOCO E JANTAR

Feijdo carioca 22 8

Feijao Preto

Tutu de Feijao

1 1

INCIDENCIA MENSAL DE GUARNICAO — ALMOGO E JANTAR

Hortalicas cozidas (legumes, folhosos, frutos) 11 3
Cruciferas (couve flor e brécolis) 1 1
Batata (frita palha/ chips/ palito), sautté, portuguesa, 4 1
gratinada etc.

Farofas 1 0
Banana a milanesa/ abacaxi grelhado 1 0
Crem.es_(mllho, espinafre etc.) - no més que ndo servir 1 (bimestral) 0
substituir por polenta/torta

Virado de hortalicas (couve, vagem, escarola, abobrinha, 1 1
entre outras)

Massa seca (penne, parafuso, espaguete, rigatoni, 5 5
caracolino, gravatinha etc.)

Massa fresca (nhoque, conchilione, rondele, lasanha, Em datas Em datas
canelone etc.) — Dia do servidor, Natal e Ano Novo etc. comemorativas| comemorativas
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INCIDENCIA MENSAL DE SOBREMESA — ALMOGO E JANTAR

FRUTAS 22 4
Banana Nanica/Prata — (Tipo: 12 duzias/caixa) 2 1
Laranja Péra/ Bahia/ Lima/ Seleta — (Tipo: 120) 2
Maca Gala/ Fuji — (tipo 135) 2
Caqui Rama forte/ Fuyu/ Giombo — (Tipo: 48) 2 (safra)
Goiaba — (Tipo: 15) 2 (safra)
Manga — (Tipo: 15) 1 (safra)
Melancia — (350 a 400g/fatia — com casca) 1 (safra) 2 (safra)
Abacaxi Pérola/ Havai — (150 a 180g/fatia) 2
Tangerina Ponkan/ Carioquinha/ Murcote — (Tipo: 48) 2 (safra)
Meldo — (200 a 250g/fatia — com casca) 1
Mamao formosa (200 a 250g/fatia) / Papaia (1/2 mamao) 2
Abacate (100 g) 1 (safra) 0
Salada de fruta 2 0
Outras (uva Itdlia, uva rubi, nectarina, péssego, péra, figo, 1 1
manga, ameixa, kiwi etc.) - em datas comemorativas

DOCES 10 4
Gelatinas - em embalagem descartavel de 100ml com tampa 3
Compotas (doce de abdbora com coco, mamao, goiaba, 1
péssego, banana caramelada) - em embalagem descartavel 2

de 100ml com tampa

Pudim com leite na composicao (coco, chocolate, morango,
baunilha, flan etc.) sempre com caldas - em embalagem 3 1
descartavel de 100ml com tampa

Bolos (chocolate, laranja, cenoura, limdo, maracuja, maca,
fubd, entre outros) embalados individualmente - pesando 1 1
em média de 40 a 50g

Doces elaborados tipo confeitaria: bolo confeitado recheado
(40 a 60g), torteleta de limdo/ goiaba/ chocolate etc. (peso
aproximado 50g), Carolina de doce de leite (peso

aproximado 50g), canudinho de doce de leite (peso 1 (bimestral) 0
aproximado 45g), mousses (peso aproximado 40g),

bombocado (peso aproximado 30g), entre outros.

P3o de mel/ tablete de chocolate embalado individualmente 1 1
- pesando em média 30g

Sorvete (massa em copinho com tampa — 100ml/ picolé 55g) Erm datas

- nos meses que servir sorvete, alternar com o doce . 0
comemorativas

elaborado

Observagdo: As frutas deverdo ser oferecidas priorizando o periodo correspondente a safra de

cada tipo. As frutas: banana, laranja e maca ndo poderdo ser oferecidas mais que 1x na mesma

semana, cada tipo. As frutas de safra, caso ndo estejam disponiveis por alguma interferéncia

(climatica, por exemplo), deverdo ser substituidas por outra.
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10. DO PESO MINIMO DAS PORCOES SERVIDAS NAS DIVERSAS REFEICOES

10.1. Porcionamento dos alimentos para adultos:

10.1. As refei¢Bes dos pacientes deverao ser porcionadas de acordo com a padronizagao
definida no Item 8 do presente Termo de Referéncia, embasada pelo Manual de Dietas
Padrao do CONTRATANTE, que podera ser revista e atualizada conforme demanda do

servigo;

10.1.2. Os acompanhantes que recebem suas refeicdes nas enfermarias da Unidade
Hospitalar terdo suas refeicdes porcionadas nas mesmas quantidades da Dieta Geral dos

pacientes;

10.1.3. O alimento pronto para o consumo servido no refeitério da Unidade Hospitalar
deverd respeitar as porgdes (per capta) das tabelas abaixo:

Quadro 25. Per capta dos itens das refeicdes servidas no refeitério da Unidade

Hospitalar.
TIPO ALIMENTO PER CAPTA IN,N/!TURA
(Gramas Peso Liquido Cru)
Arroz Arroz branco 110-130
Arroz elaborado 100- 120
Feijio Feijao carioca 45 - 50
Feijao diferenciado 60-70
Folhas 40
Alface 60
Leguminosas 40
saladas Legumes cr-us 100
Legumes cozidos 130
Elaboradas 18
0
Tomate 160
Abdbora seca / moranga 120
Abobrinha 110
Batata 130
Batata doce 130
Cenoura 130
Legumes (Guarnigao) Va.gem. 110
Mandioquinha 130
Cebola (preparacdo tirolesa) 100
Quiabo 140
Chuchu 120
Berinjela 120
Mandioca 130
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Couve-flor 140
Brdécolos 140
Escarola 130
. Acelga 120
Folhosos (Guarnigao) Espinafre 130
Tomate (recheado) 150
Repolho 110
Couve manteiga 90
Frutas Abacaxi (grelhado) 120
Banana (milanesa) 140
Seca 50
Massas Fresca sem recheio* 120
Fresca recheada* 160
Farinhas Farofas 50
Virados 50
Cremes Creme de milho, espinafre etc. 120

*Em datas comemorativas

Quadro 26. Per capta dos pratos principais e op¢ées das refei¢cdes servidas no

refeitdrio da

Unidade Hospitalar.

PER CAPTA IN NATURA

TIPO ALIMENTO PREPARACOES (Gramas Peso Liquido Cru)
Bife grelhado 140
Iscas 130
Cox3o mole Espeto de carne 140
Strogonoff 120
Bife a milanesa
parmegiana / 100
Carne Bovina -
Cox30 duro Bife a role 150
Bife de panela 150
Miolo de acém Carne em cubos 160
Charque Charque 200
) Bife 120
Figado Iscas 120
Cubos grelhado 140
Iscas 140
Filé grelhado 140
Peito de frango Medalhdo 150
Aves Espeto de frango 140
sem 0sso

Strogonoff 120
Filé a mlla.nesa/ 110

parmegiana
Cubos a milanesa 110
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Coxae Coxa e sobrecoxa 280 - 300
sobrecoxa
Drumet Drumet 120
Copa lombo grelhado 180
C lomb
opa fomuo Copa lombo em cubos 180
Carne Suina Pernil em cubos 160
Pernil Pernil assado 160
Pernil em cubos fritos 180
Bisteca Bisteca 170
Merluza/ Filé (porcdo congelada) 200
Pescada pors 8
Peixes Postas (porg¢ao 200
o congelada)
Cacao ~
Cubos (porcao
200
congelada)
Linguiga Linguica toscana 180
. Almondegas Almondegas 120
Embutid
mbuticos Salsicha Salsicha (2x1) 120
Hamburguer Hamburguer (2x1) 120
Ovos Fritos Ovos 100
Ovo 100
Ovo Americano Presunto (01 fatia) 20
Ovos/ Omelete
vos/ Queijo (01 fatia) 20
Omelete de Ovo 100
frios Frios (presunto/queijo) 40 (20/20)
Charque 60
Miolo de acém 40
Picado misto Costela/ Paleta suina
60
salgada
Linguica calabresa 40
Charque 60
Puchero Linguica calabresa 40
(grdo de bico) Costela salgada 60
Miolo de acém 40
] Peito de frango 40
Diversos
Charque 60
Cassoulet -
o Paleta/ Costela suina
(feijao branco) 60
salgada
Linguica calabresa 40
Charque 60
Miolo de acém 50
. Costela suina salgada 70
F d
ejoada Bacon 10
Paleta suina salgada 60
Paio 15
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‘ Linguica calabresa ‘ 15 ‘

10.2. Observacgdes:

a) As porg¢des acima indicadas representam as quantidades minimas admitidas nao
podendo nenhum comensal ser servido em quantidades menores que as definidas, salvo
a pedido do mesmo;

b) Cada porcdo é correspondente a um tipo de salada ou guarnicdo que compde o
cardapio das refei¢cdes/dietas;

c) Os bifes, os pedacos de carne assada e os filés deverdo ser de tamanho regular,
servindo no maximo, duas unidades para atingir o per capta estabelecido. N3do serd
admitido servir retalhos de carnes quando o cardapio especificar bife, carne assada, filé
etc. Coxas e sobrecoxas de frangos, linguicas e salsichas ndo poderdo ser subdivididas
mesmo que o peso da unidade ou de seus multiplos seja superior ao peso minimo
estabelecido;

d) Para preparacbes com carne moida, devem ser utilizadas pecas de carne
perfeitamente limpas, isentas de sebo ou gordura aparente;

e) Para preparagdes que comp&em o prato principal e/ou op¢do servida ao molho (ex.:
picadinho de carne, carne de panela ao molho, goulash, strogonoff etc.), na composi¢ao
do peso da porg¢do pronta ao consumo, a CONTRATADA devera garantir que no minimo
90% sejam de carne e 10% seja de molho. Ex.: Porgdo a ser servida = 150g, das quais
135g seja de carne de 15g seja de molho;

f) Para preparac¢des que compdem o prato principal e/ou opgdo servidos com legumes
(carne com batatas, cenoura, vagem etc.), na composicao do peso da por¢do pronta ao
consumo, a CONTRATADA devera garantir que no minimo 80% sejam de carne e 20 %
seja de legumes. Ex.: porcdo a ser servida = 150g, das quais 120g sejam de carne e 30g
seja de legumes/molho;

g) Nos dias de massas, fornecer queijo tipo parmesao ralado sem onerar custos;

h) Os pdes do tipo francés deverdo ser frescos, reservando-se ao CONTRATANTE, o
direito de recusar paes murchos e de solicitar imediata substituicdo dos mesmos;

i)Os pacientes que possuem indica¢do para receber adocante (artificial ou natural),
deverdo receber 02 sachés por porcdo de bebida. A CONTRATADA deverda prever o
fornecimento de saché de agucar para o atendimento das condutas nutricionais (casos
em que a diluicdo padrdo diminui a aceitacdo alimentar do paciente ou outras
situacgGes),

ii) Conforme solicitacdo do CONTRATANTE;
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j) As bebidas fornecidas a funcionarios e acompanhantes devem vir adogadas com
acucar refinado conforme definicdo de diluicado do CONTRATANTE. No refeitério da
Unidade Hospitalar, deve haver opgcdao de bebidas sem adogar acompanhada de
adocgante para os diabéticos e usuarios em dieta, de acordo com prescrigao médica;

k) O paciente internado deve receber, obrigatoriamente, todas as frutas descascadas,
exceto se sua caracteristica ndo permitir, prejudicando sua integridade ao servir,
exemplo: magd, banana, péra, uva etc. Frutas maiores devem ser subdivididas de acordo
com o per capta definido pelo CONTRATANTE. Para todos os casos devem ser embaladas
individualmente e identificadas conforme a legislacao vigente;

I) ACONTRATADA devera disponibilizar uma balanca calibrada com intervalos de 5g para
afericdo da porcdo servida;

m) Todas as preparacGes do cardapio deverdo estar disponiveis em quantidades
suficientes e adequadas para servir todos os usudrios até o final do horario estipulado
para o término da distribuicdo das refeicdes, de acordo com o per capta e
porcionamentos determinados pela equipe técnica do CONTRATANTE;

n) As refeicGes deverdo ser preparadas de acordo com cada periodo (almogo ou jantar),
ndo sendo permitido reaproveitar sobras de alimentos de um periodo para outro. A
CONTRATADA devera preparar apenas a quantidade necessaria ao consumo no referido
periodo, de acordo com a quantidade de usuarios atendidos, evitando-se falta ou
desperdicio de alimentos;

o) Devera ser prevista a producdo de quantitativo referente a coleta de amostra, sem
onerar custos ao CONTRATANTE, conforme legislagdo em vigéncia

11. DAS CONDIGOES E REGRAS PARA OPERACIONALIZACAO DOS ALIMENTOS
11.1. DAS CONDICOES E REGRAS PARA OPERACIONALIZAGAO DOS ALIMENTOS

11.1.1. Elaborar, implementar e atualizar o Manual de Boas Praticas de Elaboragao de
Alimentos e Prestacao de Servicos especificos de cada Unidade, conforme Portaria CVS
5, de 09 de abril de 2013 da Secretaria de Estado da Saude ou legislagdo vigente e
adotada pela Vigilancia Sanitaria do Municipio de Mogi das Cruzes de comum acordo
com o Servico de Nutricao e Dietética — SND do CONTRATANTE.

11.1.2. ACONTRATADA tera 120 dias ap6s a assinatura do CONTRATO para a entrega do
Manual de Boas Praticas para aprovacao pela equipe técnica do CONTRATANTE. Esta,
por sua vez, terd 30 dias para manifestacao. Apds aprovacao, a CONTRATADA tera prazo
de 15 dias para reproducdo e encaminhamento encaminhados a equipe técnica do
CONTRATANTE, com respectiva identificacdo do responsavel pelo recebimento;
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11.1.3. Devem existir Procedimentos Padrdao Operacionais (POP’s), escritos para todas

as etapas dos processos, os quais devem estar estabelecidos nas Boas Praticas, em
conjunto com a aplicagdo do método de Analise de Perigos por Pontos Criticos de
Controle — APPCC, que permite identificar o perigo, determinar o ponto critico e indicar
o controle imediato, a partir da confec¢do de um fluxograma de preparagdo do
alimento;

11.1.4. O Manual de Boas Praticas de Manipulagao deverd ser atualizado, sempre que
necessario, conforme solicitagdo do CONTRATANTE, necessidade da CONTRATADA ou
de acordo com atualizagdes da legislagao vigente;

11.1.5. A CONTRATADA devera realizar treinamento com os funcionarios operacionais
para que os mesmos tenham conhecimento e saibam utilizar os manuais e diferentes
tipos de dietas hospitalar. Esse treinamento deverd ser formalizado através de
comprovacao de participacdo dos participantes ao CONTRATANTE, e reciclado sempre
gue necessario;

11.1.6. A CONTRATADA devera desenvolver Receitudrio Padrao, reproduzi-lo e entrega-
lo em as Unidade de Alimentacao, sob supervisdo da CONTRATANTE;

11.1.7. A operacionalizacdo, porcionamento e distribuicdo das dietas e refeicdes dos
pacientes deverdo ser supervisionados pelo responsavel técnico da CONTRATADA, de
maneira a observar sua apresentac¢do, aceita¢do, porcionamento e temperatura para,
caso se faca necessario, se executem alteracdes ou adaptacdes, visando o atendimento
adequado e satisfatdrio, segundo a legislacdo vigente e os padrdes estabelecidos.

11.2. Regras gerais para aquisi¢cao de géneros, insumos e equipamentos.

11.2.1. Fica sob responsabilidade da CONTRATADA a aquisi¢ao e fornecimento de todos
0s géneros alimenticios, condimentos e demais produtos necessarios ao preparo das
refeicdes, bem como a compra de produtos nao alimentares em geral: materiais
descartdveis, impressos, uniformes, materiais de expediente, limpeza e outros
necessarios aos fornecimentos aqui contratados;

11.2.2. E de responsabilidade da CONTRATADA, o fornecimento de toucas, aventais,
luvas e madscaras descartaveis a todos os visitantes e profissionais envolvidos nas
atividades relacionadas, em quantidades suficientes e adequados a prestacao dos
Servigos;

11.2.3. No planejamento de compras, a CONTRATADA deverd adotar fator de correcdo
e indice de conversdo para calculo das por¢des dos alimentos prontos para o consumo,
conforme estabelecido no Item 12 deste CONTRATO (“DO PESO MiNIMO DAS PORCOES
SERVIDAS NAS DIVERSAS REFEICOES”), a fim de garantir fornecimento das refeicdes
dentro do cardapio programado para todos os comensais;
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11.2.4. Quanto aos niveis de qualidade dos géneros alimenticios utilizados no preparo

das refei¢Ges, seguem as Especificagdes Técnicas de Produtos Alimenticios a serem

seguidas pela CONTRATADA:

-

11.2.5.1. CARNE BOVINA

Os fornecedores de produtos criticos ( Carnes, horti pré-processados e paes) deverao
passar por visitar técnica da RT da contratada e seu relatério devera ser entregue ao
SCIH anualmente.

Caracteristicas gerais: Deve apresentar carimbo de inspec¢do de érgao fiscalizador ou o
produto deve ter rétulo e estabelecimentos registrados no Ministério da Agricultura. As
carnes devem ser entregues resfriadas ou refrigeradas. Ndo poderdo apresentar
formacdo de gelo entre ou sobre as pecas e dgua dentro da embalagem. Os cortes
devem apresentar-se aparados e eliminados de aponeuroses, cartilagem, sem
guantidade excessiva de gordura. As carnes bovinas deverdo ser entregues resfriadas
ou congeladas;

Caracteristicas organolépticas:

- Aspecto: consisténcia firme, ndo amolecida e pegajosa;

- Odor: caracteristico;

- Cor: caracteristica (vermelho brilhante (internamente), vermelho purpuro a marrom,
sem escurecimento e manchas esverdeadas).

Quadro 27. Tipos de cortes utilizados para cada

preparagao a base de carne.

Preparagoes

Tipos de cortes utilizados

Bife de panela

Coxao duro, coxao mole, patinho

Bife grelhado

Coxao mole

Carne assada

Coxao duro, coxao mole, lagarto

Carne desfiada

Coxao duro, coxao mole, patinho

Carne em cubos

Patinho, coxao mole

Carnes cozido-ensopadas

Coxao duro, patinho

Carne moida Patinho
Espetos, iscas grelhadas, strogonoff Coxao mole
Carnes empanadas/ a milanesa Coxao mole

11.2.5.2. FRANGO

Caracteristicas gerais: A carne de frango deve ter tamanho uniforme e sem excesso de
pele. Deve apresentar carimbo de inspecdo de érgao fiscalizador ou o produto deve ter
rotulo e estabelecimento registrados no Ministério da Agricultura. Nao poderao
apresentar formacgao de gelo entre ou sobre as pecas e dgua dentro da embalagem.

Caracteristicas organolépticas:

- Aspecto: 0ssos resistentes, consisténcia firme, ndo amolecida e pegajosa;

- Odor: caracteristico;

- Cor: caracteristica (amarelo-rosada, sem escurecimentos, sem manchas esverdeadas).

Av. Lauro Gomes, 2000, Vila Sacadura Cabral - Santo André (SP) | CEP: 09060-870 | Caixa Postal 106
Tel.: (11) 2666-5400 | Fax: (11) 2666-5462 | www.fuabc.org.br | fuabc@fuabc.org.br



http://www.fuabc.org.br/
mailto:fuabc@fuabc.org.br

\

N

FUNDACAO DO ABC

Desde 1967

Quadro 28. Tipos de cortes utilizados para cada
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preparacdo a base de frango.

Preparagoes

Tipos de cortes utilizados

Frango assado

Coxa e sobrecoxa, filé de coxa com sobrecoxa

Frango cozido

Coxa e sobrecoxa

Frango desfiado

Peito sem osso inteiro

Frango grelhado Filé de peito
Iscas de frango Filé de peito
Frango empanado/ a milanesa Filé de peito

11.2.5.3. PEIXE

Caracteristicas gerais: Deve apresentar carimbo de inspec¢do de 6rgao fiscalizador. Nao
poderdo apresentar formacdo de gelo entre ou sobre as pecas e agua dentro da
embalagem. Os filés devem ser submetidos ao processo de congelamento rapido.

Caracteristicas organolépticas:

- Aspecto: consisténcia firme, ndo amolecida e pegajosa, integros, limpos, eviscerados,
livres de espinhas, escamas ou residuos de visceras;

- Odor: caracteristico;
- Cor: geralmente branca ou ligeiramente résea.

Quadro 29. Tipos de cortes utilizados para cada

preparacao a base de peixe.

Preparagées

Tipos de cortes utilizados

Peixe assado

Filé de pescada branca

Peixe cozido

Posta de cacdo

Peixe grelhado

Filé de pescada branca, filé de merluza e posta
de cacao

11.2.5.4. CARNE SUINA

Caracteristicas gerais: Deve apresentar carimbo de inspecao de érgao fiscalizador ou o
produto deve ter rétulo e estabelecimentos registrados no Ministério da Agricultura.
Nao poderdo apresentar formacdo de gelo entre ou sobre as pecas e agua dentro da
embalagem. Os cortes devem apresentar-se aparados e sem quantidade excessiva de

gordura aparente. As carnes suinas deverdo ser entregues resfriadas ou congeladas.

Caracteristicas organolépticas:

- Aspecto: consisténcia firme, ndo amolecida e pegajosa;

- Odor: caracteristico;
Cor: caracteristica
esverdeadas).

Quadro 30. Tipos de cortes utilizados para cada

(rosada a avermelhada,

sem escurecimento e manchas

preparacao a base de carne suina.

Preparagoes

Tipos de cortes utilizados

Assados, cozidos e grelhados.

Pernil, lombo
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11.2.5.5. ALMONDEGA BOVINA OU DE FRANGO

Caracteristicas gerais: Produto elaborado com carne bovina ou de ave moidas e agentes
de liga. As carnes utilizadas devem apresentar-se aparadas e eliminadas de aponervoses,
cartilagem e sem quantidade excessiva de gordura.

O produto deve apresentar carimbo de inspec¢do de 6rgao fiscalizador ou deve ter rétulo
e estabelecimento registrados no Ministério da Agricultura. Ndo poderdo apresentar
formacao de gelo e 4gua dentro da embalagem.

Caracteristicas organolépticas:
- Aspecto: préprio;

- Odor: proprio;

- Cor: propria;

- Sabor: prépria.

Quadro 31. Tipos de cortes utilizados para preparo de alméndega.

Preparagoes Tipos de cortes utilizados
Almondega bovina Carne bovina
Almondega de frango Carne de frango

11.2.5.6. CARNE SECA

Caracteristicas gerais: Carne bovina salgada, curada e seca preferencialmente corte
traseiro. Deve apresentar carimbo de inspec¢ao de érgao fiscalizador ou o produto deve
ter rétulo e estabelecimentos registrados no Ministério da Agricultura. As carnes devem
ser embaladas a vacuo, de modo que preserve a qualidade do produto.

Caracteristicas organolépticas:
- Aspecto: caracteristico;

- Odor: caracteristico;

- Cor: caracteristica;

- Sabor: préprio.

Composicdo obrigatoéria: Carne bovina e sal.

11.2.5.7. HAMBURGUER BOVINO OU DE FRANGO

Caracteristicas gerais: As carnes utilizadas devem apresentar-se aparadas e eliminadas
de aponervoses, cartilagem, sem quantidade excessiva de gordura. Deve apresentar
carimbo de inspecdo de Orgdo fiscalizador ou o produto deve ter rétulo e

estabelecimentos registrados no Ministério da Agricultura.

Caracteristicas organolépticas:
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- Aspecto: proprio;
- Odor: préprio;
- Cor: prépria;
- Sabor: préprio.

11.2.5.8. LINGUICA (Toscana e Calabresa)

Caracteristicas gerais:

- Linguica Toscana: E o produto cru e curado obtido exclusivamente de carnes suina,
adicionada de gordura suina e ingredientes;

- Linguica Calabresa: E o produto obtido exclusivamente de carnes suina, curado,
adicionado de ingredientes, devendo ter o sabor picante caracteristico da pimenta
calabresa, submetidas ou ndo ao processo de estufagem ou similar para desidratacdo e
ou cozimento, sendo o processo de defumagdo opcional.

Devem apresentar carimbo de inspecdo de érgao fiscalizador ou o produto deve ter
rotulo e estabelecimentos registrados no Ministério da Agricultura. Ndo deve apresentar
sinais de bolor, mofo, estufamento.

Caracteristicas organolépticas:

- Aspecto: firme ndo pegajoso;

- Odor: proprio;

- Cor: prépria (ndo deve apresentar coloracao pardo-esverdeado);
- Sabor: préprio.

11.2.5.9. “STEAK” DE FRANGO

Caracteristicas gerais: Produto elaborado com carne de peito de frango sem pele
excessiva, empanada e congelada. Deve apresentar carimbo de inspecdo de drgao
fiscalizador ou o produto deve ter rétulo e estabelecimentos registrados no Ministério
da Agricultura.

Caracteristicas organolépticas:
- Aspecto: préprio;

- Odor: proprio;

- Cor: prépria;

- Sabor: prépria.

11.2.5.10. SALSICHA

Caracteristicas gerais: Produto constituido por carne de uma ou mais espécies de
animais de acougue, adicionado de ingredientes e condimentos embutidos em
envoltério natural ou artificial por processo de extrusdo e submetido a um processo
térmico adequado. Deve apresentar carimbo SIF ou é obrigatdrio que o produto
apresente registro do rétulo e do estabelecimento do produtor.

Caracteristicas organolépticas:
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- Aspecto: proprio;
- Odor: préprio;
- Cor: prépria;
- Sabor: préprio.

Observagao: As carnes, embutidos e pescados deverdao ser de procedéncia idénea,
inspecionados pelo Servigo de Inspecdo Federal (S.I.F.) e/ou Servigo de Inspegdo de Sdo
Paulo (S.1.S.P.) e deverdo estar de acordo com:

a) Regulamento da Inspec¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal no
Ministério da Agricultura — RIISPOA,;

b) Praticas de higiene para a elaboracdo do produto de acordo com o estabelecido no
Cédigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para Carne Fresca
{(CAC/RCP11-1976 — (Rev. 1, 1993)}, do “Cédigo Internacional Recomendado de Praticas
— Principios Gerais de Higiene dos Alimentos” {(Ref.: CAC/RCP 1 —1969 - (Rev. 2 — 1985)}
— Ref.: Codex Alimentarius, Vol. 10, 1994;

c) Portaria n2 368, de 04/09/97 — Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-
sanitdrias e de Boas Prdticas de Elaboracdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos — Ministério da Agricultura e do
Abastecimento, Brasil;

d) Padrdo da Resolucdo - RDC n2 12 de 02 de janeiro de 2001- Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - ANVISA e anexos da Secretaria de Vigilancia Sanitdria do Ministério

da Saude;

e) NTA 3 - Item 7 do Cddigo Sanitario do Estado de Sdo Paulo e Portaria RDC n2 12 de
02/01/2001 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude;

f) Decreto Estadual n® 12.486/78 NTA n° 3;

g) Instrucdo Normativa n2 4, 31/03/2000, do Ministério da Agricultura;
h) Demais legislagdes pertinentes.

11.2.5.11. FRIOS

Bases carneas ou lacteas de boa qualidade e obrigatoriamente devem conter o carimbo
SIF ou DIPOA.

11.2.5.12. QUEIJO PARMESAO RALADO
Caracteristicas gerais: Entende-se por queijo parmesao, os queijos maturados que se

obtém por coagula¢do do leite por meio do coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada pela acdo de bactérias lacticas especificas.
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Observagao: Os frios e laticinios deverao estar de acordo com:

a) As praticas de higiene para elaboragdao do produto de acordo com o estabelecido no
“Cddigo Internacional Recomendado de Prdaticas Gerais de Higiene dos Alimentos
(CAC/VOL. A.1985);

b) O leite a ser utilizado devera ser higienizado por meios mecanicos e submetidos a
pasteurizagdo ou tratamento térmico equivalente para assegurar a fosfatase residual
negativa, combinado ou ndo com outros processos fisicos ou bioldgicos que garantam a
inocuidade do produto;

c) Portaria n2 358, de 04 de setembro de 1.997 — Ministério da Agricultura e do
Abastecimento — Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Queijo Prato;

d) Os queijos deverdo obedecer ao padrdo da Legislacdo Vigente da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria - ANVISA e outras existentes;

e) As praticas de higiene para elabora¢do do produto de acordo com o estabelecido no
“Cddigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para os Produtos Carneos
Elaborados” {(Ref. CAC/RCP 13 — 1976 (rev. 1, 1985)} do “Cddigo Internacional
Recomendado de Praticas de Higiene para a Carne Fresca” {( CAC/RCP 11 — 1976 (rev.
1,1993)}, do “Cddigo Internacional Recomendado de Praticas — Principios Gerais de
Higiene dos Alimentos” {Ref.: CAC/RCP 1- 1969 (Rev. 2 — 1985)} — Ref. Codex
Alimentarius, vol. 10, 1994;

g) Portaria n2 368, de 04/09/97 — Regulamento Técnico sobre as Condi¢Ges Higiénico-
Sanitdrias e de Boas Prdticas de Elaboracdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos - Ministério da Agricultura e do
Abastecimento, Brasil.

11.2.5.13. ARROZ - LONGO - TIPO 1

Caracteristicas gerais: Grdaos de arroz "in natura" provenientes da espécie Oryza sativa,
beneficiados, polidos, longo fino ("agulhinha"), tipo 1, de procedéncia nacional. Deve
ser de safra corrente. Livre de grdos quebrados e/ou misturados. Livre de sujidades, de
substancias fisicas, quimicas e bioldgicas. Sem presenca de graos mofados,
fermentados, odores estranhos e de substancias nocivas a saude. Obedecer a Legislacao
de Boas Praticas de Fabricagao.

Caracteristicas organolépticas:
- Aspecto: proprio;

- Odor: propria;

- Cor: propria;

- Sabor: préprio.

11.2.5.14. MACARRAO
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Caracteristicas gerais: Massa alimenticia é o produto ndo fermentado, obtido pelo
amassamento da farinha de trigo, semolina ou sémola de trigo com agua, adicionado ou
nao de outras substancias permitidas.

Caracteristicas organolépticas:
- Aspecto: proprio;

- Odor: préprio;

- Cor: prépria;

- Sabor: préprio.

Composicao obrigatodria: Farinha de trigo especial ou sémola de trigo, enriquecida com
ferro e acido félico.

Observagao: Os produtos deverdo estar de acordo com:
a) Legislacdo vigente, RDC n? 263/05;

b) A farinha de trigo a ser utilizada como matéria-prima na fabricagdo do macarrdo
deverd atender ao estabelecido na legislacdo Resolugdo RDC n2 344/02;

c) RDC n2 12 de 02 de janeiro de 2001 — Regulamento Técnico sobre Padrdes
Microbiolégicos para Alimentos;

d) Possuir umidade maxima de 13% e colesterol (em base seca): minimo de 0,45 g/kg.
11.2.5.15. LEGUMINOSA: Lentilha, ervilha seca, grao de bico, soja, feijao preto, feijao
branco

Caracteristicas gerais: Deve ser safra corrente. Constituido de no minimo 90% (noventa
por cento) de graos na cor caracteristica a variedade correspondente de tamanho e
formato naturais, maduros, limpos e secos. Produto a ser utilizado devera conter
matérias primas sds e limpas e ser isento de sujidades, matéria terrosa, parasitas e
larvas.

Caracteristicas organolépticas:

- Aspecto: caracteristico;

- Odor: caracteristico;

- Cor: caracteristica;

- Sabor: caracteristico.

11.2.5.15.1. Feijao carioquinha, tipo 1

Caracteristicas gerais: Feijdo carioquinha, tipo 1, "in natura" é o grao comestivel do
"Phaseolusvulgaris". Deve ser safra corrente. Constituido de no minimo 90% (noventa
por cento) de grdos na cor caracteristica a variedade correspondente de tamanho e
formato naturais, maduros, limpos e secos.

Caracteristicas organolépticas:
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- Aspecto: proprio;
- Odor: préprio;
- Cor: prépria;
- Sabor: préprio.

Observagio: FEIJAO CARIOCA TIPO 1 E FEIJAO PRETO TIPO 1 definidos conforme
Instrugdo Normativa n2 12 de 28 de margo de 2008 do MAPA Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento ou a que vier a substitui-la.

11.2.5.16. LEITE

Caracteristicas gerais: Deve ser de procedéncia nacional. Poderad ser utilizado produto
liquido ou em pd. Se o produto for em pd, quando reconstituido conforme modo de
preparo da embalagem, devera atingir os padrdes de leite liquido. A elaboracdo do
produto deverd estar dentro do Regulamento Técnico de Boas Praticas de Manipulacao,
Fabricacdo para Industrializadores de alimentos. E recomendado que a industria tenha
aimplantagdao do APPCC - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle instituido pela
Portaria n? 46 de 10/02/98. Embalagem de mercado que preserve a integridade e
gualidade do produto.

Caracteristicas organolépticas - Leite em pé:

- Aspecto: po6 uniforme, sem grumos;

- Odor: caracteristico;

- Cor: branca amarelada;

- Sabor: agradavel, ndo rangoso, caracteristico.

Caracteristicas organolépticas - Leite liquido:
- Aspecto: liquido;

- Odor: caracteristico;

- Cor: branca amarelada;

- Sabor: agradavel, ndo rangoso, caracteristico.

Composicdo obrigatoria: Leite de vaca.
Composicao opcional: Aditivos permitidos pela legislacao, minerais e vitaminas.

Observagdo: LEITE PASTEURIZADO TIPO C / UHT INTEGRAL deverdo estar de acordo
com a Instituicdo Normativa n° 51 de 18 de setembro de 2002 e Portaria n2 146 de 07
de marco de 1996 do Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Regulamento
da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal Aprovado pelo Decreto
n2 30.691, de 29/03/1952, alterado pelo Decreto n2 1.255, de 25/06/1962 e Portaria n2
370, 04/09/1997). As praticas de higiene para elaboracdo do produto deverdo estar de
acordo com Cédigo Internacional Recomendado de Praticas, Principios Gerais de Higiene
dos Alimentos (CAC/Vol. A 1985).

11.2.5.17. IOGURTE
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Caracteristicas gerais: Leite fermentado natural ou artificialmente. O leite utilizado na
fabricacdao do iogurte pode ser em natureza, reconstituido, pasteurizado ou esterilizado,
integral ou semidesnatado. O iogurte ndo deve ser submetido a qualquer tratamento
térmico apds a fermentagao. Embalagem de mercado que preserve a integridade e
qualidade do produto.

Caracteristicas organolépticas:

- Aspecto: liquido ou semiliquido;
- Odor: préprio;

- Cor: proépria;

- Sabor: préprio.

11.2.5.18. OLEO VEGETAL REFINADO, TIPO 1

Caracteristicas gerais: Produto alimenticio constituido, principalmente por
triglicerideos de 4cidos graxos, refinado mediante o emprego dos processos
tecnolégicos adequados, isentos de substancias nocivas a salde e outras matérias
estranhas ao produto. Deve ser obtido da matéria-prima vegetal em bom estado
sanitario. Produto podera conter pequenas quantidades de outros lipidios, tais como
fosfolipidios, constituintes insaponificdveis e dacidos graxos livres, naturalmente
presentes no 6leo vegetal. Deve ser obedecida a legislacdo vigente de Boas Praticas.
Poderao ser utilizados éleos de soja, milho, girassol, canola de boa qualidade e ricos em
poliinsaturados. Embalagem que preserve a integridade do produto.

Caracteristicas organolépticas:

- Aspecto a 25° C: limpido e isento de impurezas;

- Odor e sabor: caracteristico do produto, isento de rango e outras peculiaridades
indesejaveis;

11.2.5.19. OVOS
Caracteristicas gerais: Proveniente de ave galindcea e de avicultor com inspecdo oficial.

Caracteristicas organolépticas:

- Aspecto: fresco com a casca integra, sem rachaduras e residuos;
- Cor: branco ou vermelho;

- Odor: proprio;

- Sabor: préprio.

Observagdo: Os produtos deverdo estar de acordo:
a) RDC n? 12 de 02/01/2001 — ANVISA;

b) Resolucdo n2 35 de 17/06/2009 da ANVISA, que dispde sobre a obrigatoriedade de
instrugcGes de conservagdo e consumo na rotulagem de ovos.
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11.2.5.20. PAES

Caracteristicas organolépticas:

- Paes de boa qualidade, em embalagem de mercado que preserve a integridade e
qualidade do produto;

- Aspecto: proprio;

- Odor: proprio;

- Cor: a parte externa deve ser amarelada, amarelo- pardacenta, ou de acordo com o
tipo; o miolo deve ser de cor branca, branco-parda ou de acordo com o tipo de pao;

- Sabor: préprio.

Observagao: Os produtos deverdo estar de acordo com:

a) NTA n? 47 do Decreto Lei Estadual n? 12.486 de 20 de outubro de 1978 e sua
comercializagao deve respeitar a Portaria do Inmetro n2 146 de 20.06.2006;

b) O produto, bem como o estabelecimento, deve estar de acordo com as RDC/ANVISA
n? 275 de 21 de outubro de 2002, n2 263 de 22 de setembro de 2005, n2 12 de 02 de
janeiro de 2001;

c) Resolugdo — RDC n2 12 de 02/01/2001 — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria —
ANVISA.

11.2.5.21. BISCOITOS

Caracteristicas gerais: Biscoito ou bolacha é o produto obtido pelo amassamento e
cozimento conveniente de massa preparada com farinhas, amidos, féculas fermentadas,
ou ndo, e outras substancias alimenticias. Serdao adquiridos em sachés e fornecidos no
per capta estabelecido pelo CONTRATANTE;

Caracteristicas organolépticas:

- Aspecto: massa torrada, com ou sem recheio ou revestimento;
- Odor: proprio;

- Cor: prépria;

- Sabor: préprio;

- Textura: crocante.

11.2.5.22. FRUTAS DIVERSAS, LEGUMES, VERDURAS, RAIZES, TUBERCULOS, BATATA,
CEBOLA E ALHO

Caracteristicas gerais: Deverdo ser procedentes de espécies genuinas e sds e estarem
de acordo com as normas do Programa Brasileiro para a Moderniza¢cdo da Horticultura
— Normas e Classificacdo, Centro de Qualidade em Horticultura - CEAGESP e com a
legislacdo vigente, entre elas:

- Lein29.972, de 25.05.00 do Ministério da Agricultura.

- Decreto n2 6.268, de 22.11.07 do Ministério da Agricultura.
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- Resolugdo n2 12/78 da CNNPA/MS

- Resolugdo RDC n2 12, de 02.01.01 - ANVISA/MS.

- Instru¢cdo Normativa Conjunta SARC/ANVISA/INMETRO n2 009, de 12.11.02
- Resolugdo RDC n2 259/02 - ANVISA/MS

E satisfazer as seguintes condig6es minimas:

a) Serem frescas;

b) Terem atingido o grau mdaximo de maturacdo que lhes permita suportar a
manipula¢dao, o transporte e o armazenamento em condi¢des adequadas para o
consumo;

c) Terem atingido o perfeito estado de desenvolvimento para sua espécie e variedade,
para fins comerciais;

d) Ndo estarem golpeadas ou danificadas por quaisquer lesGes de origem fisica,
mecanica ou bioldgica que afetem sua aparéncia; a polpa e o pedunculo (quando
houver) deverdo se apresentar intactos e firmes;

e) Apresentar padrdes microbiolégicos e microscépicos de acordo com a legislacdo
vigente;

f) Estarem isentas de:

- Substancias terrosas;

- Sujidades ou corpos estranhos aderidos a superficie externa;

- Parasitas, larvas e outros animais (nos produtos e/ou embalagens)

- Umidade externa anormal;

- Residuos de defensivos agricolas e/ou outras substancias toxicas;

- Odores e sabores estranhos e

- Enfermidades.

Quadro 32. Classificagcdo de acordo com Boletim CEAGESP de frutas diversas.

Classificacao de acordo com Boletim CEAGESP e

Produtos .
Caracteristicas do produto

Abacate Tipo A (todas as variedades)

Tipo A Graudo

Abacaxi Pérola/Havai 0 . . -
/ Teor de sélido soluvel (Brix) no minimo 122

Goiaba Branca/ Vermelha 9 a 18 frutos

Mam3do Havai 12 a 15 Frutos

Mamao Formosa Tipo A

08/11 Frutos

Meldao Amarelo . . . .
Teor de sélido soltuvel (Brix) no minimo 122

Péra Nacional/ Estrangeira 120 a 150 frutos/caixa

Grauda (8 a 12 kg)

Melancia Redonda/ Comprida Teor de sélido soltuvel (Brix) no minimo 122

N . Cat ia 1, Calibre 4/5 (Embal 40 a 50
Péssego (todas as variedades) ategoria alibre 4/5 (Embalagem com a

Frutos)
Manga Tommy Atkins/ Haden/ Palmer 15 Frutos
Maracuja azedo Tipo A

Caqui Fuyu/ Rama forte/ Taubaté/ Giombo

Figo -
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Kiwi -
Morango -
Uva Niagara/ Italia/ Rubi/ Benitaka -
Ameixa/ Nectarina -

Laranja Péra Tipo A (09/12 DZ)
Laranja Baia Tipo A (07/10 DZ)
Laranja Lima Tipo A (09/12 DZ)
Laranja Seleta Tipo A (08/10 DZ)
Lim3o Taiti Tipo A (21/27 DZ)
Tangerina Ponkan Tipo A (08/10 DZ)
Tangerina Cravo Tipo A (10/12 DZ)
Tangerina Murcote Tipo A (08/10 DZ)

Climatizada, nanica tamanho 12 duzias/caixa, Prata

anana Nanica/ Prata 14 duzias/caixa

11.2.5.23. LEGUMES, RAIZES E TUBERCULOS — TIPO EXTRA AA

Caracteristicas gerais: Os legumes, raizes e tubérculos deverdao ser equivalentes a
classificacdo extra AA do Boletim Informativo Didrio da CEAGESP, e irdo variar de acordo
com a safra anual, entre: abdébora seca, abdébora paulista, abébora japonesa, abobrinha
brasileira ou italiana, berinjela, chuchu, pepino, quiabo liso, jilé6 redondo, milho verde,
vagem, tomate, pimentao verde, pimentdao vermelho, pimentao amarelo, pimenta
vermelha, batata doce rosada ou amarela, beterraba, cara, cenoura, inhame,
mandioquinha, gengibre e mandioca.

11.2.5.24. VERDURAS - TIPO EXTRA

Caracteristicas gerais: Verdura é a parte geralmente verde das hortalicas, utilizada como
alimento, no seu estado natural, classificadas como “extra” no Boletim Informativo
Didrio da CEAGESP e que se constituem de étima qualidade, sem defeitos, com folhas
verdes, sem tragos de descoloragao, turgescentes, intactas, firmes e bem desenvolvidas.
Deverdo apresentar coloragdo e tamanho uniformes e tipicos da variedade. Ndo serao
permitidos defeitos nas verduras que alterem a sua conformacado e a sua aparéncia. As
verduras tipo extra: acelga, agrido, alecrim, alface americana, alface crespa, alface
romana, alface lisa, alho porro, almeirdo, almeirdo pdo de acucar, brdcolis nas
variedades comuns e ninja, catalonha, cebolinha, chicdria, coentro, couve manteiga,
couve-flor, erva doce, escarola, espinafre, horteld, louro, manjericio, manjerona,
moyashi, mostarda, nabo, orégano, rabanete, repolho liso, repolho roxo, rucula, salsa,
salsdo, salvia.

11.2.5.25. BATATA

Caracteristicas gerais: Batata beneficiada comum especial, de acordo com a legislacdo
vigente.

11.2.5.26. CEBOLA / ALHO
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Caracteristicas gerais: Cebola / Alho nacional ou estrangeiro de acordo com a legislagdo
vigente.

11.2.5.27. MARGARINA VEGETAL CREMOSA COM SAL
Caracteristicas gerais: O produto devera estar de acordo com o Regulamento Técnico

para Fixacdo de Identidade e Qualidade de Margarina do Ministério da Agricultura —
DIPOA.

Caracteristicas fisico-quimicas: Lipidios Totais: Minimo de 50% / Isento de gorduras
trans.

11.2.5.28. FARINACEOS: FARINHA DE TRIGO TIPO 1, FARINHA DE MANDIOCA CRUA /
TORRADA, FARINHA DE MILHO E FARINHA DE ROSCA

Observagao: Os produtos deverdo estar de acordo com:

a) Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Ministério da Agricultura e
Resolugdes da ANVISA - RDC n2 263 de 22/09/2005 e RDC n2 344/02 de 13/12/2002;

b) RDC n2 175 de 08/07/03 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude
e RDCn? 12 de 02/01/2001 — Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbioldgicos para
Alimentos;

c) N.T.A. — 47 do Decreto Estadual n2 12.486 de 20 de outubro de 1978 da Secretaria de
Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude.

11.2.5.29. AGUCAR REFINADO

Caracteristicas gerais: O produto devera ser fabricado com acgucar isento de
fermentag¢des, matéria terrosa, parasitos e detritos de animais ou vegetais, de acordo
com Resolucdo — CNNPA n2 12 de 1978 da ANVISA.

11.2.5.30. CAFE TORRADO E MOIiDO

Caracteristicas gerais: O produto deverd ser da categoria tradicional com qualidade
global, com nota entre 4,5 a 6 pontos e atender a Resolu¢do n? 277 de 22/09/05 da
ANVISA e Resolucdo SAA— 19 de 05/04/2010 (Secretaria de Agricultura e Abastecimento
de S3o Paulo), que define Normas de Padrdes Minimos de Qualidade para Café Torrado
e Moido — Café Tradicional.

Caracteristicas fisico-quimicas:

- Umidade: maximo 5% p/p

- Residuo mineral fixo: maximo 5% p/p

- Residuo mineral fixo, insolivel em acido cloridrico a 10% v/v: maximo 1% p/p
- Extrato aquoso: minimo 25% p/p
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- Extrato etéreo: minimo 8% p/p

- Cafeina: minimo 0,7% p/p
- Impurezas (cascas e paus), em g/100g — maximo 1%

11.2.5.31. CHOCOLATE EM PO

Caracteristicas gerais: O produto deve conter, no minimo, 32% (g/100g) de sélidos totais
de cacau.

Observagao: O produto devera estar de acordo com:

a) Legislacdo Vigente de Boas Praticas de Fabricacdo e Resolugdo — RDC n? 264, de
22/09/05, Regulamento Técnico para Chocolate e Produtos de Cacau);

b) RDC n? 12 de 02 de janeiro de 2001 — Regulamento Técnico sobre Padrdes
Microbioldgicos para Alimentos.

11.2.5.32. AGUA MINERAL

Caracteristicas gerais: O produto deve estar de acordo com a legislacdo vigente RDC n?
173 de 13/09/2006 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude e de
acordo com a Portaria n? 128 de 25 de margo de 2.011 do Departamento Nacional de
Producdo Mineral.

11.2.5.33. SUCO NATURAL OU NECTAR DE FRUTAS

Caracteristicas gerais: Pronto para consumo, pasteurizado, sem conservantes e
corantes artificiais em sua composicdo. O suco podera ser preparado na prépria unidade
com utilizacao de frutas in natura.

Observagao: O produto devera estar de acordo com:

a) Instrucdo Normativa n2 12 de 04/09/2003- Regulamento Técnico para Fixa¢do dos
Padrdes de Identidade e Qualidade para Suco Tropical e Néctar de Frutas do Ministério

da Agricultura;

b) A INSTRUCAO NORMATIVA N2 01 DE 07/01/2000 — Anexo 1: Padrdes de Identidade e
Qualidade para Suco de Laranja do Ministério da Agricultura.

11.3. Regras gerais para o recebimento de géneros alimenticios, alimentos prontos
para o consumo, materiais e outros.

11.3.1. Deverdo ser observados pela CONTRATADA e supervisionados pelo
CONTRATANTE:

a) As condicdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;
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b) A existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte, que deverdo ser

renovados periodicamente;

c) Higiene pessoal e a adequacgao do uniforme do entregador;
d) A integridade e a higiene da embalagem do produto recebido;

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

f) A realizacdo da avaliacdo sensorial dos produtos/alimentos (caracteristicas
organolépticas, cor, aroma, odor, gosto, aparéncia, textura, cinestesia), de acordo com
os critérios definidos pela ABNT- Associacdo Brasileira de Normas Técnicas;

g) As caracteristicas especificas de cada produto deverdo seguir os padrdes
estabelecidos no item de Especificacdes Técnicas de Produtos Alimenticios, constante
neste CONTRATO, bem como controle de temperatura no recebimento dos géneros
alimenticios, de acordo com os critérios técnicos estabelecidos pela Portaria CVS n25 de
09/04/13;

h) A correta identificacdo do produto no rdétulo: nome, composicdo do produto,
informac3do nutricional e lote; nimero do registro no Orgdo Oficial; CNPJ; endereco e
outros dados do fabricante e do distribuidor; temperatura recomendada pelo fabricante
e condicdes de armazenamento; quantidade e datas de validade, de fabricacdo de todos
os alimentos e respectivos registros nos érgaos competentes de fiscalizacdo, inclusive
para o recebimento de alimentos pré-processados;

i) Programar o recebimento dos géneros alimenticios e produtos em horarios que nao
coincidam com os hordrios de distribuicdo de refeicdes e/ou saida de lixo. Devem ser
observados os hordrios de recebimento de mercadorias, estabelecidos pelo
CONTRATANTE, de forma que possa ser exercida a fiscalizagao dos géneros alimenticios
entregues na unidade hospitalar;

j) O controle das temperaturas frigorificas e de geladeiras, acompanhamento da limpeza
e desinfeccao de utensilios e equipamentos destinados ao preparo e distribuicdo das
refei¢des;

k) Toda embalagem deve ser previamente higienizada antes do armazenamento, seja
para preparo ou distribuicdo direta aos pacientes;

I) A CONTRATADA devera manter registro formal de todos os produtos/ alimentos
recebidos, considerando: nome do fornecedor, data de recebimento, lote, data de
fabricacdo, data de validade, temperatura de recebimento (para aqueles produtos/
alimentos que necessitam deste registro) e demais informacdes necessarias para
permitir a rastreabilidade. Estes registros deverdo ser apresentados ao CONTRATANTE
sempre que solicitado.
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11.4. Recebimento de produtos de carnes e derivados (bovina, suina, aves, pescados
etc.)

11.4.1. Devera ser de procedéncia idonea, com carimbo de fiscalizagdo do SIF/MS ou
orgao competente, transportados em carros fechados, isotérmicos e com geragao de
frio, acondicionados em monoblocos ou caixas de papeldo lacradas, embalados em
sacos plasticos ou a vacuo, em condigGes corretas e adequadas de temperatura,
respeitando-se as caracteristicas organolépticas préprias de cada produto. Quando o
fornecedor transportar o produto em caixas de papeldo, essas devem ser descartadas
no recebimento para o correto armazenamento em caixas plasticas ou monoblocos
apropriados;

11.4.2. As temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes sao:

a) Pescados refrigerados: de 2°C a 3°C ou conforme recomendacdo do estabelecimento
produtor;

b) Carnes refrigeradas (aves, bovinas, suinas etc.): de 4°C a 7°C ou conforme
recomendacdes do frigorifico produtor;

c) Carnes e pescados congelados: -12°C ou temperatura menor ou de acordo com as
especificacOes do fabricante;

d) Demais produtos refrigerados: de 4°C a 10°C ou de acordo com as especifica¢des do
fabricante;

e) Produtos salgados, curados ou defumados: temperatura ambiente ou recomendada
pelo fabricante.

11.5. Quanto ao recebimento de hortifrutigranjeiros

11.5.1. Deverdo ser observados tamanho, cor, odor, grau de maturagao, auséncia de
danos fisicos e mecanicos. A triagem deve ser feita retirando-se folhas velhas, frutos
verdes e deteriorados, antes da pré-higienizacdo e do acondicionamento em
embalagens adequadas;

11.5.2. Os alimentos pré-processados deverdao ter a embalagem integra, sem furos,
garantindo as caracteristicas organolépticas e com as datas de processamento e
validade no rétulo;

11.5.3. Os ovos devem estar em caixas de papeldo, protegidos por bandejas, tipo
“gavetas”, apresentando a casca integra e sem residuos. Durante o recebimento,
deverdo ser retirados das caixas de transporte, transferidos para embalagens limpas,
inodoras e com tampas e acondicionados em geladeira;
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11.5.4. As temperaturas recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiros sdo:

a) Hortifrutigranjeiros pré-processados congelados: -12°C ou menos ou conforme
recomendacdo do fabricante;

b) Hortifrutigranjeiros pré-processados resfriados: até 10°C ou de acordo com o
fabricante;

c¢) Hortifrutigranjeiros pré-processados “in natura“: temperatura ambiente.

11.6. Quanto ao recebimento de leite e derivados

11.6.1. Deverdo ser de procedéncia idonea, com carimbo de fiscalizacdo do SIF, MS ou
d6rgdo competente, transportados em carros fechados refrigerados, isotérmicos e com
geracao de frio, acondicionados em embalagens e temperaturas corretas e adequadas,
respeitando as caracteristicas do produto;

11.6.2. Devera ser conferido rigorosamente:

a) O prazo de validade do leite e derivados, combinado com o prazo de planejamento
de consumo e as condicGes das embalagens, de modo que ndo se apresentem estufadas

ou alteradas;

b) Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados: até 10°C ou
de acordo com o fabricante;

c) Embalagens do tipo longa vida (UHT): temperatura ambiente.
11.7. Quanto ao recebimento de estocaveis

11.7.1. Devem apresentar-se com embalagens integras, préprias para cada tipo de
produto, dentro do prazo de validade e com identificagdes adequadas no rétulo:

a) Os cereais, farinaceas e leguminosas ndo devem apresentar vestigios de insetos,
umidade excessiva e objetos estranhos;

b) As latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e os vidros nao
devem apresentar vazamentos nas tampas, formagao de espumas, ou qualquer outro

sinal de alteracdo ou violacdo do produto;

c) Temperatura recomendada para o recebimento de estocdveis: temperatura ambiente
(fresco e seco).

11.8. Quanto ao recebimento de sucos e demais produtos industrializados
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11.8.1. Deverdo ser de procedéncia idonea, de boa qualidade, com embalagens integras,
nao estufadas e nao violadas, dentro do prazo de validade e com identificagGes corretas
no roétulo;

11.8.2. - As temperaturas recomendadas para o recebimento de sucos e produtos
industrializados sao:

a) Concentrados (xaropes) congelados: -12°C ou de acordo com a recomendag¢ao do
fabricante;

b) Concentrados (xaropes) resfriados: até 102° ou de acordo com o fabricante;

¢) Concentrados (xaropes) estabilizados: temperatura ambiente ou de acordo com o
fabricante;

d) Polpa de frutas (congeladas): -12°C ou de acordo com as recomendacdes do
fabricante;
e) Produtos industrializados: de acordo com as especificacdes do fabricante.

11.9. Quanto ao recebimento de descartaveis, produtos e materiais de limpeza.

11.9.1. Os materiais de limpeza e os descartaveis devem apresentar-se com embalagens
integras, proprias para cada produto e com identificacdo adequada no rétulo;

11.9.2. Somente poderao ser utilizados produtos com registro na ANVISA e Ministério
da Saude;

11.9.3. Deverdo ser analisados data de fabricacdo e validade e o planejamento de
consumo;

11.9.4. A CONTRATADA devera manter arquivadas cépias atualizadas das fichas
técnicas, bem como das FISPQ’s (Ficha de Informacdo de Seguranca de Produtos
Quimicos) de todos os produtos quimicos utilizados e apresenta-los ao CONTRATANTE
sempre que solicitado e entregar cépia ao SCIH para validagao, antes da utilizagdo do
produto

11.9.5. Garantir EPI’s adequados para o manuseio de produtos quimicos.

11.10. Regras gerais para o armazenamento de géneros alimenticios, materiais e
outros.

11.10.1. A CONTRATADA devera planejar as entregas de géneros, junto aos
fornecedores, de forma fracionada a fim de ndo sobrecarregar as areas de estoque e

para que sejam seguidas as recomendacdes previstas no item 13.10.2, seguinte;

11.10.2. Deverao ser observados:
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a) Ndao manter caixas de madeira e papeldo na drea do estoque ou em qualquer outra
area da unidade hospitalar;

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

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

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

e) Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados, farinaceos,
grdos, garrafas, descartaveis etc.;

f) Dispor os produtos obedecendo a data de fabricacdo, sendo que os produtos com data
de fabricacdo mais antiga devem ser posicionados a frente para serem utilizados em
primeiro lugar;

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

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

i) Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que ndo prejudique as
caracteristicas do produto e com amarra¢cao em forma de cruz, para proporcionar uma
boa ventilagao;

j) Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

k) Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na impossibilidade de se
manter o rétulo original do produto, as informagdes devem ser transcritas em etiquetas,
de acordo com a legislacdo pertinente (CVS n2 5 de 09/04/2013);

I) Depois de abertos, os alimentos devem ser devidamente armazenados e identificados
de acordo com as especificacbes da portaria CVS n2 05 de 09/04/2013 e orientacbes do
fabricante;

m) Os alimentos que sobrarem em latas devem ser transferidos para recipientes de
material liso, inodoro, atdxico e com fechamento hermético, identificados através de
etiquetas, de acordo com a legislacdo sanitaria vigente. O prazo de validade dos
enlatados, apds abertos, é de 24 horas, desde que armazenados a no maximo 6°C;
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n) Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis utilizados para protecao
dos alimentos devem ser de uso Unico e exclusivo para este fim e jamais devem ser
reaproveitados;

o) Armazenar os diferentes géneros alimenticios nas unidades refrigeradas, respeitando
a seguinte disposigdo:

I. Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores;
Il. Os semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;
[ll. Restantes como produtos crus e outros, nas prateleiras inferiores.

Obs.: Todos separados entre si e dos demais produtos.

p) Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima de 10cm ou em
pecas de até 02kg (porcdes menores favorecem o resfriamento, descongelamento e a
prépria cocgdo);

g) Ndo manter caixas de papeldo em areas de armazenamento sob o ar frio, pois estas
embalagens sdo porosas, isolantes térmicas e favorecem a contaminacdo externa;

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

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

t) Respeitar rigorosamente as recomendacbées do fornecedor para o adequado
armazenamento dos alimentos;

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

v) E proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados anteriormente;

w) Programar o uso das carnes congeladas nas seguintes condi¢des: apds o seu
descongelamento, as carnes somente podem ser armazenadas sob refrigeracao até 4°C
por 72 horas para bovinos e aves e para os pescados por até 24 horas;

X) Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos
alimentos, de acordo com a legislacdo vigente;

y) Os descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados a
temperatura ambiente, em locais adequados, sendo que os produtos de limpeza devem
ser armazenados em locais diferentes dos produtos alimenticios, para evitar
contaminagdo ou impregnagao com odores estranhos.
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11.11. Quanto ao pré-preparo e preparo

11.11.1. Higienizagdo dos alimentos.
a) Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios, de
forma a garantir a limpeza e desinfec¢dao dos mesmos;

b) Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com utensilios limpos,
exclusivos de cada género, e com as maos também devidamente higienizadas;

c) Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos, em todas as fases de
armazenamento, preparo, cozimento e na distribuicao;

d) Utilizar dgua potavel;
e) Os funciondrios ndo devem falar tossir ou espirrar sobre os alimentos e utensilios;

f) Para a degustacdo do alimento, devem ser usados talheres e pratos que ndo poderao
voltar a tocar os alimentos;

g) Para os hortifrutigranjeiros: os vegetais folhosos deverdo ser lavados folha a folha e
os legumes e frutas um a um, retirando as partes estragadas e danificadas, e colocados
em imersdo de dgua clorada a 200ppm, no minimo por 15 minutos. Deverd haver
instrucdes visiveis e facilmente compreensiveis sobre a higienizacdo dos hortifruticolas
no local desta operacdo. A manipulacdo apds a desinfeccao devera ser feita com as maos
devidamente higienizadas. O corte deverd ser feito com EPlI adequado. O
acondicionamento para distribuicdo em camaras ou geladeiras a, no maximo, 10°C. Os
ovos deverdo ser lavados em agua corrente somente antes da sua utilizagao;

h) Para os cereais e leguminosas: escolher os graos a seco (arroz, feijao, lentilha e outros)
e lavar em 4gua corrente, enxaguando no minimo 03 (trés) vezes antes de levar para
cocgao.

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

a) O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, deverd ser executado por pessoal
treinado, dentro das melhores técnicas de culindria, sob supervisdao direta de
nutricionistas obedecendo no que couber, o Regulamento Técnico estabelecido pela
Portaria CVS n2 5 de 09/04/13 ou outro Decreto ou Portaria que esteja vigorando no
momento. Os parametros de tempo e temperatura deverdo estar de acordo com a
legislacdo vigente;

b) Garantir que todos os manipuladores higienizem as mdos antes de manusear
gualquer alimento, durante os diferentes estagios do processamento e a cada mudanca
de tarefa de manipulacao;
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c) A CONTRATADA devera realizar o registro das temperaturas de coc¢ao em planilhas

proprias, colocando-as a disposicdo do CONTRATANTE sempre que solicitado;

d) O CONTRATANTE podera solicitar a ficha técnica de todos os géneros alimenticios e
prepara¢des e materiais de limpeza utilizados pela CONTRATADA com a indicagdo de
seu fabricante ou produtor e marca comercial e/ou amostra dos produtos, antes da sua
utilizagao;

e) Atentar para que ndo ocorra a contaminagdo cruzada entre os varios géneros de
alimentos durante a manipulagao do pré-preparo e preparo final;

f) Para o preparo de carnes em geral, a limpeza deve ser perfeita, com remocdo
completa de sebo, nervuras e demais aparas;

g) Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da refrigeracao
apenas a quantidade suficiente de matéria prima a ser preparada por 30 minutos sob
temperatura ambiente. Retorna-la a refrigeracao (até 4°C), devidamente etiquetada,
assim que estiver pronta. Retirar nova partida e prosseguir sucessivamente;

h) Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis em lotes
adequados, isto é, retirar da refrigeracdo, apenas a quantidade suficiente para trabalhar
por 30 minutos por lote. Atentar para as temperaturas de seguranca nas etapas de
espera: carne crua = abaixo de 4°C e carne pronta = acima de 65°C;

i) Os utensilios utilizados para o pré-preparo de carnes (placas de corte e facas) devem
ser destinados exclusivamente para esta atividade, separados por cor de acordo com o
tipo de carne, sendo vedada a utilizacdo para porcionamento de preparag¢des cozidas a
fim de evitar a contaminagao cruzada;

j) As preparacGes destinadas ao prato principal devem sofrer pré-preparo (limpeza,
corte e tempero) com antecedéncia maxima de um dia e guardadas a seguir, em camaras
frias ou geladeiras;

k) Quando a preparacgdo ou dieta especifica exigir carne ou frango desfiado reaquecer o
alimento desfiado em seu préprio caldo, até atingir fervura completa e/ou no minimo
74°C no centro da panela ou vasilhame durante 5 minutos antes do porcionamento ou
da sua utilizagdo como ingrediente de outra preparacao (recheio, risoto etc.);

I) O descongelamento de aves, carnes ou peixes devera ser feito em camara fria ou
geladeira, podendo ser usados outros métodos previstos na Portaria CVS n2 5 de
09/04/2013, desde que corretamente monitorados;

m) Cereais e leguminosas devem ser rigorosamente selecionados e lavados, e no caso
das leguminosas, deixadas em remolho de um dia para outro, desprezando-se esta agua
para a coc¢ao;
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n) Atentar para que os 6leos e gorduras utilizados nas frituras ndo sejam aquecidos a
mais de 180°C. Fica proibido o reaproveitamento de dleos e gorduras para outros tipos

de preparag0es;

0) Todos os alimentos prontos para o consumo deverdo ser mantidos em vasilhames
tampados ou cobertos com fita filme, em temperaturas adequadas (acima de 65°C ou
abaixo de 4°C), os quais ndo poderao ser reaproveitados;

p) Todas as sobremesas devem ser convenientemente embaladas antes de serem
entregues. As frutas servidas inteiras devem ser higienizadas e embaladas previamente.
As frutas servidas em pedacos deverdo ser higienizadas e descascadas conforme o caso,
para serem embaladas de acordo com as necessidades da unidade. Todas as sobremesas
devem ser mantidas sob adequada refrigeracdo até serem servidas, devidamente
identificadas, conforme a legislacao;

q) Entregar amostras de cada preparacao das refei¢cGes de pacientes e funcionarios para
degustacdo do CONTRATANTE com antecedéncia suficiente para realizar alteracdes,
retirada e/ou substituicdo das prepara¢des ou alimentos que forem considerados
inadequados ou impréprios para consumo;

r) Planejar o processo de coccdo para que mantenha, tanto quanto possivel, todas as
qualidades nutritivas dos alimentos;

s) Garantir que os alimentos no processo de coc¢do cheguem a atingir 74°C no seu
centro geométrico ou combinagdes conhecidas e confirmadas de tempo e temperatura

que confiram a mesma seguranca;

t) Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionadas em alguma preparacao,
garantindo que ambos, molhos e alimentos, atinjam 74°C no seu interior;

u) Utilizar somente maionese industrializada;

v) NAO utilizar ovos crus para as prepara¢des (maionese caseira, mousses etc.);
w) Garantir 74°C na coc¢do dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces etc.;
X) Os alimentos preparados e ndo consumidos deverao ser desprezados;

y) Ndo poderdo ser reaproveitadas sobras limpas da copa dos pacientes ou de cubas e
placas do balcdo de distribuicdo dos refeitérios.

11.11.3. Importante: Estudos demonstraram que os principais fatores que contribuem
para que surtos alimentares ocorram sdo: refrigeracdao inadequada dos alimentos in
natura ou preparados, preparo muito antecipado dos mesmos antes de servi-los, o uso
do tempo e temperatura incorretos no processamento, reaquecimento incorreto de
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alimentos previamente cozidos, entre outros (OMS, 1990). Portanto, tais praticas ndo

devem ser adotadas pela CONTRATADA.

12. DAS REGRAS GERAIS DE ACONDICIONAMENTO, DISTRIBUICAO, IDENTIFICAGAO,
HIGIENIZAGAO E CONTROLES

12.1. CondigOes basicas para o acondicionamento e distribui¢ao

a) Os alimentos devem ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposicao e
temperatura até o momento final da distribuicdo, a fim de ndo ocorrer multiplicacdo
microbiana;

b) A CONTRATADA devera considerar o tempo de exposicdo e a temperatura de todos
os alimentos prontos para o consumo servidos, adequando o seu periodo de producdo
e o tempo total de distribuicdo, seguindo os critérios de tempo x temperatura
estabelecidos na Portaria CVS 5/13 ou outra legislagdo sanitaria que esteja em vigor;

c¢) Para a distribuicdo dos alimentos quentes, devem—se observar os seguintes critérios
de tempo e temperatura: manter as preparacoes a 60°C ou mais por no maximo 6 horas;
ou abaixo de 60°C, por até 1 hora;

d) Para a distribuicdo de alimentos refrigerados, devem ser observados os seguintes
critérios de tempo e temperatura: manter as preparagdes em temperaturas inferiores a
10°C por no maximo 4 horas; ou quando a temperatura estiver entre 10 e 21°C, esses
alimentos poderdo permanecer na distribuicdo somente por até 2 horas;

e) A cada refeicdo principal (almoco e jantar) distribuida, devera haver uma embalagem
com refeicdo-controle, , que sera utilizada como padrao para afericdo da temperatura
na expedicdo até o recebimento pelo paciente e/ou funcionario e guarda da amostra;

f) Os alimentos que ndo observarem esses critérios devem ser desprezados;
g) Utilizar utensilios em aco inox apropriados e exclusivos para cada tipo de preparagao;

h) Os utensilios e recipientes a serem utilizados no pré-preparo, preparo e distribuicdo
deverdao estar em condi¢des adequadas de uso e em quantidade compativel com o
numero de refeicdes a serem servidas;

i) Os alimentos expostos para o consumo imediato devem estar protegidos contra
poeiras, insetos e outras pragas urbanas, e contra contaminantes oriundos dos
consumidores, tais como goticulas de saliva e fios de cabelo, e também, distantes de
saneantes, produtos de higiene e demais produtos téxicos;

j) Caso seja necessario transportar internamente a alimentacdo a ser distribuida (entre
as areas da propria unidade), devera estar disposta sob condi¢cbes adequadas de
higienizacdo, conservacao e temperatura;
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k) Os funcionarios/acompanhantes que necessitem de dieta especial, devem apresentar
prescricdao médica para solicitagdo com a devida antecedéncia, sendo que o cardapio
seguird o mesmo padrdo da dieta do paciente ou do refeitério da Unidade Hospitalar
(conforme o caso), adequando-se ao padrao estabelecido na dieta prescrita.

12.1.1. RefeigOes porcionadas

a) As refei¢cdes deverdo ser servidas com utensilios descartdveis individuais, conforme
descritivo deste CONTRATO, devidamente apoiadas em bandejas (material resistente a
altas temperaturas), forradas com fundo de bandeja, visando a manipula¢do segura e
confortdvel ao paciente;

b) Porcionar uniformemente as refei¢des, utilizando paramentacdo adequada (rede ou
touca com cobertura total dos cabelos) seguindo as por¢des estabelecidas pelo Manual
de Dietas e Termo de Referéncia, de acordo com disposto neste CONTRATO;

c¢) Para os pacientes e demais refeicGes porcionadas, disponibilizar azeite extravirgem,
vinagre e sal, em sachés individuais e, quando solicitado, meio (1/2) lim3do devidamente
acondicionado;

d) As refeicGes dos pacientes da Unidade Hospitalar serdo servidas em bandejas
descartaveis.

e) Os mingaus dos pacientes da Unidade Hospitalar deverdo ser servidos em recipientes
isotérmicos para mingaus ou cumbucas em polipropileno, devidamente cobertos, com
capacidade para 250ml.

12.1.2. Refei¢Oes a granel

a) As refeicGes prontas deverdo ser distribuidas aos usudarios de acordo com os hordrios
estabelecidos, utilizando-se o sistema self-service para saladas, arroz, feijao e guarnicao,
e porcionamento individual do prato principal/opcdo e sobremesa (realizado pelos
funcionarios da CONTRATADA), de acordo com orientacao e per capta determinado pela
equipe técnica do CONTRATANTE;

b) No refeitério da Unidade Hospitalar, as refeicdes deverdo estar dispostas em balcao
térmico quente e frio;

c) A 4gua do balcdo térmico deve ser trocada diariamente e mantida a temperatura de
80°C a 90°C para as preparacoes quentes. Esta temperatura deve ser aferida e registrada
em impresso préprio durante o tempo de distribuicdo, conforme legislacao;

d) A CONTRATADA devera fornecer bandeja em material resistente a altas
temperaturas, forrada com fundo de bandeja, pratos de louca branca, talheres de aco
inox (garfos, facas, colheres) embalados em saco plastico para talher, em numeros
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suficientes para atendimento dos comensais, bem como todos os insumos descartaveis
necessarios (copos, guardanapos, palito de dente, entre outros);

Observagao: as bandejas utilizadas no refeitério devem apresentar cor diferente das
bandejas utilizadas para servir as dietas dos pacientes, permitindo sua diferenciagdao nao
somente na sua utilizagao, como na higienizagdao e armazenamento, que devem ocorrer
de modo separado.

e) Deverdo ser disponibilizados pela CONTRATADA, os seguintes temperos: azeite extra
virgem, vinagre, sal, pimenta, éleo composto em embalagens a granel com a
identificacdo de data de abertura e validade;

f) Para o HMMC: deverdo ser colocados a disposicdo dos comensais, copos descartaveis
para consumo de agua mineral no refeitorio;

g) E responsabilidade da CONTRATADA acompanhar e supervisionar o atendimento
durante todo o periodo de distribuicio da alimentacdo no refeitério da Unidade
Hospitalar;

h) A CONTRATADA responsabilizar-se-a, durante a distribuicdo da alimentagdo na
Unidade Hospitalar, em manter a ordem e organizacdo adequada do refeitério:
manutencdo da limpeza do balcdo térmico, da refresqueira, das mesas; reposicdo
adequada dos alimentos, café e agua; organizacdo na devolucdo e recolhimento dos
utensilios utilizados, dentre outras atividades inerentes ao servico.

12.1.3. Distribuicao das refeigées

a) A distribuicdo de garrafas de agua mineral (1,5 litro) para pacientes serd feita
conforme determinacdao do CONTRATANTE. As embalagens devem estar devidamente
lacradas, higienizadas uma a uma com alcool 70%, acompanhada de copos descartaveis
de 200ml e canudos dobraveis para pacientes que apresentem dificuldades de

degluticao;

b) As solicitacGes de alimentagdo suplementar devem seguir o intervalo de horario para
cada refeicao, acordado com o CONTRATANTE, para garantia da seguranca alimentar;

c) As bandejas serdo recolhidas dos quartos depois de uma (01) hora da entrega da
refeicdo dos pacientes;

12.2. Identificacdo
12.2.1. Paciente

a) A CONTRATADA deve se responsabilizar em atender as exigéncias de Identificacdo
Correta do Paciente, conforme determinacdo das Normas Institucionais de Seguranca
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do Paciente do CONTRATANTE e do Protocolo n2 1 do Programa Nacional de Seguranga
do Paciente (CIPNSP), Portarias GM/MS n2 529/13 e 941/13;

b) Todas as dietas deverdao estar identificadas com etiqueta, onde conste o nome
completo do paciente, data de nascimento, tipo de dieta/alimento, n2 do leito, data do
porcionamento e informagao de consumo imediato para todos os itens que compdem a
refeicao;

c¢) Toda nutricdo enteral preparada deve apresentar rétulo com as seguintes
informagdes: nome completo do paciente, data de nascimento, n? do leito, registro
hospitalar, composicdo qualitativa e quantitativa de todos os componentes, volume
total, velocidade de administracdo, via de acesso, data e hora da manipulagao, prazo de
validade, nimero sequencial de controle e condi¢cdes de temperatura para conservacgao,
nome e numero no Conselho Profissional do respectivo responsavel técnico do
processo, ou conforme legislacdo vigente;

d) Caso seja necessario, a CONTRATADA se responsabilizard em realizar a modificacdo
nas etiquetas de identificacdo para atender as exigéncias de érgdos competentes e/ou
solicitacdo do CONTRATANTE.

12.2.2. Funciondrio e Acompanhante

a) No caso das refeicbes porcionadas, todas deverdo estar identificadas com etiqueta,
onde conste o nome da preparacdo/alimento, data da produgdo/porcionamento e
informacdo de validade/consumo imediato para todos os itens que comp&em a refeicdo;

b) Caso seja necessario, a CONTRATADA se responsabilizara em realizar a modificacao
nas etiquetas de identificacdo para atender as exigéncias de drgdos competentes e/ou
solicitacdo do CONTRATANTE;

c) As refei¢Ges dispostas em balcdo térmico no refeitdorio devem ser identificadas com o
nome da reparacao servida e respectivo teor calérico.
12.3. Higienizacao

A CONTRATADA deverd apresentar manual de POP’s (Procedimentos Operacionais
Padronizados) e um cronograma mensal de higienizacdo de todas as areas do SND e
equipamentos e disponibiliza-lo em local visivel. A higienizacdo das dependéncias,
equipamentos e utensilios devera ser executada observando-se as normas da Portaria
CVS n? 05/2013 e demais legislacbes sanitarias vigentes, devendo a CONTRATADA
fornecer todos os produtos e materiais necessarios e em quantidades suficientes para a
higienizacdo adequada.

12.3.1. Higiene Pessoal
Nas atividades diarias, o funcionario da CONTRATADA devera:

a) Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com cracha da empresa;
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b) Usar o uniforme exclusivamente durante a execugao de suas atribuicdes;
c¢) Fazer a barba diariamente e ndo usar bigodes;

d) Nao aplicar maquiagem em excesso;

e) Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

f) Utilizar rede de cabelo e touca, de maneira que os cabelos permanegam totalmente
cobertos;

g) Manter os sapatos e botas limpos;
h) Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;

i) Manter a higiene adequada das maos, adotando técnicas e produtos de assepsia de
acordo com a Portarian? 2616 de 12/05/1998 — Ministério da Saude. Devem ser afixados
cartazes sobre o procedimento correto da higienizacdo das mados nos lavatorios
exclusivos para este fim, na linha de producdo e também nos lavatdrios dos banheiros e
vestiarios;

j) N3o usar joias, bijuterias, reldgio e outros aderecos/adornos;
k) Nao portar objetos pessoais, como celular, nécessaire, carteiras, entre outros;

I) Expressamente proibido fumar nas dreas internas e externas ao prédio do
CONTRATANTE, inclusive nas cal¢cadas defronte ao prédio;

m) A higiene pessoal dos funcionarios e dos seus uniformes devera ser supervisionada
diariamente pela CONTRATADA.

12.3.2. Higienizacao das Instalagdes

a) Os produtos utilizados na higienizacdo das diversas areas e superficies deverdo ser
registrados no Ministério da Salde, de maneira a ndo causar danos nas dependéncias e
aos equipamentos, e ndo deixando residuos ou cheiros, podendo ser vetado pelo
CONTRATANTE;

b) A CONTRATANTE deve proceder a periddica higienizacdo e desinfeccdo das
dependéncias utilizadas na prestacdo dos servicos, inclusive area externa (local de
recebimento de géneros e de materiais), observando as normas sanitarias vigentes e
boas praticas;

c) O piso deverd permanecer sempre seco, sem acumulos de 4dgua;
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d) Realizar polimento nas bancadas, mesas de apoio, portas e pias;

e) Deverao ser higienizadas, periodicamente, as grelhas e colmeias do sistema de
exaustdo da cozinha;

f) A higienizacdo do refeitério serd de responsabilidade da CONTRATANTE, inclusive a
manuten¢do durante todos os hordrios de refeicbes, em hordrios previamente
acordado entre as partes; ;

g) E de responsabilidade da CONTRATANTE o fornecimento e instalacdo dispenser para
alcool gel em saché, saboneteiras e papeleiras em pontos adequados do SND —
juntamente com as pias de higienizacdo das maos e abastecé-los com produtos proprios
e adequados a higienizacdo das maos, sempre que necessario;

h) A CONTRATADA deve recolher diariamente, e quantas vezes se fizerem necessarias,
o residuo comum e residuo recicldvel dos varios setores do refeitdrio, copas, e Unidades
de Internacdo até o local do expurgo. Caso for distante o expurgo, fazer o transporte em
carro préprio e exclusivo ou a critério do Servico de Controle de Infec¢do Hospitalar
(SCIH) da unidade Hospitalar;

i) Os residuos devem ser acondicionados em sacos plasticos resistentes de cor
apropriada a cada tipo de residuo (comum e reciclavel), conforme Programa de
Gerenciamento de Residuos da Unidade Hospitalar, sendo de responsabilidade da
CONTRATANTE sua aquisi¢do/fornecimento;

j) O quadro apresentado a seguir, exemplifica e especifica os procedimentos basicos de
boas praticas de higienizacdo que deverdao ser seguidos pela CONTRATADA nos
processos operacionais de higienizacdo no Servico de Nutricdo e Dietética do
CONTRATANTE:

Quadro 33 .Procedimentos de Boas Praticas de Hifenizacdo das Areas realizada pela
CONTRATANTE diluicdo e produtos em conformidade com a SCIH

LOCAL FREQUENCIA PRODUTOS

Diariamente e sempre que Detergente caustico e hipoclorito

Pisos e ralos , . L s .
necessario de sédio a 200ppm de cloro ativo

Detergente neutro e hipoclorito de

Azulejos Diario e mensal - .
) sddio a 200ppm de cloro ativo

Mensalmente ou de acordo

Janelas, portas e telas .
com a necessidade

Detergente neutro

Luminarias, interruptores, | Mensalmente ou de acordo | Detergente neutro e hipoclorito de

tomadas e teto com a necessidade sddio a 200ppm de cloro ativo
Detergente neutro e hipoclorito de
Bancadas e mesas de el a . L .
. Antes e apds utilizacao sodio a 200ppm de cloro ativo ou
apoio .
alcool a 70%
o . Detergente neutro e hipoclorito de
Tubulag¢Ges externas Bimestral g P

sodio a 200ppm de cloro ativo
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Esgotamento, desengordurante
proprio

Mensal ou conforme a

Caixa de gordura .
& natureza das atividades

Tubulagbes internas Semestral Desengraxante e desincrustante

Detergente neutro e desinfetante
clorado a 200ppm de cloro ativo

Diariamente e conforme a

Sanitarios e vestiarios .
necessidade

12.3.3. Higienizagao dos Equipamentos e Utensilios

Os procedimentos e a periodicidade da higienizacdo devem ser estabelecidos em
Procedimentos Operacionais Padronizados. Se o método de higienizacdo for quimico,
pelo emprego de produtos de limpeza e desinfecgao registrados na ANVISA, devem ser
descritos o método, a frequéncia de realizacdo, os ingredientes ativos, a concentracao
das solucdes de limpeza e de desinfeccdo usadas, as temperaturas e os tempos de
contato das solugbes desinfetantes com as superficies em higienizacdo. Os produtos
usados ndo devem deixar residuos ou odores que possam contaminar os alimentos. Se
o método de desinfeccao for pelo emprego de vapor, devem ser descritos o método, a
frequéncia de realizacdo, a temperatura e o tempo de contato do vapor com as
superficies em higienizacao.

O quadro apresentado a seguir exemplifica e especifica os procedimentos basicos de
boas praticas de higienizacdo que deverdo ser seguidos pela CONTRATADA nos

processos operacionais de higienizagdo no Servico de Nutri¢do e Dietética:

Quadro 34. Procedimentos Basicos de Boas Praticas de Higienizacdo de Equipamentos

e Utensilios.
LOCAL FREQUENCIA PRODUTOS
Lougas, talheres, bandejas e , Detergente sanitizante, secante
baixelas ApOs 0 uso e dlcool 709GL
Placas, formas, assadeiras etc. Detergente neutro €
! ! Apds o uso desinfetante clorado a 200 PPM

(lavagem manual)

e alcool 70°GL

Maquina de lavar

Didria e semanal

Detergente neutro

Desincrustante e desinfetante

Fritadeira Didria e apds o uso .
P clorado a 200ppm de cloro ativo
, Desincrustante e desinfetante
Chapa Apds o uso )
clorado a 200ppm de cloro ativo
Fogao Didrio e ap6s o uso Desincrustante
Forno Didrio e ap6s o uso Desincrustante

Carros de transporte em geral

Didrio e ap6s o uso

Detergente neutro, desinfetante
clorado a 200ppm de cloro ativo

Placas de corte de polietileno

Apds o uso

Detergente neutro, desinfetante
clorado a 200ppm de cloro ativo

Maquinas (moedor de carne,
cortador de frios,

Apds o uso

Detergente neutro, desinfetante
clorado a 200ppm de cloro ativo
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liquidificadores, batedeiras,
amaciador de carnes e outros)
Detergente neutro e
Refresqueira Apds o uso desinfetante clorado a 200ppm

de cloro ativo

Desinfetante clorado a 200ppm

Balangas Antes e apds o uso .
de cloro ativo

Detergente neutro, desinfetante

Geladeiras e camaras frigorificas | Didria e semanal .
clorado a 200ppm de cloro ativo

Detergente neutro, desinfetante

Freezer Diario, semanal e mensal .
’ clorado a 200ppm de cloro ativo

Semanal, ou antes, se | Desinfetante clorado a 200ppm

Prateleiras de apoio L .
necessario de cloro ativo

Desinfetante clorado a 200ppm

Estrados Mensal .
de cloro ativo
. i - Detergente neutro, desinfetante
Caixas de polietileno e grades Didrio e semanal )
clorado e desincrustante
Exaustdo (colmeias, coifas), Desincrustante, detergente
Semanal .
telas neutro e desinfetante clorado
Sacos plasticos, desincrustante,
, . ] Didrio, no inicio de cada | detergente caustico e
Deposito de lixo L. .
turno guaterndrio de amoénio a
4000ppm

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

b) Apds o processo de higienizacdo, os utensilios e equipamentos devem permanecer
cobertos com filme ou saco plastico transparente em toda a sua extensao ou superficie;

c) Utilizar pano de limpeza de boa qualidade como do sistema “cross-hatch”, que devera
ser desprezado apds sua utilizacao;

IMPORTANTE: A CONTRATADA devera elaborar e cumprir um cronograma mensal de
limpeza DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS de todas as areas pertinentes ao servigo
de alimentag¢do, equipamentos e estruturas fisicas, sendo de responsabilidade da
CONTRATANTE dispor de equipamentos para higienizagdao: enceradeira industrial,
maquina lava-jato e outros necessarios a completa higienizacao das areas que envolvem
o servico de Alimentacao.

12.4. Controle Integrado de Pragas Sera de responsabilidade da CONTRATANTE, para
tanto a CONTRATADA:

a) Devera apresentar mensalmente um cronograma referente a programacdo dos
referidos servicos;
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b) A CONTRATADA devera estabelecer conduta apropriada para que haja a continuidade
dos atendimentos nos dias em que houver desinsetizagdo/desratizagdo, sem
comprometer a qualidade das refeicOes servidas, atendendo adequadamente aos
horarios padronizados.

12.4.1 O atestado ou certificado com a descricao dos servigos executados deverd ser
afixado em local visivel, e uma cépia do mesmo entregue ao CONTRATADA (CVS n2 9 de
16/11/2000);

12.5. Controle Microbioldgico

a) E de responsabilidade da CONTRATADA, executar e manter o controle de qualidade
em todas as etapas de processamento dos alimentos fornecidos a pacientes e
acompanhantes, através do método “APCC” (Analise dos Pontos Criticos de Controle);

b) A CONTRATADA deverd coletar diariamente amostras de todas as preparacdes
fornecidas. Os alimentos devem ser colhidos 2 (duas) horas apds o inicio da distribuicao
e deverdo ser devidamente identificados e armazenados em temperaturas adequadas
por 72 (setenta e duas) horas, obedecendo aos critérios técnicos adequados para coleta
e transporte das amostras, de acordo com a legislacdo sanitaria vigente. E de
responsabilidade da CONTRATADA o fornecimento de embalagens adequadas para o
armazenamento das amostras;

b.1) Encaminhar mensalmente ou conforme solicitagdo do CONTRATANTE, amostras de
alimentos ou preparacdes servidas de todos os itens que compdem o cardapio das
refei¢Ges acondicionadas em embalagem descartdvel individual, referente a um dia do
consumo, para analise laboratorial;

b.2) No caso das refeicGes servidas nos refeitérios, a amostra serd analisada
trimestralmente, a fim de monitorar os procedimentos higiénicos e a qualidade dos
insumos, sendo elas escolhidas a critério do CONTRATANTE: 100g preparagdao de
paciente e 100g preparacdo para funciondrio, e 1 andlise de avaliagdao da higiene do
manipulador/equipamento/utensilio;

b.3) A CONTRATANTE podera a qualquer tempo encaminhar amostra de dgua potdvel
dos pontos utilizados para preparo de refei¢cGes e férmulas infantis/nutricdo enteral,
conforme legislagdes vigentes, em laboratdrio oficial ou credenciado.

c) Nos casos de suspeita de alimento deteriorado ou toxinfec¢des, as amostras dos
alimentos suspeitos deverdo ser armazenadas na unidade até que a Vigilancia Sanitaria
do Municipio as retire para analise microbiolégica ou de acordo com a solicitacdo do
CONTRATANTE, conforme legislacdo sanitaria vigente;

c.1) Poderad, a critério do CONTRATANTE e/ou para identificar o diagndstico de possiveis
surtos de toxinfeccdo alimentar, bem como para monitoramento de medidas corretivas
em pontos criticos de controle, serem solicitados a CONTRATADA, laudo bromatoldgico
constando: analises microbioldgicas, fisico-quimicas, sensoriais, macroscopicas e
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microscopicas dos alimentos prontos e/ou matérias primas. Para tanto, deve ser

coletada amostra de todos os alimentos servidos, cujos quantitativos e técnica de coleta
devem atender a legislagdo vigente;

c.2) Podera ainda ser solicitada andlise microbioldgica de equipamentos, utensilios e/ou
manipuladores. As andlises deverdao ser realizadas em laboratdrios oficiais ou
credenciados, correndo todas as despesas por conta da CONTRATADA. Os resultados
deverdo ser encaminhados a equipe técnica do CONTRATANTE, responsavel pela gestao
do CONTRATO.

d) A emissdo do laudo analitico das analises microbioldgicas deverd atender a legislacdo
vigente. No caso de abreviaturas, deverdo apresentar os respectivos significados no
laudo e serem apresentados em papel timbrado do laboratério e assinado pelo
Responsavel Técnico com a indicacdo do numero do Registro no Conselho responsavel.

13. DAS CONDICOES E REGRAS PARA OPERACIONALIZACAO DE DIETAS
ESPECIALIZADAS

13.1. IMPORTANTE: Todas as especificagdes DAS CONDICOES E REGRAS PARA
OPERACIONALIZACAO DE DIETAS ESPECIALIZADAS contemplam todas as areas
instaladas a servico da CONTRATANTE.

13.2 IMPORTANTE: O HMMC ndo possui em suas instalagdes unidade de Lactario,
portanto as FORMULAS INFANTIS (MAMADEIRAS) serdo fornecidas e transportadas pela
CONTRATADA.

13.3. Regras Gerais

13.3.1. A prestacao dos servicos objeto desse item devera ser atendida a partir da
seguinte estrutura e servigo contratado:

a) A CONTRATADA serd responsavel pelo planejamento, aquisicdo e recepc¢do dos
géneros e materiais, preparo, porcionamento e armazenamento, assim como pela
distribuicao nas dependéncias da Unidade Hospitalar;

a.1) Fica sob responsabilidade da CONTRATADA o fornecimento de géneros alimenticios
para complementar as dietas especiais ou melhorar sua palatabilidade (leite de vaca
integral e desnatado, agucar, achocolatado em pé com no minimo 32% de sélidos totais
de cacau, xarope de groselha, entre outros), mediante solicitacdo do CONTRATANTE;

b) A CONTRATADA sera responsavel pelo transporte das dietas especializadas para
atender as solicitacdes do HMMC.

b.1) A CONTRATADA deve se utilizar de profissionais capacitados com treinamentos
especificos para o transporte das dietas especializadas;
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b.2) O processo de transporte e distribuicdo serd realizado pela CONTRATADA, de
acordo com os hordrios previamente estabelecidos, seguindo todos os preceitos
estabelecidos nas legislagdes vigentes;

13.3.2. A CONTRATADA devera cumprir prescricao e solicitacdo de dieta especializada
(nutricdo enteral, férmulas infantis, suplementos e médulos) para distribuicao, seguindo
mapa de dietas conforme descrito abaixo:

a) O Mapa de Dietas devera ser elaborado e preenchido - por nutricionista da
CONTRATANTE. ;

b) Nos mapas deverdo constar as seguintes informacdes: enfermaria, quarto, leito,
nome e sobrenome dos pacientes, idade dos pacientes, dieta prescrita (de acordo com
o padrdo da instituicdo), indicacdo no mapa dos casos cirdrgicos ou exames
(mencionando tipo e hordrio, periodo necessario ao jejum ou preparo dietético) e
condutas dietéticas individualizadas definidas pelas nutricionistas clinicas do
CONTRATANTE;

c¢) O nutricionista da CONTRATANTE terd até as 7:30h para entregar os mapas de coleta
de prescricdes a equipe técnica da CONTRATADA, diariamente, para que seja feita a
dispensacdo didria das dietas enterais, férmulas infantis, suplementos e moddulos
nutricionais.

d) As atualizagGes das prescricbes de dietas nos demais horarios, deverdo ser
imediatamente registradas por nutricionista da CONTRATANTE em livro préprio do
setor, para que sejam providenciadas o mais rdpido possivel;

e) O nutricionista da CONTRATANTE é responsavel pela coleta das prescri¢cdes o fara
integralmente, independentemente do tipo de dieta prescrita (via oral, via enteral ou
via parenteral).

13.4. Nutricao Enteral

13,4.1. A Terapia de Nutricdo Enteral tem por finalidade o atendimento de pacientes
com restricOes dietéticas, tais como: os que necessitam de alimentos para fins especiais,
0s que apresentam ingestao controlada de nutrientes, na forma isolada ou combinada,
de composicao definida ou estimada, especialmente formulada e elaborada;

13.4.2 A nutricdo enteral (NE) industrializada pode ser administrada por sonda, utilizada
exclusiva ou parcialmente para substituir ou complementar a alimentacdo via oral em

pacientes desnutridos ou ndo, conforme suas necessidades nutricionais.

13.4.3 A nutricdo enteral pode ser:
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a) Normal ou Padrdo: Férmula enteral para uso geral, adulto ou pediatrico, liquido ou
em pdé nutricionalmente completa, para atender as necessidades nutricionais na
manuteng¢ao ou recuperagao do estado nutricional de pacientes;

b) Especifica: Férmula enteral especializada, polimérica, oligomérica ou elementar,
liguida ou em pé com proporgdes diferenciadas em sua composi¢do. Indicada para
pacientes adultos e pedidtricos em condicdes metabdlicas especiais tais como:
nefropatas, hepatopatas, imunodeprimidos, diabéticos, pneumopatas, oncoldgicos etc.;

c) Nutricdo Enteral em Sistema Aberto: NE que requer manipulagdo prévia a sua
administracdo, para uso imediato ou atendendo a orientacdo do fabricante;

d) Nutricdo Enteral em Sistema Fechado: NE industrializada, estéril, acondicionada em
recipiente hermeticamente fechado e apropriado para conexdo ao equipo de
administracao;

e) Suplemento Nutricional: Alimento liquido ou em pé administrado via oral ou enteral
aos pacientes com requerimentos caldrico-proteico em teores superiores aos fornecidos
pela sua dieta. Os suplementos nutricionais poderdo ser adicionados a outras
preparacdes para melhorar sua palatabilidade, desde que solicitados pelo
CONTRATANTE;

f) Mddulos nutricionais (fibra, glutamina, albumina, triglicérides de cadeia média - TCM,
caseinato, espessante e/ou maltodextrina, entre outros): Administracdo oral ou por
sonda enteral. A quantidade a ser administrada deve ser de acordo com a necessidade
nutricional de cada paciente.

13.5. Férmulas Infantis
13.5.1. Férmulas infantis, convencionais e especiais: Destinadas a suprir as necessidades
nutricionais do lactente, ao longo do 12 ano de vida, manipuladas para melhor

adaptacao a fisiologia do lactente e suas necessidades especificas:

a) Alimentacao de lactentes a termo — férmulas de partida (0 a 6 meses de idade) e de
seguimento (6 a 12 meses de idade);

b) Alimentacdo de prematuros e/ou recém-nascidos de baixo peso — formula infantil
para lactentes pré-termo;

c) Alimentacdo de lactentes com intolerancia a lactose — férmula infantil isenta de
lactose;

d) Alimentacdo de lactentes com alergia ao leite de vaca — formula infantil a base de
proteina isolada de soja;
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e) Alimentacdo de lactentes com disturbios de digestdo e/ou absor¢do — formula infantil

semi-elementar a base de hidrolisado proteico da proteina lactea ou de soja ou férmula
elementar com aminoacidos livres;

f) Alimentacdo de lactentes com refluxo gastroesofagicos — férmula infantil para
lactentes com regurgitacao (férmula infantil de maior viscosidade).

13.6. Alimentagao infantil

13.6.1 A partir dos seis meses de vida, o organismo da crianga ja esta preparado para
receber alimentos diferentes do leite materno, que s3o chamados alimentos
complementares (cereais, tubérculos, carnes, leguminosas, frutas e legumes);

13.6.2. A alimentacdo complementar deve ser espessa, iniciando-se com consisténcia
pastosa e, gradativamente, deve-se aumentar sua consisténcia até chegar a alimentacao
normal;

13.6.3. Podem ser utilizados produtos farinaceos a base de arroz ou milho pré-cozido,
amido de milho, farinha lactea, flocos de cereais e outros, para espessar ou enriquecer
os alimentos devendo a CONTRATADA prever o fornecimento quando solicitado e a
critério do CONTRATANTE;

13.6.4. Os adocantes poderdo ser: xarope de groselha, acucar, glicose, maltodextrina e
adocantes artificiais ou naturais, de acordo com a prescricdo médica ou do profissional
nutricionista, devendo a CONTRATADA prever o fornecimento quando solicitado e a
critério do CONTRATANTE (exceto maltodextrina, cuja aquisicdo é responsabilidade do
CONTRATANTE).

13.7. Aquisi¢cao dos Produtos

13.7.1. A aquisi¢do e o fornecimento de dieta enteral em sistema fechado ou aberto, os
maodulos nutricionais, suplementos alimentares, formulas infantis e dgua por via enteral
serdao de responsabilidade da CONTRATADA, bem como frascos, equipos e demais
insumos necessarios a administracao da dieta enteral;

13.7.2. O fornecimento de produtos de limpeza, etiqueta de identificacdo e qualquer
outro material necessario para a higienizacdo dos produtos e utensilios, identificacdo e
distribuicdo/transporte é de responsabilidade da CONTRATADA;

13.7.3. A aquisicdo dos insumos necessarios para a producao de suco de fruta natural,
sopa e mingau, bem como das papas de fruta industrializada, é de responsabilidade da
CONTRATADA;

13.7.4. A aquisicdo de frascos de mamadeiras e seus acessorios, e copos é de
responsabilidade do CONTRATADA,;
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13.7.5. A CONTRATADA devera manter quantidade suficiente de materiais descartaveis,
para atender a demanda e garantir o bom atendimento dos servi¢os, repondo os
utilizados no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas, sem 6nus ao CONTRATANTE.

13.8. Armazenamento, Pré—preparo e Preparo Porcionamento, Acondicionamento e
Higienizagdao: devem seguir os critérios estabelecidos anteriormente nos itens DAS
CONDICOES E REGRAS PARA OPERACIONALIZACAO DOS ALIMENTOS; DAS REGRAS
GERAIS DE ACONDICIONAMENTO, DISTRIBUICAO, IDENTIFICACAO, HIGIENIZACAO E
CONTROLES; das legislagGes vigentes (CVS n2 5/13, RDC n2 216/04 e RDC n2 63/00); e,
dos Manuais de Boas Praticas.

13.9. Transporte

13.9.1. O transporte das dietas especializadas deve obedecer a critérios estabelecidos
nas normas de boas praticas, de forma a garantir a sua qualidade higiénico-sanitaria. A
CONTRATADA deve garantir que as caixas térmicas permanecam invioladas até sua
unidade de destino;

13.9.2. O nutricionista da CONTRATADA serad responsavel pela manutencdo da
qualidade das dietas especializadas até a sua entrega e deve orientar e treinar os
funciondrios que realizam o seu transporte;

13.9.3. A temperatura do transporte deve ser avaliada e registrada em formulario
préprio e conferida diariamente com o CONTRATANTE.

14. DAS BOAS PRATICAS AMBIENTAS — REGRAS ESPECIFICAS

14.1. Na execucao dos servicos, a CONTRATADA deverd observar as boas praticas
ambientais e de eficiéncia energética, nos termos da legisla¢do vigente e de acordo com
as normas, programas e campanhas, observando:

14.1.1. Uso Racional da Agua

a) Colaborar com as medidas de reducdo de consumo e uso racional da agua, cujos
encarregados devem atuar como facilitadores das mudancas de comportamento de
empregados da CONTRATADA. Os funciondrios deverdo ser orientados, treinados,
conscientizados e monitorados quanto a atitudes preventivas contra habitos e vicios de
desperdicios;

b) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de equipamentos e
complementos que promovam a reducdo do consumo de agua;

c) Identificar pontos de uso/habitos e vicios de desperdicio de agua:
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c.1) Na identificacdo das atividades de cada ponto de uso, os empregados devem ser

treinados e orientados sistematicamente contra habitos e vicios de desperdicio,
conscientizando os empregados sobre atitudes preventivas;

c.2) Estdo proibidas as seguintes a¢des/atitudes:

- Colocar folhas e vegetais de molho em vasilhame com agua, durante sua lavagem,
ficando a torneira aberta durante o tempo todo, quando da lavagem das folhas/legumes
uma a uma; Manter torneira aberta com bacia embaixo, transbordando dgua e sem
empregado naquele ponto de uso; Executar operagcdes como lavar e descascar batatas
simultaneamente, mantendo a torneira aberta enquanto executa a segunda tarefa
(descascar); Interromper atividade realizada, mantendo a torneira aberta; Deixar carnes
salgadas, 24 horas dentro de uma cuba, com a torneira aberta para retirada do sal;

c.3) Devem ser adotados procedimentos corretos para adequada higienizacdo do
ambiente, dos alimentos e utensilios, bem como dos empregados utilizando agua sem
desperdicio. Lavagem de folhas e legqumes: Separar as folhas e desprezar as partes
estragadas, sempre com a torneira fechada ou iniciar a lavagem quando, no caso de
verduras, todo o lote estiver desfolhado; lavar em dgua corrente escorrendo os residuos.
Outras prdticas: Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sdo
dispositivos que contribuem para a economia de agua, em torno de 25%; utilizar bocais
de torneira com chuveiros dispersantes, que aumentam a drea de contato dos legumes,
frutas e, principalmente, das folhosas, diminuindo assim o desperdicio; ndo encher os
utensilios de dgua para ensaboar, usar pouca agua e somente a quantia necessaria de
detergente;

d) Nao utilizar agua para descongelar alimentos;

e) Ao limpar os utensilios: panelGes, bandejas etc., utilizar espatula para remogao da
crosta e escova ndo abrasiva; jogar os restos ao lixo;

f) Garantir a observancia das disposicées contidas no Decreto Estadual n? 48.138, de
07.10.03, em especial no tocante a obrigatoriedade do emprego de tecnologia que
possibilite reducdo e uso racional da agua potavel, e da aquisicdo de novos
equipamentos e metais hidraulicos/sanitarios economizadores, os quais deverdo
apresentar melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia no consumo da agua
potavel.

14.1.2. Eficiéncia Energética
a) Aquisicdo de equipamentos consumidores de energia devera ser realizada de modo
gue o bem a ser adquirido apresente o melhor desempenho sob o ponto de vista de

eficiéncia energética (art. 82 do Decreto 45.765, de 20/04/2001);

b) Devem ser verificados na aquisicdo dos equipamentos, quando possivel, o selo
PROCEL — Programa Nacional de Conservacdo de Energia Elétrica e o selo INMETRO —
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Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia, NRs e demais legislacdes

vigentes. Os equipamentos novos deverdo ser instalados de acordo com a NR-12 —
Seguranca do Trabalho em maquinas e equipamentos;

c¢) Toda instalagdo (elétrica, gas, vapor etc.) realizada nas dependéncias do
CONTRATANTE, deve seguir as normas INMETRO, NR-10, NBR 5410, NR-13 e demais
legislagdes vigentes e recolhimento das devidas ART’s (Anota¢do de Responsabilidade
Técnica - CREA), assim como os padrdes internos estabelecidos para seu adequado
funcionamento;

d) Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A formacdo de
chamas amareladas, fuligem nos recipientes e gelo podem ser sinais de mau
funcionamento dos equipamentos, manutencdo inadequada ou utilizacdo de
combustivel de ma qualidade;

e) Verificar, para que haja boa dissipacdo de calor e economia de energia elétrica,
ventilacdo no local de instalacdo e a inexisténcia de sujeira no condensador do sistema
de refrigeracao;

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

g) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo de produtos e equipamentos
gue apresentem eficiéncia energética e reducdo de consumo;

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

i) Comunicar ao controlador sobre equipamentos com mau funcionamento ou
danificados como lampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de
luminarias e mau funcionamento de instala¢des energizadas;

j) Sugerir ao CONTRATANTE, locais e medidas que tenham a possibilidade de redugao
do consumo de energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminacgao, instalacao
de interruptores etc.

14.1.3. Reducgdo de Producdo de Residuos Alimentares e Melhor Aproveitamento dos
Alimentos

a) Nutricionista da CONTRATADA, sempre que possivel, devera adequar na formulagdo
dos cardapios, a pratica de reutilizacdo de partes ndo convencionais de alimentos,
propiciando uma maior economia de alimentos e custos, uma melhoria na qualidade da
alimentacdo e reduzindo a producdo de residuos alimentares. Os produtos e os
procedimentos para esse fim devem ser aprovados pelo CONTRATANTE;

b) Na formulacdo do cardapio diario, observada a sazonalidade de alguns alimentos,
deverd ser observada todas as possibilidades de aproveitamento dos géneros
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alimenticios, desde o prato principal, seus acompanhamentos/guarni¢des, sucos e

sobremesas;

c) Desprezar, apds cada refeicdo, as sobras de alimentos, salientando que eventuais
reservas devem ser acondicionadas no maximo por 60 minutos;

d) A CONTRATADA devera diariamente pesar, separadamente, os residuos alimentares
que restarem do fornecimento (sobra limpa e restos) para avaliar o
desperdicio/aceitagdo;

e) A CONTRATADA deverd pesar diariamente os residuos de lixo comum e de lixo
reciclaveis separados;

f) A planilha com os registros deve ser fornecida mensalmente ao CONTRATANTE para
controle junto ao setor responsavel pela coleta seletiva de residuo.

14.1.4. Programa de Coleta Seletiva de Residuos Sdlidos

a) Observar as disposicGes de sua competéncia estabelecidas na legislacdo vigente
guanto a producao, acondicionamento e destinacdo final de residuos sélidos;

b) Colaborar de forma efetiva no desenvolvimento diario das atividades do programa
interno de separacdo de residuos sdlidos, caso ja estejam implantados nas areas do
CONTRATANTE, em recipientes para coleta seletiva nas cores internacionalmente
identificadas;

c) E responsabilidade da CONTRATADA a remocao de residuos comuns e recicldveis para
local indicado e apropriado nas instalacdes do CONTRATANTE;

d) E responsabilidade do CONTRATANTE a remoc3o do abrigo externo e destinag3o final
de residuos comuns e reciclaveis, por empresa especializada;

e) E responsabilidade da CONTRATADA a remogdo de residuos do Grupo B que
apresentam risco a salde e ao meio ambiente, para local indicado e apropriado nas
instalacdes do CONTRATANTE.

e.1l) A remocdo do abrigo externo e destinacdo final serd responsabilidade do
CONTRATANTE,

f) A CONTRATADA é responsavel pela coleta e descarte adequado dos éleos de cozinha
usados nas dependéncias do CONTRATANTE;

g) A CONTRATADA é responsavel por fornecer as lixeiras das areas do Servico de
Nutricdo para Unidade Hospitalar, devidamente identificadas de acordo com a coleta
seletiva;
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h) A CONTRATANTE é responsdvel por fornecer os sacos de lixo nas areas do Servico de

Nutricdao, adequando sua disponibilizagdo quanto a necessidade, capacidade e cores do
Programa de Gerenciamento de Residuos, objetivando a reducao da destinacdao dos
mesmos. Devem ser de alta durabilidade e resisténcia, sempre observando: adequagao
das dimensdes, da capacidade volumétrica, da resisténcia ao levantamento e/ou a
queda livre, verificagdo da estanqueidade, resisténcia a perfuragao estatica e verificacdo
da transparéncia

i) Quando implantado o Programa de Gerenciamento de Residuos pelo CONTRATANTE,
a CONTRATADA deverd observar as seguintes regras:

i.1) Materiais Ndo Recicldveis: Sdo todos os materiais que ainda ndo apresentam
técnicas de reaproveitamento e estes sao denominados REJEITOS, como: papel carbono
e fotografias; celofane, papel vegetal, papéis metalizados, encerados ou plastificados;
lixo de banheiro; papel higiénico; lenco de papel, guardanapo; fitas e etiquetas adesivas;
copos descartaveis de papel; tomadas; cabo de panela; isopor; adesivos; espuma;
acrilico; embalagens plasticas metalizadas; teclado de computador; espelhos, cristais,
vidros planos; ceramicas, porcelanas; clipes, grampos, esponjas de aco, tachinhas,
pregos, canos, aerossois, latas; trapos e roupas sujas; toco de cigarro; cinza e ciscos -
qgue deverdo ser segregados e acondicionados separadamente para destinacdo
adequada; lampadas; lampadas fluorescentes — sdo acondicionadas em separado; pilhas
- sdo acondicionadas em separado;

i.2) Materiais Recicldveis: Para os materiais secos reciclaveis deverdo ser seguidos a
padronizac¢do internacional para a identificagdo, por cores, nos recipientes coletores ou
Programa de Gerenciamento de Residuos instituido pela CONTRATANTE.

j) A CONTRATADA deve otimizar a utilizacdo das embalagens destinadas ao
acondicionamento de lixo, adequando sua disponibilizagdo quanto a capacidade e
necessidade, possibilitando o esgotamento dentro do bom senso e da razoabilidade do
seu volume util de acondicionamento, reduzindo a destinagao de residuos sélidos;

k) Enquanto os residuos estiverem nas dependéncias do CONTRATANTE, a
CONTRATADA deve manté-los em perfeitas condi¢des de acondicionamento e higiene,
com respeito a legislagao.

14.1.5. Produtos Biodegradaveis

a) Adquirir e usar produtos biodegradaveis de acordo com os critérios das
regulamentacgGes vigentes;

b) Utilizar racionalmente os saneantes cuja aplicacdo nos servicos devera observar regra
basilar de menor toxidade, livre de corantes e reducdo drastica de hipoclorito de sédio;

c) Recomenda-se que a CONTRATADA utilize produtos detergentes de baixas
concentracdes e baixos teores de fosfato;
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d) Manter critérios de qualificagao de fornecedores, levando em consideragdo as acdes
ambientais por estes realizadas.

14.1.6. Controle de Poluicao Sonora

a) Para seus equipamentos que gerem ruido, observar a necessidade de Selo Ruido,
como forma de indicagao do nivel de poténcia sonora, medido em decibel - DB (A),
conforme Resolugao CONAMA n2 020, de 07 de dezembro de 1994, devido ao risco de
causar prejuizo a saude fisica e mental, afetando particularmente a audicao. A utilizagdo
de tecnologias adequadas e conhecidas permite atender as necessidades de reducao de
niveis de ruido.

14.1.7. Situagdes de emergéncia

a) Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de
contingéncia para situacdes emergenciais, tais como: falta de agua, energia elétrica/gas,
vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a continuidade dos
servicos estabelecidos no presente CONTRATO;

b) Responsabilizar-se pelo abastecimento de dgua potavel necessaria ao preparo das
refeicOes e higienizacdo em geral, em caso de falta da mesma na rede publica de
abastecimento, sem qualquer 6nus para o CONTRATANTE.

14.1.8. Suplementares

a) Utilizar veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental,
visando a reducao efetiva de emissdes poluidoras a atmosfera. Para tanto, os veiculos
envolvidos no transporte, apoio e supervisdo dos servicos deverdao ser
preferencialmente movidos a alcool ou gas natural veicular (GNV).

15. DAS OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

a) Cumprir as posturas do Municipio e as disposicdes legais, Estaduais e Federais que se
relacionem com a prestacdo de servicos, objeto do CONTRATO;

b) A CONTRATADA é integralmente responsavel pelo servigo a ser prestado nos termos
da legislagao vigente e conforme normas deste CONTRATO, ressaltando-se que a
operacao envolve desde as atividades de selecdo de fornecedores, aquisicdo e escolha
dos insumos e géneros alimenticios até o preparo, porcionamento e distribuicao das
refeicGes aos pacientes, funcionarios e acompanhantes, durante todo o tempo de
distribuicdo;
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¢) Manter, durante toda a execu¢do do CONTRATO, em compatibilidade com as

obriga¢Bes assumidas, todas as condi¢des que culminaram em sua habilitacdao e
qualificagdo na fase da habilitacdo;

d) Entregar ao CONTRATANTE, de acordo com a periodicidade de cada documento,
copias e atualizagdes do Certificado de Licenciamento Integrado, documentos de cunho
trabalhista e perante Conselho Regional de nutricionistas, Laudo das Analises
Microbioldgicas, dentre outros documentos pertinentes a execugdo deste CONTRATO;

e) Elaborar e implementar o Manual de Boas Praticas de Elaboragao de Alimentos e
Prestacdo de Servicos especificos da Unidade Hospitalar, conforme Portaria CVSn25, de
09 de abril de 2013 da Secretaria de Estado da Saude e de comum acordo com o Servico
de Nutricdo e Dietética do CONTRATANTE;

F) Além do Manual de Seguranca e Saude Ocupacional e Manual de Gestdo do Meio
Ambiente, condizentes com as diretrizes do CONTRATANTE, RDC ANVISA n2 306/04 e
CONAMA no 358/05;

g) Entregar 01 cépia dos Manuais Técnicos acima citados ao SND do CONTRATANTE de
cada unidade, dentro de 30 (trinta) dias apds o inicio da prestacdo de servicos,
procedendo periodicamente, a revisdo e atualizacdo dos mesmos;

h) Seguir o Manual de Dietas do CONTRATANTE, contendo dietas gerais e especiais e
especificacdes contidas neste Termo de Referéncia;

i) A CONTRATADA deverd apresentar:

i.1) Organograma da empresa, quadro de pessoal, qualificacdo, atribuicdo e jornada de
trabalho, com cargos e fun¢des da estrutura organizacional;

i.2) Descricao dos uniformes de seus funcionarios com a identificacdo das cores para as
atividades (branca para manipuladores de alimentos e cor clara para atividades de
higienizacdo). Deverdo ser compostos por: calca comprida, blusa/camiseta/camisa
(manga curta e comprida) com a logomarca da empresa, avental (tecido e PVC), rede de
malha fina para protecdo dos cabelos (mesmo que inclua touca ou similar), aventais de
frente, meias, calgados fechados antiderrapantes e em boas condi¢des de higiene e
conservacgao, botas de borracha para a limpeza e higienizacdo do estabelecimento ou
guando necessario;

i.3) Os visitantes que, no exercicio de suas fungGes, necessitarem supervisionar ou
fiscalizar os procedimentos de Boas Praticas, ou executar manutencdo e instalacdo de
equipamentos, devem estar devidamente paramentados com touca e avental
descartaveis a serem fornecidos pela CONTRATADA;

i.4) Conteludo programatico do programa de desenvolvimento de capacitacdo
profissional;
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i.5) Indicacdo do Responsavel Técnico, acompanhado do correspondente registro no
Conselho Regional de Nutrigdo, com experiéncia minima de 5 anos atuando em
Unidades de Alimentagdo e Nutri¢cdao, bem como comprovagao de que o mesmo integra
o quadro permanente da CONTRATADA, devendo o mesmo exercer suas atividades no
HMMC;

i.6) Procedimentos da empresa em relagdo a saude dos seus funcionarios como
programa médico de prevencgao, vacinagao, orientagao e tratamentos, entre outros.

j) A CONTRATADA devera manter arquivo de exames admissionais, periddicos,
demissionais, mudancas de funcdo e retorno ao trabalho, conforme preconiza a NR 7,
que compde Portaria n? 3.214 de 08/06/1978 e suas alteracdes;

k) A CONTRATADA devera estabelecer Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais,
conforme preconiza a NR 9, que compde a Portaria n? 3.214 de 08/06/1978 e suas
alteracdes;

I) A CONTRATADA deverd manter registro de seguranca e saude ocupacional, conforme
preconiza a NR 32 do Ministério do Trabalho e Emprego, que compde a Portarian23.214
de 08/06/1978 e suas alteragdes;

m) A CONTRATADA devera manter registros e aprovagdes nos orgaos competentes -
ANVISA, Prefeitura, Meio Ambiente, Corpo de Bombeiros, e Defesa Civil, entre outros,
pertinentes a sua atividade;

n) A CONTRATADA deverd apresentar alvarad sanitario/licenca de funcionamento
emitida pela Vigilancia Sanitaria Estadual ou Municipal, vigente na data da apresentacao
da apresentacao da proposta , na data da assinatura do CONTRATO, e ainda durante
toda a vigéncia contratual.

15.1. Quanto as instalagdes fisicas, equipamentos e utensilios das areas do SND

15.1.1. Assegurar que as instalacdes fisicas e dependéncias do servigo da SND, objeto
do CONTRATO, estejam em conformidade com a legisla¢do vigente durante a execu¢ao
do mesmo (Portaria CVS n2 5/13, Resolu¢do RDC n2 50/2002);

15.1.2. Efetuar reparos, adaptacdes e alteragdes estruturais que se fagam necessarios
tanto nas dependéncias dos Servicos de Nutricdo do CONTRATANTE, quanto da cozinha
propria da CONTRATADA, quando se identificar qualquer irregularidade, defeito,
deterioracdo ou fluxo incorreto de processos e apresentar cronograma de execugdo
destes para avaliacdo e aprovacdo prévia do CONTRATANTE;

a) Devem ser disponibilizados todos os recursos necessarios a execucao dos servigos:
mao de obra especializada, devidamente treinada em suas especialidades conforme
normas vigentes, em numero de profissionais adequados para atendimento de toda a
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demanda, utilizando-se de materiais, produtos, ferramentas, insumos, equipamentos de

apoio e acessorios necessarios a perfeita execugao dos servigos;

15.1.3. Responsabilizar-se pelas chaves referentes as dareas fisicas utilizadas para
execugao dos servigos, objeto do CONTRATO. Ao CONTRATANTE, reserva-se o direito de
manter copias de todas as chaves das instalagdes colocadas a disposicdo da
CONTRATADA;

15.1.4. Garantir que as dependéncias vinculadas a execugao dos servigos, bem como as
instalagdes e equipamentos colocados a disposi¢cdo sejam de uso exclusivo para atender
o objeto do CONTRATO;

15.1.5. Garantir a instalacdo de equipamentos e utensilios necessdrios a prestacao de
servicos e execuc¢do do escopo contratado, os quais poderdo ser retirados no término
deste CONTRATO, sem qualquer 6nus para o CONTRATANTE;

15.1.6. Manter todas as dependéncias, equipamentos e utensilios necessarios a
execucdo dos servicos, em perfeitas condicdes de uso, devendo substituir aqueles que
vierem a ser considerados imprdprios pelos nutricionistas do CONTRATANTE, devido ao
mau estado de conservacao, responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras;

15.1.7. Efetuar imediatamente as reposices dos equipamentos e utensilios
pertencentes ao CONTRATANTE e que forem inutilizados por quebra ou extravio. Fica
proibida a retirada, destinacdo ou qualquer movimentacdo de bens patrimoniais
pertencentes ao CONTRATANTE sem sua expressa autorizacdo devidamente
formalizada em documento préprio;

15.1.8. Os equipamentos repostos em substituicao aos equipamentos pertencentes ao
CONTRATANTE por inutilizacdo ou extravio serdao considerados de patrimoénio do
CONTRATANTE, ndo sendo permitida a retirada deste equipamento no término do
CONTRATO. A reposicao devera ser feita por equipamento semelhante, de mesma
qualidade, poténcia e de igual capacidade de producao;

15.1.9. Executar a manuteng¢do preventiva e corretiva, de todas as instalagbes e
equipamentos danificados, no prazo maximo de 48 horas, a fim de que seja garantido o
bom andamento do servico e a seguranga dos funciondrios. Caso ndo seja possivel a
resolucdo do problema no prazo estabelecido, a empresa devera providenciar a
substituicdo tempordria do equipamento no mesmo prazo, deixando-o a disposi¢cdo do
servico até que o problema seja solucionado;

15.1.10. Apresentar um relatério mensal informando as a¢des corretivas e preventivas
realizadas em cada instalacdo e equipamento;

15.1.11. Providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer utensilio, material ou
equipamento que ndo se apresentar dentro dos padroes de qualidade do
CONTRATANTE;
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15.1.12. Fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral (descartaveis,
materiais de limpeza e higiene, das dreas e de pessoal) necessarios a execugao dos
servigos;

15.1.13. A CONTRATADA deverd, as suas expensas, providenciar a instalacdo e o
aparelhamento de todas as areas do SND que atenderdo o presente CONTRATO, bem
como sistemas de informatizacdo, acesso a Internet, telefonia e materiais
administrativos necessarios para o pleno cumprimento do objeto do CONTRATO;

15.1.14. Responder pelos danos ou avarias causados ao patriménio do CONTRATANTE
por seus funcionadrios, sejam eles bens patrimoniais, mdveis ou componentes estruturais
do prédio publico, responsabilizando-se integralmente pelos atos e omissdes praticados
por seus subempreitados, mesmo na condicdo de autorizados pelo CONTRATANTE;

15.1.15. ACONTRATADA deverd empregar nos equipamentos sob sua responsabilidade,
pecas e componentes novos, originais de fabricacdo ou equivalentes, obedecendo as
Normas da ABNT, de seguranca e do fabricante, sendo expressamente vedada a
utilizacdo de pecas usadas ou recondicionadas. Qualquer alteracdo na originalidade do
equipamento deverd ser previamente autorizada pelo responsavel indicado pelo
CONTRATANTE;

15.1.16. Podera ser solicitado a critério do CONTRATANTE, levantamento patrimonial
dos equipamentos que serdo disponibilizados, durante o periodo de vigéncia contratual;

15.1.17. A CONTRATADA devera identificar todos os equipamentos de sua propriedade,
de forma a nao serem confundidos com similares de propriedade do CONTRATANTE. A
identificacdo devera ser acompanhada por funciondrio do CONTRATANTE devidamente
autorizado.

15.2. Quanto a Equipe de Trabalho

15.2.1. Designar, por escrito, no ato de recebimento da autorizacdo de servigos,
preposto para tomar as decisdes compativeis com os compromissos assumidos e com
poderes para resolucdo de possiveis ocorréncias durante a execugcdao do CONTRATO;

15.2.2. Manter profissional nutricionista responsdvel técnico pelos servicos, com
experiéncia comprovada em Dietoterapia/Nutricdo Clinica, e garantir a efetiva e
imediata substituicdo do profissional pelo menos por outro do mesmo nivel, ato
continuo a eventuais impedimentos, conforme previsto na Lei Federal n? 8.666/93. O
quadro técnico deve ser dimensionado considerando as caracteristicas do servico. E
responsabilidade técnica da CONTRATADA monitorar e supervisionar todas as etapas do
processo de producdo concernentes a cozinha cedida pelo CONTRATANTE e a cozinha
propria da CONTRATADA, desde a elaboracdo de cardapios, recebimento de
mercadorias, armazenamento, acondicionamento dos produtos, pré-preparo, preparo,
montagem das refeicGes acondicionadas em embalagem descartavel individual,
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distribuicdo das refeicdes e higienizagcdo na Unidade de Alimentagdo e Nutricdo do

HMMC;

15.2.3. Comprovar o registro e a regularidade de seus nutricionistas e técnicos
envolvidos na prestagdao dos servigos, junto ao Conselho Regional de Nutricionistas da
32 regido;

15.2.4. A operacionalizagao e distribuigdo das dietas deverdo ser supervisionadas pelo
responsavel técnico da CONTRATADA, de maneira a observar sua apresentacao,
aceitacdo, porcionamento e temperatura, para garantia do cumprimento das
prescricGes dietéticas e, caso seja necessario, realizar altera¢cdes ou adaptacdes que se
facam necessarias, visando o atendimento adequado e satisfatério, em comum acordo
com o CONTRATANTE;

15.2.5. Na admissdo ou substituicdo do responsavel técnico da CONTRATADA, proceder
a prévia verificacdo de documento de inscricao junto ao CRN 32 regido e a concordancia
do CONTRATANTE;

15.2.6. Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em ndmero
necessario e suficiente para atender o cumprimento das obrigacdes assumidas;

15.2.7. Assegurar, em conjunto com o CONTRATANTE, a observancia e atendimento dos
parametros quantitativos de profissionais estabelecidos em legislacdes do Conselho
Regional de Nutricionistas.

15.2.8. Manter mdo de obra especializada e treinada de acordo com a fungao exercida;

15.2.9. Fornecer a sua equipe de trabalho uniformes e paramentos completos e
apropriados para as fungdes, em nimero suficiente (minimo de 3 trocas por funcionario)
para a manutencdao da higiene e da apresentacao, garantindo a substituicdo
semestralmente ou sempre que 0s mesmos se apresentarem inadequados ao uso e
padrdo de qualidade, incluindo funcionarios em periodo de teste ou experiéncia;

15.2.10. Disponibilizar uniformes diferenciados em cor ou modelo para seus
funcionarios

15.2.11. Exercer controle sobre a assiduidade e a pontualidade dos seus empregados;

15.2.12. Providenciar a imediata reposicdo de funcionarios da area técnica, operacional
e/ou administrativa para cobertura de folgas, faltas, férias, demissdes, licengas (saude,
maternidade) ou qualquer afastamento, mantendo o quadro de funcionarios completo
necessario a execucao do presente CONTRATO;

15.2.13. Responsabilizar-se e responder pelos atos de seus funcionarios diante do
CONTRATANTE e de terceiros, isentando o CONTRATANTE de quaisquer Onus que
porventura possa gerar;
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15.2.14. Afastar ou substituir, quando solicitado pelo CONTRATANTE, qualquer um dos
seus funcionarios que se tornem indesejdveis por incompeténcia, mad conduta ou
desrespeito, desde que devidamente apurado por ambas as partes;

15.2.15. Manter os seus empregados dentro do padrdo de higiene recomendado pela
legislagao vigente, adotando processos de educacdo e orientagao de postura adequados
as fungGes exercidas;

15.2.16. Promover capacita¢do tedrica e pratica periddica a toda equipe de trabalho
especifica para cada tema, abordando os aspectos de higiene pessoal e ambiental,
manipulagao adequada dos alimentos, doengas transmitidas por alimentos, técnicas
culinarias e, obrigatoriamente, a prevencdo de acidentes de trabalho, combate a
incéndio e biosseguranca. Deverd entregar mensalmente ao CONTRATANTE, o
cronograma dos treinamentos, bem como cépia da pauta administrada e lista de
presencga assinada pelos funcionarios nos treinamentos realizados. Reserva-se ao
CONTRATANTE, o direito de sugerir temas para o cronograma de acordo com as
necessidades da unidade hospitalar e exigir a participacdo dos funciondrios da
CONTRATADA nos programas de capacitacdo e de educacdo continuada realizados pelo
CONTRATANTE;

15.2.17 Garantir que os funcionarios tenham, no minimo, 60 horas de treinamento por
ano, apresentando ao CONTRATANTE, ao final de cada treinamento, os resultados das
avaliacbes;

15.2.18. Manter a regularidade na qualidade e uniformidade no padrdo de alimentagao
e dos servicos, independentemente das escalas de servico adotadas em suas equipes,
do tipo de refeicdo fornecida e/ou dos horarios e datas, inclusive finais de semana e
feriados;

15.2.19. Responsabilizar-se por eventuais paralisacdes do servico por parte de seus
funcionarios, garantindo a continuidade dos servicos contratados, sem repasse de
qualquer 6nus ao CONTRATANTE;

15.2.20. Comprovar a entrega de equipamentos de protecao individual (EPI's) aos
funcionarios e sua substituicdo conforme legislagcdo prépria (NR 6 e 32), sendo que a
relacdo deverd conter nome e fung¢ao do favorecido e a especificagdo do equipamento
destinado a cada um;

15.2.21. Manter o pessoal em condicdo de saude compativel com suas atividades,
realizando as suas expensas exames periddicos de saude, de acordo com a legislacdo
vigente. A periodicidade dos exames médicos e laboratoriais é anual, mas podera ser
reduzida a critério do médico responsavel do CONTRATANTE, desde que devidamente
justificado. Dependendo das ocorréncias endémicas de determinadas doencas, a
periodicidade devera obedecer as exigéncias dos 6rgdos de Vigilancia Sanitdria e
Epidemiolédgica;
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15.2.22. Apresentar, sempre que solicitado pelo CONTRATANTE ou autoridade sanitaria,
relatérios com cépia dos exames admissionais, periddicos, demissionais, mudanca de
funcdo e retorno ao trabalho, conforme preconiza NR 7 que compd&e Portaria MT n°
3.214 de 08 de junho de 1978 e suas alteragdes;

15.2.23. Apresentar ao CONTRATANTE, comprovantes de pagamentos de salarios,
apolices de seguro contra acidentes de trabalho, quitacdo de suas obrigagbes
trabalhistas e previdencidrias relativas aos empregados que estejam ou tenham estado
a servico do CONTRATANTE, por forca deste CONTRATO (Lei Federal n2 8212/91), sem
onus para o CONTRATANTE. Encaminhar ao CONTRATANTE mensalmente antes do
vencimento da fatura;

15.2.24. Estar cadastrado como fornecedor no PAT (Programa de Alimentacdo do
Trabalhador);

15.2.25. Observar a legislacdo trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e
outras disposicOes previstas em normas coletivas da categoria profissional;

15.2.26. Permitir o acesso de pessoas externas ao servico somente com a autorizacdo
expressa do CONTRATANTE e acompanhadas por responsavel da sua equipe;

15.2.27. Encaminhar ao CONTRATANTE, no prazo de até 30 dias apds a assinatura do
CONTRATO, ou conforme escopo do Plano de Trabalho, relacdo de todos os funcionarios
operacionais e suas respectivas lotacdes. A referida relagdo deve ser mantida,
constantemente, atualizada e qualquer alteracdo deverd ser comunicada ao
CONTRATANTE;

15.2.28. Submeter-se as normas de seguranca do CONTRATANTE, em especial quanto
a0 acesso as suas dependéncias;

15.2.29. N3o serd permitido a CONTRATADA manter na equipe funcionarios que tenham
familiares na mesma Unidade Hospitalar onde os servicos sdao prestados. Consideram-
se familiares os vinculos de parentescos até o segundo grau;

15.2.30. As visitas de supervisdao pela CONTRATADA deverdo ser realizadas de acordo
com o roteiro proposto e devidamente aprovado pelo CONTRATANTE. Ao final de cada
supervisdo, deverd ser elaborado um Relatério de Visita Técnica, que devera ser
apresentado a gestdo da equipe técnica responsavel do CONTRATANTE para ciéncia e
assinatura. A equipe de supervisdo da CONTRATADA devera trabalhar em parceria com
a equipe técnica do CONTRATANTE, de modo a obter o melhor desempenho na
execucdo das atividades.

15.3. Quanto ao fornecimento da alimentagao
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Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as

autoridades sanitarias competentes, suspendendo o consumo e substituindo por outros
sempre que houver suspeita de deteriora¢ao ou contaminagao dos alimentos in natura
ou preparados, providenciando, de imediato, o encaminhamento para analise
microbioldgica.

15.3.1. Qualificagao de fornecedores de matéria-prima

a) Apresentar amostras dos produtos utilizados, quando solicitado pelo CONTRATANTE,
para analise técnica e sensorial;

b) Utilizar apenas matéria-prima e produtos provenientes de fornecedores
homologados previamente e que atendam as exigéncias de 6rgdos oficiais como:
Ministério da Saude, Ministério da Agricultura e outros.

15.3.2. Recebimento, armazenamento e controle de estoque

a) Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto a
qualidade, quantidade, estado de conservacdo, acondicionamento, condi¢cdes de
higiene, transporte, recebimento, armazenamento, pré-preparo e preparo, coc¢ao e
distribuicdo, observando as exigéncias vigentes (CVS n2 5/13);

b) Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de primeira
gualidade, em bom estado de conservacao e livres de contaminacao;

c) Utilizar, na realizagdo dos servicos, somente produtos de primeira linha, com os
respectivos selos de controle de qualidade e registros nos drgaos competentes;

d) Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as
quantidades "per capta” 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 se comprometendo a nado utilizar alimentos fora do
prazo de validade ou com alteragdes de caracteristicas, ainda que dentro da validade;

e) Armazenar convenientemente os géneros alimenticios de forma a evitar a sua
deterioracao e perda parcial ou total de valor nutritivo, a mudanga das caracteristicas
organolépticas ou os riscos de contaminagdo de qualquer espécie;

f) Programar o recebimento de géneros alimenticios em hordrios administrativos que
nao coincidam com os horarios de distribuicdo das refeicdes e/ou saida de lixo até o
local apropriado, indicado pelo CONTRATANTE;

g) Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de
acordo com o critério estabelecido pela Portaria CVS n2 5/13, do Centro de Vigilancia
Sanitaria do Estado de Sdo Paulo;
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h) Estabelecer controle de quantidade de géneros alimenticios in natura e
industrializados, materiais descartaveis e produtos de limpeza, a fim de evitar a falta dos
mesmos, ocasionando transtorno ao servigo;

i) Estocar, em separado, os géneros e produtos alimenticios dos demais materiais de
consumo;

j) Garantir a alimentagao condi¢des higiénico-sanitarias adequadas.
15.3.3. Preparo e distribuicao

a) Observar os horarios estabelecidos neste CONTRATO para fornecimento de refei¢des,
férmulas e complementos aos pacientes;

b) Executar o preparo das refeicGes em todas as etapas, observando as técnicas
culinarias recomendadas, nos padrdes de higiene e seguranca e no que couber a Portaria
CVS n25/13;

c¢) Controlar a saida do refeitdrio, impedindo a saida de qualquer item concernente ao
refeitdrio, tais como bebidas, alimentos preparados ou ndo, talheres etc.;

d) Manter o controle dos pratos, recipientes e talheres em inox em quantidades
suficientes ao numero de refeigbes, servidas no refeitério, para garantir o bom
atendimento ao comensal. Deverd manter impresso proprio para essa finalidade com
acesso a qualquer tempo pelo CONTRATANTE;

e) Comprovar o uso das quantidades de alimentos previstas no presente CONTRATO,
através de documentos e/ou procedimentos de pesagem sempre que solicitado.

15.3.4. Higienizagao

a) Atender o que dispde a Portaria CVS n2 5/13, referente aos Parametros e Critérios
para o Controle Higiénico-Sanitario em Estabelecimento de Alimentos;

b) Supervisionar, diariamente, a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de seus
funcionarios;

c¢) Manter absoluta higiene no recebimento, armazenamento, manipulacdo, pré-
preparo, preparo e distribuicdo dos alimentos;

d) Recolher e proceder a higienizacao dos utensilios utilizados pelos comensais, na area
destinada para este fim;

e) Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparacdao dos alimentos
rigorosamente higienizados, antes e apds sua utilizacdo, com uso de produtos
registrados no Ministério da Saude;
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15.3.5. Seguranc¢a, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

a) Submeter-se e obedecer, na execu¢do e desenvolvimento do seu trabalho, as
determinagdes da Lei Federal n26.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela
Portaria n2 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho e suas alteragdes,
além de normas e procedimentos internos do CONTRATANTE, relativos a engenharia de
seguranc¢a, medicina e meio ambiente do trabalho, que sejam aplicdveis a execugao
especifica da atividade;

b) Entregar periodicamente cépia dos Programas de Controle Médico de Saude
Ocupacional - PCMSO e de Prevencdo dos Riscos Ambientais - PPRA, contendo os itens
das Normas Regulamentadoras n2 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.

c) Instalar e manter os Servicos Especializados em Engenharia de Seguranca e em
Medicina do Trabalho (SEESMT) e Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes - CIPA,
considerando o numero total de funciondrios nos servicos, para o fiel cumprimento da
legislagdo em vigor;

d) A empresa CONTRATADA deverd atender as normas e Servigos Especializados em
Engenharia de Seguranga e em Medicina do Trabalho (SESMT) através do atendimento

dos seguintes requisitos legais:

d.1) Integracdo aos recém-contratados: o registro deverd ser detalhado por funcao,
abrangendo os riscos peculiares e os riscos gerais;

d.2) CIPA - Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes de acordo com as Normas
Regulamentadoras e considerando o nimero total de trabalhadores no servico, para o
fiel cumprimento da legislagdao em vigor;

d.3) Brigada de Incéndio;

d.4) PPRA — Programa de Prevencao de Riscos Ambientais (NR 09);

d.5) PCSMO - Programas de Controle Médico de Saude Ocupacional (NR 07);

d.6) Manual de EPI (NR 06);

d.7) Equipamentos (NR 12);

d.8) Analise ergon6mica (NR 17);

d.9) Laudo Técnico das Condi¢cdes Ambientais de Trabalho — LTCAT.
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e) Com relagdo ao acidente de trabalho, quando e caso ocorrer, devera investigar as
possiveis causas e falhas e registrar a CAT (Comunicagao de Acidente de Trabalho) junto
ao INSS.

15.3.6. Suplementares

a) Fornecer sempre que solicitado, os documentos e informagdes necessdrias para a
apropriacdao da mao de obra e registro de servigos, estatisticas de consumo e de restos
de alimentos, demonstrativos de custos e quaisquer outras informagdes para instruir
estudos, analises e pesquisas do CONTRATANTE;

b) Garantir a qualquer momento, o acesso livre do CONTRATANTE devidamente
paramentado as areas de estocagem e producdo de alimentos para acompanhar os
procedimentos adotados no recebimento e armazenamento de géneros e producdo de
refeicles;

c) Realizar, para fins de pagamento, o controle dos servicos efetivamente consumidos.
Ocorrendo diferencas, prevalecera o nimero do CONTRATANTE;

d) Encaminhar a medicdo dos servicos prestados para aprovacdo do CONTRATANTE;

e) Reexecutar servicos sempre que solicitado pelo CONTRATANTE, quando estiverem
em desacordo com as técnicas e procedimentos aplicdveis aos mesmos, ou quando nado
atenderem ao padrao de qualidade exigido;

f) Com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do CONTRATO, fazer a
contagem e verificagdo dos utensilios, equipamentos e mobilidrio, na presenca de
elemento designado pelo CONTRATANTE, bem como a avaliagcdo das condi¢des dos
mesmos e das instalagbes, e promover os reparos necessarios, antes do término da
vigéncia do CONTRATO;

g) Somente sera permitido o atendimento no refeitério de pessoas autorizadas pelo
CONTRATANTE, solicitando sempre a identificacdo dos usuarios. O CONTRATANTE
mantera funcionarios préprios nas catracas eletrénicas de acesso ao refeitdrio, para
realizar os controles de acesso, dados esses que serao utilizados para pagamento dos
servicos prestados;

h) Comunicar ao CONTRATANTE sempre que ocorrerem quaisquer mudangas no
Contrato Social da Empresa, apds a assinatura deste CONTRATO, devendo encaminhar
através de Oficio, cépia autenticada do instrumento de alteracdo, devidamente
protocolado pelo érgdo fiscalizador competente;

i) Demais obrigacOes inerentes a gestdao da cozinha e as obriga¢Ges citadas neste escopo
técnico, administracdo, lucro, impostos ISS, PIS-COFINS-IRRF, ICMS, que fazem parte dos
tributos a serem pagos e recolhidos pela CONTRATADA, deverdo ser entregues junto
com a nota fiscal referente ao més anterior do fornecimento, ficando ciente desde ja
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que, caso hio sejam entregues, o faturamento serd suspenso até que ocorra o envio das

guias referidas acima.

15.3.7. Responsabilidade Civil

a) A CONTRATADA reconhece que é a Unica e exclusiva responsdvel civil e criminal por
danos ou prejuizos que vier a causar ao CONTRATANTE, propriedade ou pessoa de
terceiros, em decorréncia da execucao do objeto, ou danos advindos de qualquer
comportamento de seus empregados em servigo, correndo as suas expensas, sem
quaisquer 6nus para o CONTRATANTE, ressarcimento ou indenizagdes que tais danos ou
prejuizos possam causar;

b) Responsabilizar-se Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade
dos alimentos, refeicdes e lanches servidos, respondendo perante a administracdo do
CONTRATANTE, inclusive érgao do poder publico, por ocorréncia de qualquer alimento,
condimento e/ou ingredientes contaminados, deteriorados ou de qualquer forma
incorreta e/ou inadequados para os fins previstos no presente CONTRATO.

16. DAS OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE

16.1. Indicar, formalmente, o gestor e/ou o fiscal para acompanhamento da execuc¢do
contratual;

16.2. Disponibilizar a CONTRATADA, as dependéncias e instalagdes fisicas destinadas ao
preparo e distribuicdo das refeicdes relativas ao HMMC;

16.3. Analisar e aprovar os cardapios de dietas gerais, especiais e de alimentagao infantil
elaborado pela CONTRATADA, assim como avaliar as eventuais alteracdes que se fagam
necessarias;

16.4. Proceder a higieniza¢ao e desinfeccdo de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive
area externa (local de recebimento de géneros e de materiais) das suas dependéncias
vinculadas ao servico, observadas as normas sanitarias vigentes e boas praticas

16.5. Proceder a higienizag¢do dos refeitérios (inclusive mesas e cadeiras), inclusive com
o recolhimento de restos alimentares e de descartdveis, acondicionando-os de forma
adequada e os encaminhando ao local determinado pelo CONTRATANTE;

16.6. Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necessarios, residuos
alimentares das dependéncias utilizadas, acondicionando-os devidamente, observada a
legislacdo ambiental;

16.7. Remover para locais apropriados e/ou indicados, os residuos ou sobras de
mercadorias, materiais, alimentos e outros, devidamente embalados de acordo com as
normas sanitarias vigentes;
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16.8. Implantar o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencao e
eliminagdo de insetos e roedores em todas as dependéncias dos servigos de nutri¢do;
16.9. Realizar, por meio de empresa devidamente habilitada nos termos da portaria CVS
n2 9/2000, Controle Integrado de Pragas na periodicidade recomendada pelos érgaos
reguladores da matéria pertinente;

16.10. Responsabilizar-se pela manuten¢dao predial preventiva e corretiva das
dependéncias do servico do SND, objeto do CONTRATO;

16.11. Realizar a limpeza e esgotamento preventivo e corretivo das caixas de gordura
da cozinha, sempre que necessario;

16.12. Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a
prestacdo de servico, realizando reparos imediatos;

16.13. Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas utilizado
nas areas de producdo, adaptando e instalando registro de medicdo de gas encanado,
guando for o caso;

16.14. Conferir e aprovar a medicdo das refeicoes efetivamente fornecidas;

16.15. Encaminhar para liberacdo de pagamento, as faturas aprovadas da prestacdo de
Servigos;

16.16. Entregar a CONTRATADA, quando do inicio da prestacdo do servico, relagio em
que conste a descricdo e estado de conservacao da drea (para as instalages internas da
Unidade de Alimentacdo);

16.17. Responsabilizar-se pelas despesas de consumo de dgua e energia elétrica das
dependéncias colocadas a disposicdo da CONTRATADA (para as instalagdes internas dos

hospitais);

16.18. Disponibilizar a CONTRATADA todas as normas e/ou rotinas de seguranca
vigentes na unidade;

16.19. Avaliar e fiscalizar a prestacao de servigo do escopo deste CONTRATO;

16.20. Comunicar por escrito a CONTRATADA sobre qualquer falha ou deficiéncia do
servico, exigindo a imediata correcdo.
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17. RESUMO DAS OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES

Quadro 38. Obriga¢des e Responsabilidades.

DESCRICAO CONTRATANTE CONTRATADA
Instalagdo dos servigos objeto desta contratagdo nas
instalacées do HMMC no prazo méaximo de 05(cinco) dias X
apos a assinatura do CONTRATO
Andlise de potabilidade da agua (sistema de X
abastecimento).
Anadlise de potabilidade da agua (preparo de alimentos/
formulas infantis/ nutricdo enteral/ suplementos X
alimentares).
Coleta e analise de amostra para controle microbiolégico X
das refei¢bes da unidade hospitalar e porcionadas.
Coleta e analise de amostra de formulas infantis/ nutricao X
enteral/ suplementos alimentares distribuidos no HMMC
Laudo microbiolégico de férmulas infantis/ nutricdo
enteral/ suplementos alimentares das refeicbes da X
unidade hospitalar e porcionadas.
Controle de refei¢cOes eletronica (software, hardware e X
insumos).
Controle de refeicdes por catraca eletronica (recursos X
humanos).
Descartaveis para distribuicdo de refeicbes para
pacientes, funciondrios e acompanhantes e demais X
servicos contratados, quando for o caso;
Descarte de 6leos e gorduras. X
Desinsetizacdo e desratizacdo drea externa SND. X
Desinsetizacao e desratizacdo areas internas SND. X
Despesas com agua e energia elétrica. X
Despesas com gas X
EPI’s / Uniformes / Calcados. X
Equipamentos e utensilios novos (investimento). X
Equipamentos e utensilios: reposicdo quantitativa e apds X
vida util.
Filtros de agua presentes no SND da Unidade Hospitalar,
instalacdo e substituicdo de refis conforme a data de X
validade.
Informatica (software, hardware e insumos). X
Limpeza de caixas de gordura. X
Limpeza do ambiente (piso, paredes, vidros, entre X
outros).
Limpeza do ambiente (coifas, sistema de exaustdo). X
Limpeza do ambiente (caixa d’agua). X
Limpeza dos equipamentos e utensilios. X
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Limpeza dos vestiarios/ banheiros internos ao SND. X
Fornecimento de materiais e produtos de limpeza, X
desinfec¢do e higienizac¢do.
Linha telefonica (ramal interno). X
Linha telefénica (com uso de fax e fotocdpias) e acesso a X
Internet.
Manual de Boas Praticas (elaboragdo/atualizacdo). X
Manutencdo predial (hidrdulica, elétrica, pintura etc.). X
Manutencao corretiva e preventiva de equipamentos. X
Mao de obra: saladrios diretos, beneficios, adicional
noturno, insalubridade e encargos sociais/ PPRA/PCMSO X
e a¢Oes trabalhistas.
Materiais e equipamentos de escritdrio. X
Material de higiene pessoal para cozinha e refeitério
(papel toalha, sabonete para lavagem de maos e alcool X
gel).
Material de limpeza para todas as dreas do SND. X
Mobilidrio de escritdrio (reposi¢cdo/substituicdo). X
Nutricionista Clinica para visita, internacdo de pacientes e X
coleta de mapas.
PPRA/ LTCAT/ Analise Ergondmica. X
PCMSO. X
Refei¢des dos colaboradores da CONTRATADA. X
Remocdo de lixo/residuos para fora das instalagdes do X
CONTRATANTE por empresa especializada.
Anteriormente fala ao contrario Remocdo de
lixo/residuos para local indicado e apropriado nas X
instalacGes do CONTRATANTE.
Transporte dos colaboradores da CONTRATADA. X
Treinamento dos funcionarios. X
Visitas perioddicas a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo. X X

18. FISCALIZAGAO/CONTROLE DA EXECUGCAO DOS SERVICOS

a) Ao CONTRATANTE, por intermédio do gestor e/ou o fiscal, é assegurada a gestdo e/ou
fiscalizacao dos servicos, de forma a acompanhar e garantir o cumprimento da execu¢ao
do escopo contratado cabendo:

a.1) Verificar o cumprimento dos horarios estabelecidos, as quantidades de refei¢des e
descartdveis previstos, a compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando
eventuais ocorréncias;

a.2) Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refei¢cbes fornecidas aos pacientes,
funciondrios e acompanhantes, mantendo o registro por tipo de refeicdo servida;
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a.3) Realizar a supervisdo das atividades desenvolvidas pela CONTRATADA, efetuando
avaliagcOes periddicas através do monitoramento da execu¢dao do CONTRATO; do
instrumento de avaliagao constante do Apéndice A; ou outros instrumentos elaborados
durante a execugdo do CONTRATO; e

a.4) Fiscalizar inclusive a qualidade “in natura” dos géneros adquiridos, estocados ou
empregados nas preparacgdes, englobando também, processos de preparagdes, que a
juizo da fiscalizagdo podera ser interrompido ou refeito, ou ndo aceito, quando
constatado que o produto final ndo é préprio para consumo.

b) A fiscalizacdo do CONTRATANTE tera, a qualquer tempo, acesso a todas as
dependéncias dos servicos da CONTRATADA, podendo:

b.1) Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituicdo imediata
de géneros e/ou alimentos que apresentem condi¢des impréprias ao consumo;

b.2) Verificar as condicdes de higiene e de conservacdo das dependéncias,
equipamentos, utensilios e veiculos utilizados para o transporte dos géneros; e

¢) Acompanhar a execucdo dos servicos com o objetivo de garantir o fiel cumprimento
do contrato;

d) Realizar reunidao com a CONTRATADA e os demais intervenientes por ele
identificados, sempre que houver necessidade;

e) Atestar as Notas Fiscais como condicdo para o pagamento;

f) Quando existirem irregularidades na execug¢do do contrato, o Fiscal atuara junto ao
Preposto da CONTRATADA para solucionar as pendéncias verificadas.

f.1) A notificacdo ao Preposto quanto a existéncia de irregularidades na execuc¢do do
contrato devera ser verbal ou por escrito, a depender da gravidade da situa¢do ou da
reincidéncia do fato;

f.2) Constatando irregularidade passivel de notificacdo por escrito, o Fiscal do Contrato
preenchera Termo de Ocorréncia, conforme modelo constante no anexo Il do Memorial
de Coleta de Precos, que relatara a ocorréncia, o dia e a hora do acontecido, em duas
vias;

f.3) O Termo de Ocorréncia, conforme modelo constante no anexo Il do Memorial de
Coleta de Precos, serad apresentado ao Preposto, o qual, constatando o fato, devera
atestar de pronto seu “visto” na via que ficara sob a guarda do Fiscal;

f.4) Havendo divergéncias quanto a veracidade dos fatos, devera o Preposto registrar
suas razoes no proprio Termo de Ocorréncia;
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f.5) Caso o Preposto da empresa CONTRATADA se negue a atestar as ocorréncias
verificadas, essas poderdo ser atestadas por duas testemunhas e/ou através de
foto/filmagem.

g) Os Termos de Ocorréncia, cientificados pelo Preposto, deverdo ser repassados a
Diretoria Administrativa para ado¢do das medidas cabiveis junto a empresa, anexado ao
modelo constante no anexo Ill do Memorial de Coleta de Pregos;

h) A fiscalizagdo sera exercida no interesse da CONTRATANTE e nao exclui nem reduz a
responsabilidade da CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer
irregularidade e, na sua ocorréncia, ndo implica cor responsabilidade do Poder Publico
ou de seus agentes e prepostos, salvo se, quando destes for apurado acdo ou omissao
funcional, na forma e para os efeitos legais.

19. DAS FATURAS E FLUXO PARA PAGAMENTO

19.1. As faturas deverdo ser entregues ao Preposto/ Fiscal do Contrato para a devida
conferéncia e ateste ao Hospital Municipal de Mogi das Cruzes - Diretoria
Administrativa, sito Rua Guttermann, n2 577 — Braz Cubas - Mogi das Cruzes - SP

19.2. A(s) Nota(s) Fiscal (is) ou Fatura(s) deverdo ser entregues mensalmente somente
da efetiva prestacdo de servicos.

19.2.1. O pagamento correspondera a quantidade de refeicao efetivamente servida,

19.3. A fatura devera ser acompanhada de relatério contendo o total de refei¢des
servidas, por tipo, acompanhado do respectivo detalhamento didrio dos servigos
prestados, devendo ser fornecida em arquivo eletrénico;

19.4. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura ou dos documentos
pertinentes a contratacao, ou, ainda, circunstancia que impeca a liquidacdo da despesa,
o pagamento ficard pendente até que a CONTRATADA providencie as medidas
saneadoras. Nesta hipotese, o prazo para pagamento iniciar-se-a8 apds a comprovacao
da regularizacdo da situacdo, ndo acarretando qualquer 6nus para a CONTRATANTE.
19.5. Transcorrido o devido processo referente a multas contratuais os valores delas
poderdo ser glosados em faturas com vencimento vindouro.

19.6. Antecederd os pagamentos a CONTRATADA, a prévia apresentacdo de
regularidade dos documentos conforme constante no item 16.5 do Memorial de Coleta
de Precos.”

19.7. Se constatada a situacdo de irregularidade da CONTRATADA, ela serda advertida por
escrito, para que no prazo de 02(dois) dias uUteis regularize sua, ou no mesmo prazo,
apresente sua defesa, sob pena de rescisdo contratual, podendo este prazo ser
prorrogado a critério da Administracao.
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20. CONSIDERACOES GERAIS

20.1. Nao serdao admitidas declaragdes posteriores de desconhecimento de fatos, no
todo ou em parte, que venham a impedir ou dificultar a execugdo dos servigos;

20.2. A CONTRATADA obriga-se, em face do risco juridico de seu negdcio, a reembolsar
a CONTRATANTE por todas as despesas decorrentes de eventual reconhecimento
judicial de subsidiariedade civel, trabalhista ou previdencidria imposta a CONTRATANTE,
em decorréncia de descumprimento ou infracdo praticada pela CONTRATADA, relativas
as obrigacGes de tal natureza.

20.3 - No caso de ndo interesse de renovacado do contrato por parte da CONTRATADA, a
mesma deverd comunicar a CONTRATANTE, em um prazo minimo de 120 (cento e vinte)
dias, ou manter o servico contratado em funcionamento por igual periodo, apds o
vencimento do mesmo, a fim de que nado haja interrupcao dos servicos em andamento
e prejuizos a populacdo. Se neste prazo a CONTRATADA negligenciar a prestacdo dos
servicos ora contratados serdo aplicadas as penalidades previstas no contrato.

20.4 Realizada ou ndo a vistoria, em nenhuma hipdtese a CONTRATANTE aceitard
posteriores alegacdes com base em desconhecimento das instalagdes, duvidas ou
esquecimento de quaisquer detalhes da vistoria, devendo a CONTRATADA assumir os
onus decorrentes.

20.5. E vedada a veiculagdo de publicidade pela CONTRATADA, sob todas as formas e
meios, afeta ao servico objeto do contrato decorrente da presente Coleta de Precos;

20.6. A CONTRATADA obriga-se, em face do risco juridico de seu negdcio, a reembolsar
a CONTRATANTE por todas as despesas decorrentes de eventual reconhecimento
judicial de subsidiariedade trabalhista ou previdenciaria da CONTRATANTE em face de
descumprimento pela CONTRATADA de obriga¢des de tal natureza.

20.7. Integram este instrumento, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:
Apéndice A — Avaliagao de Desempenho e Qualidade dos Servigos Prestados

Apéndice B — Consumo Estimado de Fornecimento Total

Apéndice C— Modelo das Bandejas Isotérmicas e Refis Descartdveis para a Refeicdao dos
pacientes

Apéndice D — Listagem dos Equipamentos e Mdo de Obra Disponibilizadas pelo
CONTRATANTE

Apéndice E - Termo de Ocorréncia

Apéndice F - Comunicado de Ocorréncia
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APENDICE A do TERMO DE REFERENCIA
AVALIACAO DE DESEMPENHO E QUALIDADE DOS SERVICOS

1. OBJETIVO

Definir e padronizar a avaliagao de desempenho e qualidade dos Servigos de Nutri¢ao e
Dietética prestados pela CONTRATADA.

2. REGRAS GERAIS

2.1. O CONTRATANTE realizard ao final de cada més, a Avaliacdo de Desempenho e
Qualidade dos Servicos Prestados pela CONTRATADA, através do instrumento de
avaliacdo denominado: Formuldrio de Avalia¢ao da Qualidade dos Servicos prestados.

2.1.1. A utilizagdo deste formuldrio mensal ndo isentara a CONTRATADA de outras
avaliacbes de rotina que poderdo ocorrer no decorrer da vigéncia do CONTRATO,
inclusive, por itens que ndo constarem no referido instrumento de avaliacdo, porém que
contemplem as exigéncias do CONTRATO e sejam fundamentais para sua perfeita
€execucao;

2.1.2. A utilizacdo deste formulario mensal ndo impede que outras ferramentas de
avaliagdo sejam elaboradas, em conjunto ou ndao com a CONTRATADA, conforme

necessidade do CONTRATANTE, inclusive com freqiiéncia maior de aplicacao.

2.2. Para esta ferramenta, serd considerada uma avaliagdo mensal para cada servico;

2.3. Na execuc¢do dos servicos prestados, a CONTRATADA devera atingir niveis de
exigéncia baseados em indicadores de desempenho e métricas descritas abaixo:

2.4. METODOLOGIA DA AVALIAGAO

Ocorréncias quanto ao porcionamento das refeicdes que estejam

ITEM | em desacordo com os procedimentos internos, manuais de
procedimentos e CONTRATO.
OBJETIVO Garantir que as quantidades (per capta) do porcionamento

previstas em CONTRATO sejam devidamente cumpridas.

CRITERIO DE AVALIACAO

A CONTRATADA serd pontuada caso ocorra porcionamento
incorreto das refeicGes distribuidas aos clientes. Sera considerado
porcionamento inadequado quando as preparacdes do prato
principal, guarnicdo e sobremesa estiverem entre 10 e 15% e entre
16 e 20% abaixo das quantidades determinadas em CONTRATO.
N3o serdo tolerados porcionamentos a partir de 21% menor que o
padrdo. A avaliacdo serd realizada por amostragem.

PERIODICIDADE

Aleatoriamente, 3 vezes/semana, em qualquer refei¢ao.

AVALIADOR

Nutricionista ou responsavel do CONTRATANTE.
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Intercorréncias clinicas em virtude do fornecimento inadequado de

ITEM Il alimentos/prepara¢des, decorrente do desacordo com as
condigdes higiénico-sanitarias preconizadas, bem como alteragdes
organolépticas consideradas inadequadas.

Evitar consequéncias que afetem a saude dos pacientes,
acompanhantes ou funciondrios decorrentes do fornecimento
OBJETIVO P

inadequado de alimentos/prepara¢gdes em desacordo com as
condi¢des higiénico-sanitdrias preconizadas.

CRITERIO DE AVALIAGCAO

A CONTRATADA serd pontuada caso seja comprovado que o
fornecimento de alimentos/preparagdes ocasionou qualquer
intercorréncia clinica aos pacientes, acompanhantes ou
funciondrios, ou quando constatado alguma inadequacdo que
aponte o ndo cumprimento das condicdes higiénico-sanitarias
preconizadas. Sera solicitada analise microbiolégica de amostras
possivelmente contaminadas a critério do CONTRATANTE e a
expensas da CONTRATADA.

PERIODICIDADE

Diaria.

AVALIADOR Nutricionista ou responsavel do CONTRATANTE.
Ocorréncias quanto a especificidade e tipos de dietas em desacordo
ITEM 111 com o0s manuais técnicos, prescricio médica/nutricional e
CONTRATO, podendo ter impacto para o cliente com riscos a saude.
Evitar consequéncias que afetem a salde dos pacientes
OBIJETIVO decorrentes do fornecimento de dietas com tipo/especificidade

incorreta.

CRITERIO DE AVALIACAO

A CONTRATADA serd pontuada caso seja comprovado que o
fornecimento de dietas com tipo/especificidade incorretos
ocasionou intercorréncia clinica aos pacientes.

PERIODICIDADE

Diaria.

AVALIADOR Nutricionista ou responsavel do CONTRATANTE.
ITEM IV Ocorréncias quanto a temperatura das refeicbes em desacordo
com a legislagcdo vigente.
OBJETIVO Garantir que a temperatura dos alimentos na produgdo, transporte

e distribuicdo esteja em acordo com a legislacdo vigente.

CRITERIO DE AVALIACAO

A CONTRATADA serd pontuada caso haja ocorréncia de
temperatura inadequada durante a producdo e distribuicdo dos
alimentos. A avaliacdo serd feita por medida direta (termémetro
cedido pela CONTRATADA) e/ou serdo avaliados os controles
diarios de temperatura feitos pela nutricionista da CONTRATADA.

PERIODICIDADE

Diaria.

AVALIADOR

Nutricionista ou responsavel do CONTRATANTE.
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Ocorréncias quanto aos atrasos ou adiantamento na entrega e

ITEM V distribuicdo de refei¢bes/dietas, em desacordo com os
procedimentos internos, manuais de procedimentos, CONTRATO e
legislagao vigente.

OBJETIVO Garantir aos clientes que a distribuicdo de refeicbes/dietas ocorra

dentro dos hordrios pré-estabelecidos.

CRITERIO DE AVALIAGCAO

A CONTRATADA sera pontuada caso ocorra atraso ou adiantamento
na entrega e distribuicdo das refeicbes e/ou dietas. Os horarios
para distribuicdo das refeicbes serdo determinados pelo
CONTRATANTE e os atrasos ou adiantamentos serdo contabilizados
a partir do horario de inicio da distribuicdo, conforme limite de
tolerancia estabelecido.

PERIODICIDADE

Diaria.

AVALIADOR Nutricionista ou responsdvel do CONTRATANTE.
Ocorréncias quanto a paramentacdo dos funcionarios vinculados
ITEM VI ao escopo da CONTRATADA, em desacordo com a legislagdo
vigente e CONTRATO.
OBJETIVO Garantir que os colaboradores estejam devidamente

paramentados, de acordo com a legislagdo vigente

CRITERIO DE AVALIACAO

A CONTRATADA serda pontuada caso haja ocorréncias de
colaboradores com uso inadequado ou ausente de
paramentacdo/uniforme/EPI.

PERIODICIDADE

Diaria.

AVALIADOR Nutricionista ou responsdavel do CONTRATANTE.
ITEM VI Ocorréncias quanto a atrasos na entrega do cardapio, em
desacordo com procedimentos internos e CONTRATO.
Garantir que o prazo de entrega do carddpio mensal seja
OBIJETIVO devidamente cumprido para que, caso haja necessidade de

alteracao, estas possam ser realizadas em tempo habil.

CRITERIO DE AVALIACAO

A CONTRATADA sera pontuada caso ocorram atrasos na entrega do
cardapio ao CONTRATANTE. O cardapio devera ser entregue, no
minimo, 60 dias antes do inicio da sua execucao.

PERIODICIDADE

Mensal.

AVALIADOR Nutricionista ou responsavel do CONTRATANTE.
Ocorréncias em desacordo com procedimentos internos e
ITEM VI CONTRATO, quanto as alteracbes de cardapio e mudancgas de
preparacdes durante a distribuicao.
Garantir que o cardapio validado seja respeitado, garantindo que
OBJETIVO as frequéncias contratadas sejam devidamente cumpridas e que

todos os clientes recebam as mesmas preparagdes com o0 mesmo
padrdo de qualidade do inicio ao fim da distribuicao.
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CRITERIO DE AVALIAGCAO

A CONTRATADA serda pontuada quando houver alteragdo do
cardapio, formalmente, por escrito, no periodo inferior a 48h ao
horario de fornecimento e que ndo caracterize situagbes de
contingéncia/emergéncia;

A CONTRATADA sera pontuada quando ndao houver comunicagao
formal por escrito da alteragdo do carddpio respeitando a
antecedéncia minima de 48h;

A CONTRATADA sera pontuada quando houver ocorréncia de
mudanca de cardapio durante a distribui¢cdo e/ou n3o reposi¢do do
item, ndo atendendo assim, todos os clientes com a preparacao
programa.

A avaliagdo sera feita através da conferéncia com o cardapio
programado para o dia e/ou quando for identificada mudanca de
preparacao durante a distribuicao.

As situacdes de contingéncia serdo avaliadas pelo CONTRATANTE
de acordo com o impacto causado ao Servico.

PERIODICIDADE

Diaria

AVALIADOR

Nutricionista ou responsavel do CONTRATANTE.

2.5. CRITERIOS

2.5.1. Critérios da pontuacdo a serem utilizados em todos os itens avaliados dos

modulos:

Quadro 01. Critérios da pontuacao

oTIMO

BOM REGULAR RUIM

04 (quatro) pontos 03 (trés) pontos 02 (dois) pontos 01 (um) ponto

2.5.2. A nota final serd obtida mediante o resultado da somatodria total dos pontos

obtidos.

2.6. FORMULARIO DE AVALIACAO DA QUALIDADE DOS SERVICOS PRESTADOS -

SERVICO DE ALIMENTAGAO

Meés referéncia:

Empresa:

N2 Contrato:

Servigo:

Legenda para pontuacdo: 4 = Otimo; 3 = Bom; 2= Regular; 1 = Ruim

ITEM | - Ocorréncias quanto ao

porcionamento das refeigdes que Nota
estejam em desacordo com os Descricdo Obtida
procedimentos internos, manuais

de procedimentos e CONTRATO.
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Ndo houve intercorréncia em
4 relagdo ao porcionamento incorreto
das refeigdes.

Até 6 ocorréncias de
porcionamento incorreto (10 a 15%
menor que o padrdo). Ndao houve
nenhuma intercorréncia de
porcionamento incorreto (a partir
de 16% menor que o padrdo).

De 7 a 9 ocorréncias de
porcionamento incorreto (10 a 15%
menor que o padrdo) e/ou 1 a 2
ocorréncias de porcionamento
incorreto (16 a 20% menor que o
padrdo). Ndo houve intercorréncia
de porcionamento incorreto (a
partir de 21% menor que o padrio).
Mais de 10 ocorréncias de
porcionamento incorreto (10 a 15%
menor que o padrdo) e/ou 3 ou mais
ocorréncias de porcionamento
incorreto (16 a 20% menor que o
padrdo) e/ou ocorréncia de
porcionamento incorreto (a partir
de 21% menor que o padrdo).

ITEM Il - Intercorréncias clinicas
em virtude do fornecimento
inadequado de alimentos/
preparagdes, decorrente do

. . o Nota
desacordo com as condigGes Descricao Obtida
higiénico-sanitdrias preconizadas,
bem como alteragoes
organolépticas consideradas
inadequadas.

Fornecimento adequado de
alimentos/preparagcdes em acordo
4 com as condigdes higiénicas
sanitarias preconizadas e

caracteristicas organolépticas.

De 1 a0 ocorréncias de fornecimento
inadequado de
alimentos/preparagdes em
desacordo com as condigdes
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higiénico-sanitarias preconizadas e
caracteristicas organolépticas.

De 6 a 10 ocorréncias de
fornecimento inadequado de
alimentos/preparagdes em
desacordo com as condigdes
higiénico-sanitarias preconizadas e
caracteristicas organolépticas.

Mais de 10 ocorréncias de
fornecimento inadequado de
alimentos/preparagoes em
desacordo com as condigdes
higiénico-sanitarias preconizadas e
1 caracteristicas organolépticas e/ou
intercorréncia(s) clinica(s) em virtude
do fornecimento de
alimentos/preparagdes em
desacordo com as condigdes
higiénico-sanitarias preconizadas.

ITEM Il - Ocorréncias quanto a
especificidade e tipos de dietas em
desacordo com os manuais técnicos, Descricgio Nota
prescricio  médica/nutricional e Obtida
CONTRATO, podendo ter impacto

para o cliente com riscos a saude.

N3o houve erro na especificidade das

4 dietas servidas aos pacientes e/ou erro no
tipo de dieta.
Até 6 ocorréncias de erro na
3 especificidade das dietas servidas aos
pacientes.
De 6 a 10 ocorréncias de erro na
2 especificidade das dietas servidas aos
pacientes.

Mais de 10 ocorréncias de erro na
especificidade das dietas e/ou 01
ocorréncia de erro no tipo de dieta

! servida e/ou intercorréncia(s) clinica(s)
em virtude de erro na especificidade ou
tipo de dieta servida aos pacientes.
ITEM IV - Ocorréncias quanto a Nota
temperatura das refeicbes em Descri¢ao Obtida
desacordo com a legislagdo vigente.
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Temperatura dos alimentos/preparagdes
4 durante a produgdo e distribuicado em
conformidade com a legislagao vigente.

Até 1 ocorréncia de ndo conformidade de
temperatura dos alimentos/ preparagdes

3 durante a producdo e distribuicdo
segundo a legislacdo vigente.
De 2 a 3 ocorréncias de ndo conformidade
de temperatura dos
2 alimentos/preparagdes durante a

producdo e distribuicdo segundo a
legislacdo vigente.

Mais de 3 ocorréncias de nao
conformidade de temperatura dos
1 alimentos/preparagdes durante a
producao, e distribuicdo segundo a
legislacao vigente.

ITEM V - Ocorréncias quanto aos
atrasos ou adiantamento na entrega
e distribuicdo de refeigcdes/dietas, Nota
em desacordo com os Descricao .
. . . Obtida
procedimentos internos, manuais de
procedimentos, CONTRATO e
legislagdo vigente.
N3do houve atraso ou adiantamento
4 na entrega e distribuicdo das
refeicdes/dietas.
De 1 a 3 ocorréncias de atraso ou
3 adiantamento na entrega e
distribuicdo das refei¢cdes/dietas.
De 3 a 6 ocorréncias de atraso ou
2 adiantamento na entrega e
distribuicdo das refei¢cdes/dietas.
Mais de 6 ocorréncias de atraso ou
1 adiantamento na entrega na
distribuicdo das refei¢cdes/dietas.
ITEM VI - Ocorréncias quanto a
paramentacdo dos funcionarios Nota
vinculados ao escopo da Descri¢ao Obtida
CONTRATADA, em desacordo com
a legislagao vigente e CONTRATO.
4 N3o houve ocorréncia quanto ao uso
do uniforme/paramentacdo ou EPI.
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3 Até 1 ocorréncia de uso indevido do
uniforme/paramentacdo ou EPI.
) De 2 a 3 ocorréncias de uso indevido
do uniforme/paramentacdo ou EPI.
Mais de 3 ocorréncias de uso
1 indevido do uniforme/paramentacéo
ou EPI.
ITEM VII - Ocorréncias quanto a
atrasos na entrega do cardapio, em e Nota
. Descrigao .
desacordo com  procedimentos Obtida
internos e CONTRATO.
4 N3o houve atraso na entrega do
cardapio.
3 Entrega do carddpio com atraso de
até 4 dias uteis.
5 Entrega do carddpio com atraso de
até 5 dias uteis.
1 Entrega do carddpio com atraso
superior a 5 dias uteis.
ITEM VIII - Ocorréncias em desacordo
com procedimentos internos e Nota
CONTRATO, quanto as alteragdes de Descricdao Obtida

cardapio e mudangas de preparagoes
durante a distribuicao.

N3o houve alteracdao de cardapio
e/ou mudanca de preparagdo
durante a  distribuicdo  das
refeigdes.

De 1 a 6 ocorréncias de alteragdes
de carddpios com aviso prévio
inferior as 48h e ndo houve
3 nenhuma ocorréncia de alteracdes
de cardapio sem aviso prévio, nem
de qualquer mudanga de
preparacao durante a distribuicao.
De 7 a 10 ocorréncias de alteracdes
de carddpio com aviso prévio
inferior a 48h e/ou ocorréncia de 1
2 alteracdo de cardapio sem aviso
prévio e/ou 1 ocorréncia de
mudanca de preparac¢do durante a
distribuicao.
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Mais de 10 ocorréncias de
alteragGes de cardapios com aviso
prévio inferiores a 48h e/ou
ocorréncia de 2 ou mais alteracdes
1 de cardapio sem aviso prévio e/ou
2 ou mais mudangas de preparagao
durante a distribuicdo e/ou 01
ocorréncia de ndo reposi¢ao do
item.

NOTA FINAL:

RESULTADO DA AVALIAGAO - SERVICO DE ALIMENTAGAO

Resultado da avaliagdao Acgdo

Servico considerado adequado. Manter
acompanhamento de rotina

Servico considerado adequado. Manter
Notaentre 17 e 24 acompanhamento de rotina e monitorar os
itens em desacordo

Nota maior ou igual a 25

Servico considerado adequado, porém
necessaria discussao imediata do processo de
Nota entre 9 e 16 melhoria com a CONTRATADA (encaminhar
Termo de Ocorréncia — Apéndice B e solicitar
Plano de Acdo)

Servico considerado inadequado (encaminhar

Nota i | 8 A s
otalgual o menorque Registro de Ocorréncia a GSS)

2.7. RESPONSABILIDADES
2.7.1. Equipe de Fiscalizagao:

a) Os nutricionistas do CONTRATANTE, utilizando-se do Formulario de Avaliacdo de
Qualidade dos Servicos Prestados e demais avaliagOes de rotina;

b) Responsdvel pela consolidacdo da avaliacao e pelo encaminhamento para assinatura
do responsavel da CONTRATADA.

2.8. DESCRIGAO DO PROCESSO
2.8.1. Cabe ao CONTRATANTE, efetuar o acompanhamento didrio do servigo prestado,

registrando e arquivando as informacdes de forma a embasar a avaliacdo da
CONTRATADA;
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2.8.2. No final do més de apuragdo, o CONTRATANTE deve encaminhar até o quinto dia
util do més subsequente, o Formulario de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos
Prestados a CONTRATADA, referente ao periodo de prestacdo de servigos. A
CONTRATADA devera apresentar plano de agdo com cronograma de execucgao factivel
em até cinco dias Uteis, a contar do recebimento da avaliagdo e Termo de Ocorréncia,
caso a pontuacao obtida seja igual ou inferior a 16;

2.8.3. Se no periodo de cada semestre, a contar do inicio da vigéncia do CONTRATO,
ocorrer eventual descumprimento da entrega e execugao do plano de agao solicitado
ou recorréncia de inadequagdo do servico por 03 (trés) meses consecutivos ou 04
(quatro) meses alternados a CONTRATADA ficara sujeita a penalidades previstas no
CONTRATO, a qual sera notificada através do Comunicado de Ocorréncia.

2.8.4. Durante o periodo de execucdo do objeto deste CONTRATO, a CONTRATADA
poderd ser notificada e/ou advertida sobre as ndo conformidades identificadas pelo
CONTRATANTE, previstas ou ndao neste instrumento de avaliagdo e consideradas
imprescindiveis para a perfeita execucdo do CONTRATO, conforme previsto no Art. 879
—inciso | da Lei n? 8.666/93 e suas alteragdes.
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APENDICE B do TERMO DE REFERENCIA

CONSUMO ESTIMADO DE FORNECIMENTO TOTAL

HOSPITAL MUNICIPAL DE MOGI DAS CRUZES - HMMC

PLANILHA DE ESTIMATIVA DO FORNECIMENTO DE DIETAS

DIETAS GERAL/BRANDA/PASTOSA - PACIENTES ADULTO + PEDIATRIA

Item Descrigao Unidade Qul\?re]:]'g;de Qui?]t&i?de
1 Desjejum Refeicdo 2.080 24.960
2 Colagéo Refeicdo 1.280 15.360
3 Almocgo Refeicdo 2.120 25.440
4 Merenda Refeicdo 2.090 25.080
5 Jantar Refeicdo 2.100 25.200
6 Ceia Refeicdo 2.125 25.500
TOTAL 11.795 141.540
REFEICAO DE ACOMPANHANTES
ltem Descricéao Unidade Qu&galg;de Quzrrlltl:c;?de
1 Desjejum Refeicdo 870 10.440
2 Almoco Refeicdo 895 10.740
3 Jantar Refeicéo 740 8.880
TOTAL 2.505 30.060
REFEICAO DE FUNCIONARIOS
Item Descricéo Unidade Quﬁg:ggde Quzr;t&c;?de
1 Desjejum Refeicdo 1.600 19.200
2 Almoco Refeicdo 3.500 42.000
3 Jantar Refeicdo 1.800 21.600
4 Lanche noite Refeicdo 1.000 12.000
TOTAL 7.900 94.800
DIETAS ESPECIAIS LEVE/LIQUIDA/PASTOSA LIQUIDIFICADA - PACIENTES ADULTO +
PEDIATRIA
Item Descricéo Unidade Qu&g:‘lggde Quzr;tllji?de
1 Desjejum Refeicdo 450 5.400
2 Colagéao Refeicdo 300 3.600
3 Almoco Refeicdo 450 5.400
4 Merenda Refeicdo 450 5.400
5 Jantar Refeicdo 450 5.400
6 Ceia Refeicdo 450 5.400
TOTAL 2.550 30.600
OUTROS
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. . Quantidade | Quantidade
Item Descricéao Unidade Mensal Anual
Agua 1,51 .
1 (paciente) Unidade 1.000 12.000
2 Cafeé litro Litro 1.130 13.560
3 Cha litro Litro 420 5.040
TOTAL 2.550 30.600
MAMADEIRA
ltem Descricéo Unidade Quantidade | Quantidade
Mensal Anual
Até 50 ml Unidade 20 240
51 a 100 ml Unidade 540 6.480
1 [101a150 ml Unidade 310 3.720
151 a 200 ml Unidade 1.130 13.560
201 a 250 ml Unidade 45 540
TOTAL 2.045 24.540
AGUA PARA SONDA (ENTERAL)
- . Quantidade | Quantidade
Item Descricéo Unidade Mensal Anual
Agua até 300 ml Unidade 150 1.800
Y
ﬁ?”a 300 2 5001 pigade 1.300 15.600
TOTAL 3.495 41.940
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APENDICE C do TERMO DE REFERENCIA
MODELO DAS BANDEJAS ISOTERMICAS E REFIS DESCARTAVEIS PARA
PACIENTES

Figura 1. Bandeja adulto (Dietas Geral, Branda e Pastosa)
N

Figura 2. Sopeira (Dietas Leve, Pastosa Liquidificada e Liquida)
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Figura 3. Bandeja da Pediatria
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APENDICE D do TERMO DE REFERENCIA
LISTAGEM DOS EQUIPAMENTOS E MAO DE OBRA DISPONIBLIZADA PELO CONTRATANTE

Tabela 1. Listagem dos equipamentos disponibilizados pelo CONTRATANTE da Unidade Hospitalar - HMMC

Pagli/lmM@gio FABC Descric&o de bem MARCA/MODELO/FABRICANTE N.F VALOR
158649 1885 AMACIADOR DE CARNE Inecom 1.916 R$ 1.882,00
158636 344 ARMARIO Inecom 1.916 R$ 880,00
158637 342 ARMARIO Inecom 1.916 R$ 880,00
158638 343 ARMARIO Inecom 1.916 R$ 880,00
136104 334 ARMARIO ARQUIVO C/4 GAVETAS PASTA SUSPEN Kflex Moveis para Escritério LTDA 536 R$ 490,00
135428 336 ARMARIO FECHADO 450*400*740C/1PRATELEIRA Kflex Moveis para Escrité5rio LTDA 525 R$ 539,00
135687 299 ARMARIO FECHADO 800*490*740C/1PRATELEIRA Kflex Moveis para Escrité5rio LTDA 524 R$ 539,00
135860 249 BANHO MARIA A GAS Inecom 1.916 R$ 616,00
135859 292 BANHO MARIA ELETRICO Inecom 1.916 R$ 616,00
135861 243 BATEDEIRA PLANETARIA Inecom 1.916 R$ 2.550,00
133972 339 CADEIRA GIRATORIA C/ RODAS Kflex Moveis para Escritério LTDA 520 R$ 198,00
135863 246 CALDEIRAO GAS VAPOR-100ML Inecom 1.916 R$ 7.800,00
135864 247 CALDEIRAO GAS VAPOR-100ML Inecom 1.916 R$ 7.800,00
135865 245 CALDEIRAO GAS VAPOR-50ML Inecom 1.916 R$ 7.800,00
158642 276 CARRO 2 PLANOS Inecom 1.916 R$ 1.200,00
158643 266 CARRO 2 PLANOS Inecom 1.916 R$ 1.200,00
136066 3379 CARRO AUXILIAR C/ 2 PRATELEIRAS Branholi Representagdo Comercial Ltda 1.796 R$ 1.200,00

CARRO AUXILIAR C/ 2 PRATELEIRAS
136067 1902 Branholi Representagdo Comercial Ltda 1.796 R$ 1.200,00
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e 158707 1894 CARRO ISOTERMICO Inecom 1.916 R$ 5.250,00
158708 1892 CARRO ISOTERMICO Inecom 1.916 R$ 5.250,00
158709 284 CARRO ISOTERMICO Inecom 1.916 R$ 5.250,00
158710 283 CARRO ISOTERMICO Inecom 1.916 R$ 5.250,00
158696 267 CARRO PARA DETRITOS Inecom 1.916 R$ 700,00
158697 237 CARRO PARA DETRITOS Inecom 1.916 R$ 700,00
158698 267 CARRO PARA DETRITOS Inecom 1.916 R$ 700,00
158699 238 CARRO PARA DETRITOS Inecom 1.916 R$ 700,00
158700 268 CARRO PARA DETRITOS Inecom 1.916 R$ 700,00
158701 335 CARRO PARA DETRITOS Inecom 1.916 R$ 700,00
158650 3375 CARRO PLATAFORMA Inecom 1.916 R$ 1.200,00
158651 241 CARRO PLATAFORMA Inecom 1.916 R$ 1.200,00
158652 349 CARRO PLATAFORMA Inecom 1.916 R$ 1.200,00
136069 289 CARRO PLATAFORMA C/4 RODIZIOS Branholi Representacdo Comercial Ltda 1.796 R$ 899,00
136070 288 CARRO PLATAFORMA C/4 RODIZIOS Branholi Representagdo Comercial Ltda 1.796 R$ 899,00
136071 3380 CARRO PLATAFORMA C/4 RODIZIOS Branholi Representagdo Comercial Ltda 1.796 R$ 899,00
158705 1893 CARRO TERMICO AQUECIDO Inecom 1.916 R$ 4.900,00
158706 1895 CARRO TERMICO AQUECIDO Inecom 1.916 R$ 5.350,00
136001 276 CARRO TRANSPORTE DE BANDEJA EM INOX PRIOM 604 R$ 1.450,00
136002 235 CARRO TRANSPORTE DE BANDEJA EM INOX PRIOM 604 R$ 1.450,00
136003 2487 CARRO TRANSPORTE DE BANDEJA EM INOX PRIOM 604 R$ 1.450,00
136004 337 CARRO TRANSPORTE DE BANDEJA EM INOX PRIOM 604 R$ 1.450,00
135877 253 COIFA Inecom 1.916 R$ 3.500,00
135878 254 COIFA COM LAVAGEM Inecom 1.916 R$ 19.700,00
158654 372 ESTANTE Inecom 1.916 R$ 1.600,00
158655 230 ESTANTE Inecom 1.916 R$ 1.600,00
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% 158657 231 ESTANTE Inecom 1.916 R$ 1.600,00
158658 229 ESTANTE Inecom 1.916 R$ 1.600,00
158659 228 ESTANTE Inecom 1.916 R$ 1.600,00
158660 275 ESTANTE Inecom 1.916 R$ 1.600,00
158661 274 ESTANTE Inecom 1.916 R$ 1.600,00
158662 277 ESTANTE Inecom 1.916 R$ 1.600,00
158663 278 ESTANTE Inecom 1.916 R$ 1.600,00
158666 225 ESTANTE Inecom 1.916 R$ 1.600,00
158667 224 ESTANTE Inecom 1.916 R$ 1.600,00
158668 227 ESTANTE Inecom 1.916 R$ 1.600,00
158669 226 ESTANTE Inecom 1.916 R$ 1.600,00
158670 270 ESTANTE Inecom 1.916 R$ 1.600,00
158671 271 ESTANTE Inecom 1.916 R$ 1.600,00
158672 272 ESTANTE Inecom 1.916 R$ 1.600,00
135869 294 ESTUFA AQUECIDA Inecom 1.916 R$ 5.700,00
135872 250 FOGAO 6 BOCAS E 1 FORNO Inecom 1.916 R$ 8.400,00
135879 255 FORNO COMBINADA Inecom 1.916 R$ 26.500,00
135875 2415 FORNO MICROONDAS MTX52INOX Inecom 1.916 R$ 587,00
135873 251 FRITADEIRA ELETRICA Inecom 1.916 R$ 4.950,00
158713 265 GABINETE FECHADO DE ENCOSTO Inecom 1.916 R$ 2.160,00
158714 3389 GABINETE FECHADO DE ENCOSTO Inecom 1.916 R$ 2.160,00
135386 333 GAVETEIROVOLANTE400*500*598 Kflex Moveis para Escritério LTDA 523 R$ 359,00
135874 281 LAVADORA DE LOUCAS Inecom 1.916 R$ 13.500,00
158675 3368 LIQUIDIFICADOR COMERCIAL INOX Inecom 1.916 R$ 850,00
158678 1896 LIQUIDIFICADOR COMERCIAL INOX Inecom 1.916 R$ 850,00
158679 2441 LIQUIDIFICADOR COMERCIAL INOX Inecom 1.916 R$ 850,00
158680 1898 LIQUIDIFICADOR COMERCIAL INOX Inecom 1.916 R$ 850,00
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70‘:“ 158766 1899 LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL 2L INOX CROLRO PORTE PAPELARIA HIGIENE LIMPEZA LTDA 37.709 R$ 1.958,17
158703 239 MESA DE DECANTACAO Inecom 1.916 R$ 1.550,00
135876 291 PISTA FRIA Inecom 1.916 R$ 3.500,00
nao tem 3372 PLATEBANDA Inecom 1.916 R$ 1.343,00
158688 2472 PRATELEIRA PERFURADA Inecom 1.916 R$ 400,00
158689 262 PRATELEIRA PERFURADA Inecom 1.916 R$ 400,00
158690 263 PRATELEIRA PERFURADA Inecom 1.916 R$ 400,00
158691 257 PRATELEIRA PERFURADA Inecom 1.916 R$ 400,00
158692 258 PRATELEIRA PERFURADA Inecom 1.916 R$ 400,00
158693 259 PRATELEIRA PERFURADA Inecom 1.916 R$ 400,00
158694 261 PRATELEIRA PERFURADA Inecom 1.916 R$ 400,00
158695 260 PRATELEIRA PERFURADA Inecom 1.916 R$ 400,00
NAO TEM 3214 PROCESSADORA DE ALIMENTOS INDUSTRIAL Equimed - Serveletric 313 R$ 3.794,00
NAO TEM 248 QUADRO DE GESTAO A VISTA PERSONALIZ BSL - COMERCIO, IMP. E EXP. 7.913 R$ 365,00
135880 293 REFRIGERADOR C/ 4PORTAS BIPARTIDAS Inecom 1.916 R$ 8.650,00
135881 233 REFRIGERADOR C/ 4PORTAS BIPARTIDAS Inecom 1.916 R$ 8.650,00
135853 332 REFRIGERADOR FROSTFREE CONSUL MW do Brasil Comercio Exterior LTDA 87 R$ 1.882,00
159873 241 SISTEMA DE EXAUSTAO PARA 2 COIFAS Inecom 2.195 1.466.67
NAO TEM 3378 SUPORTE PARA MICROONDAS GOLDEM MATERIAIS PRODUTOS E SERVICOS 311 R$ 113,00
158681 3370 TAMPO LISO Inecom 1.916 R$ 680,00
158682 3377 TAMPO LISO Inecom 1.916 R$ 680,00
158683 264 TAMPO LISO Inecom 1.916 R$ 680,00
159787 3221 TERMOHIGOMETRO DIGITAL INCOTERMST600 MW do Brasil Comercio Exterior LTDA 112 R$ 895,00
170048 3378 ARMARIO.ACO.C/3PORTAS.PAREDE.BRANCO Kflex Moveis para Escritério LTDA 614 R$ 389,00
134160 148 CARRO CUBA400L C/ TAMPA E RODAS PNE BEGE Higienus 300.866 R$ 1.380,00
158673 273 ESTANTE Inecom 1.916 R$ 1.600,00
170834 3367 MESA INOX 650 X 650 X850 AUTENTINOX ARTEFATOS LTDA 601 R$ 1.800,00
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70‘:‘ 149164 2470 CADEIRA S/ RODAS E S/ BRACOS-MARROM Vetor Comercial LTDA 2.086 R$ 150,00
135857 295 BALANCA ELETRONICA WELMY W30-S-20KG Inecom 1.916 R$ 725,00
135855 297 BALANCA ELETRONICA WELMY W30-S15KG Inecom 1.916 R$ 550,00
135856 296 BALANCA ELETRONICA WELMY W30-S15KG Inecom 1.916 R$ 550,00
135858 350 BALANCA ELETRONICA MICHELETTI-200KG Inecom 1.916 R$ 1.450,00
136064 256 CARRO AUXILIAR C/ 2 PRATELEIRAS Branholi Representagdo Comercial Ltda 1.796 R$ 1.200,00
158685 346 MODULO PORTA BANDEJA, TALHERES E PAESEMIN Inecom 1.916 R$ 1.980,00
135862 248 CAFETEIRA INDUSTRIAL ELETRICA VAPOR100L/ Inecom 1.916 R$ 7.500,00
158646 1890 CARRO PARA LAVAGEM E TRANSPORTE DE CEREA Inecom 1.916 R$ 1.250,00
158647 1869 CARRO PARA LAVAGEM E TRANSPORTE DE CEREA Inecom 1.916 R$ 1.250,00
158648 1891 CARRO PARA LAVAGEM E TRANSPORTE DE CEREA Inecom 1.916 R$ 1.250,00
135866 236 CORTADOR DE FRIOS Inecom 1.916 R$ 4.100,00
159715 2471 LIQUIDIFICADOR COM 4L COPO REBAL COMERCIO LTDA 95.234 R$ 772,50
158686 1884 PICADOR DE CARNE Inecom 1.916 R$ 3.440,00
158687 113 REFRESQUEIRA Inecom 1.916 R$ 1.990,00
158653 1887 DESCASCADOR Inecom 1.916 R$ 3.650,00
133943 338 CADEIRA GIRATORIA C/ RODAS Kflex Moveis para Escritério LTDA 520 R$ 198,00
158649 1885 BATEDEIRA PLANETARIA GPANIZ-BP18L Inecom 1.916 R$ 6.850,00
158644 3368 CARRO 3 PLANOS Inecom 1.916 R$ 1.150,00
158645 2333 CARRO 3 PLANOS Inecom 1.916 R$ 1.150,00
136063 3382 CARRO AUXILIAR C/ 2 PRATELEIRAS Branholi Representagdo Comercial Ltda 1.796 R$ 1.200,00
136064 256 CARRO AUXILIAR C/ 2 PRATELEIRAS Branholi Representagdo Comercial Ltda 1.796 R$ 1.200,00
136065 3383 CARRO AUXILIAR C/ 2 PRATELEIRAS Branholi Representagdo Comercial Ltda 1.796 R$ 1.200,00
136068 3385 CARRO AUXILIAR C/ 2 PRATELEIRAS Branholi Representagdo Comercial Ltda 1.796 R$ 1.200,00
170053 2808 FERVEDOR DE LEITE ELETRICO Udimed Comercial Hospitalar LTDA - EPP 3.157 R$ 12.830,00
158676 1897 LIQUIDIFICADOR COMERCIAL INOX Inecom 1.916 R$ 850,00
NAO TEM 1900 EXTRATOR DE SUCO Inecom 1.916 R$ 399,00
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w 158641 269 CAMARA FRIGORIFICA Inecom 1.916 R$ 32.032,00
158674 2466 GABINETE FECHADO DE ENCOSTO Inecom 1.916 R$ 2.160,00
NAO TEM 352 CARRO PLATAFORMA C/4 RODIZIOS Branholi Representagdo Comercial Ltda 1.796 R$ 899,00
NAO TEM 341 CARRO PLATAFORMA C/4 RODIZIOS Branholi Representagdo Comercial Ltda 1.796 R$ 899,00
NAO TEM 252 CARRO 3 PLANOS Inecom 1.916 R$ 1.150,00
170834 240 MESA INOX 0,80X0,60 AUTENTINOX ARTEFATOS LTDA 601 R$ 1.850,00
NAO TEM 348 CARRO AUXILIAR C/ 2 PRATELEIRAS Branholi Representagdo Comercial Ltda 1.796 R$ 1.200,00
NAO TEM 2096 CARRO 3 PLANOS Inecom 1.916 R$ 1.150,00
135849 2335 REFRIGERADOR FROSTFREE CONSUL MW do Brasil Comercio Exterior LTDA 87 R$ 1.882,00
NAO TEM 2334 REFRIGERADOR FROSTFREE CONSUL MW do Brasil Comercio Exterior LTDA 87 R$ 1.882,00
NAO TEM 286 FREEZER VERTICAL MW do Brasil Comercio Exterior LTDA 87 R$ 1.882,00
NAO TEM 287 FREEZER VERTICAL MW do Brasil Comercio Exterior LTDA 87 R$ 1.882,00
158656 372 ESTANTE Inecom 1.916 R$ 1.600,00
NAO TEM 2329 ARMARIO.ACO.C/3PORTAS.PAREDE.BRANCO Kflex Moveis para Escritério LTDA 614 R$ 389,00
NAO TEM 2414 CARRO 3 PLANOS Inecom 1.916 R$ 1.150,00
159790 2332 MICROONDAS ELECTROLUX MODELOMEV41 MW do Brasil Comercio Exterior LTDA 111 R$ 587,00
NAO TEM 2331 BANHO MARIA MOD.1100110V Fanem LTDA 4.363 R$ 616,00
NAO TEM 2095 ARMARIO.ACO.C/3PORTAS.PAREDE.BRANCO Kflex Moveis para Escritério LTDA 614 R$ 389,00
158711 2097 CARRO REFRIGERADO Inecom 1.916 R$ 5.800,00
NAO TEM 3369 CARRO 3 PLANOS Inecom 1.916 R$ 1.150,00
135852 2098 REFRIGERADOR FROSTFREE CONSUL MW do Brasil Comercio Exterior LTDA 87 R$ 1.882,00
NAO TEM 2412 ARMARIO.ACO.C/3PORTAS.PAREDE.BRANCO Kflex Moveis para Escritério LTDA 614 R$ 389,00
NAO TEM 2413 CARRO 3 PLANOS Inecom 1.916 R$ 1.150,00
135880 2417 REFRIGERADOR C/ 4PORTAS BIPARTIDAS Inecom 1.916 R$ 8.650,00
NAO TEM 2418 CARRO REFRIGERADO Inecom 1.916 R$ 5.800,00
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Tabela 2. - Listagem da méo de obra disponibilizada pelo CONTRATANTE na Unidade Hospitalar

PROFISSIONAIS QUANTITATIVO

Nutricionista Clinico 01
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APENDICE E do TERMO DE REFERENCIA
TERMO DE OCORRENCIA

REGISTRO DE OCORRENCIA N° /HMMC (Unidade de origem)

CONTRATO Ne: DATA:

OBJETO DO CONTRATO:

EMPRESA CONTRATADA:

Pontos irregulares e providéncias requeridas (relacionar neste campo, os itens que foram
descumpridos pela empresa apurados através do Formulério de Avaliagdo de Qualidade dos
Servicos Prestados e demais avaliacdes de rotina; e as providéncias necessdarias para
regularizagao):

Prazo para cumprimento das exigéncias:

Ciéncia:

Estou ciente que o ndo cumprimento das exigéncias contidas neste auto, ensejara a aplicacdo das
sancfes previstas no Regulamento de Compras da Fundacao do ABC, bem como nas clausulas
contratuais. Estou ciente ainda do prazo que terei para cumprir com as exigéncias aqui registradas.

Recebi a primeira via em / / Hora /

Nome do Responsével pela empresa: Assinatura:

Fiscal do Contrato (Carimbo e assinatura):

Fonte: Adaptado da NORMA OPERACIONAL/IFTM No 01, DE 13 DE JUNHO DE 2011.
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APENDICE F do TERMO DE REFERENCIA
COMUNICADO DE OCORRENCIA

REGISTRO DE OCORRENCIA N° /HMMC (Unidade de Origem)
Santo André (SP), de de 20
A
Diretoria Administrativa - HMMC
Assunto: Contrato n.° de / /
Empresa:
Objeto:

Informo a Vossa Senhoria, que na execucdo do CONTRATO acima referenciado, foi emitido o Registro
de Ocorréncia N° 21 , COpia anexa, relacionando os itens descumpridos pela empresa,
bem como as providéncias necessérias para corrigir as irregularidades.

Tendo em vista a persisténcia das irregularidades apontadas em Pesquisa de Avaliagcdo de
Desempenho e Qualidade dos Servi¢cos Prestados, conforme abaixo, solicito que sejam tomadas
as providencias que julgar necessarias.

1 Especificar:

Atenciosamente,

Fiscal/Gestor do CONTRATO

Fonte: Adaptado da NORMA OPERACIONAL/IFTM No 01, DE 13 DE JUNHO DE 2011
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MODELO DE PROPOSTA

Fundacao do ABC - Central de Convénios

1. A empresa (razdo social da participante), inscrita N0 CNPJ n.% XX.XXX.XXX/XXXX-XX, com sede no
(endereco completo), por intermédio de seu representante legal, o(a) Sr.(a) (nome do representante
Legal), infra-assinado, para os fins da Coleta de Precos n.° xx/2021, apresenta a seguinte proposta de

preco:
HOSPITAL MUNICIPAL DE MOGI DAS CRUZES - HMMC
PLANILHA DE ESTIMATIVA DO FORNECIMENTO DE DIETAS
DIETAS GERAL/BRANDA/PASTOSA - PACIENTES ADULTO + PEDIATRIA
tem | Descrigao | unidade | UCNCAE | R0 | Unitario | wensal | Antal
1 Desjejum Refeicdo 2.080 24.960
2 Colagéo Refeicdo 1.280 15.360
3 Almoco Refeicdo 2.120 25.440
4 Merenda Refeicdo 2.090 25.080
5 Jantar Refei¢éo 2.100 25.200
6 Ceia Refei¢édo 2.125 25.500
TOTAL 11.795 141.540
REFEICAO DE ACOMPANHANTES
tem | Descrigao | unidade | UCCAE | R0 M | Unitario | wensal | Antal
1 Desjejum Refeicdo 870 10.440
2 Almoco Refeicdo 895 10.740
3 Jantar Refeicdo 740 8.880
TOTAL 2.505 30.060
REFEICAO DE FUNCIONARIOS
Uit el ST Qu&g:llg;de Qu,i?]ttlji?de Un\i{c;rio M(;/nréal A?llijlal
1 Desjejum Refeicédo 1.600 19.200
2 Almoco Refeicdo 3.500 42.000
3 Jantar Refeicédo 1.800 21.600
4 Lanche noite Refeicdo 1.000 12.000
TOTAL 7.900 94.800
DIETAS ESPECIAIS LEVE/LIQUIDA/PASTOSA LIQUIDIFICADA - PACIENTES ADULTO +
PEDIATRIA
tem | pescrigao | unigaue | Qortiaade | Quanidade | W v | v
1 Desjejum Refeicdo 1450 5.400
2 Colagéo Refeicdo 300 3.600
3 Almocgo Refeicdo 450 5.400
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4 Merenda Refeicéo 450 5.400
5 Jantar Refeicdo 450 5.400
6 Ceia Refeicdo 450 5.400
TOTAL 2.550 30.600
OUTROS
— . Quantidade | Quantidade Vr. Vr. Vr.
li2r Lieseicse Unidade Mensal Anual Unitario | Mensal | Anual
1 Aguals | Unidade 1.000 12.000
(paciente)
Café litro Litro 1.130 13.560
3 Chalitro Litro 420 5.040
TOTAL 2.550 30.600
MAMADEIRA
. . Quantidade | Quantidade Vr. Vr. Vr.
= Deseice Unidade Mensal Anual Unitario | Mensal | Anual
Até 50 ml Unidade 20 240
51 a 100 ml Unidade 540 6.480
1 101 a150 ml Unidade 310 3.720
151 a 200 mi Unidade 1.130 13.560
201 a 250 ml Unidade 45 540
TOTAL 2.045 24.540
AGUA PARA SONDA (ENTERAL)
. . Quantidade | Quantidade Vr. Vr. Vr.
= Deseice Unidade Mensal Anual Unitario | Mensal | Anual
Agua até 300 ml Unidade 150 1.800
5 )
ﬁ?“a 300 a 5001 jnidade 1.300 15.600
TOTAL 3.495 41.940
VALOR TOTAL DA PROPOSTA

Valor global (12 meses) R$ XX.XXX.XXX
Valor global por extenso:

1.1. A participante deverd apresentar preco por item, sendo vencedora a empresa de menor preco
global. contidas neste Termo de Referéncia e seus anexos quanto & execucdo dos servigcos, no
cumprimento

1.2. O pagdmente sera realizado por refeicdo efetivamente servida.

1.3. A participante devera apresentar preco por item, sendo vencedora a empresa de menor prego
global.

1.4. A aceitacdo do objeto ficara condicionada ao atendimento das exigéncias contidas no Memorial e
seus anexos quanto a execugdo dos servigcos, no cumprimento das obrigagdes.

1.5. DA VALIDADE DA PROPOSTA: A proposta devera conter prazo de validade minimo de 60
(sessenta) dias, contados da adjudicagéo dos servigos ofertados.
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1.6. DECLARAMOS, para os devidos fins, QUE CONSIDERAMOS, NA FORMULACAO DOS CUSTOS
DA PROPOSTA DE PRECOS, OU SEJA, todos os custos necessarios para o atendimento do objeto
desta coleta de prec¢o tais como: custos com mao de obra, equipamentos, materiais, utensilios e
transporte, impostos, encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais, comerciais, taxas, fretes, seguros,
deslocamentos de pessoal, garantia e quaisquer outros que incidam ou venham a incidir sobre o objeto
contratado.

(Local),.......... Lo 1 de 2021.

REPRESENTANTE LEGAL DA EMPRESA
(Nome, assinatura)
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ANEXO Il
MODELO DE ATESTADO DE VISTORIA

A
FUNDACAO DO ABC — CENTRAL DE CONVENIOS
MEMORIAL DE COLETA DE PRECOS N2

Assunto: ATESTADO DE VISITA AO LOCAL DO OBJETO.

A Fundacéo do ABC - Central de Convénios declara para fins de habilitacdo, que
o(s) Senhor (B)eeeeeeeeeiiee e ,da empresa
................................................................... compareceu(eram) a visita técnica realizada na
(unidade) objeto do Certame em epigrafe e que o(s) mesmo(s) esta(ao) ciente(s) de todos
os futuros problemas a serem enfrentados durante a sua execugao, ndo cabendo qualquer
alegacao posterior de desconhecimento desse assunto.

(cidade), (data agendada para visita técnica)

(assinatura(s) e carimbo(s) do(s) responsavel(eis) técnico(s))

(Assinatura e carimbo do Responséavel da Unidade)
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[logotipo da empresa]

DECLARACAO

Declaro, para todos os fins de direito, que os colaboradores, administradores e socios desta
empresa, nao tém qualquer assuncédo de cargo ou vinculo de parentesco para com a
Fundacdo do ABC, suas mantidas e seus colaboradores, gestores, diretores e
representantes, restando a Fundacdo do ABC isenta de toda e qualquer
responsabilidade, civil e/ou criminal, mas ndo somente, que possa ser a ela atribuida
guanto a veracidade da declaracdo ora prestada.

[LOCAL] [DATA]

Contratada
Representante Legal
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ANEXO V

MODELOS DE ETIQUETAS PARA CAPA DOS ENVELOPES

ENVELOPE N° 01 — PROPOSTA COMERCIAL

FUNDACAO DO ABC — CENTRAL DE CONVENIOS
COLETA DE PRECOS N° XXXX/XXXX

Razao Social: X

CNPJ N° ;

Endereco do Proponente: ;

Nome do Representante Legal/Responséavel ;

E-mail: ;

Telefone: :

Data de Recebimento

Horéario hrs min.
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ENVELOPE N° 02 — DOCUMENTACAO

FUNDACAO DO ABC — CENTRAL DE CONVENIOS
COLETA DE PRECOS N° XXXX/XXXX

Razao Social: X

CNPJ N° ;

Endereco do Proponente: ;

Nome do Representante Legal/Responsavel X

E-mail: ;

Telefone: ;

Data de Recebimento

Horéario hrs min.
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ANEXO VI
MINUTA DE CONTRATO

CONTRATO DE PRESTAGAO DE SERVICOS TECNICO ESPECIALIZADOS — PROCESSO N2 MCHXXXX/21.

EMENTA: CONTRATAGAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA EM PRESTAGCAO DE
SERVICOS CONTINUOS DE NUTRIGAO E ALIMENTAGAO HOSPITALAR PARA O
FORNECIMENTO DE DIETAS A PACIENTES (ADULTOS E INFANTIS) E
REFEICOES, PARA FUNCIONARIOS E ACOMPANHANTES, LEGALMENTE
INSTITUIDOS, VISANDO ATENDER AS NECESSIDADES DO MUNICIPIO DE
MOGI DAS CRUZES - MUNICIPAL DE MOGI DAS CRUZES “PREFEITO
WALDEMAR COSTA FILHO” — PROCESSO N2 MCHXXXX/21.

CONTRATADA:

Por este instrumento, as partes, de um lado a FUNDACAO DO ABC — CENTRAL DE CONVENIOS, inscrita no
Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas do Ministério da Fazenda sob o N.2 57.571.275/0004-45, com sede
na Av. Lauro Gomes, n° 2.000, Vila Sacadura Cabral, Santo André — SP, neste ato representada por sua
Diretora Geral Interina, Dra. Patricia Veronesi, brasileira, advogada, RG n2 19.847.034-4 e CPF/MF n2
265.160.458-52, doravante denominada simplesmente “CONTRATANTE”, e de outro lado, a
, inscrita no CNPJ/MF sob o n° , com sede na
, heste ato representada nos termos de seu contrato social, doravante
designada “CONTRATADA”, tendo em vista o Processo Administrativo n2 MCHXXXX/21 tem por justo e
acordado as seguintes condigdes:

1.0 - DO OBIJETO

1. 1- 0 presente contrato tem por objeto a contratacdo de empresa especializada para prestacdo de servicos
continuos de nutricdo e alimentagdo hospitalar para o fornecimento de dietas a pacientes (adultos e infantis)
e refeicGes para funciondrios e acompanhantes legalmente instituidos do Hospital Municipal de Mogi das
Cruzes “Prefeito Waldemar Costa Filho”, rigorosamente conforme especificacGes e condi¢cGes estabelecidas
no memorial, termo de referéncia, no processo administrativo, proposta comercial e seus anexos, partes
integrantes desta avenca.

2.0 - PRAZO

2.1- 0 prazo de vigéncia do contrato é de 12 (doze) meses consecutivos e ininterruptos, contados a partir da
data da assinatura do Termo de Contrato, podendo ser prorrogado por igual e sucessivo periodo, no limite
de 60 (sessenta) meses, nos termos e condi¢Ges permitidos pela legislagdo vigente.

3.0 - CONDICOES DE EXECUGAO

3.1 - Os servigos serdo iniciados pela CONTRATADA apds a assinatura do Contrato de Prestagao de Servigos.
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3.2 - A CONTRATANTE fiscalizara obrigatoriamente a execuc¢dao do contrato, a fim de verificar se no seu
desenvolvimento estdao sendo observadas as especificacdes e demais requisitos nele previstos, reservando-
se o direito de rejeitar os servicos que, a seu critério, ndo forem considerados satisfatérios;

3.3 — Deverd a CONTRATADA, tendo ciéncia do valor global disposto na Clausula 9.0 deste contrato, manter
controle préprio da execucdo do objeto, ndo ultrapassando o limite financeiro global estipulado.

3.4 — O valor global poderd ser ultrapassado Unica e exclusivamente mediante solicitacdo da CONTRATANTE
e desde que devidamente motivado, sendo acompanhado do respectivo Termo Aditivo.

3.5 — Havendo solicitagdo da CONTRATANTE e aditamento de acréscimo ao valor do contrato, podera a
CONTRATADA continuar a execugdo do objeto observando o novo valor estipulado.

3.6 — Sendo ultrapassado o valor mensal estimado na Clausula 9.0, devera a CONTRATADA informar
imediatamente a CONTRATANTE, a fim de que esta redistribua execugdo do contrato ou solicite o aditamento
de valor devido, limitando-se ao disposto na Cldusula 4.7 do presente instrumento.

3.7 — O descumprimento das Clausulas 3.3 a 3.6 sujeitard a CONTRATADA ao nao recebimento dos valores
executados que ultrapassem o valor global do Contrato.

3.8 — A CONTRATANTE ira realizar o fornecimento de alimentacdo e servicos envolvendo as etapas de
aquisicdo e armazenamento de géneros alimenticios, pré-preparo, preparo, porcionamento e distribuicdo de
refeicdes prontas para o consumo, conforme a frequéncia que segue:

HOSPITAL MUNICIPAL DE MOGI DAS CRUZES(*)
Tipo de Refeigao Diaria Hordrio das Refeigoes

Grupo de Consumo

Desjejum Das 7:30 has 9:30 h
Colagao Das 9:30as 10 h
Pacientes Almoco Das 11:30h as 13:30h*
(6 refeicOes diarias) Merenda Das 15:00h as 16h
Jantar Das 17:30 has 19 h*

Ceia Das 20:30 h as 22:00h
Desjejum (somente acompanhantes
e funcionarios operacionais)

Das 6:30h as 8h
Acompanhantes e

funcionarios Almocgo Das 11h as 13:30h
Jantar Das 20h as 22:00h
HORARIOS DE FUNCIONAMENTO DO REFEITORIO DO HMMC
Tipo de refeicao Inicio Término
Desjejum 6:30h 08:00h
Almoco 11:00h 14:00h h
Jantar 20:00h 22:30h

3.9 - A CONTRATADA deverd atender as solicitagGes extras (liberaces de jejum, internagdes e retornos de
remocdo) até as 14:00h para o almogo e até as 21:30h h para o jantar.
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3.10 - Os pagamentos dos servicos serdo efetuados com base nos quantitativos de itens/refeicdes/servicos
efetivamente fornecidos e atestados pelo CONTRATANTE, de modo que o fornecimento das refeicdes deverd
ter controle didrio.

3.11 - O controle das refeicdes dos pacientes serd realizado através da contagem das refeicdes liberadas
através da prescricao médica, somadas as requisicoes extras, sendo tais registros confrontados mensalmente
entre CONTRATADA e CONTRATANTE, prevalecendo a contagem do CONTRATANTE caso haja discordancia.

3.12- Os servigos serao prestados nas dependéncias do Hospital Municipal de Mogi das Cruzes “PREFEITO
WALDEMAR COSTA FILHO”, situado na Rua Guttermann, 577 - Vila Lavinia, Mogi das Cruzes - SP, 08740-300.

4.0 - DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA
Sdo obrigacGes da CONTRATADA:

4.1 — A CONTRATADA devera prestar os servicos observando as melhores praticas e técnicas aplicadas no
mercado.

4.2 — A CONTRTADA devera cumprir todas as normas, regras e leis aplicaveis a execucdao do objeto do
Contrato.

4.3 — A CONTRATADA observard estritamente as normas internas dos locais nos quais o a prestacdo de
servicos sera realizada.

4.4 — A CONTRATADA devera cumprir integralmente todas as suas obrigacdes tributdrias, fiscais, sociais,
previdenciarias, trabalhistas, acidentdrias, comerciais e civis.

4.5 — A CONTRATADA indenizara, imediatamente, a CONTRATANTE por quaisquer danos que seus
representantes legais, prepostos, empregados ou terceiros credenciados causem, por culpa, dolo, agdo ou
omissdo, a CONTRATANTE ou a terceiros.

4.6 - A CONTRATADA devera se responsabilizar integralmente pelos servicos contratados nos termos da
legislacdo em vigor.

4.7 - A CONTRATADA devera estar em condicOes de prestar os servicos a partir da data da assinatura do
Contrato e manter essa condicdo durante a vigéncia do contrato, atendendo a demanda contratada,
incluindo-se eventuais acréscimos ou supressdes que ndo deverdo ultrapassar os 25% (vinte e cinco por
cento) do valor inicial atualizado do contrato, nos termos do Regulamento de Compras da Fundagdo do ABC
e, subsidiariamente, a lei 8.666/93.

4.8 - Executar os servigos, objeto do contrato, rigorosamente em conformidade com todas as suas condi¢cées
e normas legais.

4.9 - ACONTRATADA devera adotar as medidas, precauc¢ées e cuidados tendentes a evitar danos materiais e
pessoais de seus funcionadrios, seus prepostos e a terceiros, pelos quais sera inteiramente responsavel.
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4.10 — Manter em ordem os encargos e obrigacdes trabalhistas dos seus empregados, assumindo inteira
responsabilidade pelos mesmos, bem como por vinculo
empregaticio, isentando a CONTRATANTE de qualquer responsabilidade.

4.11 — A CONTRATADA garantird a realizacdo dos servicos através de pessoas habilitadas e treinadas com
para sua execug¢ao.

4.12 — A CONTRATADA devera manter, durante todo o periodo do contrato, compatibilidade com as
obrigaces assumidas, bem como todas as condi¢des de habilitacdo e qualificacdo exigidas no certame.

4.13 - Assume a CONTRATADA a responsabilidade Civil e Criminal pela Legitimidade de suas assinaturas e ou
de seu representante e pela autenticidade dos documentos apresentados, assim como as informacgdes
prestadas.

4.14 — Fica vedada a CONTRATADA a subcontratacdo dos servicos, ora objeto de contrato, bem como a
execucdo destes através de terceiros sem expressa anuéncia da CONTRATANTE, que devera motivar eventual
liberacdo.

4.15 - A CONTRATADA responsabiliza-se integralmente por quaisquer acdes administrativas e/ou judiciais,
movidas por seus prestadores, empregados ou ex-empregados, nas quais figure a CONTRATANTE como
responsdvel subsididria ou solidaria, em decorréncia do presente contrato, comprometendo-se a requerer a
exclusdo da CONTRATANTE do polo passivo de eventual demanda judicial, sem prejuizo do direito de
regresso contra a CONTRATADA, caso o pedido de exclusao seja negado.

4.16 — Obriga-se a CONTRATADA a seguir exatamente os termos e requisitos para prestacdo do servico
contemplados no Termo de Referéncia do Memorial Descritivo de Coleta de Pregos.

4.17 — A CONTRATADA se obriga a prestar esclarecimentos que lhe forem solicitados e atender prontamente
as reclamacgdes de seus servigos, sanando-as no menor tempo possivel.

4.18 — A CONTRATADA se responsabiliza por eventuais paralisacées dos servicos, por parte dos seus
empregados, sem repasse de qualquer 6nus ao Contratante, para que ndo haja interrupgao dos servigos
prestados.

4.19 — A CONTRATADA se obriga a disponibilizar a todos os seus funcionarios os equipamentos de protec¢ado
individual, bem como utilizar, ainda, os equipamentos de protecdo coletiva, nos termos elencados no

Memorial Descritivo e seus anexos.

4.20 - A CONTRATADA devera manter seu pessoal uniformizado, identificando-os mediante crachas com
fotografia recente e provendo-os com Equipamentos de Prote¢ao Individual — EPIs.

4.21 - ACONTRATADA deverd manter a disciplina entre os seus funcionarios.

4.22 - Devera a CONTRATADA assegurar que todo empregado que cometer falta disciplinar, ndo serd mantido
nas dependéncias da execugdo dos servigos ou quaisquer outras instalagdes do CONTRATANTE.

4.23 — A CONTRATADA devera atender de imediato as solicitagdes do Contratante quanto as substituicdes de
empregados nao qualificados ou entendidos como inadequados para a prestagdo dos servigos.
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4.24 - Devera a CONTRATADA manter o controle de vacinacdo, nos termos da legislacdo vigente, aos
funciondrios diretamente envolvidos na execugdo dos servicos.

4.25— A CONTRATADA assumira todas as responsabilidades e tomar as medidas necessarias ao atendimento
dos seus funciondrios acidentados ou com mal subito, por meio de seus encarregados.

4.26 — A CONTRATADA devera apresentar, quando solicitado, os comprovantes de fornecimento de beneficios
e encargos.

4.27 — A CONTRATADA deverd preservar e manter o CONTRATANTE a margem de todas as reivindicagGes,
queixas e representacdes de qualquer natureza, referente aos servigos, responsabilizando-se expressamente
pelos encargos trabalhistas e previdenciarios.

4.28 - Responder diretamente por quaisquer perdas, danos ou prejuizos que vier a causar ao CONTRATANTE,
decorrentes de sua acdo ou omissdo, dolosa ou culposa, na execugdo deste contrato, independentemente de
outras cominagdes contratuais ou legais a que estiver sujeita.

4.29 - Responsabilizar-se por todos e quaisquer 6nus e encargos decorrentes da Legislacdo Fiscal (Federal,
Estadual e Municipal) e da Legislacdo Social, Previdenciaria, Trabalhista e Comercial, sendo certo que os
funcionarios da CONTRATADA ndo terao vinculo empregaticio com o CONTRATANTE.

4.30 - Estar ciente que quando houver descumprimento total ou parcial da obrigacdo CONTRATADA e assumida
serdo aplicadas a CONTRATADA, as penalidades previstas no ato convocatério e na legislacdo pertinente.

4.31 - Responsabilizar-se por todas as obrigacdes trabalhistas, sociais, previdencidrias, tributdrias e as demais
previstas na legislacdo especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere responsabilidade a Administracao.

4.32 - As refeicdes deverdo apresentar condigdes higiénico-sanitarias adequadas ao consumo e em
atendimento as exigéncias da Vigilancia Sanitdria, principalmente no tocante ao controle de temperatura.

4.33 — Devera a CONTRATADA disponibilizar coerente e satisfatéria de mado de obra especializada para o
HMMC e todos os insumos, equipamentos mobilidrios necessarios para a perfeita execugdo dos servigcos que
se fizerem afetos a este Termo de Referéncia, assim como materiais de carater administrativo que viabilizem
a execuc¢ao do servigo.

4.34 — Deverda a CONTRATADA fornecer todos os insumos e géneros alimenticios in natura ou nao,
higienizados e prontos para o consumo.

4.35 — Deverd a CONTRATADA disponibilizar equipamentos, mobiliarios (se necessario), lougas,
utensilios, embalagens descartdveis e demais itens necessarios para a adequada presta¢cdao dos
servicos, descritos nesse termo de referéncia.

4.36 - Os materiais, equipamentos e utensilios disponibilizados pela CONTRATADA para execugao
do objeto deste CONTRATO, somente podera ser retirado das dependéncias do CONTRATANTE apds
o fim da vigéncia do CONTRATO, ou rescisdo contratual, mediante a instalacdo do material,
equipamentos e utensilios da nova CONTRATADA para execucdo dos servicos, o que ocorrera no
prazo de até 90 (noventa) dias ap6s a assinatura do novo CONTRATO.
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4.37 - A CONTRATADA se responsabilizara por todas as despesas relativas aos géneros alimenticios,
produtos de limpeza, conservacdo e higiene, taxas, impostos, e demais encargos necessarios e
relacionados a execugdo dos servicos; bem como, em caso de falta de dgua na rede publica,
fornecimento de agua para o preparo de refei¢cdes e para limpeza.

4.38 — Deverd a CONTRATADA apresentar equipe completa e capacitada na data da implantacdo do servico,
reunindo com antecedéncia todas as condi¢bes para plena execucao dos servigos contratados, sem omissoes
ou atrasos, especialmente quanto aos hordrios de distribuicao final das dietas a cada refeicao.

4.39 — Deverd a CONTRATADA fornecer alimentacdo visando atender aos seguintes grupos de consumo,
abrangendo o Pronto Socorro Infantil, UTI Adulto, Clinica Pediatrica, Clinica Médica, Clinica Cirurgica e
Ambulatério:

4.39.1 - Pacientes: fornecimento de dietas gerais e especiais, de alimentacdo infantil e férmulas infantis, de
suplementos nutricionais orais, de dietas enterais destinadas a pacientes internos dos servigos de saude, de
acordo com as necessidades especificas;

4.39.2 - Acompanhantes: fornecimento de refeicdo para acompanhantes de pacientes legalmente instituidos,
conforme Lei n? 7.699 de 2006 (Estatuto da Pessoa Portadora de Deficiéncia), Leis Federais n? 8.069 de
13/07/90 e n2 10.741 de 01/10/03, bem como Art. 2782 Inc. VIl da Constituicdo do Estado de Sio Paulo e Lei
Estadual n2 9.144 de 09/03/1995;

4.39.3 - Funcionarios: fornecimento de refeicbes para os funcionarios do Hospital Municipal de Mogi das
Cruzes — HMMC e terceiros, desde que autorizados pela CONTRATANTE.

4.40 — Devera a CONTRATADA realizar as adaptacdes e adequacdes prediais que se fizerem necessarias nas
dependéncias e instalagdes do Servigo de Nutri¢do e Dietética (SND) do CONTRATANTE, mediante anuéncia
prévia do CONTRATANTE, para as quais ndo havera ressarcimentos sob nenhuma hipdtese.

4.41 — Devera a CONTRATADA executar em horarios que ndo interfiram nas atividades normais do
CONTRATANTE, em consonancia com os periodos e formas de atendimentos, bem como com as
especificidades requeridas pelo CONTRATANTE, observando o seu funcionamento ininterrupto e respeitada
a jornada de 44 horas semanais.

4.42 — Deverd a CONTRATADA uniformizar a equipe e prover EPI's adequados, especificos, em quantidade e
condicbes de uso compativeis com o tipo de servico a ser realizado.

4.43 - O preparo, o porcionamento e a distribuicdo deverdo ser realizados em cozinha instalada pela
CONTRATADA nas dependéncias do HMMC.

4.44 - A aquisicao, armazenamento, producao e distribuicao de dietas enterais, suplementos, mamadeiras,
espessantes e afins serdo de responsabilidade da Contratada, bem como o fornecimento de géneros
alimenticios necessarios a complementar essas dietas, assim como o fornecimento dos produtos de higiene
e limpeza.

445 - O consumo de referéncia para o CONTRATO é o estimado, considerando, numeros de
leitos/atendimentos e quadro de funciondarios existentes, conforme quadro:
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HOSPITAL MUNICIPAL DE MOGI DAS CRUZES — HMMC

PLANILHA DE ESTIMATIVA DO FORNECIMENTO DE DIETAS

DIETAS GERAL/BRANDA/PASTOSA - PACIENTES ADULTO + PEDIATRIA

Iltem Descrigao Unidade Qul\jlr;:(:aalde Qqur\]tL:c;?de
1 Desjejum Refeicao 2.080 24.960
2 Colagao Refeicao 1.280 15.360
3 Almogo Refeicao 2.120 25.440
4 Merenda Refeicao 2.090 25.080
5 Jantar Refeicdo 2.100 25.200
6 Ceia Refeicdo 2.125 25.500
TOTAL 11.795 141.540
REFEICAO DE ACOMPANHANTES
Iltem Descricdo Unidade Qu'\z;\lr;:csizlde QuZT;i?de
Desjejum Refeicdo 870 10.440
2 Almogo Refeicao 895 10.740
3 Jantar Refeicdo 740 8.880
TOTAL 2.505 30.060
REFEICAO DE FUNCIONARIOS
Iltem Descrigdo Unidade Qul\jlre\trf;de Quir;t;c;?de
1 Desjejum Refeicdo 1.600 19.200
2 Almocgo Refeicdo 3.500 42.000
3 Jantar Refeicdo 1.800 21.600
4 Lanche noite Refeicdo 1.000 12.000
TOTAL 7.900 94.800
DIETAS ESPECIAIS LEVE/LIQUIDA/PASTOSA LIQUIDIFICADA - PACIENTES ADULTO + PEDIATRIA
Iltem Descricdo Unidade Qu&r;:zl:lde Qqu;t;c;?de
1 Desjejum Refeicdo 450 5.400
2 Colagdo Refeicdo 300 3.600
3 Almogo Refeicdo 450 5.400
4 Merenda Refeicdo 450 5.400
5 Jantar Refeicdo 450 5.400
6 Ceia Refeicdo 450 5.400
TOTAL 2.550 30.600
OUTROS
Iltem Descricdo Unidade Qul\jr;:(::lde Quzrr\]tllj(:?de
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1 Agua 1,5 Unidade 1.000 12.000
(paciente)
2 Café litro Litro 1.130 13.560
3 Cha litro Litro 420 5.040
TOTAL 2.550 30.600
MAMADEIRA
ltem Descricio Unidade Quantidade Quantidade

Mensal Anual

Até 50 ml Unidade 20 240

51 a 100 ml Unidade 540 6.480

1 101 a 150 ml Unidade 310 3.720
151 a 200 ml Unidade 1.130 13.560

201 a 250 ml Unidade 45 540
TOTAL 2.045 24.540

AGUA PARA SONDA (ENTERAL)

Item Descricdo Unidade Quantidade Quantidade

Mensal Anual

5 Agua até 300 ml Unidade 150 1.800
Agua300a500ml | Unidade 1.300 15.600
TOTAL 3.495 41.940

4.46 - Os cardapios das refeicdes destinadas aos acompanhantes devem ter os mesmos padroes
estabelecidos para os funciondrios, devendo os seus pregos ser correspondentes.

4.47 — Devera a CONTRATADA estar ciente de que o contrato poderd ser redimensionado, podendo ocorrer
inclusdo ou exclusao de unidades e, consequentemente, aditamento do termo contratual da prestagdo dos
Servigos.

4.48 - Apds o término de cada periodo mensal, a CONTRATADA elaborard um relatdrio contendo os
quantitativos totais mensais de cada um dos tipos de servigos fornecidos e refei¢des efetivamente servidas,
apresentando os documentos e planilhas de controle.

4.49- A CONTRATADA devera seguir todas as legislagdes vigentes adotadas pela Vigilancia Sanitaria do
Municipio de Mogi das Cruzes durante a execu¢do do CONTRATO.

4.50 - As refeigOes destinadas aos pacientes, acompanhantes e servidores do HMMC deverao ser produzidas
integralmente nas dependéncias da cozinha existente no local.

4.51. A CONTRATADA sera responsavel pelos custos de alimentagdo de seus funcionarios, sendo que o
cardapio oferecido devera ser o mesmo daquele elaborado para os demais colaboradores do HMMC.

4.52 - A cozinha e refeitério do HMMC deverdo ser instalados e equipados pela CONTRATADA as suas
expensas, incluindo equipamentos em bom estado de conservacgdo, utensilios, loucas e talheres novos (sem
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uso prévio), bem como a realizagdo de adaptacdes e adequagdes estruturais com impacto direto no fluxo
operacional e atendimento das legislagdes vigentes.

4.53 A producdo, porcionamento, distribuicdo das refeicées devera ser supervisionadas pelo responsavel
técnico da CONTRATADA (Nutricionista) de maneira a observar sua apresenta¢do, qualidade das
preparacdes, quantidade porcionada e temperatura, para que realize as alteracdes ou adaptacdes
necessarias caso seja observada qualquer inadequacao, visando o atendimento adequado e satisfatério. O
CONTRATANTE, quando julgar necessario, podera realizar a supervisdao de qualquer parte do processo, a
qualguer momento, sem prévia autorizacao por parte da CONTRATADA.

4.54 - A CONTRATADA sera responsavel pela (i) coleta das prescricées médicas e posterior registro destas
informagdes no mapa de coleta; (ii) producdo, porcionamento e montagem em cozinha cedida pelo
CONTRATANTE; (iii) distribuicdo, bem como recolhimento posterior do residuo comum referente as dietas
entregues aos pacientes, e lavagem das loucas, bandejas e talheres utilizados nas enfermarias, quando for o
caso. Sera responsavel também pela (iv) distribui¢cdo, porcionamento, recolhimento e lavagem dos utensilios
utilizados no refeitério. O porcionamento devera ser uniforme e respeitar as porcées estabelecidas pelo
CONTRATANTE para todos os tipos de servico.

4.55 - As refeicdes para os pacientes da Unidade Hospitalar serdo entregues seguindo o mapa de coleta
preenchido de acordo com a prescricdio médica coletada pela CONTRATADA, conforme os hordrios
previamente estabelecidos.

4.56 — Fica a CONTRATADO ciente que podera haver solicitacdo de refeicdes fora do hordrio padronizado
através de requisicdes extras, mediante aprovacdao do CONTRATANTE.

4.57 - Todos os carddpios deverdo ser elaborados mensalmente pela CONTRATADA por tipo de dietas e
apresentados ao CONTRATANTE para aprovagdo em 30 (trinta) dias antecedéncia tempo habil para qualquer
alteragdo que se faga necessaria.

4.58 - Todos os cardapios deverdo ser apresentados completos ao CONTRATANTE por escrito, com
receitudrios disponiveis para consulta quando o CONTRATANTE julgar necessario, com antecedéncia minima
de 60 (sessenta) dias em relacdo ao 12 dia de utilizacdo, para a devida aprovacao, que devera ser realizada
no prazo maximo de 15 (quinze) dias Uteis, podendo o CONTRATANTE alterar o cardapio apresentado,
mantendo os padrées estabelecidos.

4.59 — Devera a CONTRATADA cientifica-se que, a CONTRATANTE reserva-se o direito de alterar o cardapio
apresentado, sempre que julgar conveniente devido a aceitagdo por parte dos comensais, devendo esta
alteracdo ocorrer antes da aprovacao.

4.60 - A fim de padronizar a elaboragao dos cardapios, a CONTRATADA devera apresentar, no prazo maximo
de 30 dias corridos apds o inicio da prestagdo do servico, o receituario padrao contendo a padronizagao de
todas as preparagdes propostas nos cardapios elaborados.

4.61 - O cardapio das refei¢cdes de pacientes (desjejum, colagdo, almogo, merenda, jantar e ceia) devera ser
elaborado conforme necessidades do CONTRATANTE. Na elaboragdo destes cardapios, deverdao ser
considerados os habitos alimentares e caracteristicas dos pacientes, possibilitando, dessa forma,
atendimento adequado e validados pela nutri¢do clinica.
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4.62 - Os cardapios das dietas destinadas aos pacientes devem acompanhar o padrdao do Manual de Dietas
Hospitalares do Servico de Nutricdo clinica do CONTRATANTE e seguir as prescricbes dietoterapicas, ou
padronizacdo descrita no presente Termo de Referéncia, sempre ajustados as necessidades requeridas pelo
paciente e sua condicao clinica, e devem passar por aprovacao do Servico de Nutricado do CONTRATANTE.

4.63 - Para as refeicOes porcionadas (acompanhantes que recebem refeicées nas enfermarias da unidade
hospitalar): os cardapios das refeicdes destinadas aos acompanhantes e funcionarios devem ter os mesmos
padroes estabelecidos para a dieta geral dos pacientes.

4.64 - A CONTRATADA devera fornecer diariamente o cardapio completo a critério do CONTRATANTE. Todos
os componentes do cardapio deverdo estar disponiveis para servir do primeiro ao ultimo comensal;

4.65 - Sera obrigatdria a afixacdo do carddpio didrio completo na entrada do refeitdrio, em local visivel aos
usudrios, para que possam ter conhecimento das preparacdes servidas antes de passarem pelo controle de
acesso.

4.66 - A composicao das dietas geral e especiais destinadas aos pacientes da Unidade Hospitalar deve seguir
o padrao do Manual de Dietas do Servico de Nutricdo e Dietética do HMMC e atualizacGes, do presente
Termo de Referéncia e/ou adequacdes conforme tipo de servico e demanda.

4.67 — Quando a dieta para pediatria a CONTRATADA deverd elaborar cardapio de acordo com a faixa etaria,
conforme especificacdes constantes no Termo de Referéncia.

4.68 - O cardapio das refeicGes a granel, servidas no refeitério da Unidade Hospitalar aos acompanhantes e
servidores autorizados, devera seguir o padrao descrito no Termo de Referéncia.

4.69 - Todas as dietas das refeicbes porcionadas deverdo estar compostas segundo o descritivo de
descartdveis conforme descrito no Termo de Referéncia.

4.70 - Todas as dietas deverdo seguir a composicdo estabelecida, o cardapio planejado e o Manual de Dietas
do CONTRATANTE, bem como seguir a frequéncia semanal ou mensal estabelecida no Item 9 do Termo de
Referéncia, atendendo a todas as refeigdes de pacientes e colaboradores, inclusive considerando as escalas
de plant&es dos colaboradores.

4.71 - Encaminhar ao CONTRATANTE, no prazo de até 30 dias apds a assinatura do CONTRATO, ou conforme
escopo do Plano de Trabalho, relagdo de todos os funcionarios operacionais e suas respectivas lotacoes. A
referida relacdo deve ser mantida, constantemente, atualizada e qualquer alteragdo devera ser comunicada
ao CONTRATANTE.

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

4.73 — Deverda a CONTRATADA utilizar apenas matéria-prima e produtos provenientes de fornecedores
homologados previamente e que atendam as exigéncias de 6érgdos oficiais como: Ministério da Saude,
Ministério da Agricultura e outros.
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4.74- Deverd a CONTRATADA seguir o quanto disposto no Termo de Referéncia, no que diz respeito ao
recebimento, armazenamento e controle de estoque, Preparo, distribuicao e Higienizagao.

4.75 - Devera a contratada obedecer ao quanto disposto no Termo de Referéncia, acerca de Seguranga,
Medicina e Meio Ambiente do Trabalho.

4.76 — Devera a CONTRATADA realizar, para fins de pagamento, o controle dos servicos efetivamente
consumidos. Ocorrendo diferencas, prevalecera o nimero do CONTRATANTE.

4.77 — Devera a CONTRATADA com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do CONTRATO,
fazer a contagem e verificagdo dos utensilios, equipamentos e mobiliario, na presenca de elemento
designado pelo CONTRATANTE, bem como a avaliacdo das condi¢cbes dos mesmos e das instalagGes, e
promover os reparos necessarios, antes do término da vigéncia do CONTRATO.

4.78 - Demais obriga¢des inerentes a gestdo da cozinha e as obriga¢Oes citadas neste escopo técnico,
administracdo, lucro, impostos ISS, PIS-COFINS-IRRF, ICMS, que fazem parte dos tributos a serem pagos e
recolhidos pela CONTRATADA, deverdo ser entregues junto com a nota fiscal referente ao més anterior do
fornecimento, ficando ciente desde ja que, caso ndo sejam entregues, o faturamento serd suspenso até que
ocorra o envio das guias referidas acima.

4.79 - ACONTRATADA reconhece que é a Unica e exclusiva responsavel civil e criminal por danos ou prejuizos
gue vier a causar ao CONTRATANTE, propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia da execuc¢do 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 indenizagdes que tais danos ou
prejuizos possam causar.

4.80 - As refei¢Ges dos pacientes deverdo ser porcionadas de acordo com a padronizagao definida no Item 8
do Termo de Referéncia, embasada pelo Manual de Dietas Padrdao do CONTRATANTE, que podera ser revista
e atualizada conforme demanda do servico.

4.81 - O alimento pronto para o consumo servido no refeitério da Unidade Hospitalar devera respeitar as
porcdes (per capta), conforme quadros 25 e 26, constantes no Termo de Referéncia.

4.82 — Deverd a CONTRATADA elaborar, implementar e atualizar o Manual de Boas Praticas de Elaboracdo
de Alimentos e Prestacdo de Servicos especificos de cada Unidade, conforme Portaria CVS 5, de 09 de abril
de 2013 da Secretaria de Estado da Saude ou legislacdo vigente e adotada pela Vigilancia Sanitaria do
Municipio de Mogi das Cruzes de comum acordo com o Servico de Nutricio e Dietética — SND do
CONTRATANTE.

4.83 - A CONTRATADA terd 120 dias apds a assinatura do CONTRATO para a entrega do Manual de Boas
Praticas para aprovacao pela equipe técnica do CONTRATANTE. Esta, por sua vez, tera 30 dias para
manifesta¢do. Apds aprovacdo, a CONTRATADA tera prazo de 15 dias para reproducdo e encaminhamento
encaminhados a equipe técnica do CONTRATANTE, com respectiva identificacdo do responsavel pelo
recebimento.

4.84 - A CONTRATADA devera realizar treinamento com os funcionarios operacionais para que os mesmos
tenham conhecimento e saibam utilizar os manuais e diferentes tipos de dietas hospitalar. Esse treinamento
devera ser formalizado através de comprovacdo de participacdo dos participantes ao CONTRATANTE, e
reciclado sempre que necessario.
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4.85 - A CONTRATADA deverda desenvolver Receitudrio Padrao, reproduzi-lo e entregd-lo em as Unidade de
Alimentacdo, sob supervisdo da CONTRATANTE.

4.86 - Fica sob responsabilidade da CONTRATADA a aquisicao e fornecimento de todos os géneros
alimenticios, condimentos e demais produtos necessarios ao preparo das refeicdes, bem como a compra de
produtos ndo alimentares em geral: materiais descartaveis, impressos, uniformes, materiais de expediente,
limpeza e outros necessdrios aos fornecimentos aqui contratados.

4.87 - E de responsabilidade da CONTRATADA, o fornecimento de toucas, aventais, luvas e mascaras
descartdveis a todos os visitantes e profissionais envolvidos nas atividades relacionadas, em quantidades
suficientes e adequados a prestagao dos servicos.

4.88 - No planejamento de compras, a CONTRATADA deverd adotar fator de correcdo e indice de conversao
para calculo das porg¢des dos alimentos prontos para o consumo, conforme estabelecido no Item 10 do Termo
de Referéncia, a fim de garantir fornecimento das refeicdes dentro do cardapio programado para todos os
comensais.

4.89 - Quanto aos niveis de qualidade dos géneros alimenticios utilizados no preparo das refeicdes, deverd
a CONTRATADA seguir as Especificagcdes Técnicas de Produtos Alimenticios, conforme disposto no Termo de
Referéncia.

4.90 - Devera a CONTRATADA seguir as Regras gerais para o recebimento de géneros alimenticios, alimentos
prontos para o consumo, materiais e outros, conforme estabelecido no Termo de Referéncia.

4.91 - Deverd a CONTRATADA seguir as Regras de recebimento de produtos de carnes e derivados,
hortifrutigranjeiros, leite e derivados, estocaveis, sucos e demais produtos industrializados, bem como
descartdveis produtos e materiais de limpeza, conforme estabelecido no Termo de Referéncia.

4.92 - Devera a CONTRATADA seguir as regras gerais para o armazenamento de géneros alimenticios,
materiais e outros, conforme estabelecido no Termo de Referéncia.

4.93 - Devera a CONTRATADA seguir as regras quanto ao pré-preparo e preparo, conforme estabelecido no
Termo de Referéncia.

4.94 - Devera a CONTRATADA seguir as regras gerais de acondicionamento, distribuicdo, identificacdo,
higienizacdo e controles, obedecendo as Condi¢Ges bdsicas para o acondicionamento e distribuicao,
identificacdo e higienizacdo, conforme estabelecido no Termo de Referéncia.

4.95 - Considerando que o HMMC ndo possui em suas instalagdes unidade de Lactario, devera a
CONTRATADA fornecer e transportar as formulas infantis (mamadeiras).

4.96 - ACONTRATADA serd responsavel pelo transporte das dietas especializadas para atender as solicitacées
do HMMC, de acordo com os horarios previamente estabelecidos, seguindo todos os preceitos estabelecidos
nas legislagGes vigentes.

4.97 - CONTRATADA devera cumprir prescricdo e solicitagdo de dieta especializada (nutrigdo enteral,
formulas infantis, suplementos e médulos) para distribuicdo, seguindo mapa de dietas conforme descrito no
Termo de Referéncia.
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4.98 - O fornecimento de produtos de limpeza, etiqueta de identificacdo e qualquer outro material necessario
para a higienizacdo dos produtos e utensilios, identificacdo e distribuicdo/transporte é de responsabilidade
da CONTRATADA.

4.99 - A aquisicdo de frascos de mamadeiras e seus acessorios, e copos é de responsabilidade do
CONTRATADA.

4.100 - A CONTRATADA devera manter quantidade suficiente de materiais descartaveis, para atender a
demanda e garantir o bom atendimento dos servicos, repondo os utilizados no prazo maximo de 24 (vinte e
quatro) horas, sem 6nus ao CONTRATANTE.

4.101 - Na execucdo dos servicos, a CONTRATADA devera observar as boas prdticas ambientais e de eficiéncia
energética, nos termos da legislacdo vigente e de acordo com as normas, programas e campanhas,
observando o quanto disposto no Termo de Referéncia.

4.102 - A CONTRATADA é integralmente responsavel pelo servico a ser prestado nos termos da legislacdo
vigente e conforme normas deste CONTRATO, ressaltando-se que a operagao envolve desde as atividades de
selecdo de fornecedores, aquisicio e escolha dos insumos e géneros alimenticios até o preparo,
porcionamento e distribuicdo das refeicGes aos pacientes, funciondrios e acompanhantes, durante todo o
tempo de distribuigado.

4.103 - Entregar ao CONTRATANTE, de acordo com a periodicidade de cada documento, cdpias e atualizacbes
do Certificado de Licenciamento Integrado, documentos de cunho trabalhista e perante Conselho Regional
de nutricionistas, Laudo das Andlises Microbioldgicas, dentre outros documentos pertinentes a execucao
deste CONTRATO.

4.104 - Elaborar e implementar o Manual de Boas Praticas de Elabora¢do de Alimentos e Prestacao de
Servigos especificos da Unidade Hospitalar, conforme Portaria CVS n2 5, de 09 de abril de 2013 da Secretaria

de Estado da Saude e de comum acordo com o Servigo de Nutricdo e Dietética do CONTRATANTE.

4.105 — Deverd a CONTRATADA seguir o Manual de Dietas do CONTRATANTE, contendo dietas gerais e
especiais e especificagcdes contidas no Termo de Referéncia.

4.106 - A CONTRATADA devera apresentar:

4.106.1 - Organograma da empresa, quadro de pessoal, qualificacdo, atribuicdo e jornada de trabalho, com
cargos e fun¢des da estrutura organizacional.

4.106.2 - Descri¢ao dos uniformes de seus funciondrios com a identificacao das cores para as atividades.
4.106.3 - Os visitantes que, no exercicio de suas fung¢des, necessitarem supervisionar ou fiscalizar os
procedimentos de Boas Prdticas, ou executar manutenc¢do e instalacdo de equipamentos, devem estar
devidamente paramentados com touca e avental descartdveis a serem fornecidos pela CONTRATADA.

4.106.4 - Conteudo programdtico do programa de desenvolvimento de capacitagao profissional.

4.106.5 - Indicagdo do Responsavel Técnico, acompanhado do correspondente registro no Conselho Regional
de Nutrigcdo, com experiéncia minima de 5 anos atuando em Unidades de Alimentag¢do e Nutricdo, bem como
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comprovagao de que o mesmo integra o quadro permanente da CONTRATADA, devendo o mesmo exercer
suas atividades no HMMC.

4.106.6 - Procedimentos da empresa em relacdo a saude dos seus funcionarios como programa médico de
prevengao, vacinagao, orientagao e tratamentos, entre outros.

4.107 - ACONTRATADA devera manter registro de seguranca e saude ocupacional, conforme preconiza a NR
32 do Ministério do Trabalho e Emprego, que compde a Portaria n? 3.214 de 08/06/1978 e suas alteracdes.
Deverad, ainda, manter registros e aprovagdes nos drgaos competentes - ANVISA, Prefeitura, Meio Ambiente,
Corpo de Bombeiros, e Defesa Civil, entre outros, pertinentes a sua atividade.

4.108 - A CONTRATADA devera apresentar alvara sanitario/licenga de funcionamento emitida pela Vigilancia
Sanitaria Estadual ou Municipal, vigente na data da apresentacdo da apresentag¢do da proposta, na data da
assinatura do CONTRATO, e ainda durante toda a vigéncia contratual.

4.109 - Devera a CONTRATADA seguir todas as regras estabelecidas quanto as instalagbes fisicas,
equipamentos e utensilios das areas do SND, conforme disposto no Termo de Referéncia.

4.110 - Devem ser disponibilizados todos os recursos necessdarios a execucdo dos servicos: mao de obra
especializada, devidamente treinada em suas especialidades conforme normas vigentes, em numero de
profissionais adequados para atendimento de toda a demanda, utilizando-se de materiais, produtos,
ferramentas, insumos, equipamentos de apoio e acessdrios necessarios a perfeita execucao dos servicos.

4.111 — Deverd a CONTRATADA efetuar reparos, adaptacdes e alteragbes estruturais que se facam
necessarios tanto nas dependéncias dos Servicos de Nutricio do CONTRATANTE, quanto da cozinha prépria
da CONTRATADA, quando se identificar qualquer irregularidade, defeito, deterioracdo ou fluxo incorreto de
processos e apresentar cronograma de execu¢dao destes para avaliagdo e aprovagdo prévia do
CONTRATANTE.

4.112 — Devera a CONTRATADA responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas para
execucdo dos servicos, objeto do CONTRATO. Ao CONTRATANTE, reserva-se o direito de manter cépias de
todas as chaves das instalagdes colocadas a disposicdo da CONTRATADA.

4.113 — Devera a CONTRATADA garantir que as dependéncias vinculadas a execugdo dos servicos, bem como
as instalagbes e equipamentos colocados a disposicdo sejam de uso exclusivo para atender o objeto do
CONTRATO.

4.114 — Devera a CONTRATADA garantir a instalacdo de equipamentos e utensilios necessarios a prestacdo
de servigos e execugao do escopo contratado, os quais poderdo ser retirados no término deste CONTRATO,
sem qualquer 6nus para o CONTRATANTE.

4.115 — Devera a CONTRATADA manter todas as dependéncias, equipamentos e utensilios necessarios a
execucdo dos servicos, em perfeitas condicbes de uso, devendo substituir aqueles que vierem a ser
considerados imprdprios pelos nutricionistas do CONTRATANTE, devido ao mau estado de conservagao,
responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras.

4.116 — Devera a CONTRATADA efetuar imediatamente as reposi¢des dos equipamentos e utensilios
pertencentes ao CONTRATANTE e que forem inutilizados por quebra ou extravio. Fica proibida a retirada,
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destinacdo ou qualquer movimentacdo de bens patrimoniais pertencentes ao CONTRATANTE sem sua
expressa autorizagao devidamente formalizada em documento préprio.

4.117 — Deverd a CONTRATADA executar a manutenc¢do preventiva e corretiva, de todas as instalacdes e
equipamentos danificados, no prazo maximo de 48 horas, a fim de que seja garantido o bom andamento do
servico e a seguranca dos funcionarios. Caso ndo seja possivel a resolucdo do problema no prazo
estabelecido, a empresa deverd providenciar a substituicdo temporaria do equipamento no mesmo prazo,
deixando-o a disposicao do servico até que o problema seja solucionado. Deverd, ainda, presentar um
relatério mensal informando as a¢des corretivas e preventivas realizadas em cada instalagdo e equipamento.

4.118 — Deverd a CONTRATADA providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer utensilio, material
ou equipamento que ndo se apresentar dentro dos padrées de qualidade do CONTRATANTE.

4.119 — Devera a CONTRATADA fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral (descartaveis,
materiais de limpeza e higiene, das dreas e de pessoal) necessarios a execuc¢do dos servicos.

4.120 — A CONTRATADA dever3, as suas expensas, providenciar a instalacdo e o aparelhamento de todas as
areas do SND que atenderdo o presente contrato, bem como sistemas de informatizacdo, acesso a Internet,
telefonia e materiais administrativos necessarios para o pleno cumprimento do objeto do contrato.

4.121 — Devera a CONTRATADA responder pelos danos ou avarias causados ao patrimonio do CONTRATANTE
por seus funcionarios, sejam eles bens patrimoniais, mdveis ou componentes estruturais do prédio publico,
responsabilizando-se integralmente pelos atos e omissdes praticados por seus subempreitados, mesmo na
condicdo de autorizados pelo CONTRATANTE.

4.122 - ACONTRATADA deverd identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma a ndo serem
confundidos com similares de propriedade do CONTRATANTE. A identificagdo devera ser acompanhada por
funcionario do CONTRATANTE devidamente autorizado.

4.123- Devera a CONTRATADA obedecer o quanto disposto no Termo de Referéncia acerca da Equipe de
Trabalho.

4.124 - Designar, por escrito, no ato de recebimento da autorizagdo de servicos, preposto para tomar as
decisdes compativeis com os compromissos assumidos e com poderes para resolucdo de possiveis
ocorréncias durante a execu¢dao do CONTRATO.

4.125 - Manter profissional nutricionista responsavel técnico pelos servicos, com experiéncia comprovada
em Dietoterapia/Nutri¢do Clinica, e garantir a efetiva e imediata substituicdo do profissional pelo menos por

outro do mesmo nivel.

4.126 - Comprovar o registro e a regularidade de seus nutricionistas e técnicos envolvidos na presta¢do dos
servigos, junto ao Conselho Regional de Nutricionistas da 32 regido.

4.127 - Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em nimero necessario e suficiente
para atender o cumprimento das obrigagGes assumidas.

4.128 -. Manter mao de obra especializada e treinada de acordo com a fungao exercida.
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4.129 - Fornecer a sua equipe de trabalho uniformes e paramentos completos e apropriados para as fungdes,
em numero suficiente (minimo de 3 trocas por funcionario) para a manutencdo da higiene e da apresentacao,
garantindo a substituicdo semestralmente ou sempre que os mesmos se apresentarem inadequados ao uso
e padrao de qualidade, incluindo funciondrios em periodo de teste ou experiéncia.

4.130 - Afastar ou substituir, quando solicitado pelo CONTRATANTE, qualquer um dos seus funcionarios que
se tornem indesejaveis por incompeténcia, ma conduta ou desrespeito, desde que devidamente apurado por
ambas as partes.

4.131 - Responsabilizar-se por eventuais paralisagdes do servico por parte de seus funcionarios, garantindo
a continuidade dos servigos contratados, sem repasse de qualquer 6nus ao CONTRATANTE.

4.132 - Responsabilizar-se Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade dos alimentos,
refeicGes e lanches servidos, respondendo perante a administracdo do CONTRATANTE, inclusive dérgdo do
poder publico, por ocorréncia de qualquer alimento, condimento e/ou ingredientes contaminados,
deteriorados ou de qualquer forma incorreta e/ou inadequados para os fins previstos no presente
CONTRATO.

5.0 - DAS OBRIGAC6ES DA CONTRATANTE
A Contratante compromete-se a:
5.2 - Indicar responsdvel para fiscalizacdo dos servicos a serem prestados pela CONTRATADA.

5.3 - Promover os pagamentos avencados pelos servigos efetivamente prestados, nas condi¢gdes e prazos
especificados e ora acordados.

5.4 - Cumprir todas as obrigac¢des estipuladas no Memorial Descritivo e seus anexos.
6.0 - DA FISCALIZACAO

6.1 — A Contratante fiscalizara a execucdo dos servicos através de funciondrio (s) designado (s) para esse fim,
com a incumbéncia de relatar ao supervisor as falhas ou irregularidades que verificar, as quais, se ndo forem
sanadas, serdo objetos de comunicado oficial, expedido Contratante Unidade, a CONTRATADA.

6.2 — A execucdo do contrato sera fiscalizada em todos os aspectos pertinentes ao objeto ajustado, inclusive,
reservando o direito de resolucdo de quaisquer casos omissos ou duvidosos, ndo previstos em memorial ou
neste contrato, em especial as especificagOes, requisitos, sinalizagdes, seguranca, implicando o direito de
rejeitar os servigos insatisfatdrios, intimando a execug¢do das devidas modificagdes, quando for o caso.

6.3 — O exercicio de fiscalizagdo por parte da Contratante ndo eximird a CONTRATADA das responsabilidades
pelos danos materiais e pessoais que vier a causar a terceiros ou a Unidade por culpa ou dolo de seus
prepostos, na execuc¢do do contrato, nos termos do Cddigo Civil.

7.0 - DO PREGO E DAS CONDIGOES DE PAGAMENTOS

7.1— A CONTRATANTE compromete-se a pagar o pre¢o constante da proposta da CONTRATADA, observadas
as seguintes condigdes:
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7.2 — Os pagamentos serao realizados mensalmente no décimo quinto dia do més subsequente a prestacao
dos servicos, mediante emissao de notas fiscais, apds atestacao dos servicos realizados no periodo.

7.3 — No caso de eventuais atrasos, os valores serao atualizados de acordo com a legislagdo vigente.

7.4 — A CONTRATADA devera indicar, com a documentacao fiscal, o nimero da conta corrente e a agéncia,
preferencialmente do Banco Santander S/A, a fim de agilizar o pagamento.

7.5 — Em hipdtese alguma sera aceito boleto bancdrio como meio de cobranca.

7.6. O pagamento serd efetuado mediante a apresentacdo, pela CONTRATADA, dos seguintes documentos,
que serao arquivados pela CONTRATANTE:

a) Nota Fiscal constando discriminacdo detalhada do servigo prestado.

b) CND vdlida, provando regularidade do prestador de servico continuo de contrato formal, junto a
Previdéncia Social.

c) Prova de regularidade perante o FGTS.

7.7 — As notas fiscais, referentes aos servicos prestados, deverdo ser entregues em tempo considerdvel
(quinto dia util do més), para que a CONTRATANTE possa proceder com as analises devidas e o subsequente
pagamento dos valores.

7.8 - A CONTRATANTE procederd a retencao tributaria, referente aos servicos prestados, nas aliquotas
legalmente devidas, incidentes sobre o valor destacado em nota fiscal.

7.9 - A CONTRATADA, neste ato, declara estar ciente de que os recursos utilizados para o pagamento dos
servigos, ora contratados, serdo aqueles repassados pelo Municipio de Mogi das Cruzes em razdo do Contrato
de Gestdo, firmado entre a CONTRATANTE e o Municipio de Mogi das Cruzes.

7.10 - ACONTRATANTE compromete-se a pagar o preco constante da proposta da CONTRATADA, desde que
ndo ocorram atrasos e/ou paralisacbes dos repasses pelo Municipio de Mogi das Cruzes para a
CONTRATANTE, relativo ao custeio do objeto do Contrato de Gestdo entre a CONTRATANTE e o Municipio de
Mogi das Cruzes.

7.11 - No caso de eventuais atrasos, os valores serdo atualizados de acordo com a legislacdo vigente, salvo
guando decorram de atrasos e/ou paralisacbes dos repasses pelo Municipio de Mogi das Cruzes, a
CONTRATANTE, em consonancia com o disposto nas cldusulas 7.9 e 7.10 deste contrato.

7.12 - A presente avenca extinguir-se-d4 automaticamente em caso de rescisdo do contrato de

gestdo/convénio celebrado entre a CONTRATANTE e a Administragdo Publica, ndo cabendo indenizagdo de
qualquer natureza as partes.

8.0 — DO RECEBIMENTO
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8.1 — No recebimento dos servicos serdo observados os preceitos pertinentes ao Regulamento Interno de
Compras da Fundacao do ABC.

8.2 — A CONTRATADA mensalmente apresentarad relatdrio circunstanciado das atividades desenvolvidas.
9.0 - DO VALOR

9.1 — D& ao presente contrato o valor mensal estimado de RS , perfazendo o valor
global para a vigéncia contratual estimado no importe de RS

10.0 - DO REAJUSTE DOS PRECOS

10.1 — Havendo prorrogacdo do presente contrato de prestacdo de servicos, apds ocorrido 12 (doze) meses,
podera haver reajuste de precos, da seguinte forma:

10.2 — Fica definido o IGP-M (indice Geral de Precos do Mercado) a ser utilizado, observando os seguintes
critérios:

10.2.1 — Na eleicdo do indice:
10.2.1.1 — Dois Meses de retroacdo da data base (més da proposta);
10.2.2 — Na periodicidade:

10.2.2.1 - Sera considerada a variagdo ocorrida no periodo de 12 (doze) meses, a contar do més da proposta,
observada a retroacdo de dois meses na elei¢ao dos indices.

10.2.3 — Na incidéncia:

10.2.3.1 — Avariagdo verificada no periodo de 12 (doze) meses apurada na forma citada nos itens 10.2.1.1. e
10.2.2.1, serd aplicada sobre o preco inicial (da proposta), desde que observado que o reajuste ndo poderd
ultrapassar os 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato, conforme clausula 4.7.

10.3 — A CONTRATADA ficara responsdvel pelo pagamento dos encargos trabalhistas, previdencidrios, fiscais,
comerciais e outros que resultarem dos compromissos no contrato.

10.4 — A CONTRATANTE ndo assumird responsabilidade alguma pelo pagamento de impostos e encargos que
competirem a CONTRATADA, nem estara obrigada a restituir-lhe valores, principais e acessorios, que
porventura despender com pagamento dessa natureza.

11.0 - DAS PENALIDADES

11.1 — As penalidades serdo propostas pela fiscalizacgdo da CONTRATANTE e aplicadas, se for o caso, pela
autoridade competente, garantindo o contraditério administrativo com defesa prévia.

11.2 — Multa de 3% (trés por cento) sobre o valor do contrato, na recusa da empresa vencedora em assina-
lo dentro do prazo estabelecido.
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11.3 — Multa de 10% (dez por cento), sobre o valor do contrato, por inexecucdo parcial do contrato, podendo
a CONTRATANTE autorizar a continuacdo do mesmo.

11.4 — Multa de 20% (vinte por cento) sobre o valor do contrato, por inexecugdo total do mesmo.

11.5— Multa de 10% (dez por cento) sobre o valor do contrato, do més em que ocorrer a infragdo, se o servigo
prestado estiver em desacordo com as especificacdes propostas e aceitas pela CONTRATANTE.

11.6. — Multa de 1% (um por cento), sobre o valor do contrato, por dia de atraso no cumprimento dos prazos
estipulados em contrato.

11.7 — As multas sdo independentes entre si, podendo ser aplicadas cumulativamente. A aplicagdo de uma
nao exclui a das outras, bem como a das demais penalidades previstas em lei;

11.8 — O valor relativo, as multas eventualmente aplicadas, serd deduzido de pagamentos que a
CONTRATANTE efetuar, mediante a emissdo de recibo;

11.9 — As penalidades serdo propostas pela fiscalizacdo da CONTRATANTE e aplicadas, se for o caso, pela
autoridade competente, garantindo o contraditdrio administrativo com defesa prévia.

12.0 - DA RESCISAO

12.1 - O ndo cumprimento das obrigacdes contratuais pelas partes ensejard rescisdo contratual, sendo licito,
a qualquer das partes, denuncia-lo a qualquer tempo, com antecedéncia minima de (30) trinta dias, sem que
caiba a outra parte direito de indenizacdo de qualquer espécie.

12.2 - O presente Contrato podera ser rescindido unilateralmente, desde que haja conveniéncia para a
Contratante mediante autorizagdo escrita e fundamentada da autoridade superior, sem que caiba a
CONTRATADA o direito de indenizagdo de qualquer espécie.

12.3 - A presente avenca extinguir-se-a automaticamente em caso de rescisdo docontrato de gestdo/convénio
celebrado entre a CONTRATANTE e a AdministracdoPublica, ndo cabendo indenizacdo de qualquer natureza
as partes.

12.4 - Este instrumento podera ser rescindido por ato unilateral da Contratante, verificando-se a ocorréncia
de descumprimento de cldusulas contratuais, assegurados, no entanto, o contraditdrio e a ampla defesa.

12.5 - A rescisdo podera ocorrer a qualquer momento, em defesa do interesse publico.

12.6 - No caso de ndo interesse de renovacgdo do contrato por parte da CONTRATADA, a mesma devera
comunicar a CONTRATANTE, em um prazo minimo de 120 (cento e vinte) dias, ou manter o servico
contratado em funcionamento por igual periodo, apds o vencimento do mesmo.

12.7 - A presente avencga poderad ser rescindida mediante aviso prévio em caso de conclusdo de tomada de
precos realizada nos termos do Regulamento de Compras e Contratacao de Servigos de Terceiros e Obras da
Fundagdo do ABC, que objetive a substituicdo da contrata¢cdo para melhor adequagdo dos servigos prestados,
atendendo ao interesse publico primdrio.
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13.0 - DISPOSICOES FINAIS

13.1 - Este ajuste regular-se-a pelas suas disposicdes e partes integrantes tais como seus anexos, processo
administrativo, proposta da CONTRATADA, legislacdo vigente e demais normas de direito aplicaveis;

13.2 - Fica eleito o foro da Comarca de Santo André para dirimir quaisquer questdes oriundas do presente
contrato;

E, por estarem as partes de comum acordo sobre as estipulages, termos e condi¢Ges deste instrumento,
firmam-no em 03 (trés) vias, na presenca de 02 (duas) testemunhas.

Santo André,

FUNDAcAO DO ABC — CENTRAL DE CONVENIOS
Nome:
CPF:

CONTRATADA
Nome:
CPF:

Testemunhas:

1-

Nome:
CPF:

Nome:
CPF:

(ESTA PAGINA PERTENCE AO CONTRATO DE PRESTACAO DE SERVICOS TECNICOS ESPECIALIZADOS — MCHXXXX/21)
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