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PREFEITURA MUNICIPAL DE CASTANHAL
SECRETARIA MUNICIPAL DE SUPRIMENTO E LICITAGAO

ANEXO |

TERMO DE REFERENCIA

1. JUSTIFICATIVA, OBJETO E OBJETIVOS DA CONTRATAGAQ

A Secretaria Municipal de Satde do Municipio de Castanhal solicita contratago, pelo menor prego global,
de empresa especializada para a Prestacdo de Servigos de Produgéo e Distribuigdo de Alimentagao
e Nutricéo para fornecimento de Alimentagéo para PACIENTES E ACOMPANHANTES (de menores de
18 (dezoito anos), idosos com mais de 60 (sessenta anos), os que acompanham portadores de
necessidades especiais e os acompanhantes das mulheres em trabalho de parto), PLANTONISTAS DO
HOSPITAL MUNICIPAL DE CASTANHAL - HMC, DA UPA 24 HORAS, DO CENTRO DE PARTO, DO
CAPS, PLANTONISTAS DA UNIDADE DE SAUDE THELRRAS 24 HORAS E OUTRAS UNIDADES DE
SAUDE 24 HORAS E DO SAMU CASTANHAL, considerando que alimentagdo adequada & fator
importante no tratamento de pacientes como medida coadjuvante na evolugéo clinica dos pacientes
internados, pela manutengdo ou recuperagéo do seu estado nutricional, refletindo no tempo de
permanéncia hospitalar e na diminuigdo da mortalidade e morbidade.

O objeto da presente prestagéo de servigos engloba servigos técnicos operacionais e administrativos,
disponibilizagdo de equipamentos, bem como apoio a nutrigdo clinica e ambulatorial, nas areas de
produgéo normal e dietoterépica, para pacientes e acompanhantes legalmente instituidos, assegurando
uma alimentagao balanceada e em condigdes higiénico-sanitarias adequadas.

A Prestagéo de Servigos devera seguir as especificagdes e detalhamentos constantes neste Termo de
Referéncia e nas planilhas anexas, compreendendo as seguintes atividades

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

+ Garantir a continuidade e a qualidade dos servigos desenvolvidos no fornecimento de alimentagéo
hospitalar;

+ Prestar servigos de produgado, fornecimento e distribuigdo de alimentos, refeiges e dietas para
pacientes e acompanhantes, plantonistas e outros autorizados no Hospital Municipal de Castanhal
(HMC) e demais unidades atendidas, visando atender as dietas normais e dietas especiais através
da operacionalizagdo e desenvolvimento de todas as atividades envolvidas nessa produgdo e
distribuicao de refeigbes;

+  Produzir refeicdes destinadas a pacientes, acompanhantes e plantonistas da Unidade de Pronto
Atendimento — UPA 24 Horas;

* Produzir refeigdes destinadas aos pacientes, acompanhantes e plantonistas do Centro de
Atendimento Psico-Social (CAPS);

* Produzir refeigbes destinadas aos pacientes, acompanhantes e plantonista do Centro de Parto

Normal;

Produzir refeicdes destinadas aos plantonistas da Unidade de Salde Thelrras 24 horas;

Produzir refeigdes destinadas aos plantonistas das Unidades de Salide 24 Horas;

Produzir refeicdes destinadas aos plantonistas da Unidade Descentralizada do SAMU Castanhal;

Manipular e distribuir féormulas lacteas e dietas enterais destinadas aos pacientes do HMC e UPA

24 horas;

+ Fornecer géneros alimenticios, materiais de consumo em geral (descartaveis, materiais de higiene
e limpeza, de escritdrio, impressos da rotina diaria, utensilios de cozinha, lougas, entre outros),
equipamentos, recursos humanos/mao de obra, fazer manutengéo preventiva e corretiva e outros
necessarios ao perfeito atendimento do servigo prestado;

+ Desenvolver atividades relacionadas as boas préticas ambientais.

OBS: As refeigdes destinadas aos plantonistas do CAPS, Unidade de Satde Thelrras 24 horas, e
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outras unidades de Salide 24 horas, devera ser informada pela CONTRATANTE.
1.1. Desenvolvimento de atividades operacionais e técnico-administrativas nas areas:

* Produgéo normal - preparo e distribuigdo das refeicdes a plantonistas do HMC, acompanhantes de

pacientes e demais unidades atendidas.

* Produg&o dietética - preparo e distribuicéo das refeigdes dos pacientes, manipulagéo e distribuicéo de
dietas enterais e férmulas lacteas.

+ Estas atividades ser&o supervisionadas e controladas por Profissional de Nutrigdo do HMC, conforme
regulamenta Resolug@o CFN n°218/99. A CONTRATADA devera sujeitar-se a mais ampla e irrestrita
fiscalizag@o, métodos e processos de inspegéo, verificagdo e controle, por parte da CONTRATANTE,
encarregada de acompanhar a execugdo dos servigos, prestando todos os esclarecimentos
solicitados e atendendo as reclamagdes formuladas.

1.2 O fornecimento de refeigbes a plantonistas autorizados do HMC sera no sistema de distribuicao
do tipo balcao térmico no qual o usuario recebera no almogo e no jantar; preparagao proteica, guarnigéo,
acompanhamento, salada, sobremesa e suco natural, seguindo a especificagdo prevista no presente
Termo de Referéncia, no caso de acompanhantes de pacientes e demais unidades atendidas ser&o no
sistema de distribuicdo de marmitas individuais.

1.3. O fornecimento de refeigdes serd por meio da cesséo de uso das instalagées no HMC, no qual
a CONTRATADA ficara responsavel por todas as entregas no HMC e nas demais unidades atendidas.

1.4. A presta¢do de Servigos de Alimentagdo e Nutrigdo realizar-se-4 mediante a utilizagdo das
dependéncias do HMC onde as refeigdes deverado ser preparadas e distribuidas em locais determinados
pela CONTRATANTE assegurando uma alimentagéo balanceada - considerando clientela diversificada
e em condigcdes higiénico-sanitarias adequadas, respeitando a cultura local e com atengéo
socioambiental, estando, ainda, em conformidade com o disposto neste Termo de Referéncia e seus
Anexos.

1.5. Em casos excepcionais (obras, falta de gas ou energia elétrica) a CONTRATADA devera utilizar
uma cozinha de apoio, fora das dependéncias da CONTRATANTE, para fornecimento das refeigdes, sob
sua inteira responsabilidade, sendo obrigatério o controle de temperatura e o acondicionamento das
refeigdes em hot-box para o transporte até as dependéncias da CONTRATANTE.

1.6. A contratagdo em epigrafe é continuada e estimada para um periodo de 12 (doze) meses
consecutivos, contados a partir da assinatura do instrumento contratual. Este Contrato podera ter a sua
duragéo prorrogada por iguais e sucessivos periodos, com vistas a obtengéo de pregos e condigées mais
vantajosas para a Administragdo, até o limite de 60 (sessenta) meses, conforme disposto no inciso Il do
art. 57, da Lei n°.8.666/93.

1.7. O tipo da licitagdo & o de menor prego global, na forma do Art. 45, §1°, inc. |, da Lei 8.666/93.

1.8. A prestacdo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da
CONTRATADA e a Administragéo Contratante, vedando-se qualquer relagéo entre estes que caracterize
pessoalidade e subordinagéo direta.

1.9. O objeto inclui: o fornecimento de géneros alimenticios, preparagdes e materiais de consumo
em geral (descartaveis, higiene, limpeza, escritério, impressos da rotina diéria, utensilios de cozinha,
lougas, entre outros necessarios) e equipamentos, entre outros, em quantidade suficiente a perfeita
execugdo do servigo; higienizagdo das areas de produgio e distribuigdo do HMC; higienizagéo dos
utensilios e equipamentos utilizados; manutengdo preventiva e corretiva dos equipamentos
disponibilizados pela CONTRATANTE; reposigdo e troca de utensilios, materiais e equipamentos
desgastados pelo uso quando necessario; recursos humanos (mao-de-obra especializada, pessoal
técnico, operacional e administrativo) em numero suficiente para desenvolver todas as atividades
previstas; observadas as normas vigentes de vigilancia sanitaria.

1.10. A CONTRATADA devera fornecer alimentos naturais e preparados na cozinha do HMC, para
atendimento de pacientes internados, acompanhantes e plantonistas sob a determinagéo e fiscalizagéo,

controle e supervisdo da CONTRATANTE.
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1.11.Quaisquer tributos, custos e despesas diretos ou indiretos omitidos da proposta ou incorretamente
cotados ser&o considerados como inclusos nos pregos, ndo sendo considerado pleito de acréscimos, a
esse ou a qualquer titulo.

1.12. Com a celebragéo do contrato, serdo entregues &8 CONTRATADA para o devido uso e guarda
sob sua exclusiva responsabilidade, a cozinha do HMC e suas éreas privativas e comuns do Servigo que
interessam direta e indiretamente ao preparo e distribuigdo de alimentos tais como: despensa, copa,
refeitorio, podendo a CONTRATADA, seus prepostos e empregados trabalharem nos mesmos, no perfodo
de vigéncia do CONTRATO.

2. REQUISITOS EXIGIDOS PARA A QUALIFICAGAO TECNICA DOS LICITANTES PARA A
CONTRATAGAO DOS SERVIGOS.

2.1. Comprovar, durante a fase de habilitagdo, sua qualificagao técnica por meio da apresentagéo dos
seguintes documentos:

2.1.1. Registro no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) de seu (s) responsavel (is) técnico (s), na
forma do Art. 15, pardgrafo (nico, da Lei n® 6.583, de 20 de outubro de 1978.

2.1.2. Quanto a capacitagdo técnica-operacional; apresentagéo de Atestado de Capacidade Técnica,
fornecido por pessoa juridica de direito plblico ou privado devidamente identificada, em nome do licitante,
relativo a execugéo de servigos de nutrigéo, compativel em caracteristicas, quantidades e prazos com o
objeto da presente licitagéo, envolvendo os seguintes servigos:

2.1.2.1. Servigos de produgéo e fransporte de refeigbes, por um periode consecutivo 12 meses,
comprovando a produgdo diaria minima de 1.411 refeigbes (considerando o somatério de todas as
refeigdes do dia: desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar e ceia).

2.1.3. Quanto & capacitacao técnica-profissional: comprovagao de que possui, na data prevista para a
entrega da proposta, nutricionista responsavel técnico, na forma do Art. 2° da Resolugdo CFN
n°419/2008, por execugéo de servigos de caracteristicas semelhantes.

2.2, Para contratagdo dos servigos, os licitantes deveréo:

2.21. Apresentar documentos que comprovem a capacidade técnica e operacional da empresa,
descrevendo as rotinas padronizadas de controle de todo o processo produtivo (planejamento de insumos,
selegdo e contratagéo de fornecedores, recebimento de mercadorias, armazenamento, pré-preparo,
cocgao, transporte e distribuigéo das refeigées) para o desenvolvimento das atividades inerentes ao fluxo
dos servigos contratados.

2.2.2. Apresentar os critérios adotados para a selegdo e monitoramento dos servigos prestados pelos
fornecedores de géneros.

2.2.3. A empresa também devera apresentar declaragéo de que tem ciéncia e esta sujeita as normas
contidas na legislagéo sanitaria estadual vigente e as certificadas pela ANVISA (Agéncia Nacicnal de
Vigilancia Sanitaria).

2.2.4. Apresentar o plano de capacitagéo aplicado a equipe de pessoal operacional, administrativo e
técnico, hem como a descrigéo dos indicadores utilizados para a avaliagdo de desempenho profissional.
A capacitagéo devera ser prévia ao inicio do contrato.

2.2.5. Apresentar recursos humanos gquantitativa e qualitativamente (cargo) compativeis com a produgéo
contratada.

2.2.6. Apresentar prestagdo de garantia de acordo com uma das modalidades previstas no Art.56 da Lei
8.666 /1993 que n&o excedera a cinco por cento do valor do contrato. Esta garantia se refere aos bens
inventariados (equipamentos e mobilidrios) entregues pela CONTRATANTE no inicio do contrato (ANEXO
VII).
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2.2.7. Comprovar situagéo regular da empresa e responsavel técnico perante o CRN.

3. LOCALIDADE DA PRESTAGAO DOS SERVIGOS

Local Servigos Prestados

HOSPITAL MUNICIPAL DE URGENCIA E | Aquisicao, armazenamento e controle de
EMERGENCIA Dra. MARIA LAISE MOREIRA | géneros alimenticios e materiais de

PEREIRA LIMA consumo  em geral, manipulacéo,
Rua Major Wilson, s/n, bairro Nova Olinda, | produgédo, distribuicio e expedigio de
Castanhal/PA, CEP 68.745-000 refeigdes.

4, QUANTITATIVOS DIARIO E MENSAL

As quantidades diarias e mensais e a composigéo das refeigdes a serem fornecidas pela CONTRATADA
estédo definidas e demonstradas no ANEXO | e Il, deste Termo de Referéncia.

4.1. O HMC e demais usuarios apresentam caracteristicas administrativas especificas de funcionamento,
sendo assim, caberd a CONTRATADA sempre informar-se e acordar com a CONTRATANTE sobre a
adequagdo do quantitativo de refeigdes. Qutras situagdes como incidentes climaticos, feriados
prolongados ou greves, entre outros casos fortuitos ou de forga maior deverao ser negociadas com a
CONTRATANTE, objetivando adequar o quantitativo de refeicées para evitar desperdicios.

4.2, Podera a CONTRATADA, em caso de redugao significativa da taxa de ocupagdo e do nimero de
refeicbes produzidas, reduzirem o seu quantitativo de mao de obra, com autorizagéo prévia da
CONTRATANTE.

5. MODALIDADE DE DISTRIBUIGAO DAS REFEIGOES

5.1. A distribuigdo das grandes refeicbes para pacientes, acompanhantes e demais unidade atendida
devera ser feita em embalagens descartaveis do tipo quentinha, em isopor resistente, com 4 (quatro)
divis¢rias e capacidade para 1200 ml, sem 6nus para a CONTRATANTE.

5.2. A distribuigéo das grandes refeigdes no refeitério para plantonistas deverao ser distribuidas em balcéo
térmico. Todas as preparagbes serdo porcionadas por profissionais copeiros da CONTRATADA,
devidamente capacitados e paramentados.

5.3. Recipientes térmicos apropriados (garrafas térmicas) para servir liquidos quentes e gelados deveréo
ser fornecidos pela CONTRATADA.

5.4. A aquisi¢&o do carro de transporte de refeigtes ficara a cargo da CONTRATADA.

5.5. A CONTRATDA ficara responsdavel por toda a logistica de entrega das refeigdes nos outros érgéos
citados neste termo.

6. PLANEJAMENTO E EXECUCAO DOS CARDAPIOS DAS DIETAS

6.1. A alimentagao fornecida devera ser equilibrada do ponto de vista nutricional com base nos principios
da promogao da salde, estar em condigdes higiénico-sanitarias adequadas, conforme legislag&o vigente
e apresentar qualidade sensorial.

6.2. A CONTRATADA devera elaborar cardapios mensais, compativeis com as estagdes climaticas,
sazonalidade, potencial agricola da regido e nutricionalmente completos para atendimento das
necessidades nutricionais diarias recomendadas para pacientes, acompanhantes e plantonistas,
observando os géneros e produtos alimenticios padronizados e a frequéncia de utilizagéo, constante no
Anexo lll e IV, deste Termo de Referéncia.

6.3. A CONTRATADA devera apresentar os cardapios completos ao CONTRATANTE, com antecedéncia
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minima de 30 (trinta) dias de sua execugao, para a devida aprovagdo, que devera ser realizada no
prazo maximo de 10 dias, podendo a CONTRATANTE alterar o cardapio apresentado, mantendo os
padrdes estabelecidos neste Termo de Referéncia

6.4. Apos a aprovacao do cardapio pela CONTRATANTE, o mesmo podera sofrer alterages, desde que
sejam mantidos os padrbes estabelecidos no contrato e que sejam apresentadas justificativas
formalizadas, por escrito, 8 CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 48 (quarenta e oito) horas da
produgéo do cardapio em questdo. Fica facultado a CONTRATANTE o direito de aceitagdo das
justificativas e alteragdes propostas pela CONTRATADA.

6.5. A aquisigdo dos géneros alimenticios para a execugao dos cardapios devera atender aos Padrdes
de Identidade e Qualidade (ANEXO V1) de acordo com a legislag&o vigente.

6.6. Os cardapios elaborados para o almogo e para o jantar atenderdo as frequéncias e porgdes descritas
nas tabelas correspondentes ao disposto no ANEXO Il e [l1.

6.7. Cada refeicdo devera fornecer calorias, macro e micronutrientes adequados ao tipo de dieta. Sera
aceita a variag&o de até 10 (dez) por cento sobre o valor energético da refeicdo previamente estabelecido.

6.8. A CONTRATADA devera apresentar juntamente com os cardapios aprovados as fichas técnicas de
todas as preparagdes contempladas nos mesmos, contendo inclusive, o valor energético e a composigao
nutricional (macronutrientes, gorduras saturadas, fibra, sédio, potassio, calcio, fésforo e ferro).

6.9. Para o atendimento das recomendagdes nutricionais diarias seréo elaborados cardapios variados, de
acordo com a frequéncia estabelecida para cada alimento/preparagdo (ANEXO Ill).

6.10. A CONTRATADA devera atender a solicitagdo do paciente quando observarem-se diferengas no
padrdo alimentar devido a preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e socioculturais, em
consonancia com o estado clinico e nutricional do mesmo.

6.11, Para a confecgdo das refeicbes, devem ser utilizados géneros alimenticios e produtos
industrializados de primeira qualidade, de acordo com as especificagdes contidas no ANEXO VI deste
Termo de Referéncia, aprovados, previamente pelo Responsavel Técnico do HMC. A CONTRATANTE
podera solicitar a retirada imediata e a substituig8o daquelas consideradas inadequadas, a seu criterio.

6.12. Nao poder&o ser utilizados nos cardapios oferecidos para pacientes: visceras, embutidos, carnes
salgadas, peixes com espinha, produtos proteicos industrializados (tipo: hamburguer, aiméndegas, quibe,
frango empanado e outros similares), sucos e temperos industrializados.

6.13. O cardapio planejado deve ser mantido, integralmente, do inicio ao fim das refeigbes.

6.14. Entregar provas de porgbes de todas as refeicbes elaboradas & Nutricionista do HMC para
degustacéo, com a devida antecedéncia, devendo realizar imediatamente alteragéo ou substituicéo das
preparagdes ou alimentos que se apresentarem inadequados. Apresentar amostra e ficha de preparagao
das preparagbes programadas pela primeira vez, ou sempre que solicitada, para aprovagao.

6.15. Para confecgéo das preparagées nao sera permitida:
6.15.1. A utilizagio de molhos, temperos e substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou
outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as caracteristicas dos géneros alimenticios em

dietas de pacientes.

6.18. A CONTRATADA devera disponibilizar nas mesas do refeitorio da CONTRATANTE os seguintes
itens: azeite de oliva, vinagre, sal, palito, guardanapo (24 x 24cm) e copos descartaveis (200ml).

6.17. Tipos de Refeigbes Produzidas, Distribuidas e Manipuladas:
« Desjejum de Pacientes

+  Desjejum de Acompanhantes e plantonistas
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Colagéo de Pacientes

Almogo e Jantar de Pacientes

Almogo e Jantar de Acompanhantes e plantonista

Lanche de Pacientes

Ceia de Pacientes

Dietas Gerais para Pacientes (Desjejum, Colagdo, Almogo, Lanche, Jantar e Ceia)
Dietas Leves para Pacientes (Desjejum, Colag8o, Almogo, Lanche, Jantar e Ceia)
Dieta Especiais (Desjejum, Colagdo, Almogo, Lanche e Jantar)

Manipulagéo e Distribuicso de Formulas Lacteas e Dietas Enterais quando solicitado.

OBS.: Todas as refeicdes estdo detalhadas no Anexo l e Il.

7. OPERACIONALIZAGAO DOS SERVICOS
7.1. Do monitoramento das temperaturas

7.1.1. Durante a execugao do servico a CONTRATADA devera observar monitoramento das temperaturas
dos alimentos e ou preparagdes com base na RDC/ ANVISA n® 216, de 15 de setembro de 2004. Visando
o controle de qualidade dos alimentos e/ou preparagbes servidas.

7.2. Da aquisicdo dos géneros alimenticios e outros materiais de consumo:

7.2.1. A aquisicdo de géneros devera respeitar os Padrdes de Identidade e Qualidade de acordo com ©
disposto nas Instrugdes Normativas do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e pelas
Normas Legislativas do Ministério da Saide. A CONTRATANTE podera solicitar 4 CONTRATADA a
substituic@o do género, caso este ndo esteja dentro dos padroes estabelecidos.

7.2.2. Nos casos em que a CONTRATANTE julgar necesséria comprovagéo da qualidade dos produtos,
visitas técnicas poderdo ser realizadas ao fornecedor para diagnéstico e adequagdes.

7.2.3. A utilizagio de novos produtos ou marcas somente podera ocorrer mediante prévia avaliagéo e
aprovagao da CONTRATANTE.

7.3. Do armazenamento de géneros alimenticios e outros materiais de consumo:

7.3.1. Cabera 3 CONTRATADA receber géneros alimenticios, bem como materiais descartaveis e de
limpeza em perfeitas condi¢des de conservagéo e higiene.

7.3.2. Os géneros e materiais necessarios & execugéo dos servicos deverao ser estocados em locais
apropriados e de forma adequada.

73.3. A CONTRATADA devera manter estoque minimo de géneros e materiais, compativel com as
quantidades necessarias para o atendimento do contrato, devendo estar previsto estoque de seguranca
de produtos pereciveis e néo pereciveis destinados a substituigao, em eventuais falhas na entrega regular
de géneros.

7.3.4. Os géneros adquiridos devem ser processados, embalados, armazenados, transportados e
conservados em condigdes gue ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas
ou biolégicas que coloquem em risco a satide do consumidor, devendo ser obedecida a legislag&o vigente,
RDC 216 de 2004 relativa as Boas Praticas de Fabricag&o.

7.4.5. Quando as matérias-primas e os ingredientes nao forem utilizados em sua totalidade, estes devem
ser adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informagdes:
designagéo do produto, data de fracionamento e prazo de validade.

7.4. Do pré-preparo e preparo dos alimentos:
7.4.1. A manipulagéo dos alimentos em todas as suas fases devera ser executada por pessoal habilitado,

observando-se as técnicas recomendadas pela legislagéo vigente.
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7.4.2. Os alimentos a serem consumidos crus deverdo obrigatoriamente ser submetidos a processo de
higienizagdo a fim de reduzir a contaminagéo superficial. Os produtos utilizados na higienizagéo dos
alimentos devem estar regularizados no ¢rgéo competente do Ministério da Saude, ser proprios para a
utilizagdo em alimentos e serem aplicados conforme especificagdes do fabricante, de forma a evitar a

presenca de residuos no alimento preparado. Os alimentos deveréo ser conservados sob refrigeracéo
adequada até a distribuigao.

7.4.3. Todas as preparagdes do cardapio diario deverao ser submetidas a degustagao e aprovagéo pela
Nutricionista do HMC, no prazo minimo de 01 (uma) hora antes da distribui¢8o, devendo a CONTRATADA
realizar imediata substituicdo das preparagdes e/ou alimentos que forem considerados inadequados ou
impréprios ao consumo.

7.4.4. Os alimentos preparados para serem consumidos em uma refeigdo ndo poderédo ser guardados
para utilizagéo posterior, devendo ser descartados imediatamente apés o prazo de validade de consumo
da refeicdo para a qual ela foi destinada.

7.4.5. As preparagbes que possuirem leite como ingrediente deverio ser elaboradas com leite em pé
integral, desnatado, sem lactose ou de soja, conforme for solicitado.

7.5. Do acondicionamento das refeicOes a serem transportadas em casos excepcionais (obras,
falta de gas ou de energia elétrica):

7.5.1. Preparagdes quentes deverao ser devidamente acondicionadas em equipamentos térmicos com
capacidade adequada a quantidade de refeiges estipulada pela CONTRATANTE e que mantenham a
temperatura preconizada pela legislagdo vigente.

7.5.2. As preparacoes frias (saladas e frutas fracionadas) deverdo ser devidamente acondicionadas em
recipiente tipo gastronorm com capacidade adequada a quantidade de refeigbes estipulada pela
CONTRATANTE e que mantenham a temperatura preconizada pela legislagao vigente.

7.5.3. Sobremesas doces deverdo ser embaladas hermeticamente ou porcionadas em recipientes
individuais descartaveis com tampa.

7.6. Da recepcéo das refeigcdes transportadas para o HMC em casos excepcionais:

7.6.1. A recep¢do das preparagdes no HMC devera ser realizada em area protegida e higienizada,
devendo ser adotadas medidas preventivas para evitar a contaminagéo das mesmas.

7.6.2. Os equipamentos proprios para o transporte das preparagées devem estar higienizados, Integros
e vedados, com as respectivas preparagbes adequadamente acondicionadas e identificadas.

7.6.3. A recepgado das preparagdes que compdem o cardapio devera ser realizada por funcionarios
qualificados para esta fungao.

7.7. Da distribuigado das refeigbes:

7.7.1. As preparagbes deverdo apresentar aspectos sensoriais caracteristicos, mantendo o padréao de
qualidade exigido pela CONTRATANTE;

7.7.2. A distribuigio das refeigbes devera obedecer ao porcionamento das preparagdes previsto neste
Termo de Referéncia (ANEXO 02).

7.7.3. A distribuiggo das refeicdes no HMC ocorrera em 2 (dois) pontos de distribuig&o: Refeitério de
Plantonista, Enfermarias (incluindo Urgéncia e Emergéncia e Observagao).

7.7.4. A CONTRATADA disponibilizara os utensilios a serem utilizados para distribuicao das refeigdes,
que deverao estar em condigées adequadas de uso e higiene, e em quantidade compativel com o nimero
de refeigbes a serem transportadas efou servidas.

7.7.5. A CONTRATADA devera aferir e registrar em formularios proprios, as temperaturas dos
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equipamentos e alimentos durante todo o processo de distribuigéo, de acordo com a legislagéo vigente.

7.7.6. A CONTRATADA devera manter arquivados os registros de controle de temperaturas do processo
de distribuicao e disponibiliza-los sempre que solicitado pela CONTRATANTE.

7.7.7. No refeitorio os talheres deveréo ser de inox e estarem embalados em sacos plasticos e dispostos

na linha de distribui¢&o, contendo faca, colher, garfo e colher de sobremesa, dependendo do cardapio do
dia.

7.7.8. Para os pacientes internados, os talheres deverdo ser descartaveis de material inquebravel e
resistente e estarem embalados em sacos plasticos, contendo guardanapo, faca, colher, garfo de mesa
e colher de sobremesa, dependendo do cardapio do dia.

7.7.9. O cardapio do dia deverd ser mantido durante todo o horario da distribuicdo das refeigdes.
Substituicdes emergenciais, por quaisquer motivos, deveréo ser notificadas por escrito 8 CONTRATANTE
e autorizadas pela mesma. A CONTRATADA devera providenciar imediatamente alteragéo no cardapio
impresso exposta aos usuarios. O ocorrido deveré ser oficializado, por escrito, no mesmo dia.

7.7.10. Aos usuarios do refeitorio ndo é facultado o direito & repeticéo de qualquer item do cardapio.

7.8. Do acompanhamento do servigo

7.8.1. O nutricionista da CONTRATADA devera observar as atividades inerentes ao objeto do contrato,
desenvolvidas por sua equipe de trabalho de acordo com a demanda do servigo, respeitando as
exigéncias da CONTRATANTE e a legislagao vigente, como:

7.8.1.1. Adquirir géneros alimenticios e materiais de consumo em geral; controlar quantitativa e
qualitativamente o recebimento de materiais, além do armazenamento dos mesmos; supervisionar o pré-
preparo, a cocgdo, 0 porcionamento e a distribuicdo das refeigdes, além de avaliar a aceitagéo das
mesmas utilizando instrumentos técnicos.

7.8.1.2. Acompanhar a aferigdo da temperatura das preparagées produzidas no HMC de acordo com os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs).

7.8.1.3. Supervisionar as atividades relacionadas a higienizagdo das dependéncias, equipamentos e
utensilios envolvidos na prestacéo dos servigos.

7.9. Dos Horarios de distribuicdo das Refeicoes

7.9.1. Os materiais de consumo e permanente (necessarios) utilizados para a distribuigéo das refeicdes
para pacientes, acompanhantes e plantonistas, deverdo ser fornecidos pela CONTRATADA.

7.9.2. O horario de distribuigao das dietas/refeigtes serd conforme quadro abaixo. Estes horarios poderéo
ser alterados a critério da CONTRATANTE:

REFEICOES ACOMPANHANTES E | PACIENTES
PLANTONISTAS
Desjejum 07:00 07.00
Colagdo - 09:30
Almogo 12:00 12:00
Lanche - 15:00
Jantar 18:00 18:00
Ceia - 20:30

7.9.3. Cumprir os horarios de entrega das preparagdes estabelecidos pela CONTRATANTE, levando em
consideracéo o tempo necessario para prévia aprovagéo.
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8. CONTROLE MICROBIOLOGICO

8.1. Coletar, diariamente, amostras de todas as preparagdes servidas (minimo de 200g por preparagéo
sélida e 200ml para dietas liquidas e semiliquidas) em sacos lacrados proprios para dietas sélidas e
coletores rijos estéreis proprios para as dietas liquidas e semiliquidas e conservar por um periodo de 72
horas, sob refrigeragdo, para eventuais anélises laboratoriais, conforme legislagdo sanitaria vigente
(Resolugdo RDC n°12, de 02/01/2001, ANVISA/MS). A CONTRATADA devera fornecer mensaimente as
andlises microbiologicas e respectivos laudos das preparagGes de uma das grandes refeicdes de
pacientes e plantonistas, conforme estipulado pela CONTRATANTE. O HMC podera solicitar analise
microbioldgica das amostras, a seu exclusivo critério, ficando a CONTRATADA obrigada a arcar com o
custo dos exames e fornecimento do laudo 8 CONTRATANTE.

8.2. O exame microbiologico dos alimentos, equipamentos, agua, utensilios, superficies e das méos de
manipuladores devera ser realizado, sempre que for solicitado pela CONTRATANTE, ficando os custos a
cargo da CONTRATADA. Esta devera arquivar os laudos laboratoriais no local da prestagdo dos servigos,
sendo apresentado 8 CONTRATANTE, sempre que solicitado.

8.3. No caso de suspeita de surto por Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA), sendo esse surto
definido como um incidente no qual duas ou mais pessoas apresentam uma doenca similar resultante da
ingestao de um alimento contaminado, a CONTRATADA néo podera descartar as amostras armazenadas,
as quais deverdo ser enviadas para analise microbiolégica.

8.4. Os registros das queixas de disturbios gastrointestinais relatados pela clientela do HMC serao
realizados pela Fiscalizagdo da Nutricionista do HMC, que devera notificar a Vigilancia Sanitaria, caso
haja suspeita de surto por DTA. Neste caso, a CONTRATADA fica obrigada a arcar com o custo dos
exames e com o fornecimento do laudo a CONTRATANTE.

8.5. E reservado a Fiscalizag3o da Nutricionista do HMC o direito de solicitar, a qualquer tempo, exames
bromatolégicos, microbiolégicos e microscopicos e outros eventualmente necessarios, as expensas da
CONTRATADA, em laboratérios oficiais ou credenciados por érgéos oficiais, com vistas a verificagéo do
estado higiénico sanitario de produtos ou condigdo de salide de colaboradores, os quais deverdo estar
de acordo com a legislagao sanitaria vigente.

8.6. 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 deterioragéo ou contaminagéo dos alimentos in natura ou preparados, providenciando, de imediato, o
encaminhamento para analise microbiolégica, sem énus para a CONTRATANTE.

8.7. A validagao de todos os processos realizados nos setores: Lactario e Nutrigdo Enteral devera ficar a
cargo da CONTRATADA sendo apresentada no prazo maximo de 90 dias apds o inicio da prestagao de
servigos.

8. CONTROLE DE QUALIDADE

9.1. Elaborar e implantar no prazo maximo de 120 (cento e vinte) dias apés o inicio da prestagio de
servicos o (s) Manual (is) de Boas Praticas de Produgio de Refeigbes do HMC, do Lactario, e do Setor
de Nutricao Enteral, com seus respectivos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), conforme
legislagbes sanitarias vigentes e entregar uma cépia ao HMC.

9.2. Manter condigdes de higiene no recebimento, armazenamento, manipulagao, pre-preparo, preparo e
distribuigdo dos alimentos.

9.3. Controlar e registrar ao inicio e ao termino da jornada, diariamente, a temperatura a que s&o
submetidos os alimentos e/ou as preparagbes, as férmulas infantis e as dietas enterais, em geladeiras,
freezer e frigorificos, mantendo planilhas com controle destas temperaturas afixadas préximo aos
equipamentos, em local de facil visualizagdo. Os alimentos efou preparagdes armazenados deverao ser
identificados (tipo de refeigéo, data e hora de preparo e data de validade) protegidos de contaminagéo,
conforme legislagéo sanitaria vigente.

9.4. Monitorar e registrar, diariamente, a concentragao de cloro ativo das solugdes cloradas utilizadas nas
desinfecgdes de utensilios e de frutas e vegetais folhosos consumidos crus.
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9.5. Nao é permitido guardar e/ou realizar o aproveitamento de sobras de alimentos preparados para
qualquer finalidade, eliminando-os em até 120 minutos apés o encerramento do horario da distribuicao.

9.6. A higiene pessoal e uniformizagéo dos funcionarios deverdo ser supervisionadas diariamente pela
CONTRATADA.

10. CONSIDERAGOES SOBRE HIGIENIZAGAO

10.1. Sera de responsabilidade da CONTRATADA conservar em perfeitas condigdes de uso e de limpeza
toda a area fisica sob sua responsabilidade, todos os equipamentos, utensilios € mobili4rios necessarios
a execug@o dos servicos, na forma determinada pelos érgdos competentes e legislagdes sanitarias
vigentes, devendo ainda fornecer o material de limpeza e equipamentos necessarios para a devida
execucéo.

10.2. Sera de inteira e total responsabilidade da CONTRATADA, todo o material de higiene e limpeza
necesséarias ao funcionamento das instalagdes da cozinha, vestidrios e demais 4reas ocupadas pela
mesma.

10.3. Nas areas destinadas a higienizacéo de panelas e utensilios, deverdo ser instalados dosadores
para detergente (altura: 30,5 cm e largura: 15 cm) com gatilho e frasco multiaplicador.

10.4. Utilizar produtos de limpeza adequados e necessarios a natureza dos servigos a serem executados
de forma a se obter a ampla higienizagéo dos alimentos, equipamentos, utens(lios, ambiente da cozinha
e demais dreas sob sua responsabilidade. Utilizar sabonete liquido para higienizagdo das maos dos
funcionarios que manipulam os alimentos e posterior antissepsia com &lcool gel 70%, assim como papel
toalha branco descartavel nao reciclado. Todos os produtos utilizados para higienizagéo e desinfecgéo
deverdo possuir registro atualizade no Ministério da Salde/ANVISA.

10.5. A dispensagao dos produtos de limpeza para as diversas areas devera ser realizada em recipientes
padronizados, devidamente higienizados, com tampa e identificados.

10.6. A CONTRATADA devera manter funciondrios para reabastecer o material de higiene no refeitério
dos plantonistas, na cozinha e demais areas de produgéo, bem como proceder a limpeza destes locais,
durante todo o horario de distribuic&o das refeigtes.

10.7. Utilizar acessdrios e produtos de higienizagao regulamentados pelo Ministério da Satde e utilizados
de acordo com as recomendagdes do fabricante, conforme aprovagéo do HMC e da Comisséo de Controle
de Infec¢éo Hospitalar (CCIH) da unidade. Os produtos devem ser adequados a natureza dos servigos tais
como: detergente com alto poder bactericida e ag@o fungicida e desinfetante clorado para ampla
higienizagdo dos equipamentos, utensilios e ambiente, desincrustante para remogdo de gordura
carbonizada para higienizagao de farnos, grelhas e fogdes, desinfetante de amplo espectro para superficies
a base de monopersulfato de potassio (componente ativo), hipoclorito de sddio a 1% e alcool a 70% para
desinfecgdo de superficies, utensilios e equipamentos, sanitizante clorado para desinfecgéo de frutas e
vegetais crus a base de dicloroisocianurato de s6dio (componente ativo), sabonete liquido neutro e élcool
gel a 70% para higienizagéo das méos dos funcionarios que manipulam alimentos, assim como papel toalha
brance descartavel néo reciclado, além de esponja dupla face de boa gualidade, manta n&o tecido a base
de fibras sintéticas unidas por resina e impregnada com mineral abrasivo (fibrago), pano de limpeza
descartavel. Os produtos dever&o ser identificados e armazenados em local reservado para essa finalidade,
de acordo com as legislagfes sanitarias vigentes.

10.8. Os coletores de residuos deverfo estar sempre higienizados e em adequado estado de
conservagdo, contendo sacos de lixo em tamanho compativel com os mesmos.

10.9. Acondicionar o lixo resultante de suas atividades em recipiente fechado, com tampa acionada por

pedal, com saco plastico apropriado, seguindo as normas técnicas vigentes. Estes deveréo ser recolhidos
diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias, encaminhando-os até local externo pré-estabelecido
pelo HMC, em recipientes apropriados, conforme legislagdo sanitaria vigente. A CONTRATADA sera
responsavel pela retirada do lixo externo contratando, caso necessario, empresa especializada para
retirada do citado lixo.
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11. BOAS PRATICAS AMBIENTAIS

11.1. A CONTRATADA devera desenvolver atividades relacionadas a boas praticas ambientais,
adotando as medidas a seguir:

11.2. Uso racional da gua:

11.2.1 Colaborar com as medidas de redugdo de consumo e uso racional da agua, devendo a
CONTRATADA atuar como facilitador de mudangas de comportamento dos funcionarios, por meio de

capacitagdo e orientagéo sistematica contra habitos e vicios de desperdicio, conscientizando os mesmos
sobre atitudes preventivas.

11.2.2. Identificar e corrigir possiveis vazamentos.

11.2.3. Adotar procedimentos corretos para o uso adequado da agua, com economia e sem desperdicio,
garantindo a adequada higienizag&o do ambiente, dos equipamentos, utensilios e alimentos.

11.2.4. Fica proibido:

11.2.4.1. Manter a torneira aberta com recipiente embaixo transbordando, assim como manté-la aberta
enquanto o funcionario ausenta-se do ponto de uso.

11.2.4.2. Nao encher os utensilios com &gua para ensaboar; usar somente a quantidade necessaria de
detergente e enxaguar controlando o consumo de agua.

11.2.4.3. Executar operagdes de lavagem e descasque de legumes simultaneamente, com a torneira
aberta.

11.3. Eficiéncia energética:

11.3.1 A CONTRATADA deve desenvolver junto aos seus funcionarios, programas de racionalizagao
do uso de energia.

11.3.2. Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracéo; identificar a formagéo de
chamas amareladas, a presenga de fuligem nos recipientes e o actimulo excessivo de gelo que, entre
outros, podem constituir sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutenc¢éo inadequada ou
utilizagcéo de combustivel de mé qualidade. Caso seja constatada alguma irregularidade, esta deve ser
comunicada imediatamente 8 CONTRATANTE e tomadas as devidas providéncias.

11.3.3.  Sugerir a CONTRATANTE, locais e medidas que tragam a possibilidade de redugio do
consumo de energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminagdo, instalagéo de interruptores,
instalagéo de sensores de presenga, rebaixamento de luminarias, entre outras.

12, RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

12.1.1 Responsabilizar-se pela manutengéo preventiva e corretiva (realizadas por empresas autorizadas
ef/ou pessoal tecnicamente capacitado e com aprovagéo prévia da CONTRATANTE), mantendo em
perfeita condicdo de uso as dependéncias e instalagdes fisicas gerais do HMC em uso pela
CONTRATADA. Devera obedecer aos prazos estipulados pela CONTRATANTE nao afetando a
seguranga patrimonial e pessoal e sem prejuizo para a adequada execugao dos servigos tais como:

» REVESTIMENTO DE CHAQ: pisos, grelhas (vedagédo contra vetores), rodapés, rejuntamentos e
arremates;

» REVESTIMENTO DE PAREDE: azulejos, férmicas, pinturas, cantoneiras de protegéo e
rejuntamentos;

» TETOS: forros em geral e pinturas;
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> ESQUADRIAS: portas com vedagao contra vetores, caixilhos, alizares, ferragens, janelas, vidros e
quadros com telas milimétricas removiveis, conforme legislagao vigente;

» APARELHOS: bancadas, cubas, tanques e lougas sanitarias;
> METAIS: torneiras, sifées, valvulas, registros e valvulas de descarga;

» INSTALAGOES:

» ELETRICAS: |uminérias, lampadas, calhas protetoras para luminrias, reatores, tomadas,
espelhos de tomada, interruptores, quadros elétricos, disjuntores;

» HIDRAULICAS: tubulagées, instalagéo de rede hidraulica de agua, conforme legislagéo
vigente;

» REFRIGERAGAO: freezers, geladeiras;

¢ SANITARIAS: tubulagdes, registros e valvulas de descarga;

o ESGOTO: ralos com tampa mével giratéria, grelhas com vedagao contra vetores, tubulagdes
aparentes, caixas de inspe¢éo e caixas de gordura com énfase na limpeza periddica;

» GAS: cilindros, tubulagdes aparentes, registros, conexdes e manémetros;

e VAPOR: tubulagdes aparentes, valvulas de seguranga, registros, mandmetros purgadores e
isolamento térmico;

» EXAUSTAO: coifa, filtros, grelhas, dutos, motor, controles elétricos, com énfase na limpeza
periddica daqueles utilizados na execugéo do objeto da licitagao;

« CAMARAS FRIGORIFICAS: iluminagéo, portas, revestimento interno e externo, motores,
compressores, fechaduras, borrachas de vedagao, termoémetros, dispositivo de seguranga;

o EXTINTORES DE INCENDIO: segundo as normas de seguranga, com manuteng&o dentro
dos prazos estabelecidos;

+ AR CONDICIONADO DE PAREDE E VENTILADOR: aparelhos instalados em areas sob
responsabilidade da empresa, limpeza periddica registrada e manutengéo da temperatura
adequada ao local de uso, de acordo com a norma vigente.

As empresas terceirizadas pela CONTRATADA deverao fornecer laudo descritivo das manutengées
corretivas e preventivas realizadas dos respectivos equipamentos. Para tanto a CONTRATADA devera
realizar os reparos dentro de prazos estabelecidos com concordancia do CONTRATANTE, com
adequagdes e adaptagbes necessdrias para ndo haver interrupgGes e prejuizos dos servigos. Ainda
com o objetivo de ndo prejudicar a continuidade dos servigos, o equipamento defeituoso deve ser
temporariamente substituido enquanto estiver em manutengao.

12.1.2. Garantir que as dependéncias vinculadas a execugéo dos servigos sejam de uso exclusivo para
atender o objeto do contrato.

12.1.3. A CONTRATADA devera realizar limpeza e esgotamento preventivo e corretivo das caixas de
gordura e desobstruir as tubulagées de esgoto do HMC quando necessario.

12.1.4. Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a prestagio de
servigo, realizando reparos imediatos.

12.1.5. Garantir a continuidade na prestagéo do servigo, por meio de providéncias proprias e em local
previamente aprovado pela CONTRATANTE, sem énus de qualquer natureza para a Unidade, em caso
de obras no HMC ou em outras situagbes que impegam o seu funcionamento regular.

12.1.6. Caso haja qualquer necessidade de reparos na infraestrutura civil este deve ser submetido a
avaliagdo e aprovagéo da Diretoria do HMC e Secretaria Municipal e Salde.

12.1.7. A CONTRATADA devera dispor de equipamentos reserva, tais como: liquidificadores semi-
industriais e domeésticos nas capacidades necessarias a correta execugéo dos servigos, para o setor da
cozinha.

12.1.8. A CONTRATADA devera efetuar a limpeza do sistema de exaustdo semestralmente, emitindo
documento comprobatério da execugdo do servigo para a CONTRATANTE.
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12.2. DOS EQUIPAMENTOS, MOVEIS, UTENSILIOS E INSUMOS

12.2.1. A CONTRATANTE colocarda a disposicdo da CONTRATADA: instalagdes, mobiliarios e
equipamentos existentes na instituicdo, além de agua corrente e energia elétrica. Caso haja qualquer
necessidade de aquisigao ou substituigdo de algum equipamento, ficara a cargo da CONTRATADA.

12.2.2. A manutengdo preventiva e corretiva de todos os equipamentos disponibilizados pela
CONTRATANTE sera de responsabilidade da CONTRATADA, devendo a manuteng&o corretiva ocorrer
no prazo méaximo de 48 horas apds a detecg@o da avaria e realizada sem prejuizo para a adequada
execugdo dos servigos e sem afetar a seguranga patrimonial e pessoal.

12.2.3. Na hipétese de a manutengao corretiva do equipamento avariado ndo ocorrer no prazo estipulado
no Item 12.2.2, a CONTRATADA devera substituir, de imediato, o0 mesmo por equipamento igual ou
similar, proprio ou alugado até o término do reparo/conserto. O custo sera da CONTRATADA.

12.2.4, Manter equipamentos, moveis e utensilios em perfeitas condigdes de uso, responsabilizando-se

por eventuais extravios ou quebras e substituindo, imediatamente, aqueles considerados impréprios pelo
HMC.,

12.2.5. Adquirir, as suas proprias expensas, todos os equipamentos, moveis, utensilios e insumos
(inclusive os impressos) necessarios a execugao do servigo contratado.

12.2.6. Promover a aquisigéo e instalagéo de equipamentos necessarios a execugdo dos servigos, os
quais poderéo ser retirados no término deste contrato.

12.2.7. Garantir que equipamentos, moéveis e utensilios vinculados a execugao dos servigos sejam de uso
exclusivo para atender o objeto do contrato.

12.3. DA RESPONSABILIDADE PELAS DESPESAS

12.3.1. Arcar com as despesas de telefone e retirada do lixo nas proporgées utilizadas para execugdo das
suas atividades

12.3.2. Arcar com todas as despesas decorrentes do contrato, inclusive o material necessario a
execugao dos servigos, locomogao, seguros de acidentes, impostos, contribuicdes previdenciarias,
encargos trabalhistas e quaisquer outros que forem devidos a execugao dos servicos e aos seus
empregados.

12.3.4. Arcar com as despesas referentes a disponibilizagdo de espago destinado ao vestiario e armarios
para a guarda de pertences dos funcionarios.

12.3.5. Arcar com quaisquer outras despesas nao mencionadas e que tenham conexao com 0s servigos
objeto da presente contratacéo.

12.4. DA EQUIPE DE TRABALHO

12.4.1. A CONTRATADA devera manter, obrigatoriamente, nas dependéncias da CONTRATANTE
Nutricionista Responsavel Técnico com autonomia para imediata resolugdo de problemas, durante todo o
periodo de prestagdo dos servigos substituindo-o em seus impedimentos, por outro de mesmo nivel ou
superior, mediante prévia comunicagao e ciéncia da CONTRATANTE.

12.4.2. ACONTRATADA devera ficar responsavel pela manutengaoc preventiva e corretiva providenciando
a execucéo dos servicos de manutengéo elétrica, mecanica, hidraulica, carpintaria e alvenaria quando
necessario.

12.4.3. Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em nimero necessario e suficiente
para atender ao cumprimento das obrigagbes contratuais assumidas, conforme determinagéo legal, de
modo a garantir uma preparagéo tecnicamente correta: alimentos com boa apresentagéo, distribuidos na
temperatura adequada, respeitando os principios de higiene e da técnica dietética. O quantitativo de
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pessoal necessario devera ser alterado em caso de mudancgas no nimero de pacientes efou autorizados
e/ou acompanhantes, ou em outros casos justificados.

12.4.4. Enviar para a Diretoria Geral do HMC a escala de servigo dos empregados da empresa até o
primeiro dia Util de cada més.

12.4.5. Utilizar na execugéo dos servigos empregados devidamente registrados, ficando entendido que
esse pessoal, embora sem qualquer vinculagdo com a Instituigdo, devera obedecer ao seu regulamento

enquanto estiver dentro do HMC. E proibida a permanéncia dos empregados da empresa nas éareas do
HMC fora do horario de trabalho.

12.4.6. Substituir de imediato qualquer empregado vinculade ao CONTRATO, cuja conduta, a juizo do
CONTRATANTE, seja considerada inconveniente ou inadequada ao exercicio de suas fungdes para a
perfeita execug&o dos servigos.

12.4.7. Responder por danos, avarias e desaparecimento de bens patrimoniais, de acordo com o Caput
dos Artigos 69 e 70 da Lei n® 8.666/93, que venham a ser causados por seus empregados ou prepostos,
a terceiros ou ao proprio HMC, desde que figue comprovada a sua responsabilidade.

12.4.8. Assegurar salarios e cumprir todas as disposigdes relativas a alimentagéo, transporte, atendimento
médico e outros encargos fiscais trabalhistas, previdenciarios, civis e comerciais que recaiam sobre a
atividade e seus empregados, resultantes da execugéo do CONTRATO.

12.4.9. A CONTRATADA devera manter os funcionarios dentro do padréo de higiene recomendado pela
legislagdo vigente, devendo os mesmos apresentar-se sem bigode, barbeados, com cabelos protegidos
e unhas aparadas, sendo vedado o uso de esmaltes, brincos, colares, pulseiras, relégios e outros
adornos, bem como celulares e fones de ouvido durante a execugdo do servigo. Devendo, ainda,
apresentar-se uniformizados pela Empresa e com o devido cracha de identificagao (com fotografia, nome
do funcionario e da Empresa).

12.4.10. Os funcionarios devero utilizar todos os Equipamentos de Protegéo Individual (EPIs), fornecidos
pela CONTRATADA, para o desempenho das fungbes especificas, de acordo com os termos da NR 6 do
Ministério do Trabalho € Emprego.

12.4.11. No inicio do contrato, os funcionarios deveréo receber da CONTRATADA, no minimo 02 jogos
de uniformes novos (deverédo ser avaliados previamente pela CONTRATANTE) contendo o logotipo da
CONTRATADA e EPI de acordo com a fungio a ser desempenhada, a saber:

a) Nutricionista: Uniforme do modelo da empresa, jaleco branco, calgados fechados e rede de malha
fina ou touca para protegédo dos cabelos;

b) Cozinheiro e Auxiliar de Cozinheiro: Calga de brim com cordo e elastico, camisa de brim sem botdes
e sem bolsos, avental de tecido com amarras na cintura e no pescogo e/ou avental de kevlar, luva de
kevlar, meias, sapatos antiderrapantes e rede de malha fina ou touca para protegéo dos cabelos;

c) Copeiras: Calga de brim com cordéo e elastico, blusa de brim sem botSes e sem bolsos, avental de
tecido com amarras na cintura e no pescogo, meias, sapatos antiderrapantes e touca de rede com aba;

d) Servente de Limpeza: Calga de brim com cordao e elastico, camisa de brim sem botdes, meias, botas
antiderrapantes, luvas de borracha reforgadas, avental impermeével com amarras na cintura e no
pescogo e rede de malha fina ou touca para protegdo dos cabelos. A coloragéo do uniforme do servente
de limpeza devera ser diferenciada dos demais profissionais que lidam com alimentos;

OBS.: Quando necessario, deverdo ser fornecidos outros EPIs como éculos de seguranga e protetor
auricular.

12.4.12. A CONTRATADA devera manter controle da troca diaria dos uniformes por parte dos seus
empregados, zelando para que os mesmos estejam sempre rigorosamente conservados e limpos. Os
registros de contrale de fornecimento de uniformes deverdo ser encaminhados a Fiscalizagdo do HMC.
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12.4.13. Os uniformes deverao ser repostos periodicamente ou quando necessario, estando sempre em
perfeito estado de conservagéo e limpos.

12.4.14. Os funcionérios deveréo se paramentar no local de trabalho e apresentar-se para a execugéo
das tarefas portando identificagéo pessoal.

12.4.15. A CONTRATADA devera disponibilizar luvas, aventais e mascaras descartaveis para todos os
funcionarios envolvidos com a manipulagéo de alimentos.

12.4.16. A escala de servico mensal dos empregados da CONTRATADA devera ser afixada nas
dependéncias da CONTRATANTE, especificando todas as categorias com nome, respectivos horarios
e fungéo.

12.4.17. Realizar programas de treinamento teéricos e praticos de pessoal para toda a sua equipe
(rotinas, higiene e seguranga) com periodicidade trimestral ou sempre que houver necessidade,
documentando o contetdo, datas e fregliéncias dos participantes, arquivando na unidade a
documentagéo que comprove este treinamento. Da mesma forma os setores de lactario e enteral
também deveréo ter treinamento especifico.

12.4.18. Responsabilizar-se por eventuais paralisagées do servigo, por parte de seus empregados,
garantindo a continuidade dos servigos contratados, sem qualquer prejuizo da qualidade dos mesmos
e 6nus para a CONTRATANTE.

12.4.19. A CONTRATADA devera efetuar o preparo dos alimentos, em todas as suas fases, por pessoal
comprovadamente especializado, dentro das melhores técnicas de gastronomia e dos mais rigorosos
padrdes de higiene e de seguranga dos alimentos.

13. OUTRAS OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

13.1. Credenciar, por escrito, junto & CONTRATANTE, um preposto idéneo, com experiéncia no ramo e
com poderes para representa-la em tudo que se refere a execugdo dos servigos, inclusive sua supervisao.
Em caso de eventual substituicdo do preposto, a CONTRATADA devera comunicar este fato previamente
aos Fiscais do Contrato.

13.2. Fornecer os utensilios e materiais de higiene necessérios para atender todo o processo de produgéo
e higienizagao.

13.3. Assinar recibo, assim que iniciar a prestagdo do servigo, de todo o material disponibilizado pela
CONTRATANTE: mobilidrios e equipamentos de distribuigao (lista atualizada apresentada no inicio do
contrato), conforme discriminagéo do inventério, elaborado pela CONTRATANTE (ANEXO VII).

13.4. Providenciar a contagem e verificacdo do estado de conservagdo dos equipamentos, com
antecedéncia minima de 30 (trinta) dias do término do contrato, para possiveis reparos, substituicbes ou
reposigdes.

13.5. Devolver ao término do contrato, em adequado estado de conservagdo, os equipamentos e
mobiliarios pertencentes 8 CONTRATANTE e disponibilizados a CONTRATADA.

13.6. Efetuar a manutencao predial das areas de produgao e refeitorio, tanto interna como externamente
(pintura, revestimento, troca de lampadas, carrapetas, telas, vedagées, limpeza da caixa de gordura e
coifas de exaustéo, filtros de agua, aparelhos condicionadores de ar, entre outros), da area externa e
interna de recepgéo de refeicdes, administragao, lavatérios e vestiarios.

13.7. Disponibilizar agua potével para a preparagdo dos sucos, quando a agua fornecida pela rede de
abastecimento se apresentar impropria, assim como na falta de abastecimento.

13.8. Promover capacitagéo das equipes operacional, administrativa e técnica no inicio da realizagéo da
prestacéo dos servigos e toda vez que houver substituigdo ou nova contratagéo de funcionario, abordando
no minimo os seguintes temas: contaminantes alimentares; doengas transmitidas por alimentos; boas
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praticas de manipulagéo de alimentos; higiene pessoal e ambiental; técnicas culinérias; manuseio de
equipamentos; preveng&o de acidentes de trabalho; combate a incéndio; relacionamento interpessoal:
atendimento e acolhimento ao usuério e qualidade de vida do trabalhador, bem como apresentar
cronograma para as demais capacitagdes ao longo da prestag8o dos servigos.

13.9. Manter o padréo de qualidade e uniformidade da alimentagéo e do servigo, independentemente das
escalas de servigos adotadas e do absentelsmo.

13.10. Realizar a manipulag&o dos alimentos prontos, somente com utensilios e/ou maos protegidas com
luvas descartaveis, ressaltando que o uso de luvas n&o implica na eliminag&o do processo de higienizagao
e antissepsia das maos.

13.11. Manter os utensilios (talheres, pratos, bandejas e outros) em quantidades suficientes para atender
aos usuarios durante todo o perfodo de distribuigio.

13.12. Fazer o controle integrado de pragas, procedimentos de prevengéo e eliminacdo de insetos e
roedores, de acordo com a legislagédo vigente, quinzenalmente ou sempre que necessario, conforme
cronograma a ser definido. Somente deverao ser utilizados produtos registrados no Ministério da Satde.
As copias dos registros destas operagdes devero ser encaminhadas 4 CONTRATANTE. Comunicar a
CONTRATANTE, com no minimo 24 horas de antecedéncia, a realizagéo dos procedimentos citados.

13.13. Realizar o controle do nimero de refeigdes produzidas e distribuidas diariamente, devendo manter
um sistema adequado, confiavel e auditavel. Fornecer 8 CONTRATANTE, didria e mensalmente, relatério
do controle do nimero de refeigdes produzidas e distribuidas no HMC e demais unidades atendidas.

13.14. Encaminhar a fatura/nota fiscal para a CONTRATANTE, de acordo com o fornecimento mensal,
atentando para o teto estabelecido no contrato, apds ateste do Fiscal do Contrato.

13.15. Arcar com as despesas inerentes a execucdo das suas atividades, tais como: telefonia mével;
reprografia; material de escritério e o que mais se fizer necessario.

13.16. Disponibilizar aos usudrios, por livre demanda, gel sanitizante para as maos nos pontos de acesso
aos balcdes de distribuicdo e areas de produgéo.

13.17. Tomar ciéncia e assinar o Livro de Ocorréncias de responsabilidade da CONTRATANTE, quando
solicitado pela mesma.

13.18. Assumir total e exclusiva responsabilidade por quaisquer nus ou encargos relacionados com seus
funcionarios na prestagéo do servigo, objeto do contrato, sejam eles decorrentes da legislagao trabalhista,
social, previdenciaria efou ambiental, incluidas as indenizagées por acidentes, moléstias ou outras de
natureza profissional e/ou ocupacional.

13.19. Instruir seus empregados quanto & necessidade de acatar as Normas Internas da Administracéo,
13.20. N&o permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condicdo de
aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizagéo do trabalho do menor de dezoito
anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre,

13.21. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas,
todas as condigdes de habilitagéo e qualificagdo exigidas na licitagdo.

13.22.  Guardar sigilo sobre todas as informag6es obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato.
13.23. Agdo ou omissao, total ou parcial, da fiscalizagdo da CONTRATANTE, nfo exime a CONTRATADA
de total responsabilidade pela execucéo dos servigos contratados e prestados.

14. OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE

14.1. Exercer a fiscalizagio dos servigos por servidores especialmente designados, na forma prevista na
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Lei n° 8.666/93.

14.2. Disponibilizar instalagbes sanitarias.

14.3. Disponibilizar espago fisico para que a CONTRATADA possa alocar os vestiarios com armarios
destinados a equipe de trabalho.

14.4. Destinar local para guarda dos saneantes domissanitérios, materiais, equipamentos, ferramentas e
utensilios.

14.5. Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pela CONTRATADA, de acordo com as
clausulas contratuais e os termos de sua proposta.

14.6. Indicar a CONTRATADA, formalmente, o Nutricionista que acompanhara a execugéo contratual e o
desenvolvimento técnico das atividades objeto deste contrato.

14.7. Realizar diariamente o registro das ocorréncias do servigo em livro préprio.

14.8. Solicitar a assinatura do responsavel técnico da CONTRATADA no registro das ocorréncias,
caracterizando a ciéncia do contetido pelo mesmo.

14.9. Recusar o fornecimento de refeigdes quando houver suspeita de deterioragdo ou contaminagéo dos
alimentos ou quando se apresentarem fora dos padrdes especificados neste Edital, cabendo a
CONTRATADA providenciar refeigbes substitutas, sem prejuizo para a Instituigao.

14.10. Solicitar o cardapio mensal para a CONTRATADA com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de
sua execucao.

14.11. Avaliar, atestar e liberar as faturas relativas aos servigos prestados para pagamento mensal.
14.12. Fornecer agua corrente e energia elétrica nas dependéncias do HMC em condigdes normais.
14.13. Caso algum sinistro ou outro evento cause avaria no abastecimento normal da agua e de energia
elétrica, ficara a cargo da CONTRATADA providenciar os recursos necessarios ao ideal funcionamento

do servigo prestado sem prejuizos para a CONTRATANTE.

14.14. Manter funcionario supervisionando o controle da distribuicdo das refeicdes, a fim de identificar
plantonistas a receberem alimentagao.

14.15. Comunicar a CONTRATADA com antecedéncia minima de 24h a alterag@o de quantitativo de
refeicbes, em situagbes especiais.

14.16. Fiscalizar todas as etapas do processo produtivo de refeigées.

14.17. Comunicar por escrito & CONTRATADA, qualquer falha ou deficiéncia do servigo, exigindo a
imediata corregédo.

14.18. Registrar ocorréncias na execugdo do objeto contratado, que subsidiem a aplicagao de eventuais
penalidades e sangdes por inadimpléncia contratual.

14.19. Supervisionar o quantitativo de refeicbes efetivamente produzidas.

14.20. Solicitar o controle microbioldgico da alimentagdo fornecida, a qualquer momento que achar
necessario.

14.21. Aplicar as penalidades previstas no contrato efou na legislagdo vigente nos casos de
descumprimento contratual.

14.22. Aprovar as faturas da prestagdo dos servigos somente das refeigdes efetivamente produzidas.
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14.23. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizagio de géneros efou alimentos
que apresentem condigdes impréprias ao consumo.

14.24. Verificar as condi¢des de higiene e de conservagéo das dependéncias, equipamentos, utensilios
e veiculos utilizados para o transporte das refeigées.

14.25. Realizar controle da potabilidade da agua (reservatérios) utilizada no preparo das refeigtes através
de analise microbioldgica sempre que houver necessidade.

14.26. Aprovar os cardapios mensais planejados e os calculos de VET, dos macronutrientes (proteinas,
lipidios e carboidratos), do NdPCal, gorduras saturadas, fibra, sédio, potassio, calcio, fésforo e ferro
submetidos pela CONTRATADA e devolvé-lo no prazo de 07 dias liteis, apos sua apresentagao.

14.27. Aprovar as fichas técnicas das preparagdes constantes dos cardapios aprovados para execugao.

14.28. Verificar o cumprimento das fichas técnicas das preparages em execugio do cardapio do dia e
sua exposi¢cdo em quadro de aviso ou similar.

14.29. Conferir diariamente, de forma aleatédria, as gramaturas das preparagdes servidas no almogo e no
jantar e nas pequenas refeigdes.

14.30. Acompanhar as atividades da CONTRATADA no sentido de fiscalizar o cumprimento deste Termo
de Referéncia informando efou notificando @ mesma, defeitos ou irregularidades encontradas na
execugao do servigo e fixando prazo para a sua corregao.

14.31. Aprovar os pagamentos devidos a CONTRATADA pelos servigos devidamente prestados,
avaliados e faturados.

14.32. Convocar reunides com a CONTRATADA com intuito de assegurar produ¢éo e fornecimento de
uma alimentagéo suficiente, segura e nutritiva.

14.33. Registrar as queixas de distlurbios gastrointestinais relatados pela clientela do HMC ou demais
unidades atendidas e pelos profissionais de saude que atendem aos pacientes internados e notificar a
Vigilancia Sanitaria, caso haja suspeita de surto por Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA).

14.34. Arquivar os registros das analises microbiologicas realizadas pela CONTRATADA.

14.35. Fiscalizar a manutengdo das instalagdes, dos equipamentos, dos materiais e do mobiliario
utilizados nas areas do HMC, avaliando a necessidade de sua substituicdo e solicitar a reposigdo dos
mesmos nos prazos estipulados neste Termo de Referéncia.

14.36. Autorizar e registrar a remogao dos equipamentos para a manutengao realizada externamente por
empresas autorizadas.

14.37. Manter registro de todo acidente, ocorréncia anormal ou situagéo de emergéncia, bem como as
providéncias adotadas pela CONTRATADA.

14.38. Controlar diariamente o nuimero de refeigdes servidas e atestar as notas fiscais dos servigos
prestados pela CONTRATANTE. Nao serdo faturadas as refeigdes fora dos padrées especificados neste
Termo de Referéncia.

14.39. Autorizar refeigbes extras no refeitério.

14.40. Informar a CONTRATADA os locais de entrega de refeigées a pacientes nas enfermarias e para
plantonistas do HMC e nas demais unidades atendidas, conforme Anexo |.

15. DA SUBCONTRATAGAO

15.1. Nao sera admitida a subcontratagéo do objeto licitatério.
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16. FISCALIZAGAQ/CONTROLE DA EXECUGAO DOS SERVICOS

16.1. O acompanhamento e a fiscalizagdo da execugdo do contrato consistem na verificagdo da
conformidade da prestagédo dos servigos e da alocag&o dos recursos necessarios, de forma a assegurar
o perfeito cumprimento do ajuste, devendo ser exercidos por um ou mais representantes da
CONTRATANTE, especialmente designados, na forma dos artigos 67 e 73 da Lei n° 8.666, de 1993, e do
art. 6° do Decreto n® 2.271, de 1997.

16.2. Os representantes da CONTRATANTE deverdo ter a experiéncia necessaria para o
acompanhamento e controle da execugéo dos servigos e do contrato.

16.3. A verificagé@o da adequagao da prestagéo do servigo devera ser realizada com base nos critérios
previstos neste Termo de Referéncia.

16.4. A execugéo dos contratos devera ser acompanhada e fiscalizada por meio de instrumentos de controle,
que avaliem as exigéncias deste Termo de Referéncia.

16.5. Os fiscais ou gestores do contrato ao verificarem subdimensionamento da produtividade pactuada, sem
perda da qualidade na execugdo do servigo, deverdo comunicar a autoridade responsavel para que esta
promova a adequacgdo contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de
alterac@o dos valores contratuais previstos no § 1° do artigo 65 da Lein® 8.666 de 1993.

16.6. Os representantes da CONTRATANTE deverdo promover o registro das ocorréncias verificadas,
adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais, conforme o disposto
nos §§ 1° e 2° do art. 67 da Lei n°® 8.666 de 1993.

16.7. O descumprimento total ou parcial das demais obrigages e responsabilidades assumidas pela
CONTRATADA ensejara a aplicagéo de sangbes administrativas previstas no instrumento convocatério e na
legislag&o vigente, podendo culminar em rescis&o contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 80 da Lei
n° 8.666 de 1993.

16.8. O contrato s6 sera considerado integralmente cumprido ap6s a comprovagao do pagamento de todas
as obrigacGes trabalhistas, sociais e previdenciarias referentes a méo de obra alocada em sua execugéo,
inclusive quanto as verbas rescisorias, pela CONTRATADA.

16.9. A fiscalizagdo de que trata esta clausula n&o exclui nem reduz a responsabilidade da
CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de
imperfeigdes técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na
ocorréncia desta, ndo implica em corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus agentes e prepostos,
de conformidade com o art. 70 da Lei n°® 8.666 de 1993.

16.10. A agdo ou omissao, total ou parcial, da fiscalizagdo da CONTRATANTE, néo exime a CONTRATADA
da total responsabilidade pela execug&o dos servigos contratados.

16.11. A CONTRATADA aceitara integralmente todos os métodos e processos de inspecgao, verificagéo e
controle a serem adotados pela CONTRATANTE.

16.12. A CONTRATADA substituira qualquer produto, material, utensilio ou equipamento solicitado pela
CONTRATANTE, cujo uso considere prejudicial & execugdo das atividades ou que ndo atendam &as suas
necessidades.

16.13. Avaliagdes de Niveis de Satisfagdo com conceito ruim (inferior a 50%) por 3 meses consecutivos ou
por 5 meses interpolados no periodo de um ano, acarretaréo na rescisao contratual.

16.14. Todos os impressos utilizados no decorrer do contrato poderéo ser modificados pela CONTRATANTE
para melhor atender as necessidades diarias de controle do servigo prestado.

17. DAS SITUAGOES DE EMEGENCIA

17.1. Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagdes
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emergenciais, tais como: falta de agua, energia elétrica, gas, quebra de equipamentos, greves e outros,
assegurando a continuidade dos servigos estabelecidos no presente contrato.

17.2. Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potavel necessaria ao preparo das refeigées e

higienizagdo em geral, em caso de falta da mesma na rede publica de abastecimento, sem qualquer énus
para a CONTRATANTE.

18. DA RESPONSABILIDADE CIVIL

18.1. A CONTRATADA é a Unica e exclusiva responsavel civil e criminal por danos ou prejuizos que vier a

causar 8 CONTRATANTE, propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia da execugéo do objeto, ou
danos advindos de qualquer comportamento de seus empregados em servigo, correndo as suas expensas,
sem quaisquer 6nus para a CONTRATANTE, ressarcimentos ou indenizagdes que tais danos ou prejuizos

possam causar.

18.2. Responsabilizar-se Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade dos alimentos
e refeigdes servidas, respondendo perante a Administragao da CONTRATANTE, inclusive érgao do poder
publico, por ocorréncia de qualquer alimento, condimento e/ou ingredientes contaminados, deteriorados ou
inadequados para os fins previstos no presente contrato,

19. OUTRAS OBSERVALGOES DA CONTRATADA

19.1. Providenciar junto as autoridades competentes a obtengdo de licenga, autorizagdo de
funcionamento ou alvara da atividade a que se propde.

19.2. Manter durante a execugéo do contrato, todas as condi¢des da habilitagéo e qualificagéo exigidas
na presente licitagéo.

19.3. Executar e prestar os servigos nas dependéncias do HMC, nos setores e horérios estabelecidos,
diariamente, inclusive sabados, domingos e feriados, sob a determinagao e fiscalizagdo do Responsavel
Técnico do HMC. Somente a Diretoria Geral do HMC podera autorizar o pré-preparo ou preparo das
refeigdes fora da unidade de concessao.

19.4. Quaisquer outras despesas n&o mencionadas e que tenham conexdo com os servigos do presente
termo poderao ser solicitadas e autorizadas pela CONTRATANTE.

19.5. Em caso de obras nas dependéncias do HMC ou em outras situagdes que impegam o seu
funcionamento regular, a CONTRATADA devera garantir a continuidade na prestagéo do servigo, por
meio de providéncias préprias e em local pré-determinado pela CONTRATADA e aprovado pela
CONTRATANTE, sem 6nus para a Instituicdo. Fica, entretanto, a critério do HMC definir a confecgéo de
algumas preparagdes nas suas dependéncias.

20. CARACTERISTICA, TIPO, COMPOSIGAO E EXTRAS AUTORIZADOS DOS ITENS DAS
REFEIGOES OFRECIDAS E OBSERVACOES GERAIS

201 CARACTERISTICAS TECNICAS DAS DIETAS DESTINADAS AOS PACIENTES:
20.1.1. DIETA GERAL:
Dietas padréo de consisténcia macia ou modificada.

20.1.1.1. Dieta Livre

Destinada aos pacientes que necessitam de uma alimentagao nutricionalmente equilibrada, sem restricao a
qualquer nutriente e sem necessidade de acréscimos nutricionais:
e« Consisténcia: normal, devera se adequar, sempre que possivel, aos habitos alimentares da
comunidade;
. Caracteristicas qualitativas: normocalérica, normoglicidica, normolipidica e noermoproteica;
+ Fracionamento: 06 (seis) refeigdes diarias: desjejum, colagdo, almogo, lanche, jantar e ceia, em
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horarios regulares, fornecendo em média 2450 Kcal/dia para pacientes internados (35 kcal x 70 kg).

Devera ser prevista a inclus@o de azeite extra virgem em sache (5ml) para atender as necessidades
nutricionais do paciente, quando solicitado pela Nutricionista Clinica do HMC.

20.1.1.2. Dieta Branda

Destinada aos pacientes com problemas mecanicos de ingestdo, digestdo, mastigagéo e degluti¢do, que
impegam a utilizagdo da dieta normal, havendo assim a necessidade de abrandar os alimentos por
processos mecanicos ou de cocgdo para melhor aceitabilidade. E utilizada em alguns casos de pos-
operatorios para facilitar o trabalho digestivo. Esta dieta & usada como transig&o para a dieta normal. Deve
fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente, em média 2100 Kcal/dia (30 kcal x 70 kg)
com as seguintes caracteristicas:

¢« Consisténcia: normal abrandada, ou seja, a celulose e o tecido conectivo (fibras da carne)
devem ser abrandados por cocgdo ou agdo mecanica;

e Caracteristicas qualitativas: normocalérica, normoglicidica, normolipidica e normoprotéica;

+« Fracionamento: 06 (seis) refeigdes diarias: desjejum, almogo, lanche, jantar e ceia, em horarios
regulares.

A composigao das grandes refeigbes devera apresentar as mesmas preparagdes da dieta normal, usando
sempre que possivel, os mesmos ingredientes, com as seguintes ressalvas:

v Incluir apenas o caldo do feijao;

v" Na&o incluir vegetais crus nas saladas;

v Evitar frutas muito acidas e as de consisténcia dura que, todavia, poderao ser servidas
depoisde cozidas;

v" Restringir alimentos que possam provocar distensdo gasosa e condimentos fortes;

v" Nao incluir frituras, embutidos e doces concentrados.

v' Devera ser prevista a inclus@o de azeite saché extra virgem (5ml) para atender as
necessidades nutricionais do paciente, quando solicitado pela Nutricionista Clinica do HMC.

20.1.1.3 Dieta Leve

20.1.1.3.1. Dieta Pastosa

Destinada a pacientes com problemas de mastigagdo e deglutigdo, em alguns casos de pés-operatérios,
casos neurolégicos e para os casos de transigo de consisténcia de dieta. Deve fornecer calorias de
acordo com as necessidades do paciente, em média 2100 Kcal/dia (30 kcal X 70 kg) com as seguintes
caracteristicas:

® Consisténcia: pastosa;

e Caracteristicas qualitativas: normocaldrica, normoglicidica, normolipidica e normoproteica;
¢« Fracionamento: 06 (seis) refeicdes diarias: desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar e ceia,
em horarios regulares.

OBS: Quanto as caracteristicas qualitativas, a dieta podera abranger todas as variagbes das dietas
especiais de restricdo (hipossddica, hipolipidica, hipoprotéica, hipoglicidica, hipopotassica e sem residuos).

A composigéo das grandes refeicdes devera apresentar as mesmas preparagdes da dieta normal, usando
sempre que possivel, os mesmos ingredientes, com as seguintes ressalvas:

v A leguminosa devera ser liquidificada e o cereal servido na consisténcia de papa;

v As frutas deverdo ser servidas em forma de puré ou creme;

v Os alimentos que constam nesta dieta devem estar abrandados e cozidos, apresentando o grau
maximo de subdivisdo e cocgao.

v Devera ser prevista a incluséo de azeite extra virgem em sache (5ml) para atender as
necessidades nutricionais do paciente, quando solicitado pela Nutricionista Clinica do HMC.

20.1.1.3.2 Dieta Semiliquida ou Liquida
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Destinada a pacientes com problemas de degluti¢do e intolerancia a alimentos sélidos, em pré-preparo de
exames e pré e pos-operatorios. Devera fornecer no minimo em seu volume pleno (1900 ml) de 1,0a 1,2

kcal/ml (1900 a 2280 kcal) ao paciente e seguir as seguintes caracteristicas:

e Consisténcia: semiliquida hipercaldrica;

o  Caracteristicas qualitativas: normoglicidica a hiperglicidica, normolipidica e normoproteica a
hiperprotéica;

¢ Fracionamento: 06 (seis) refeicSes diarias: desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar e ceia,
em horéarios regulares, onde as pequenas refeigbes terdo volume padrio de 200 a 250 ml e as sopas
(almogo / jantar) 500 ml.

* Volumes: 200 a 250 ml para as pequenas refeicdes e 500 ml para as grandes refeicées,
podendo atender volumes de 50 ml, 100 ml ou 150 ml, conforme prescrigdo da Nutricionista Clinica
do HMC.

OBS: Quanto as caracteristicas qualitativas, a dieta podera abranger todas as variagbes das dietas
especiais de restrigdo (hipossadica, hipolipidica, hipoprotéica, hipeglicidica, hipopotassica e sem residuos).

A composigédo das grandes refeigdes devera apresentar as seguintes ressalvas:

v Sopa, contendo carne ou substituto, leguminosa (ervilha, lentilha, feijao branco, grao de bico,
feijao etc.), dois tipos de vegetais (folhoso e outro legume), um tipo de feculento (batata, mandioca,
cara, inhame etc.) ou um tipo de cereal (arroz, macarrao, fuba, aveia etc.). Os percentuais de carnes
em todas as sopas purinicas deverao ser no minimo de 20%, sendo variado conforme a programagéo
semanal.

v As preparagdes salgadas deverdo ser preparadas utilizando uma quantidade minima de dleo,
cebola, tomate e cheiro verde.

v As sopas do almogo e do jantar dever&o ser preparadas sem sal, acrescentando-se nos horérios
de distribuicdo sachés de sal e de azeite extra virgem em saché (5ml) para enriquecer.

v Deve ser prevista a inclusdo de suplementos nutricionais, a base de médulos de proteinas,
carboidratos complexos e outros, a serem adquiridos pela CONTRATADA, em quantidades
suficientes para cobrir as necessidades nutricionais dos pacientes e atingir o minimo calérico
estabelecido, recomendado para este tipo de dieta.

v' Os batidos, sucos ou mingaus deverdo ser suplementados com médulos de carboidrato e/ou
proteina e/ou lipidio para as dietas liquidas mais restritivas, como por exemplo, as dietas
hipoproteicas e sem residuos. As demais dietas deverao ser enriquecidas com leite em p6 desnatado
na colagéo e no lanche.

v O mingau e o batido de fruta deverao ter variages nas farinhas: cereal integral pré-cozido,
mucilagem de milho ou arroz, aveia, mistura a base de amido de milho enriquecido, creme de arroz,
farinha lactea e leite com complemento proteico-calérico com ou sem sacarose. Os batidos poderéo
ser somente de fruta, ou misturados com algum tipo de farinaceo, além da fruta.

v No caso de pacientes disfagicos, caso necessario, este cardapio devera ser adaptado
a condig&o clinica de degluticdo do paciente.

s  As preparagbes apresentardo 5 volumes diferentes a serem requisitados pelas Nutricionistas
Clinica do HMC de acordo com as necessidades do paciente.

20.1.2. DIETAS ESPECIAIS:
20.1.2.1. Dieta para Diabéticos

Destinada a manter ou alcangar o controle metabdlico da glicose e dos lipidios sangulneos, suprindo as
calorias e 0s demais nutrientes necessarios para adequagao nutricional do paciente.

¢ Consisténcia: branda, pastosa, semiliquida ou liquida.
¢ Fracionamento: 06 (seis) refeigdes diarias: desjejum, colagdo, almogo, lanche, jantar e ceia,
em horarios regulares.

« Caracteristicas qualitativas: normoglicidica ou hipoglicidica (preferéncia carboidratos
complexos), normolipidica e normoproteica.
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Esta dieta podera se associar com outra(s) caracteristica(s) de outra (s) dieta(s).
As preparagdes para este tipo de dieta deverdo seguir o cardapio da dieta normal, utilizando, na medida
do possivel, os mesmos ingredientes e formas de preparo, fazendo apenas as seguintes alteragdes:

v" Devera haver substituicdo da sacarose por adogante artificial para todos os pacientes,
quantidade e qualidade previamente aprovada e determinada pelo Nutricionista da CONTRATANTE.
Os cereais matinais com sacarose também deverdo ser retirados do cardapio.

v As sobremesas doces dever&o ser substituldas por frutas da época ou preparagtes dietéticas,
conforme Portaria ANVISA n® 29 de 13/01/98 que trata do Regulamente Técnico referente a alimentos
para fins especiais "diet". Usar para preparagdes dietéticas adogantes préprios para forno e foegao.

v" Os cardapios deverdo alcangar no minimo 03 (trés) Valores Energéticos Totais (VET) 1600,
1800 e 2000 Kcal/dia. Outras variagdes poderdo ser solicitadas de acordo com as necessidades do
HMC.

v O per capita do cereal das grandes refeigées das dietas de 1600 kcal, de 1800 kcal e de 2000
kcal sera reduzido para 50g, 100g e 120g respectivamente em relagéo a dieta da normal. As demais
preparagées do cardapio deverdo ser calculadas de forma que se alcance a quantidade do valor
energético estipulado

v No almogo e jantar deverdo existir preparagdes a base de legumes cru ou vegetais folhosos
cozidos, de forma a garantir o aporte de fibras recomendado por dia conforme literatura.

v" O cardapio devera apresentar aproximadamente de 20 a 35 g de fibra dietética, sendo 6g soltvel
por dia para pacientes adultos e, para pacientes infantis (acima de 2 anos) somar a idade mais 5g.

v' As guarnigbes a base de farinhas deverado ser substituidas por outros alimentos com menor
carga glicémica (CG<10) sempre que houver restrigbes (1600 kcal, 1800 kcal e 2000 kcal) ao total
calérico. Excegdes poderdo ocorrer de acordo com as solicitagdes da Nutricionista Clinica do HMC.

v Devera ser prevista a inclusdo de azeite extra virgem em saché& (5ml) para atender as
necessidades nutricionais do paciente, quando solicitado pela Nutricionista Clinica do HMC.

20.1.2.2. Dieta Hipossodica (2g de sal)

Destinada a pacientes que necessitam de controle do sédio para a prevengéo e o controle de edemas,
problemas renais e hipertensao arterial sistémica entre outros. O cardapio e a consisténcia devem ser os
mesmos da dieta geral, sem a utilizagdo do sal na cocgéo das preparagdes. Sachés individualizados de
sal de adigéo (1 g) por grande refeigéo serdo ofertados de acordo com a solicitagdo da Nutricionista
Clinica do HMC. Devera ser priorizado o uso de condimentos naturais (por exemplo: cebola, alho, salsa
e cebolinha) e de ervas arométicas (manjericao, orégano, alecrim, etc.) para melhorar as caracteristicas
sensoriais e a aceitagdo da dieta hipossodica.

* Consisténcia: livre, branda, pastosa, semiliquida ou liquida.

¢« Fracionamento: 06 (seis) refeicdes diarias: desjejum, colagado, almogo, lanche, jantar e ceia,
em horarios regulares.

» Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica, normoproteica e hipossédica. Esta dieta podera
se associar com outra(s) caracteristica(s) de outra (s) dieta(s).

O cardapio devera apresentar aproximadamente de 20 a 35g de fibra dietética por dia para pacientes
adultos. Para pacientes infantis (acima de 2 anos) somar a idade mais 5g.

As preparagOes para este tipo de dieta deverdo seguir o cardapio da dieta normal, utilizando, na medida
do possivel, os mesmos ingredientes e formas de preparo, fazendo apenas as seguintes alteragdes:

v As preparagbes destinadas as pequenas refeigbes deverdo ser restritas em sédio, incluindo
pées, biscoitos e os laticinios, incluindo a manteiga.

v O cardapio deve apresentar a eliminagdo do sal de cozinha, tendo a necessidade de ofertar aos
pacientes sachés individualizados de sal de adigdo (1 g) por grande refeigdo de acordo com a
solicitagdo da Nutricionista clinica do HMC.

v Nas grandes refeicdes deverdo ser retirados das preparagdes culinérias produtos enlatados,
embutidos ou em salmoura.

v Devera ser prevista a incluséo de azeite extra virgem em sache (5ml) para atender as
necessidades nutricionais do paciente, quando solicitado pela Nutricionista clinica do HMC.
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20.1.2.3 Dieta Hipolipidica

Indicada para o tratamento de doengas hepaticas, pancreaticas e da vesicula biliar, em sindromes
disabsortivas e também destinada aos individuos que necessitam de restrigdo de alimentos ricos em
colesterol e gorduras saturadas.

« Consisténcia: branda, pastosa, semiliquida ou liquida.
¢ Fracionamento: 06 (seis) refeicdes didrias: desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar e ceia,
em horarios regulares.

e Caracteristicas: normoglicidica, normoproteica e hipolipidica. Esta dieta podera se associar
com outra(s) caracteristica(s) de outra (s) dieta(s).

O cardapio devera apresentar aproximadamente de 20 a 35 g de fibra dietética, sendo 6g soltivel por dia
para pacientes adultos e, para pacientes infantis (acima de 2 anos) somar a idade mais 5g.

As preparagdes para este tipo de dieta deverédo seguir o cardapio da dieta normal, utilizando, na medida
do possivel, os mesmos ingredientes e formas de preparo, fazendo apenas as seguintes alteragdes:

v"  Substituigdo da manteiga por geleia nas pequenas refeigdes. Assim como a substituigdo dos
derivados do leite por produtos com redugéo de gordura saturada e trans.

v Retirada do cardapio de preparagGes que possuam teor mais concentrado de gorduras.

v Devera ser prevista a inclusdo de azeite extra virgem em sache (5ml) para atender as
necessidades nutricionais do paciente, quando solicitado pela Nutricionista Clinica do HMC.

20.1.2.4 Dieta Hipoproteica com 30, 40 e 50 g de proteina (Hptn)

Indicada a pacientes que possuam algum grau de insuficiéncia renal e precisam do tratamento
conservador para retardar a progresséo da doenga. Usualmente a dieta é restrita em proteina, sodio e
potassio.

Consisténcia: branda, pastosa, semiliquida ou liquida.

+ Fracionamento: 06 (seis) refeigdes diarias: desjejum, colagdo, almogo, lanche, jantar e ceia, em
horarios regulares.

« Caracteristicas qualitativas: hipoproteica, normo a hiperglicidica, normolipidica, hipossédica,
normo a hipopotéassica.

As preparagdes culinérias deverdo ser elaboradas sem adigéo de sal de cozinha, tendo a necessidade
de ofertar aos pacientes sachés individualizados de sal de adigao (1 g) por grande refeigdo de acordo
com a solicitagdo da Nutricionista Clinica do HMC.

v Deve ser pricrizado o uso de condimentos naturais (por exemplo: cebola, alho, salsa e cebolinha) e
de ervas aromaticas (manjericio, orégano, alecrim, etc.) para melhorar as caracteristicas sensoriais
e aceitagéo da dieta com restrigéo de sédio.

v' Os cardapios deverdo ter no minimo 03 (trés) variagdes de composigéo proteica: 30g, 40g e 50g;
podendo haver outras variagbes que serdo estabelecidas de acordo com a necessidade e
padronizagio do HMC.

v" Esta dieta podera se associar com outra(s) caracteristica(s) de outra (s) dieta(s).

v Em virtude da necessidade de redugao do per capita do leite, da proteina ou da leguminosa para
atender 3 dieta hipoproteica, o paciente recebera na colagdo e na ceia uma fruta, ndo implicando
desta forma alteragéo no prego em relagéo a dieta normal.

v O cardapio devera apresentar aproximadamente de 20 a 35 g de fibra dietética por dia para pacientes
adultos e, para pacientes infantis (acima de 2 anos) somar & idade mais 5g.

v Devera ser prevista a inclusdo de azeite extra virgem em sache (5ml) para atender as necessidades
nutricionais do paciente, quando solicitado pela Nutricionista Clinica.

v Devera ser prevista a inclusdo de suplementos nutricionais, a cargo da CONTRATADA, a base de
carboidratos complexos e outros em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais
do paciente e atingir o minimo calérico estabelecido para este tipo de dieta.

20.1.2.5. Dieta com Restrigdo de Fibras e Residuos - Dieta Sem Residuos
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Destinada a minimizar a quantidade de resfduos remanescentes no intestino produzidos pela digestao.
Visa diminuir o peso e volume das fezes, além de prolongar o tempo de transito intestinal. Indicada na
progressao da dieta de liquidos claros, nas diarreias agudas e cronicas, na fase aguda das doengas
inflamatdrias intestinais, no caso de fistulas do TGI, no pré e pés-operatério de cirurgia do intestino grosso
e em condigbes em que o movimento intestinal esta contraindicado.

* Consisténcia: branda, pastosa, semiliquida ou liquida.

+ Fracionamento: 06 (seis) refeicbes diarias: desjejum, colagaéo, almogo, lanche, jantar e ceia,
em horarios regulares.

o Caracteristicas qualitativas: normoproteica, normoglicidica, normolipidica, restrita em fibras
insoluveis.

As preparagbes para este tipo de dieta deverao seguir o cardapio da dieta normal, utilizando, na medida
do possivel, os mesmos ingredientes e formas de preparo, fazendo apenas as seguintes alteragdes:

v Devera haver substituigdo da sacarose por edulccrante artificial em sachés.

v As sobremesas doces e as frutas laxativas deverdo ser substituidas por frutas da época neutras
e/ou obstipantes ou por preparagdes dietéticas isentas de lactose. Usar, para preparagdes dietéticas,
adogantes proprios para forno e fogao.

v 0 carddpio das pequenas refeigbes devera conter torrada ou biscoito sem leite.

v Oferecer leite sem lactose.

v Retirada de: folhosos; frutas e hortalicas laxativas efou flatulentas, bem como do feijao das
grandes refeigdes;

v" 0 conteldo de fibras deve ser menor que 10 g por dia.

v Devera ser prevista a inclusdo de azeite extra virgem sache (5ml) para atender as necessidades
nutricionais do paciente, quando solicitado pela Nutricionista Clinica do HMC.

v Devera ser prevista a inclusdo de suplementos nutricionais, a cargo da CONTRATADA, & base
de proteinas e carboidratos complexos em quantidades suficientes para atender as necessidades
nutricionais do paciente.

20.1.2.6 Dieta para Pacientes Neutropénicos

Destinada a pacientes que apresentem patologias que acometam o sistema imunoldgico. Indicado para
pacientes imunodeprimidos: oncolégicos, aidéticos e com doengas autoimunes.

« Consisténcia: geral, pastosa, semiliquida ou liquida.

* Fracionamento: 06 (seis) refeicdes diarias: desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar e ceia,
em horarios regulares.

» Caracteristicas qualitativas: normocaldrica, normoproteica, normoglicidica, normolipidica.

As preparagbes para este tipo de dieta deverédo seguir o cardapio da dieta normal, utilizando, na medida
do possivel, os mesmos ingredientes e formas de preparo, fazendo apenas as seguintes alteragées:

v Esta dieta podera se associar com outra(s) caracteristica(s) de outra (s) dieta(s).

v O cardapio devera apresentar aproximadamente de 20 a 35 g de fibra dietética por dia para
pacientes adultos, quando possivel. Para pacientes infantis (acima de 2 anos) somar a idade mais
5g.
v' O cardapio devera apresentar sempre que possivel itens em embalagem individual,
minimizando possiveis contaminagdes.

v Todas as frutas e vegetais deverdo ser sempre cozidos ou assados e servidos em utensilios
descartaveis. Os sucos deverdo ser de polpas que passaram pelo tratamento UHT.

v As preparagbes deverdo ser sempre distribuidas em utensilios e materiais descartaveis em
todos os horarios de refeigdes sem 6nus para a Instituigio CONTRATANTE.

v Devera ser prevista a incluséo de azeite extra virgem sache (5ml) para atender as necessidades
nutricionais do paciente, quando solicitado pela Nutricionista Clinica do HMC.

20.1.2.7 Outras Dietas Especiais
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Dietas enteral para pacientes com Sonda Nasogastrica e férmulas lacteas para pediatria, solicitada pela
Nutricionista Clinica do HMC, conforme necessidade do paciente, que sera fornecida pela empresa
CONTRATADA. As sondas nasogéstrica serdo fornecidas pela CONTRATANTE.

20.2. ESPECIFICAGOES GERAIS DAS PEQUENAS REFEIGOES:

20.2.1. Nas pequenas refei¢bes o leite utilizado nas preparagbes destinadas a pacientes, acompanhantes
e plantonistas devera ser leite integral ou desnatado em p6. Para determinadas dietas especiais o leite
devera ser sem lactose ou de soja, dependendo das necessidades dos pacientes e conforme prescrigéo
nutricional.

20.2.2. Os paes deverdo ser variados (francés, hamburguer, massa fina, doce, integral, férma, tipo
bisnaguinha, entre outros), sempre respeitando as caracteristicas de cada dieta.

20.2.3. Os biscoitos tipo cream cracker ou maisena ou Maria ou bolacha d'agua ou torradas (40g) e o sal
(1g) deveréo ser servidos em embalagem individual. A quantidade de embalagens de sal fornecidas a
pacientes com restrigdo de sédio devera atender a solicitagdo da Nutricionista Clinica.

20.2.4. A polpa de fruta utilizada para elaboragio de sucos das dietas devera ter sido submetida ao
processo UHT,

20.2.5. Para as dietas de pacientes diabéticos ou em uso de adogante artificial, o adogante padronizado
sera a base de sucralose ou estévia.

'20.2.6. A frequéncia dos diferentes itens no cardapio das pequenas refeigées podera ser alterada de
acordo com aceitagdo do mesmo, sem énus para ambas as partes.

20.3. GRANDES REFEIGOES (ALMOGO E JANTAR) DAS DIETAS BASICAS (NORMAL E BRANDA)
E ESPECIAIS PARA ADULTOS, PACIENTES INFANTIS, ADOLESCENTES.

O cardapio da refeigdo (almogo e jantar) devera ser estruturado para os adultos, pacientes infantis e
adolescentes com 8 itens: entrada, cereais, leguminosas, prato proteico principal, sobremesa e bebida.

20.3.1. Composicao das Grandes Refeicbes Sdlidas:

. 1 (uma) entrada: salada;

« 1(um) prato principal proteico ¢/ 1 (uma) opgdo (outra carne ou opgéo ovolactovegetariana);

s 2 (dois) acompanhamentos (feijao ou outra leguminosa e arroz parboilizado ou 1 (uma) opgao
de arroz integral);

e 1 (um) suco natural (c/ aglicar ou adogante);

e 1 (uma) socbremesa (normal, diet ou light).

0OBS.: O porcionamento das dietas especiais respeitara as restricdes de cada tipo de dieta (ex.: Diabéticos,
Renal, etc.). Os vegetais da entrada poder&o ser na forma de puré.

As quantidades de cereal e/fou massas e de leguminosas poderdo sofrer variagbes na gramatura,
conforme acima estabelecido, desde que a necessidade de maior aporte caldrico seja justificada
tecnicamente, ndo implicando em alteragéo de prego.
Estas opgdes sdo aplicadas para as dietas especiais.
20.3.2. Composicgdo das Grandes Refeigdes Pastosa, Semiliquidas e Liquidas:

e 1 (um) prato principal: sopa;

° 1(uma) sobremesa: normal ou diet;

e 1 (uma) bebida: suco natural normal ou sem agucar.

Estas opgdes séo aplicadas para as dietas especiais.
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20.4. ESPECIFICAGOES GERAIS DAS GRANDES REFEIGOES:

20.4.1. Na cocgéo das grandes refeigdes serdo utilizados os 6leos de: soja, milho, canola, arroz, girassol
e o azeite de oliva. Uma vez utilizados néao deverdo ser reaproveitados.

20.4.2. As saladas cozidas e as sopas serao temperadas com azeite de oliva extra virgem e as cruas com
vinagre e azeite de oliva extra virgem, ofertados em saches individuais.

20.4.3. As leguminosas do almogo e jantar poderéo variar com o cardapio (feijées tipo: preto, mulatinho,
manteiga, carioquinha ou branco; ervilha, lentilha, grao de bico e outros).

20.4.4. No almogo e jantar a Nutricionista Clinica, eventualmente, podera solicitar que a leguminosa da
composigdo das grandes refeigbes venha em separado no copo isotérmico com tampa, nao implicando
em alteragéo no preco da dieta.

20.4.5. No almogo e jantar é proibida a utilizagdo, em qualquer das dietas, dos seguintes alimentos /
matéria-prima;: carne suina, embutidos, visceras, carnes salgadas e peixes com espinha, além de molhos,
temperos e amaciantes industrializados ou quaisquer outros aditivos quimicos.

20.4.6. A quantidade de cereal e/ou massas e de leguminosas poderé sofrer variagdo na gramatura para
alguns pacientes, desde que a necessidade de maior aporte caldrico seja justificativa tecnicamente, néo
implicando em alterag&o de prego.

20.5. REFEIGOES DE PLANTONISTAS E DE ACOMPANHANTES DE PACIENTES

20.5.1. Os acompanhantes legalmente instituidos de acordo com a lei n® 8.069, de 13 de julho de 1990,
Art. 12, a ter direito a receber refeigio sdo os que acompanham pacientes menores de 18 anos, os que
acompanham maiores de 60 anos e os que acompanham portadores de necessidades especiais e os que
estdo de acordo com o artigo 1° da Lei n° 11.108 de 2005, que s&c os acompanhantes das mulheres em
trabalho de parto, parto e pds-parto imediato. Também seréo autorizados a receber almogo os pacientes
ambulatoriais e demais autorizados amparados pelo regulamento especifico do HMC aprovado pela
Diregéo do Hospital.

20.5.2. A refeigéo a ser fornecida devera seguir os padrdes estabelecidos no ANEXO VI, podendo ser
adaptada a realidade da unidade hospitalar e sempre que possivel, aos habitos alimentares da
comunidade, distribuidos em 03 (trés) refeicées diarias, desjejum, almogo e jantar.

20.5.3. A frequéncia mensal de alimentos/preparagdes do cardapio deverd ser aprovada pela
CONTRATANTE.

20.5.4. O prato principal é constituido por alimento fonte de proteina. Deveréo ser oferecidos dois tipos
de pratos proteicos diariamente, sendo um considerado prato principal do dia e o outro a opg&o.

20.5.5. Todos os produtos carneos utilizados deverdo ser de excelente qualidade higiénico-sanitaria e
sensorial e atender ao Padréo de Identidade e Qualidade.

20.6. OBSERVAGOES QUANTO A ELABORAGAO DOS CARDAPIOS

20.6.1. As frutas e as hortaligas que apresentem baixo teor de residuo, independente, do tipo de dieta
(basicas ou especiais) deverdo ser substituidas por outras laxativas (ricas em fibras insoltveis) em todas
as refeigbes oferecidas, quando a dieta vier acrescida com denominagéo laxativa (LAX). Retirar do
cardapio, por exemplo: banana, maga, cenoura cozida, batata e etc.

20.6.2. Qualquer variagdo de dieta podera ser acrescida da caracteristica hipocalémica, ou seja, os
alimentos ricos em potassio deveréo ser restringidos e substituidos por géneros alimenticios de baixo teor
de potassio. A agua de remolho (24h) da leguminosa dessas dietas também devera ser descartada.

20.6.3. Para os pacientes que apresentarem restrigdo hidrica, o volume do suco que acompanha as
grandes refeigbes devera ser reduzido e ou excluido.
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20.6.4. Aos pacientes submetidos as dietas para Insuficiéncia Renal e com restriggo hidrica sera servida

fruta na colagéo e ceia em substituicéo ao liquido, n&o implicando em alteragéo do prego da refeigéo,
conforme solicitagéo da Nutricionista Clinica.

20.6.5. A Nutricionista Clinica, eventualmente, podera solicitar a adigdo de médulos (fibras, lipideos,

proteinas entre outros) nos liquidos das pequenas refeigdes. Os médulos serdo fornecidos pela
CONTRATADA.

20.6.6. A Nutricionista da clinica, eventualmente, poderé solicitar sache de sal adicional para as grandes
refeigdes, ndo implicando em alterag&o no prego da dieta.

21. LACTARIO
21.1. Dietas para Lactentes: compostas por formulas lacteas

Manipulagdo de variadas férmulas infantis lacteas e suplementos pediatricos de acordo com a
necessidade do lactente, crianga ou adolescente internados.

21.1.1. As dietas enterais pediatricas liquidas ou em po, complementos protéicos e/ou caléricos com ou
sem sacarose, fibras alimentares e probiéticos deverdo ser fornecidos, manipuladas e distribuidas pela
CONTRATADA.

21.1.2. As férmulas lacteas serdo fornecidas pela CONTRATADA.
21.1.3. A elaborag&o e atualizagdo do Manual de Boas Praticas ficardo a cargo da CONTRATADA.

21.1.4. A manipulagao e distribuigdo de férmulas infantis lacteas, enterais e suplementos pediatricos
dever&o obedecer as normas sanitarias vigentes segundo a RDC n® 216 DE 2004 da ANVISA, RDC
275/2002, relativa a elaboragdo de POPs; RDC 63/2000, que fixa os requisitos minimos exigidos a Terapia
de Nutrigo Enteral; RDC 63/2011, que disp8e sobre os Requisitos de Boas Praticas de Funcionamento
para os Servicos de Saude; RDC 307/2002 e RDC 50/2002 sobre o Regulamento técnico para
planejamento, programacao, elaboragao & avaliagdo de projetos fisicos de estabelecimentos assistenciais
de saude, garantindo a integridade fisico-quimica e microbiolégica das formulagées segundo RDC
ANVISA n°® 12/2001, ou outras mais atuais.

21.1.5. As férmulas infantis e dietas industrializadas, dever&o ter diluicdo conforme prescrigdo do
Nutricionista Responsavel.

21.1.6. As férmulas deverao ser acondicionadas em recipientes especificos como frascos para nutrigao
enteral (300 ml) que deverio ser fornecidos pela CONTRATADA.

21.1.7. Os recipientes deverao ser identificados com etiqueta contendo as seguintes informagées: nome
do paciente, enfermaria, leito, formulagdo da dieta, volume, velocidade de infuséo (dietas enterais), data
do preparo e carimbo ou assinatura do Nutricionista Responsavel pelo setor.

21.1.8. A CONTRATADA sera responsavel pela logistica de distribuigio das férmulas ao paciente.

21.1.9. Ficara sob a responsabilidade da CONTRATADA o fornecimento e a manutengéo preventiva e
corretiva dos equipamentos e utensilios, que deverdo ser substituidos nos casos de danos, quebra,
desgaste natural, inutilizagdo ou extravio.

21.1.10. Utilizar produtos de limpeza adequados e necessarios a natureza dos servicos a serem
executados de forma a se obter a ampla higienizagéo dos insumos, equipamentos, utensilios e ambiente,
conforme os procedimentos operacionais padrao e instrugdes técnicas dispostos em Manual de Boas
Praticas, de acordo com cronograma de higienizagdo estabelecido. Todos os produtos utilizados para
higienizag&o e desinfecg@o deverao possuir registro atualizado no Ministério da Salde/ANVISA.

21.1.11. Todas as operacdes do processo de producgéo e distribuicdo das férmulas devem ser realizadas
em condigbes de tempo e temperatura adequados que excluam toda a possibilidade de contaminagao,

Av. Bardo do Rio Branco, 2232 - centro - CEP: 88743-050 - Castanhal/Pa
Fone: (81) 3721-1445/(61) 3721-1634.




N

PREFEITURA MUNICIPAL DE CASTANHAL
SECRETARIA MUNICIPAL DE SUPRIMENTO E LICITAGAO

deterioragdo e proliferagéo de microrganismos patogénicos e deteriorantes.

21.1.12. E da responsabilidade da CONTRATADA a validagdo dos processos e o monitoramento dos
pontos criticos sob supervisdo da equipe do HMC.

21.1.13. A CONTRATADA deverd implementar controle integrado de pragas, procedimentos de
prevencgéo de insetos e roedores, devendo para este fim, fazer mensalmente ou sempre que necessério,

desinsetizagao e desratizag&o através de firma capacitada e registrada no Org&o Estadual de Protegéo
ao Meio Ambiente — INEA.

21.1.14. As férmulas lacteas deverdo ser manipuladas conforme o percentual padrio indicado pelo

fabricante, podendo ser alterado conforme necessidade nutricional do paciente internado, de acordo com
a prescri¢ao do Nutricionista.

21.1.15 Férmulas Lacteas e ndo Lacteas a Serem Adquiridas pela CONTRATADA encontra-se no ANEXO
V.

22. SETOR DE MANIPULAGAOQ DE DIETAS ENTERAIS

22.1. Neste setor serdo manipuladas e distribuidas dietas enterais industrializadas, de acordo com a
patologia e necessidades dos pacientes (idosos, adultos e pediatricos), solicitada pela Nutricionista
Clinica do HMC.

22.2. As dietas industrializadas e frascos para acendicionamento das formulas enterais serdo adquiridos,
manipuladas e distribuidas pela CONTRATADA.

22.3. Definigao:.

Dietas industrializadas: férmulas industrializadas nutricionalmente completas, liquidas ou em po,
poliméricas ou oligoméricas, adequadas as diferentes patologias.

22.4. A manipulagédo e distribuicAo deverdo ser efetuadas de acordo com as normas e legislacdes
vigentes.

22.5. Os frascos deverao ser identificados com; nome do paciente, enfermaria, leito, formulagéo da dieta,
volume, velocidade de infusdo, data do preparo e carimbo ou assinatura do Nutricionista responsavel pelo
setor.

22.6. A CONTRATADA devera manter no setor, em local adequado, um estoque diario de todos os
insumos, materiais de embalagem, materiais de limpeza, descartaveis para paramentagao e utensilios.

22.7. A CONTRATADA devera manter todas as areas referentes a este setor em perfeitas condigdes de
higiene e manutengéo.

22.8. Ficaréa sob a responsabilidade da CONTRATADA o fornecimento e a manutengéo dos equipamentos
e utensllios. Estes equipamentos e utensilios incluem termémetros, verificador de umidade, liquidificador,
misturador, balangas, recipiente de higienizag&o e sanitizagao, jarras, peneiras, colheres em polietileno,
descartaveis (copos e tampas), recipientes para distribui¢@o e transporte das dietas enterais e demais
utensilios e equipamentos necessarios.

22.9. A CONTRATADA devera obedecer aos procedimentos técnicos descritos no Manual de Boas
Praticas do setor, a ser atualizado pela CONTRATADA, e as normas da RDC n°63 de 2000 da ANVISA,
a fim de garantir a qualidade do processo de manipulagdo da dieta enteral.

22.10. A CONTRATADA devera coletar diariamente amostras para contraprova de todas as dietas
enterais manipuladas em coletores estéreis, rijos, lacrados, identificados e préprios para esta finalidade e
conservados por um periode de 72 horas para eventuais analises laboratoriais previstas na legislacéo
sanitaria vigente,

21.11. A CONTRATANTE podera solicitar analise microbiologica das amostras de Nutrigdo enteral a
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qualgquer tempo, sendo responsabilidade da CONTRATADA encaminhar as amostras para a analise e
arcar com o custo das mesmas. Os laudos deverao ser fornecidos 8 CONTRATANTE.

21.12. E daresponsabilidade da CONTRATADA a validag&o dos processos e o monitoramento dos pontos
criticos sob supervisdo da equipe do HMC, da Equipe Multiprofissional de Terapia Nutricional (EMTN) e
da Comiss&o de Controle de Infecgéo Hospitalar (CCIH) da CONTRATANTE.

21.13. Todas as operagdes do processo de produgéo e distribuicdo das féormulas devem ser realizadas
em condigbes de tempo e temperatura adequados que excluam toda a possibilidade de contaminag&o,
deterioragao e proliferagao de microrganismos patogénicos e deteriorantes.

21.14. A CONTRATADA devera implementar controle integrado de pragas, procedimentos de prevencéo
de insetos e roedores, devendo para este fim, fazer mensalmente ou sempre que necessario,
desinsetizacdo e desratizagdo através de firma capacitada e registrada no Orgdo Estadual de Protegcéo
ao Meio Ambiente — INEA.

21.15. Os termbmetros deverédo ser periodicamente aferidos, através de equipamentos préprios ou de
empresas especializadas, e ndo devem propiciar risco de contaminagao.

21.16. A CONTRATANTE avaliara o servigo prestado pela CONTRATADA.

21.17. As dietas deverdo ser distribuidas em todas as enfermarias do HMC ou em outro local que seja
solicitado. Deveréo ser acondicionadas e distribuidas nas quantidades e volumes prescritos para cada
horario, em recipiente e rotulagem padronizados pela Nutricionista Clinica do HMC, devidamente
identificadas.

22. DA COBRANGA DAS REFEIGOES

Para efeito de faturamento, a alimentagéo fornecida sera classificada do seguinte modo:
221, PACIENTES, ACOMPANHANTES E PLANTONISTAS

22.1.1. Para os pacientes, as refeigdes serdo cobradas de acordo com pregos estabelecidos por dieta no
resultado final da licitagao, conforme ilustrado no Anexo |.

22.1.2. Para os acompanhantes e funcionarios, as refeicbes serdo cobradas de acordo com os pregos
estabelecidos no resultado final da licitag&o, conforme ilustrado no Anexo II.

22.1.3. Para a manipulagao de formulas lacteas a cobranga sera de acordo com os pregos estabelecidos
para as mesmas no resultado final da licitagéo, conforme ilustrado no Anexo |.

22.1.4. Para a manipulagéo de férmulas enterais (pediatricas e para adultos) a forma de cobranga sera
de acordo com os pregos estabelecidos no resultado final da licitagéo, Anexo I.

22.1.5. A cobranga das refeigdes servidas no refeitério do HMC para plantonista e acompanhantes sera
autorizada com base no controle diario exercido por um preposto da empresa e um servidor designado
pelo HMC ou, na falta deste, por uma pessoa indicada pelo responsavel técnico.

22.1.6. MEIA PORCAO: Podera ser ofertada fragéo de uma grande refeigéo (almogo e jantar) nas dietas
cuja consisténcia podera ser. Livre, Branda, Pastosa, Semiliquida e Liquida e também para as dietas
Especiais de acordo com a solicitagéo da nutricionista de clinica. A MEIA PORGAO devera ser cobrada
como 80 % do valor da porg&o inteira.

23. DA VISITA TECNICA

O licitante podera vistoriar o local onde serdo executados os servigos até o pentltimo dia util anterior a
data fixada para abertura da sess&@o publica, acompanhado de um funcionério do setor, a fim de
inspecionar os locais e coletar informagdes de todos os dados e elementos que possam vir a ter influéncia
no valor da proposta a ser apresentada e no desenvolvimento dos trabalhos a serem adjudicados a firma
vencedora do referido Pregdo, mediante prévio agendamento de horario junto a Diregdo do HMC.
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Tendo em vista a realizag&o da vistoria, o licitante n&o podera alegar o desconhecimento das condigdes
e grau de dificuldades existentes como justificativa para se eximir das obrigagdes assumidas em
decorréncia da execugéo do objeto deste Pregéo.

24. PLANILHA DE PRECOS

24.1. As empresas proponentes deverdo apresentar junto em sua proposta uma planilha de pregos de
acordo com os itens constantes do Anexo | e Il

25. CRITERIO DE AVALIAGAO

25.1. O critério de avaliagéo sera de "MENOR PREGCO GLOBAL" desde que atenda todas as exigéncias

contidas neste Termo de Referéncia.

ANEXO | - QUANTITATIVOS DAS REFEIGOES

1. REFEIGAO SEM DIETA

1.1 PARA PLANTONISTA (QUANTIDADE DIARIA ESTIMADA POR LOCAL E GERAL)

CENTRO UNIDADE QUTRAS TOTAL TOTAL
ITEM TIPO DE | HMC UPA SAMU CAPS DE SAUDE UNIDADES DIARIO MENSAL
REFEICAO PARTO THELRRAS | 24 HORAS | ESTIMAD | ESTIMAD
24 HORAS 0 O
01 DESJEJUM 50 57 22 6 8 9 i1 157 4867
02 ALMOGO 65 62 25 6 8 9 5 180 5580
03 JANTAR 57 45 23 6 8 9 5 153 4743

1.2 PARA ACOMPANHANTES (QUANTIDADE DIARIA ESTIMADA POR LOCAL E GERAL)

ITEM | TIPO DE | HMC UPA CAPS | CENTRO | TOTAL TOTAL
REFEIGAOQ DE DIARIO MENSAL
PARTO | ESTIMADO | ESTIMADO
01 DESJEJUM 50 25 6 8 89 2759
02 ALMOGO 50 25 6 8 89 2759
03 JANTAR 50 25 6 8 89 2759
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2. REFEIGAO PARA PACIENTES

2.1. Dieta Basicas (livre e branda, hipossaédica, hipolipidica, etc)

ITEM | TIPO DE|HMC |UPA | CAPS | CENTRO | TOTAL TOTAL
REFEIGAO DE DIARIO | MENSAL
PARTO | ESTIMADO | ESTIMADO
01 DESJEJUM | 45 15 6 8 74 2294
02 COLAGAO 35 15 6 8 64 1984
03 ALMOGO 45 15 6 8 74 2204
04 LANCHE 35 15 6 8 64 1984
05 JANTAR 45 15 6 8 74 2294
06 CEIA 35 15 6 8 64 1984

2.2, Dieta Leve (pastosa, semiliquidas e liquida)

ITEM TIPC DE CENTRO TOTAL TOTAL

REFEICAO | HMC UPA CAPS DE DIARIO MENSAL
PARTO | ESTIMADO | ESTIMADO
01 DESJEJUM 20 5 0 0 25 775
02 ALMOCO 25 5 0 0 30 930
02 JANTAR 25 5 0 0 30 930
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2.3. Dieta Especiais

3.3. 1. Dieta para Diabéticos

ITEM | TIPO DE CENTRO | TOTAL TOTAL
REFEICAO | HMC UPA CAPS DE DIARIO MENSAL
PARTO | ESTIMADO | ESTIMADO
01 DESJEJUM 20 7 0 0 27 837
02 COLAGCAO 20 7 0 0 27 837
03 LANCHE 20 7 0 0 27 837
04 CEIA 20 7 0 0 27 837
VALOR TOTAL GLOBAL 1411 43.741
3.3.2 Férmulas Lacteas e Enteral
CARACTERISTICAS MEDIA MENSAL
LACTEAS E ENTERAIS 3.915,56

OBS: Algumas unidades atendidas receberao refeigées somente nos finais de semana e feriado. A

CONTRATANTE informard a CONTRATADA.

OBS: Valores gastos com esses produtos sem acréscimo da mao de obra a ser cobrado pela CONTRATADA.
Deverao incluir todos os gastos decorrentes deste processo, tais como os gastos com recursos humanos,

higienizagdo, desinfecgdo e materiais descartaveis de paramentagao.

OBS: Fornecidas aos pacientes do HMC e UPA.

Av. Bardo do Rio Branco, 2232 - centro - CEP: 68743-050 - Castanhal/Pa
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ANEXO Il - COMPOSIGAO DAS REFEIGOES

1. REFEIGAO SEM DIETAS PARA PLANTONISTA E ACOMPANHANTES

Sobremesa: 1 fruta ou gelatina ou pagoca ou
doce de leite, etc.

ITEM | TIPO DE ESPECIFICAGOES PORGAO
REFEIGAQ
01 DESJEJUM Café com leite integral com aglcar ou achocolatado 200 ml
Pao variado 50g
Manteiga ou requeijao ou queijo bgoubgouibg
Fruta 1 unidade
02 ALMOGO Entrada: salada (crua ou cozida) 80goui00g
E
JANTAR Acompanhamento: arroz ou macarréo 200g
Acompanhamento: feijdo ou outra leguminosa 160 g
Prato Principal:
¢ Carne Bovina ou 150 g
e Aves c/0sso (coxa, sobrecoxa) ou 150 ¢
»Aves s/osso (peito, filé de peito) ou 250 g
«Filé peixes s/ pele e s/ espinhas ou 150 g
«Carne suina ou 150g
. Visceras 1209
Guarnigéo:
s Farofa
e Puré
Bebida: suco de fruta natural com agtcar 200 m!
Sobremesa: 1 fruta ou gelatina ou pagoca ou
doce de leite, etc. 1 unidade

Av. Bardao do Rio Branco, 2232 - centro - CEP: 68743-050 - Castanhal/Pa
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2. REFEIGAO PARA PACIENTES

2.1. Dietas Basicas (livre e branda, hipossddica, hipolipidica, hipoglicidica, etc)

Agua de coco*

ITEM TIPO DE ESPECIFICAGOES PORGAO
REFEICAO
01 DESJEJUM | Café ou chocolate 100% cacau com aglicar ou 200 ml
adogante com leite integral ou desnatado ou sem
lactose ou de soja
P&o ou torrada ou bolacha salgada ou bolacha doce 509
Manteiga
59
Fruta laxativa ou obstipante
1 unidade
02 COLACAO | Mingau ou vitamina de fruta com leite integral ou 250 mi
desnatado ou sem lactose ou de soja com aglicar ou
adogante ou
Agua de coco* 200m|
03 ALMOGCO | Entrada: salada {crua ou cozida) ou puré com leite 80gou100g
desnatado ou integral ou de soja ou sem lactose
Acompanhamento: arroz parboilizado ou integral ou 200g
macarréo
Acompanhamento; feij&o ou outra leguminosa 150 g
Prato Principal:
« Carne Bovina ou 150 g
+ Aves c/osso ou 1509
+ Aves s/0ssoou ?gg g
s Filé peixes s/ pele e s/ espinhas 9
Bebida: suco de fruta natural com agticar ou 200 mi
adogante.
Sobremesa: 1 fruta ou gelatina light ou diet 1 unicads
LANCHE | Suco de fruta natural com aglcar ou adogante com 200 ml e 50g
bolacha salgada ou bolacha doce ou péo ou
Vitamina de fruta com leite integral ou desnatado ou 200 ml
sem lactose ou de soja com aglicar ou adogante ou
200 ml

Fone: (91) 3721-1445/(61) 3721-1634.
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05 JANTAR Entrada: salada (crua ou cozida) ou puré com leite 80gou100g
desnatado ou integral ou sem lactose ou de soja

Acompanhamento: arroz parboilizado ou integral ou
polido ou macarrao 2004

Prato Principal:

e Carne Bovina ou 150 g

* Aves c/ossoou 150 g

« Aves s/osso ou 250 g

o Filé peixes s/ pele e s/ espinhas 150 g
Bebida: suco de fruta natural com agtcar ou 200 ml
adogante
Sobremesa: 1 fruta ou gelatina light ou diet, etc. 1 unidade

Mingau com leite integral ou desnatado ou sem
lactose ou de soja com agtcar ou adogante 200ml

06 CEIA
Cha com torrada ou bolacha salgada ou bolacha doce 200ml e 50g

*Quando solicitado pela Nutricionista Clinica.

Av. Bardo do Rio Branco, 2232 - centro - CEP: 68743-050 - Castanhal/Pa
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2.2, Dieta Leve (pastosa, semiliquidas e liquida)

ITEM TIPO DE ESPECIFICACOES PORCAQ
REFEIGAQ
01 DESJEJUM Mingau variado enriguecido ou ndo com suplemento 250 ml
alimentar, conforme solicitagao da Nutricionista Clinica
com leite desnatado ou integral ou sem lactose ou de
soja com agulcar ou adogante ou 50g
Cha com torrada.
200mleb50g
Fruta laxativa ou obstipante
1 unidade
03 ALMOCO e Prato Principal:
JANTAR e Canja liquidificada ou inteira com no minimo 500 ml
de 15 g de frango/100 ml
¢ Sopa de legumes liquidificada ou inteira 500 ml
(carne magra bovina de primeira ou filé de
frango s/ aponeurose, ¢/ 3 tipos de verduras e
legumes efou 1 leguminosa e 1 tipo de cereal)
Caldo de feijao + sopa
Caldo de sopa de legumes ou de canja, coada 500 m
ou néo.
Enriquecida ou ndo com suplemento alimentar,
conforme solicitagéo da Nutricionista Clinica. 500 mi
Bebida: suco de fruta natural com agticar ou adogante 200 ml
Sobremesa: 1 fruta ou ndo ou gelatina, etc. 1 unidade
05 CEIA Mingau variado com leite integral ou desnatado ou 200 ml
sem lactose ou de soja com agucar ou adogante ou
Cha com torrada ou bolacha salgada ou bolacha
doce 200mle50g

OBS: As preparagdes deverao ser variadas, evitando assim a monotonia e desperdicios. A CONTRATADA

devera apresentar com 30 dias de antecedéncia para analise e aprovagao do cardapio a Nutricionista Clinica
e Diregdo do HMC.

Av. Bardo do Rio Branco, 2232 - centro - CEP: 68743-050 - Castanhal/Pa
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ANEXO Ill - REFERENCIA DE FREQUENCIA

FREQUENCIA MENSAL DAS CARNES E OVOS POR REFEIGAO (ALMOCO E JANTAR) PARA
PLANTONISTAS E ACOMPANHANTES

GENERO ALIMENTICIO FREQUENCIA
Carne bovina 18 x més
Carne suina 8 x més
Aves com 0sso0 10 x més
Aves sem 0ss0 6 x més
Peixe ou fruto do mar 10 x més
Ovos 6 X més
Visceras 4 x més

OBS: Variar o tipo de preparagao (cozido, assado, grelhado, frito, & doré, etc) conforme a frequéncia indicada.

FREQUENCIA MENSAL DAS CARNES POR REFEIGAO (ALMOGO E JANTAR) PARA PACIENTES

GENERO ALIMENTICIO FREQUENCIA
Carne bovina 31 x més
Aves com 0sso 6 x més
Aves sem 0ss0 10 x més
Peixe 15 x més
Ovos Quando solicitado

OBS: A dieta dos pacientes diariamente ird conter duas opgdes: 1 de carne bovina e outra de frango com/sem
osso ou peixe. A Nutricionista Clinica da CONTRATANTE informard por ficha/adesivo qual paciente podera
receber ou ndo uma das opgoes.

Av. Bardo do Rio Branco, 2232 - centro - CEP: 68743-050 - Castanhal/Pa
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ANEXO IV
FORMULAS LACTEAS A SEREM ADQUIRIDAS.

NOME PADRONIZADO/DESCRIGCAO

FORMULA INFANTIL — PRIMEIRO SEMESTRE

Formula infantil de partida (de 0 a 6 meses) a base de leite de vaca modificado, em pd, com a seguinte
composigao por 100ml de leite reconstituido: minimo de 65 kcal; maximo de 2g de proteina (sendo no maximo
30% de caseina); gordura na faixa de 3,3 a 4g; 100% lactose; enriquecido com ferro e Lc-Pufa (DHA e ARA)
e com adigdo de prebidtico. Apresentagéo: Latade 400 g.

Férmula infantil de partida (de 0 a 6 meses), em pd, com a seguinte composicdo por 100ml de leite
reconstituido: minimo de 65 keal; 100% proteina do soro do leite parcialmente hidrolisado; gordura na faixa de
3,3 a 4g; 100% lactose; enriquecido com Lc-Pufa (DHA e ARA) vitaminas e minerais e isento de fibra.
Apresentacio: Lata de 400 g.

FORMULA INFANTIL — PROTEINA ISOLADA DE SOJA

Férmula Infantil em p6 de origem vegetal para lactentes, a base de proteina isolada de soja, isenta de lactose,
sacarose e proteinas lacteas,100% maltodextrina, enriquecida com L-metionina, vitaminas, minerais, ferro e
Lc-Pufa (DHA e ARA). Apresentacdo: Latade 400 g

FORMULA INFANTIL — PREMATURO/BAIXO PESO

Formula Infantil em p6, a base de leite de vaca, isenta de lactose e sacarcse, contendo 6leos vegetais e 100%
de maltodextrina; com no méaximo 40% de caseina. Enriquecido com vitaminas, nucleotideos, LC PUFAS
(DHA/ARA), minerais, ferro e outros oligoelementos. Apresentacio: Lata de 400 g

FORMULA INFANTIL - ISENTA DE LACTOSE

Formula Infantil em po, a base de leite de vaca, isenta de |lactose e sacarose, contendo 6leos vegetais e 100%
de maltodextrina; com no maximo 40% de caseina. Enriquecido com vitaminas, nucleotideos, LC PUFAS
(DHAJARA), minerais, ferro e outros oligoelementos. Apresentagdo: Lata de 400 g

FORMULA INFANTIL — ANTI-REGURGITAGAO

Férmula Infantil em pd, & base de proteinas do leite (com no maximo 40% de caseina), amido pré- gelatinizado
e lactose, com gordura lactea e dleos vegetais, com adigdo de vitaminas, minerais e oligoelementos e
enriquecido com ferro e Lc-Pufa (DHA e ARA). Apresentagao: Lata de 400 g

FORMULA INFANTIL — SEGUNDO SEMESTRE

Formula infantil de seguimento (de 6 a 12 meses) a base de leite de vaca modificado, em po, com a seguinte
composi¢céo por 100ml de leite reconstituido: minimo de 65 kcal, maximo de 2,5g de proteina (sendo no
maximo 40% de caselna), gordura na faixa de 3 a 4g; com no minimo 80% lactose, com adigédo de prebidticos,
enriquecido com ferro e Lc-Pufa (DHA e ARA). Apresentagdo: Latade 400 g

Férmula infantil de seguimento (de 6 a 12 meses), em p6, com a seguinte composi¢ao por 100ml de leite
reconstituido: minimo de 65 kcal; 100% proteina do soro do leite parcialmente hidrolisado; gordura na faixa
de 3,0 a 3,5g; 100% lactose; enriquecido com Lc-Pufa (DHA e ARA) vitaminas e minerais e isento de fibra.
Apresentacéo: Lata de 400 g

OBS: A CONTRATADA fornecera conforme solicitagéo das formulas pela Nutricionista Clinica do HMC.
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ANEXO V
DIETA ENTERAL PARA PACIENTES A SEREM ADQUIRIDAS

NOME PADRONIZADO/DESCRICAQ

FORMULA 1

Férmula para pacientes renais agudos ou crénico em tratamento dialitico, & base de 95%caseinato de célcio
e sbdio obtido do leite de vaca e 5% L- arginina, 97% xarope de milho e 3% frutose, 15% TCM, 68% oleo de
girassol, 15% 6éleo de milho e 2% lecitina de soja.

FORMULA 2

Férmula para pacientes com problemas de cicatrizagéo de feridas gerais, com sepse leve a moderada ou
trauma, a base de 77% caseinato de calcio e sédio obtido do leite de vaca, 100% maltodextrina, 19% TCM,
67% oleo de peixe, 12% 6leo de milho e 2% lecitina de soja.

FORMULA 3

Formula para pacientes com diarreia aguda ou crénica que necessitam de fibras solliveis e maior aporte
caldrico, a base de 100% caseinato de calcio e sédio obtido do leite de vaca, 100% maltodextrina, 24% TCM,
57% oleo de soja, 17% dleo de canola e 2% lecitina de soja, fonte de fibra 20 g/L, 100% goma aguar
parcialmente hidrolisada.

FORMULA 4

Formula para pacientes para manutengao e recuperagao do estado nutricional, & base de proteina de soja
ou proteina obtida do leite de vaca.

FORMULA 5

Férmula hipercalérica para pacientes com elevadas necessidades caldricas e proteicas, restrigéo hidrica e
intolerancia a grandes volumes, 4 base de 100% caseinato de célcio e sédio obtido do leite de vaca, 100%
maltodextrina, 32% TCM, 42% o¢leo de canola, 23% 6leo de soja, 2,7% lecitina de soja e 0,3% mono e
diglicerideos de acidos graxos, fibra 8 g/L, 52% fibra de soja e 48% goma aguar parcialmente hidrolisada.

FORMULA 6

Férmula hiperproteica para pacientes com desnutricio ou idoso, a base de 48% leite desnatado, 28%
proteina isolada do soro do leite e 24% caseinato de célcio obtido do leite de vaca, 100% maltodextrina, 98%
gordura lactea e 2% lecitina de soja, fibra 2,2 g/55 g de produto, 70% FOS e 30% inulina.

FORMULA 7

Formula para auxiliar no controle glicdBmico para pacientes com necessidade de controle glicémico, a base de
52% proteina do soro do leite e 48% caseinato de potassio obtido do leite de vaca, 1,0% maltodextrina, 91%
amido de tapioca, 8% amido de batata, 63% o6leo de girassol, 32% o6leo de canola, e 5% lecitina de soja, fibra
19 g/L, 34% goma de acacia, 35% fibra externa de ervilha e 31% inulina.

FORMULA 8

Férmula sem lactose para pacientes com intolerancia, a base de 52% proteina do soro do leite € 48%

caseinato de potéssio obtido do leite de vaca, 82% maltodextrina, 18% sacarose, 62% oleo de girassol, 32%
6leo de canola e 6% lecitina de soja.

FORMULA 9

Férmula para criangas com baixo peso, seletividade alimentar, sobrepeso, criangas ativas.

Av. Barido do Rio Branco, 2232 - centro - CEP: 68743-050 - Castanhal/Pa
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ANEXO VI
PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE (PIQ)

Especificactes dos Géneros

ARROZ E FEIJAO

Classificados como tipo 1. Devem-se apresentar fisiologicamente desenvolvidos, sdos, limpos e secos,
observando tolerancias estabelecidas em legislagdo especifica. Arroz dos tipos: parboilizado, integral e
branco polido. Feijéo dos tipos: preto, mulatinho, manteiga, carioquinha, fradinho e branco.

OUTRAS LEGUMINOSAS

Soja (texturizada, graos), ervilha seca, lentilha e gréo de bico, todos classificados como tipo 1.

FARINHAS, CEREAIS E SEMENTES

Farinha de mandioca, de rosca, de trigo branca, de trigo integral, triguilho, farelo de trigo, aveia (flocos,
farinha fina, farelo fino, integral laminada), amido de milho, flocos de milho, araruta, fécula de mandioca,
fécula de batata, farinha de arroz, creme de arroz, tapioca, polvilho doce ou azedo, sendo todos
classificados como tipo 1, semente de gergelim e semente de linhaga, milho para canjica, farinha de milho
fina (fub&) e grossa (canjiquinha).

MASSAS

Dos tipos: integral, com ovos ou recheada, sendo seca ou fresca. Devem-se apresentar intactas,
devidamente identificadas, rotuladas, com data de validade impressa ou estampada nas embalagens interna
e externa. As caracteristicas sensoriais (cor, textura, viscosidade, temperatura) devem ser mantidas, bem
como o formato caracteristico de cada tipo de massa.

FRUTAS

Selecionadas, em grau de maturagéo adequado para consumo, apresentando textura, cor, aroma e sabor
bem desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As cascas devem estar intactas, de forma que néo
deixem expostas as polpas, e livres de injurias mecénicas e manchas de qualquer origem. Devem estar livres
de sujidades, insetos, larvas, fungos, queimaduras, qualquer matéria estranha, podridao, passados, murchos
ou deformidades. A auséncia de umidade externa anormal também deve ser observada.

Respeitando-se a sazonalidade, devem ser utilizadas preferencialmente frutas da época e de incidéncia
perene.

HORTALIGAS

Fisiologicamente desenvolvidas, apresentando textura, cor, aroma e sabor préprios de cada espécie; inteiras,
sadias, livres de defeitos fisicos, lesbes e/ou manchas de origem mecanicas. Devem se apresentar livres da
maior quantidade possivel de terra. Auséncia de insetos, larvas ou perfuragdes e marcas deixadas por eles,
além da auséncia de qualquer outra matéria estranha. Folhas sem sinais de murchamento ou amarelamento.
Respeitar sazonalidade.

Observagéo 1 - Por solicitagdo da Fiscalizagéo, as hortaligas in natura poderao ser substituidas por alimentos
pré-elaborados, submetidos a processos de conservagéo diferenciados, dentro das normas sanitarias
vigentes e de acordo com o PIQ da Unidade, contribuindo para a redugéo de residuos e minimizando o
desperdicio de alimentos, agua e energia.

Observagéo 2 - As hortalicas cebolinha, salsa, manjericdo, cheiro verde, coentro e jambu, destinam-se a
confecgdo e ornamentagéo de preparagdes e a composigéo de molhos, e ndo poderéo ser langadas como
itens da composicio de saladas.

CARNES in natura

BOVINAS: resfriadas, embaladas a vacuo, totalmente isentas de nervuras, de forma que gerem quantidade
minima de residuos. Os seguintes cortes serdo utilizados respeitando a variedade do cardépio: lagarto
redondo, cha de dentro, patinho, alcatra, paulista, musculo, fraldinha, maminha, contra filé, figado.

AVES: Somente sera permitido o emprego de pegas de frango (filé de peito de frango, peito, coxa e
sobrecoxa) e peru congeladas, que gerem quantidade minima de residuos, respeitando a variedade do
cardapio.

SUINA: pernil e lombinho congelados, reduzidas em gordura externa, que gerem quantidade minima de
residuos, respeitando a variedade do cardapio.

PESCADOS E FRUTOS DO MAR: congelados, sem pele e sem espinhas, apenas dos tipos especificados
a seguir: filés de pescada, filhote, dourada, gurijuba, gé, piramutaba, corvina e camarao.

PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS

CALABRESA: sem aspecto pegajoso, sem odor desagradavel e refrigerado.
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CHARQUE: sem odor desagradavel e refrigerado.

OUTROS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

LEITE EM PO: integral (matéria gorda maior ou igual a 26%), semidesnatado (matéria gorda maior que
1,5% e menor que 26%) e desnatado (matéria gorda menor que 1,5%).

LEITE UAT (UHT): integral (teor de gordura maior ou igual a 3%), (teor de gordura de 0,6 a 2,9%) e
desnatado (teor de gordura menor que 0,5%). Envasados sob condigdes assépticas em embalagens estéreis
e hermeticamente fechadas (fetra pack ou similar) de forma a proteger da contaminagao e garantir
condigbes previstas de armazenamento.

CREME DE LEITE: UHT e fresco. Serdo admitidos os seguintes tipos: creme de baixo tecr de gordura ou

leve (minimo 10% e maximo 19,9% de matéria gorda); creme (minimo 20% e maximo 49,9% de matéria
gorda), e creme de alto teor de gordura (minimo 50% de matéria gorda). O creme de leite submetido ao
processo UHT podera ser conservado a temperatura ambiente, enquanto o creme de leite fresco
pasteurizado devera ser conservado em temperatura inferior a 5°C.

MANTEIGA: com sal ou sem sal, do tipo extra ou de primeira qualidade. Deve ser envasada com material
proprio para este fim, em embalagens integras e limpas, que protejam o alimento da contaminagéo.
Armazenamento sob condigbes de temperatura que garantam a qualidade do produto.

QUEIJOS: mussarela, prato e requeijgo. Deverao ser derivados unicamente do leite de vaca.

OVO: de galinha, branco ou de cor. Fresco, classificado como tipo A. Casca livre de sujidades, aderentes e
integras; camara de ar fixa, clara limpida, transparente, consistente e com as chalazas intactas; gema
consistente, centralizada e sem desenvolvimento embrionario e microbiano. Devem ser respeitadas as
formas de armazenamento a fim de evitar contaminagées.

OLEOS E GORDURAS

OLEOS VEGETAIS: de soja, milho, canola e girassol, classificados como tipo 1, além de azeite do tipo extra
virgem com acidez maxima de 0,5%. Apresentagdo liquida refinada, limpida, sem sinais de particulas
suspensas, coloragdo amarelada translicida, aspecto e densidade caracteristicos. Os produtos devem ser
obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em condigdes que néo
produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco

a salde do consumidor. A qualidade do éleo utilizado em frituras devera ser sempre verificada pela
CONTRATADA e registrada em planilha de controle.

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS E VINAGRES

VINAGRE: fermentado acético de vinho tinto ou branco, do tipo balsamico, de frutas, de cereais, de vegetais
ou de mel. O fermentado acético podera ser condimentado ou aromatizado, ou seja, adicionado de
condimentos, aromas ou outras substancias naturais de vegetais, sob a forma de macerados, extratos e
oleos essenciais, desde que comprovadamente indcuos a saude humana. O vinagre condimentado ou
aromatizado podera apresentar turbidez proveniente dos ingredientes adicionados ao fermentado acético.

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS: extrato de tomate, polpa de tomate em perfeita embalagens.

ACUCAR, ADOCANTES, POLPAS, DOCES E FRUTAS SECAS

ACUCAR E ADOCANTES: Aglcar: obtido a partir do caldo da cana-de-aglcar, dos tipos refinado. Devem
ser obtidos, processado, embalados, armazenados, transportados e conservados em condigbes que néo
produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que cologuem em risco a
saude do consumidor.

Adogantes: Apenas Acessulfame K, Steviosideo e Sucralose, todos na forma liquida. Nao poderéaoc conter,
ainda que em pequenas quantidades, outros edulcorantes nio especificados neste documento.

POLPAS DE FRUTAS: polpa € o produto ndo fermentado, nao concentrado e nao diluido, obtido da parte
comestivel da fruta. Sao exigidas polpas refrigeradas, mantidas sob temperatura adequada e controlada, de
forma a garantir a qualidade do produto. N&o deverdo apresentar suas caracteristicas fisicas, quimicas e
organolépticas alteradas por equipamentos, utensilios, recipientes ou embalagens utilizadas durante seu
processamento e comercializagéo.

DOCES INDUSTRIALIZADOS E FRUTAS SECAS: Doces: de leite, pagoca, pé de moleque, além de pés
para preparo de gelatinas, flans, pudins e mousses (sabores diversos, cor e aroma remetendo ao sabor
especificado na embalagem), na versdo comum e diet. Os doces de leite n&o devem ser coloridos ou
aromatizados artificialmente. Frutas secas: Ameixa preta sem carogo e uva passa preta ou branca.

PRODUTOS INDUSTRIALIZADOS
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CAFE, ACHOCOLATADO, CACAU, LEITE DE COCO E FERMENTO: Café torrado e moido, maximo 5%
de umidade. Embalagem tipo almofada ou a vacuo, amargor tipico, mas néo o resultante de torra excessiva
e carbonizagéo acentuada do po, da presenga n&o preponderante. Achocolatado em pé em lata ou pacote e
chocolate 100% cacau em pé sollvel. Leite de coco: obtido da emuls&o aquosa extraida do endosperma do
fruto do coqueiro por meio de processo tecnolégico adequado; sem aglicar; ndo concentrado ou desidratado.
Fermento: em pd, quimico ou bioldgico (seco, instantaneo, instantaneo massa doce).

CONSERVAS E ESPECIARIAS
CONSERVAS: de azeitonas pretas e verdes, milho, ervilha, champignon e palmito.
CONDIMENTOS E ESPECIARIAS: sal iodado (cristais brancos de forma clibica de granulag&o uniforme,

coloragao branco e inodoro), canela em p6, alecrim desidratado, folhas de louro desidratadas, manjericéo,
orégano, noz moscada em po), acafrdo da terra (curcuma), coentro.

PRODUTOS DESCARTAVEIS
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eccionados com materiais resistentes e de facil manuseio, cuja qualidade garanta a produg&o minima de
residuos em conformidade com a NBR 14865 e NBR 13230 da Associagio Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT).

Os copos, tampas e embalagens para sobremesas devem ser confeccionados com resina termopléastica
branca ou translicida com capacidade minima de 200 ml para os de refresco e capacidade minima de 100
ml para os de sobremesas, sendo os copos de refresco com medidas aproximadamente de 7,5 cm de
didmetro na boca, 4,5 cm de didmetro no fundo e 10,5 cm de altura. Estes copos, tampas e embalagens
devem ser homogéneos, isentos de materiais estranhos, bolhas, rachaduras, furos, deformagées, bordas
afiadas ou rebarbas, n&o devem apresentar sujidades interna ou externamente; devem trazer gravadas a
marca ou identificagdo do fabricante, a capacidade e o simbolo de identificagdo de material para reciclagem
em relevo, com caracteres visiveis e de forma indelével. Acondicionamento de forma a garantir a higiene e
integridade do produto até seu uso. As tampas descartaveis deverdo estar em conformidade com o diametro
do copo e da embalagem para sobremesa. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificag@o, procedéncia e quantidade. Deveréo atender as condiges gerais da NBR 14865 e NBR 13230
da Associag@o Brasileira de Normas Técnicas (ABNT).

. Os guardanapos de papel toalha duplo, medindo aproximadamente 240 mm x 220 mm, fabricados com

papel confeccionado com 100% de fibras naturais virgens, brancos, deveréo ser adquiridos sob a forma de
embalagens com 50 folhas duplas cada. Estes deverdo apresentar laudo de irritabilidade dérmica,
comprovando que o papel ndo agride a pele do usudrio, e laudo de agéo microbiclégica, comprovando que
o produto ndo contém substancias nocivas a satde.

Os sacos para o acondicionamento dos talheres deverdo ser de plastico resistente atoxico; nas
dimensdes: 9x26 cm.

Os sacos plasticos de tamanhos variados, para acondicionar géneros e lanches, deverdo ser atoxicos e de
material resistente.

O palito dental embalado individualmente, os palitos de mesa do tipe americanos (para uso em preparagées
no refeitério).

E exigida touca protetora capilar branca, com no minimo 40 ¢m de diametro quando aberta, com
elasticidade suficiente e capaz de proteger totalmente os cabelos de forma confortavel, descartavel, provida
de elastico duplo reforgado na borda, com acabamento perfeito, isenta de furos, rasgos ou quaisquer outros
defeitos prejudiciais a sua utilizagao.

Sacos para coleta de amostras esterilizados, com tarja para identificagao.
Coletores rijos estéreis de amostras liquidas e semiliquidas, com tarja para identificagéo.

Mascaras descartaveis confeccionada em TNT hipoalergénica com clip nasal de facil adaptagéo ao
contorno do rosto.

Luvas descartaveis: transparente, tamanho (nico em plastico resistente, isenta de furos, rasgos, defeitos
para manipulagio de alimentos.

Filme em PVC atdxico, transparente, apresentagéo bobina.

Papel Toalha: em bobina folha dupla, com medidas aproximadas 100mm x 200mm; com gramatura de 45m2
cor branca fabricado com papel 100% fibras naturais virgens (ndo transgénicas e ndo reciclados) com
excelente alvura e maciez acondicionamento em embalagem resistente; alta resisténcia ao estado umido e
nao causar irritagdes dérmicas para uso em cozinhas.

Papel aluminio: em rolo medindo 30 cm de largura e 100 metros de comprimento, embalado em caixa de
papelao, sem furos ou sinais de oxidagao. Acondicionado de forma a garantir a higiene e integridade do

produto. A embalagem devera conter os dados de identificag&o, procedéncia e quantidade.

PRODUTOS DE LIMPEZA
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ALCOOL 70% em gel ou liquido.

DETERGENTE: liquido (neutro): Facil aplicagéo e dissolugio, faciimente removido pelo enxéague, alta
detergéncia, excelente poder de remogéao de sujidades. Indicado para lavagem de lougas, talhares, copos e
utensilios de cozinha em geral. Também indicado para limpeza de pisos, paredes, superficies pintadas e
esmaltadas, sem odor; ALCALINO CLORADO EM PO: Facil aplicagéo e dissolugdo, faciimente removido
pelo enxague, excelente poder de remogédo de sujidades. Indicado para lavagem mecanica de lougas,
porcelanas e plasticos, atraves do sistema automatico de dosagem.

DETERGENTE DESENGORDURANTE: liquido: Especiaimente desenvolvido para limpeza didria de
gorduras, oleos e graxas de origem animal e vegetal, em fogdes, pias, azulejos, exaustores, geladeira, outras
superficies. Ndo contém solventes. Nao tem adigéo de fragrancia; Ndo oxida metais, pois possui aditivo
anticorrosivo.

DESINCRUSTANTE: liquido: Produto quimico pronto para uso, indicado para remogao de crostas de
gordura, inclusive carbonizadas de fornos, chapas e grelhas.

DETERGENTE: limpa aluminio: Indicado para limpeza de superficie de aluminio como panelas, formas e
utensilios.

LIMPADOR MULTI USO: liquido: Produto quimico pronto para uso, indicado para limpeza diaria de
superficies de cozinhas e banheiros como vidros, espelhos, formicas, portas, paredes, méveis e bancadas.
Nao deixa residuos solidos e ndo embaca a superficie. Possui aditivos especiais que retardam o acumulo de
sujeira. Nao contém fragréncia. Indicado para uso em cozinhas. Formulado com solventes hidrossollveis e
mistura de tensoativos que atuam numa grande variedade de sujidades.

PANO DE LIMPEZA: descartavel (limpeza pesada e leve).
SABONETE LiQUIDO BACTERICIDA: para higienizagéo das maos.

SACO DE LIXO: na cor preta, resistente para armazenamento de residuos, os tamanhos devem estar em
conformidade com os coletores de residuos;

SANITIZANTE DE VEGETAIS: liquido ou pé: Formulado especialmente para tratamento de sanitizagdo de
legumes, frutas e verduras. Entre 150 a 200 PPM.

EMBALAGENS

E comum a todos os itens:

Devem ser constituidas de material que nao transmita ao alimento odores e sabores estranhos, e que o
proteja da contaminagdo externa. Devem estar limpas e integras; nunca rasgadas, furadas, amassadas,
molhadas, estufadas, enferrujadas, violadas ou danificadas. Devem trazer rétulos em conformidade com a
legislagdo vigente, que especifiquem numero de lote, data de validade. Ndo devem transmitir odores e
sabores ao produto. Todas as embalagens devem atender aos seguintes Regulamentos Técnicos:
Resoluggo RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002 - Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem de
Alimentos Embalados; RDC 216/04; RDC n°® 360, de 23 de dezembro de 2002 - Rotulagem Nutricional de
Alimentos Embalados, quando for o caso; Informagéo Nutricional Complementar, quando houver; e outras
regulamentagbes pertinentes; Resolugéo RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 - Aprova Regulamento
Técnico de Porgdes de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional, Portaria n® 28/MS/SNVS,
de 18 de margo de 1996- Regulamento Técnico sobre Embalagens Metélicas em contato com os alimentos
(Anvisa), Portaria n® 27/MS/SNVS, de 13 de margo de 1996- Regulamento Técnico sobre Embalagens e
Equipamentos de Vidro e Ceramica em contato com os alimentos, Resolugédo RDC n® 105

de 19 de maio de 1999-Disposigdes Gerais para Embalagens e Equipamentos Plasticos em contato com os
Alimentos.

Av. Barao do Rio Branco, 2232 - centro - CEP: 88743-050 - Castanhal/Pa
Fone: (91) 3721-1445/(61) 3721-1634.




PREFEITURA MUNICIPAL DE CASTANHAL
SECRETARIA MUNICIPAL DE SUPRIMENTO E LICITAGAO

ANEXO VIl - INVENTARIO

RELAGAO DE EQUIPAMENTOS / MOBILIARIO DO HMC

N° BEM QUANTIDADE ESTADO DE
CONSERVACAO

SALA NUTRICIONISTA

01 Ar condicionado 9000 btu’s Philco (novo) 01

02 Mesa de ferro 01

03 Telefone 01
REFEITORIO

. 04 | Arcondicionado 18000 btu’s Midea (antigo) | 01

LACTARIO

05 | Arcondicionado Springer 9000 btu's ] 01
ACOUGUE

06 | Arcondicionado Springer 9000 btu's | 01

Castanhal-Para, 10 de janeiro de 2022.

Marileide do Nascimento Daniels
Secretaria Municipal de Salde
Dec. N° 018/21

. Maria Helena Jacques de Mont Serrat
Média e Alta Complexidade
Port. N° 016/21

Nutricionista Thais Ferreira Rendeiro
Nutricionista Clinica do HMC.
Mat. N°759554/2
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ANEXO Vill

PRESTAGAO DE SERVIGOS DE PRODUGAO E DISTRIBUIGAO DE ALIMENTAGAO PARA PACIENTES E
ACOMPANHANTES (DE MENORES DE ATE 18 ANOS, IDOSOS COM MAIS DE 60 ANOS, OS
ACOMPANHANTES DE PORTADORES DE NECESSIDADES ESPECIAIS E OS ACOMPANHANTES DAS
MULHERES EM TRABALHO DE PARTO), PLANTONISTAS DO HOSPITAL MUNICIPAL DE CASTANHAL-
HMC, DA UPA 24 HORAS, DO CENTRO DE PARTO, DOCAPS, DA UNIDADE DE SAUDE THELRRAS 24
HORAS, UNIDADES DE SAUDE 24 HORAS E DO SAMU.

1. REFEIGOES SEM DIETA

1.1. PARA PLANTONISTAS

em | TPODE | composicRopas | F2AAT- YALOR ESTIMADO
REFEIGAO REFEICOES VALOR VALOR
SERVICO UNIT TOTAL
. 1 Desjejum | Conforme Anexo Il do TR 58.404 R$ 6,17 | R$ 360.352,68
2 Almocgo Conforme Anexo Il do TR 66.960 R$ 13,23 | R$ 885.880,80
3 Jantar Conforme Anexo Il do TR 56.916 R$ 13,23 | R$ 752.998 68
1.2. PARA ACOMPANHANTES
4 Desjejum |Conforme Anexo Il do TR 33.108 R$ 7,57 | R$ 250.627,56
5 Almoco Conforme Anexo Il do TR 33.108 R$ 13,64 | RS 451.593,12
6 Jantar Conforme Anexo Il do TR 33.108 R$ 13,64 | RS 451.593 12
2 - REFEICAO PARA PACIENTES
2.1 - DIETAS BASICAS (Livre e branda, hipossédica, hipolipidica, etc)
|7 |Desjejum |Conforme Anexolldo TR| 27.528 | R$ 6,10 | R$ 167.920,80
8 Colacéao Conforme Anexo Il do TR 23.808 R$ 501 | RS 119.278,08
9 Almogo Conforme Anexo Il do TR 27.528 R$ 16,21 | R$ 446.228,88
10 Lanche Conforme Anexo |l do TR 23.808 R$ 513 | R} 122.135,04
11 Jantar Conforme Anexo Il do TR 27.528 R$ 16,21 | R$ 446.228,88
12 Ceia Conforme Anexo Il do TR 23.808 R$ 6,77 | R$ 161.180,16
2.1 - DIETA LEVE (Pastosa, semiliquidas e liquida)
13 Desjejum | Conforme Anexo Il do TR 9.300 R$ 8,46 | RS 78.678,00
14 Almoco Conforme Anexo Il do TR 11.160 R$ 15,06 | R$ 168.069,60
15 Jantar Conforme Anexo Il do TR 11.160 R$ 14,81 | RS 165.279,60
2.3- DIETAS ESPECIAIS
2.3.1.DIETA PARA DIABETICOS
16 |Desjejum |Conforme Anexo Il do TR 10.044 | R$ 523 | R$ 52.530,12
17 Colagao Conforme Anexo Il do TR 10.044 | R$ 3,17 | R$ 31.839,48
18 Lanche Conforme Anexo |l do TR 10.044 | R$ 3,17 | R$ 31.839,48
19 ([Ceia Conforme Anexo Il do TR 10.044 | R$ 531 | R$ 53.333,64
2.3.1.FORMULAS ESPECIAIS E ENTERAL (Para pacientes HMC e UPA)
20 AL'MEN:\',‘;?O‘E:?“I;‘::;E‘:‘“ ig;“TERAL 12 R$ 5277,07 | R$ 63.324,84
VALOR TOTAL R$  5.260.912,56

CLEON |CE Assinado de forma
digital por
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