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MODALIDADE: PREGAO ELETRONICO N° SE-003/2018
TIPO: MENOR PRECO

A SPDM-ASSOCIAGCAO PAULISTA PARA O DESENVOLVIMENTO DA MEDICINA -
HOSPITAL E MATERNIDADE DR. ODELMO LEAO CARNEIRO, Rua Mata dos Pinhais, 410,
Jardim Boténico, Uberlandia/MG, inscrita no CNPJ/MF n° 61.699.567/0026-40, torna publico
para conhecimento de quantos possam se interessar que realizard Pregdo Eletr6nico, a ser
realizado por intermédio do sistema eletronico de contratacdes denominado Publinexo e que
terd como critério de julgamento CONTRATACAO DE MENOR PRECO, objetivando a contratacdo
de empresa especializada em fornecimento de nutricdo e alimentagao hospitalar, destinadas a
pacientes e acompanhantes legalmente instituidos, bem como a colaboradores do Hospital e
Maternidade Dr. Odelmo Ledo Carneiro, conforme consta do PROJETO BASICO - ANEXO I,
deste Edital a qual sera processada e julgada em conformidade com a Politica de Contratos da
SPDM.

ENDERECO ELETRONICO: www.publinexo.com.br/privado/

Realizar a vistoria técnica no dia 16/03/2018 as 9h30m, com a Sra. Livia Resende - UAN,
telefone: (034) 3253-5630.

INICIO DO ACOLHIMENTO DE PROPOSTAS: 09:00 HORAS DO DIA 15/03/2018

LIMITE DO ACOLHIMENTO DAS PROPOSTAS: AS 10:00 HORAS DO DIA 22/03/2018
ABERTURA DAS PROPOSTAS: AS 10:01 HORAS DO DIA 22/03/2018

INICIO DA SECAO DE DISPUTA: AS 10:30 HORAS DO DIA 22/03/2018 (horario de Brasilia)
1 - OBJETO

1.1. CONT@ATACAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA EM FORNECIMENTO DE NUTRICAO E
ALIMENTACAO HOSPITALAR, DESTINADAS A PACIENTES E ACOMPANHANTES LEGALMENTE
INSTITUIDOS, BEM COMO A COLABORADORES DO HOSPITAL E MATERNIDADE DR. ODELMO
LEAO CARNEIRO, NO PERIODO DE 12 (DOZE) MESES PRORROGAVEL ATE O LIMITE DE 48
MESES.

2 - CONDICOES DE PARTICIPACAO

2.1. Poderdo participar deste Pregdo Eletronico, as empresas que:

2.2. Atendam a todas as exigéncias deste Edital, inclusive quanto a documentacdo solicitada
neste instrumento e seus anexos.

2.3. Tenham objeto social pertinente e compativel com o objeto do edital.

2.4. Tenham realizado a Vistoria Técnica.

2.5. Sejam cadastradas no Publinexo.

3 - INFORMA(;ﬁES ADMINISTRATIVAS E TECNICAS

3.1. As informagdes administrativas relativas a este processo poderdao ser obtidas junto a

Gestdo de Contratos, no Hospital de Transplantes Dr. Euryclides de Jesus Zerbini, Telefone (11)
3170-6111 (Rita).
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3.2. As informag0es técnicas acerca das especificacoes do Projeto Basico poderdo ser obtidas
através do e-mail: livia.resende@hmmdolc.spdm.org.br com prazo maximo de 48 (quarenta e
oito) horas, antes da data de entrega das propostas.

4 — CREDENCIAMENTO

4.1. Os proponentes poderdao participar do pregdo eletrénico na plataforma PUBLINEXO,
devendo utilizar sua chave de acesso e senha, que sera fornecida através de cadastro no site:
www.publinexo.com.br/privado/.

4.2. O registro no Site da PUBLINEXO, o credenciamento dos representantes que atuardao em
nome da proponente no sistema de pregdo eletrénico e a senha de acesso, deverao ser obtidos
antes do prazo limite do acolhimento das propostas. O cadastro bem como o acesso a
plataforma é gratuito.

4.3. A simples participacao dos interessados neste Pregdo Eletrénico implica na aceitagao plena
por parte da proponente dos termos deste Edital.

5 - PROPOSTAS

5.1 - As propostas deverdo obedecer as especificacbes deste instrumento convocatorio e seus
anexos

5.2 - Indicar nome ou razao social da proponente, endereco completo, telefone, fax e endereco
eletronico (e-mail), CNPJ, Inscricdo Estadual ou Municipal, bem como identificacdo do
representante legal (nome, CPF, RG e cargo na empresa);

5.3 - Os seguintes documentos devem ser anexados na plataforma publinexo:

5.3.1. Proposta de Pregos (ANEXO II);

5.3.2. Declaracdo de Cumprimento dos Requisitos Habilitatorios — ANEXO III;

5.3.3. Atestados de Capacidade Técnica, com prazo de execucdo inferior a 10 (dez) anos;

5.4 - Ter validade ndo inferior a 60 (sessenta) dias, contados a partir da data da abertura da
Sessdo;

5.5 - Quaisquer tributos, custos e despesas diretos ou indiretos omitidos da proposta ou
incorretamente cotados, serao considerados como inclusos nos precos, nao sendo considerados
pleitos de acréscimos, a esse ou qualquer titulo.

5.6 - O custo mensal estimado pela administragdo, para a aquisigdo do objeto deste contrato é
de R$ 300.000,00 (trezentos mil reais). Propostas que ultrapassem o referido valor, serdo
desclassificadas.

5.7 - Caso haja discrepancias entre o descritivo na plataforma e no Ato Convocatoério,
prevalecera sempre o descritivo do Ato Convocatério;

5.8 - O Ato Convocatério sera processado e julgado com observancia dos seguintes
procedimentos:

5.9 - No dia e horario indicado neste Ato Convocatério serd aberta a sessdo do pregdo
eletrénico, com a abertura automatica das propostas e sua divulgagdo, pelo sistema, na forma
de grade ordenatoria;

5.10 - Sera iniciada a etapa de lances, com a participagdo de todas as proponentes detentoras
de propostas classificadas;
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5.11 - Os lances deverdao ser formulados exclusivamente por meio eletronico e em valores
distintos e decrescentes, inferiores a proposta de menor preco, observada a reducdao minima
entre os lances de acordo com o critério do Pregoeiro responsavel pelo presente processo,
aplicavel inclusive em relacdo ao primeiro colocado;

5.12 - A etapa de lances serd considerada encerrada apds o prazo determinado pelo Pregoeiro e
apos a execucdo do tempo randémico. O Pregoeiro ndo tera controle sobre o tempo randdémico,
ou seja, o sistema se encerara automaticamente e aleatoriamente sem a intervengdo humana;

5.13 - Encerrada a etapa de lances, o sistema divulgarad a nova grade ordenatédria, contendo a
classificagdo final e ordem crescente de valores. Para essa classificagdo, serd considerado o
ultimo preco ofertado, pelo proponente;

5.14 - O Pregoeiro podera negociar com vistas a reducdo do preco;

5.15 - Havendo negociagdo, o Pregoeiro examinara a aceitabilidade do menor preco, decidindo
motivadamente a respeito.

6- DOCUMENTOS DE HABILITAGCAO

6.1. Aceita a oferta de menor preco, o Pregoeiro passara ao julgamento da habilitacdo,
observando as seguintes diretrizes:

6.2. Os documentos de Habilitacdo deverdo ser encaminhados assim que solicitados para o e-
mail: rita.vieira@spdm.org.br, posteriormente apresentados pela empresa vencedora na Gestao
de Contratos, na Av. Brigadeiro Luis Antbénio, 2651, Jardim Paulista, S3o Paulo/SP, em até 48
(quarenta e oito) horas apds a solicitacdo, em envelope devidamente fechado e rubricado no
fecho, contendo a documentacdo a seguir relacionada. A ndo apresentacdao dos documentos
implicaréa na desclassificacdo da vencedora e a administracdo negociarda com as demais
participantes, em ordem crescente de classificagao.

O envelope devera conter os seguintes dizeres em sua face frontal externa:

ENVELOPE N° 1 - DOCUMENTOS DE HABILITAGAO

CONTRATACAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA EM FORNECIMENTO DE NUTRIGCAO E
ALIMENTACAO HOSPITALAR, DESTINADAS A PACIENTES E ACOMPANHANTES
LEGALMENTE INSTITUIDOS, BEM COMO A COLABORADORES DO HOSPITAL E
MATERNIDADE DR. ODELMO LEAO CARNEIRO

PREGAO ELETRONICO N° SE-003/2018

RAZAO SOCIAL E CNPJ DA PROPONENTE

7 - HABILITAGCAO JURIDICA

7.1. Registro Comercial, no caso de empresa individual;

7.2. Ato Constitutivo, estatuto ou contrato social e seus aditivos em vigor, devidamente
registrados, em se tratando de sociedades comerciais e, no caso de sociedade por agoes,

acompanhadas de documentos de eleicdo de seus administradores;

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

7.4. Licenca de Funcionamento emitido pela Prefeitura do municipio onde estiver estabelecida.
8 - QUALIFICACAO TECNICA
8.1. Declaragdo da empresa proponente de que dispGe de pessoal técnico, adequados e

disponiveis, para a realizacdo do objeto da presente contratacdo, bem como da qualificagdo de

cada um dos membros da equipe técnica que se responsabilizara pelos trabalhos.
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8.2. Atestados de bom desempenho anteriores, em contrato da mesma natureza, fornecidos por
pessoas juridicas de direito publico ou privado, que comprovem quantitativos de 50%
(cinquenta por cento) a 60% (sessenta por cento) no minimo na execucdao de servigos
similares; estes atestados deverdo conter, necessariamente, a especificagdo dos servigos
executados e o prazo de execucao;

8.3. Licencga de Funcionamento expedida pela Vigilancia Sanitaria.
9 - QUALIFICACAO ECONOMICO-FINANCEIRA

9.1. Certiddo negativa de pedido de faléncia ou recuperacdo judicial, expedida pelo distribuidor
da sede da pessoa juridica, em data ndo superior a 60 (sessenta) dias da data da abertura do
processo, se outro prazo nao constar do documento.

9.2. Balango Patrimonial e demonstragdes contdbeis do Uultimo exercicio, mencionando
expressamente, o nimero do livro Didrio e das folhas em que se encontra transcrito e o nimero
de autenticacdo do livro da Junta Comercial, e preenchimento do ANEXO IV de modo a
comprovar a boa situacao financeira da empresa.

10 - REGULARIDADE FISCAL

10.1. Prova de inscricdo no Cadastro de Pessoas Juridicas - CNPJ/MF.

10.2. Prova de inscricao no Cadastro de Contribuintes Estadual ou Municipal, se houver, relativo
ao domicilio ou sede da proponente, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o

objeto.

10.3. Certificado de Regularidade de Situagcdo do Fundo de Garantia por Tempo de Servico -
CRS-FGTS.

10.4. Certidao Negativa de Débitos Relativos aos Tributos Federais e a Divida Ativa da Unido.
10.5. Certidao de regularidade para com a Fazenda Estadual do domicilio ou sede da
proponente, pertinente ao seu ramo de atividade e relativa aos tributos relacionados com o

objeto.

10.6. Certiddo Negativa de Débitos, referente aos tributos mobiliarios, expedida pela Secretaria
Municipal da Fazenda ou Financas da sede da empresa.

10.7. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a
apresentacdo de Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT).

10.8. Declaracdo de encontra-se em situacdo regular perante o Ministério do Trabalho.
11 - DISPOSICOES GERAIS DA HABILITACAO

11.1. Todos os documentos exigidos deverdo ser apresentados no original ou cépia autenticada,
devendo ser relacionados, separados e colecionados na ordem estabelecida neste Edital.

11.2. Os documentos deverao estar com seu prazo de validade em vigor. Se este prazo nao
constar do préprio documento ou de lei especifica, sera considerado o prazo de validade de 06
(seis) meses, a contar de sua expedigao.

11.3. A aceitacdo dos documentos obtidos via “internet” ficard condicionada a confirmagdo de
sua validade e deverao estar assinados e carimbados.

11.4. Todos os documentos apresentados deverdo estar em nome da empresa com nimero do

CNPJ e endereco respectivo. Se a empresa for a matriz, todos os documentos deverao estar em
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nome da matriz; se for filial, todos os documentos deverdao estar em nome da filial, exceto
aqueles que pela propria natureza, forem comprovadamente emitidos apenas em nome da
matriz.

11.5. A empresa ficara obrigada a manter durante a vigéncia do contrato todas as condigGes de
habilitacdo, sob pena de rescisao contratual, sem qualquer direito a indenizacdo a contratada.

11.6. A empresa estara inabilitada, se declarada inidonea por ato do Poder Publico;

11.7. Os termos em Anexo a este Edital deverao ser encaminhados devidamente preenchidos e
assinados pelo Responsavel Legal da Empresa junto aos demais documentos para Habilitacdo.

11.8. Serdo desclassificadas as propostas que:

11.8.1. Nao atenderem as exigéncias deste Edital e seus Anexos, considerando-se como tais as
gue ndo possam ser atendidas na prépria sessao pela empresa, por simples manifestacdo de
vontade do representante da empresa;

11.8.2. Contenha precos alternativos;

11.8.3. Que for omissa, vaga ou apresente irregularidades ou defeitos capazes de dificultar o
julgamento.
11.8.4. Que se revelar inexequivel.

12 - CONDIGCOES PARA ASSINATURA DO CONTRATO
12.1. As obrigacOes decorrentes deste edital consubstanciar-se-ao na Minuta de Contrato.

12.2. O Termo de Contrato deverd ser assinado pelo representante legal da adjudicataria
(diretor, sécio da empresa ou procurador) mediante apresentacdo do contrato social ou
procuracao e cédula de identidade do representante.

12.3. O prazo da contratacdo sera de 12 (doze) meses, a contar da data da assinatura

do contrato, podendo ser prorrogado até o limite de 48 uarenta e oito) meses, nas
mesmas condicoes, desde que haja interesse das partes e mediante termo aditivo.

12.4. A CONTRATADA declara estar ciente de que a rescisdo ou término do convénio/contrato
de gestao firmado entre a CONTRATANTE e o Orgao Publico, para a gestdao e administracao do
Hospital e Maternidade Dr. Odelmo Leao Carneiro, ensejard a imediata rescisdo deste
instrumento, sem direito a qualquer espécie de indenizagao as partes.

12.5. Sempre que houver prorrogacdo do prazo de vigéncia contratual, a CONTRATADA devera
apresentar a CONTRATANTE os documentos solicitados nas clausulas 08 (Habilitacao
Juridica) 10 (Qualificacdo Econdomico - Financeira) e 11 (Regularidade Fiscal) deste
edital.

13 - CONDIGCOES DE FORNECIMENTO

13.1. Encerrado o procedimento o representante legal da proposta vencedora serda convocado
para apresentar uma minuta de contrato a ser avaliada pelo Departamento Juridico da
instituicao.

13.2. Caso a vencedora ndo apresente situacao regular no ato de assinatura do contrato ou se
recuse a assina-lo, serdo convocados o0s concorrentes remanescentes, observada a ordem de
classificacao, para assina-lo.

14 - PAGAMENTO
14.1. O pagamento serd efetuado pela SPDM - HOSPITAL E MATERNIDADE DR. ODELMO

LEAO CARNEIRO, a crédito do beneficidrio, mediante depdsito bancario em conta corrente no
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domicilio bancario da contratada. Entende-se por domicilio bancario a identificagdo do Banco
, Agéncia e Conta Corrente a creditar, devendo estas informagdes
constar da Nota Fiscal/Fatura de Servicos.

14.1.1. O prazo de faturamento sera definido em contrato;
15 - DISPOSICOES FINAIS

15.1. Fica a empresa ciente de que sua participacdo implica na aceitacao de todas as condicbes
deste Edital e seus Anexos, nao podendo invocar desconhecimento dos termos do Edital ou das
disposicOes legais aplicaveis a espécie para furtar-se ao cumprimento de suas obrigagoes.

15.2. As proponentes sdo responsaveis pela fidelidade e legitimidade das informacdes e dos
documentos apresentados.

15.3. As condicOes estabelecidas neste Edital fardo parte do contrato de prestagdao de servigos
independente de estarem nele transcritas.

15.4. E vedada a utilizacdo do logotipo da SPDM pelas empresas, conforme Lei Federal de
Direitos Autorais - Lei n® 9610/98.

16 - ANEXOS INTEGRANTES DO EDITAL

16.1 = ANEXO I - PROJETO BASICO;
16.2 = ANEXO II - PROPOSTA DE PRECOS; )
16.3 = ANEXO III - DECLARACAO DE CUMPRIMENTO DOS REQUISITOS HABILITATORIOS;

16.4 - ANEXO IV - ANALISE DE DEMONSTRATIVOS CONTABEIS
16.5 - ANEXO V - MODELO DE DECLARAGAO DE SITUACAO REGULAR JUNTO AO
MINISTERIO DO TRABALHO.
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ANEXO I

PROJETO BASICO

1- CONTRATACAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA EM FORNECIMENTO DE NUTRICAO E
ALIMENTACAO HOSPITALAR, DESTINADAS A PACIENTES E ACOMPANHANTES LEGALMENTE
INSTITUIDOS, BEM COMO AOS COLABORADORES DO HOSPITAL E MATERNIDADE MUNICIPAL
DR. ODELMO LEAO CARNEIRO.

1.1. Apresentacgao

A Prestacao de Servigos de Nutricao e Alimentacao Hospitalar visa o fornecimento de dietas,
dietas especiais e dietas enterais destinadas a pacientes e acompanhantes legalmente
instituidos (Lei Federal n® 8.069 de 13/07/90; art. 278, inc. VII da Constituicdo do Estado de
Sao Paulo; Lei Estadual n.© 9.144, de 09/03/95 e Lei Federal n.© 10.741, de 01/10/03),
assegurando uma alimentacdo balanceada e em condigdes higiénicas sanitarias adequadas,
englobando a operacionalizacdo e desenvolvimento de todas as atividades de producdo,
administrativas e de apoio a nutricdo clinica e ambulatorial.

1.2. Descricao do Objeto

A Empresa vencedora desta concorréncia se responsabilizara por:

e Preparar e distribuir refeicdbes para pacientes, acompanhantes e colaboradores do
HMMDOLC, Hospital e Maternidade Municipal Dr. Odelmo Ledo Carneiro por meio de
producdao normal e dietética, executar a nutricdo enteral de acordo com o Manual de
Operacoes validado pela CONTRATANTE.

e Estas refeigdes serdo preparadas no HMMDOLC, devendo a empresa adaptar-se a prestacao
dos servicos descritos neste projeto.

e Preparar e Distribuir as refeicbes destinadas a pacientes obedecendo a prescricao
dietoterdpica e cardapio aprovado, nas quantidades e horarios determinados pelo Servico de
Nutricdo e Dietética da Contratante;

e Distribuir no Refeitério da Contratante, refeicdes destinadas aos funcionarios do HMMDOLC e
acompanhantes de pacientes pediatricos e geriatricos.

1.3. Local

Hospital e Maternidade Municipal Dr. Odelmo Ledo Carneiro

1.4. Caracteristicas Unidade

Hospital Geral de referéncia regional, atendimento 100% SUS com capacidade para 236 leitos
oficiais, sendo:

Clinicas NO |eitos

Maternidade 31
Clinica Médica 75
Clinica Cirurgica 65
Cuidados Intermediarios 15
UTI Adulto 40
UTI Neonatal 10
Total 236

1.5. Estimativa Mensal
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Pacientes:
TIPO DE REFEICAO/ SERVICO Unidade Qtde. diaria Qtde. mensal
Desjejum Und. 120 3.600
Colacao (fruta) und. 25 750
Almogo Dieta Geral Und. 50 1.500
Almocgo Dieta Branda Und. 3 90
Almoco Dieta Branda Hipossddica |Und. 3 90
Almoco Dieta Leve Und. 10 300
Almogo Dieta Liquida Und. 3 90
Almoco Dieta Diabetes und. 10 300
Almogo Dieta Hipossodica Und. 10 300
Almoco Dieta Hipossddica/DM Und. 5 150
Almoco Dieta Hipoproteica Und. 3 90
Almocgo Dieta Hiperproteica Und. 5 150
Almoco Dieta Ulcera Gastrite Und. 3 90
Almogo Dieta Hipogordurosa Und. 3 90
Almogo Dieta Obstipante Und. 3 90
Almoco Dieta Laxativa Und. 5 150
Almoco Dieta Pastosa Und. 10 300
Almoco Dieta Pastosa Hipossoddica |Und. 3 90
Merenda und. 125 3.750
Jantar Dieta Geral und. 50 1.500
Jantar Dieta Branda Und. 3 90
Jantar Dieta Branda Hipossddica Und. 3 90
Jantar Dieta Leve Und. 10 300
Jantar Dieta Liquida Und. 3 90
Jantar Dieta Diabetes Und. 10 300
Jantar Dieta Hipossoddica und. 10 300
Jantar Dieta Hipossédica/DM und. 5 150
Jantar Dieta Hipoproteica Und. 3 90
Jantar Dieta Hiperproteica Und. 5 150
Jantar Dieta Ulcera Gastrite Und. 3 90
Jantar Dieta Hipogordurosa Und. 3 90
Jantar Dieta Obstipante Und. 3 90
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Jantar Dieta Laxativa Und. 5 150
Jantar Dieta Pastosa Und. 10 300
Jantar Dieta Pastosa Hipossédica |Und. 3 90
Ceia Und. 125 3.750
Leite integral para suplemento Litro 02 60
Lanche para exames Und. 3 90
Colaboradores:

Tipo de Refeicdo/Servico Unidade | Qtde. diaria Qtde. mensal

Almoco Und. 110 3.300

Jantar Und. 10 300

Ceia Und. 100 3.000

Café litro Litro 10 300

Bolo confeitado Kg --- 30

Acompanhantes :

Tipo de refeicao Unidade Qtd. Diaria Qtd. Mensal

Desjejum Und. 20 600
Almoco Und. 40 1.200
Lanche da tarde Und. 5 150

Jantar uUnd. 30 900

1.6. Horarios

REFEICAO PACIENTES COLABORADORES ACOMPANHANTES
Desjejum 07h00 as 08h00 06h00 as 07h50 06h00 as 07h00
Colagao 09h00 as 10h00 |  ===--===mmssmmmmmeoe | e
Almoco 11h00 as 12h00 11h00 as 13h30 11h00 as 12h30
Merenda 14h30 as 15h30 | = ==-===--- | e
Jantar 18h00 as 19h00 18h00 as 19h30 18h00 as 19h30
Ceia 20h00 as 21h00 23h00 as 01h00 | -—--------m-mmmmmmo-

Dietas enterais: De acordo com prescricao médica

Mamadeiras: de 3 em 3 horas ou 8 vezes ao dia e de 2 em 2 horas, 12 vezes ao dia para

bercario, maternidade e UTI Neo.

Aguas para administragdo em sonda: 06h00 14h00 22h00

Reservas para Almogo de Colaboradores poderdo ser solicitadas até as 13:30, e deverdo ser

servidas até as 15:00.

Colaboradores com prescricdo médica e autorizacdo da Nutricionista poderdo retirar no

Refeitorio Dieta especifica conforme patologia.
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2. DESCRICAO SERVICOS

2.1. Dietas gerais e dietas especiais, destinadas a pacientes, colaboradores e acompanhantes.

a) A prestacao de servicos de nutricdo e alimentacao envolvera todas as etapas do processo de
operacionalizacdo e distribuicdo das dietas aos pacientes, acompanhantes e colaboradores
conforme o padrdo de alimentacdo estabelecido, o nUmero de pacientes, os tipos de dieta e os
respectivos horarios definidos.

b) Os servigcos consistem na execucdo de todas as atividades necessarias a obtencdo do escopo
contratado, dentre as quais se destacam:

Elaborar, apresentar e executar Plano de Trabalho e Manual de Boas Praticas, onde deverdo
estar contidos os Procedimentos Operacionais Padrao (POPs), previamente homologados
pela contratada;

Fornecer géneros e produtos alimenticios;

Fornecer materiais de consumo em geral (utensilios, descartaveis, higiene, limpeza) e todos
0s outros necessarios a execugdo do servico;

Fazer reposicdo de utensilios e equipamentos sempre que houver necessidade, de maneira
gue os pacientes, acompanhantes e colaboradores sejam servidos com utensilios completos,
ndo descartaveis, com excecdao de material utilizado em quartos de isolamento;

Fornecer os seguintes materiais para o refeitério: xicaras, pratos e recipientes de sopa, de
louca; talheres em aco inox; bandejas lisas, copos com capacidade de 200 ml para liquidos
em geral: agua, refresco, suco e leite.

Fornecer os seguintes materiais para os pacientes: material descartavel reforcado e térmico,
sendo bandejas e copos térmicos de isopor com tampa, talheres descartaveis reforcado, potes
para salada e sobremesa descartavel, com tampa e reforgado.

Programar as atividades de nutricao e alimentacao;
Elaborar cardapios diarios completos por tipo de dietas - repeticdo quinzenal;

Disponibilizar aos usuarios do refeitorio, no balcdo de distribuicdo, em quantidade suficiente
a necessidade de consumo e em local de facil acesso:

- Filtro de parede com agua natural e gelada;

a técnica de preparacdo (receituario padronizado demonstrando a apresentacdo de cada
producdo) e amostra das preparagdes programadas pela primeira vez, ou sempre que
solicitado pela Unidade de Alimentacdo e Nutricdo;

Atender as exigéncias de legislagao vigente;
Armazenar géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;

Fornecer desjejum, almogo, e jantar aos acompanhantes de pacientes menores de 18 anos
(Lei n°8.069 de 13/07/90) e maiores de 60 anos (Lei n° 1.0741 de 1/10/03), de portadores
de necessidades especiais (Lei n°3.411 de 29/05/00) e para os autorizados pelo Servigo de
Assisténcia Social, em conformidade com os critérios da CONTRATANTE. Em caso de
acompanhantes gestantes, a merenda e a ceia também serdo fornecidas;

Servir colacdo aos pacientes em dieta liquida, semiliquida, hipoglicidica, no horario
determinado no quadro de horario de refeicGes;
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e Pré-preparo, preparos e coccdo das refeicbes, observando as caracteristicas técnicas,

conforme as especificagdes abaixo e quantificadas, conforme

CONTRATADA:

3. DAS CARACTERISTICAS E COMPONENTES DAS REFEICOES

ESPECIFICACOES

Dieta Normal ou Geral:

determinacdao da

Destinada aos funcionarios, acompanhantes e pacientes que necessitam de uma alimentacdo
normal, sem restricdo a qualquer nutriente e sem necessidade de acréscimos. Tera consisténcia
normal, e devera se adequar, sempre que possivel, aos habitos alimentares da comunidade,
distribuidos em cinco (05) refeigbes diarias. Desjejum, almoco, merenda, jantar e ceia, em
horarios regulares, fornecendo no minimo 2.700 calorias por dia, para pacientes e obedecer aos

critérios do PAT para funcionarios.
Composicao das Refeicoes

Desjejum

Café com leite misturado e adogado - 1 xicara

Pao francés com manteiga - 1 un

Fruta da época - 1 un ou porgao

Almogo

Arroz/ Feijao

Prato principal (carne de boi, peixe, frango/ ovo/ embutido)
Guarnicao (legume/ verdura/ massa/ preparagao a base de farinha)
Salada (folha/ legume)

Sobremesa (fruta / doce)

Suco concentrado

Lanche da Tarde

Café com leite misturado e adocado - 1 xicara

P3o francés ou pao doce com manteiga - 1 un

Jantar

Sopa

Arroz

Prato principal (carne de boi, peixe, frango /ovo/ embutido)
Guarnicao (legume/ verdura/ massa/ preparacao a base de farinha)
Salada (folha/ legume)

Sobremesa (fruta/ doce)

Suco concentrado

Ceia Pacientes

Cha adocado - 1 xicara

Biscoito sachet (Maria)- 1 ¢/ 2 un

Biscoito sachet (Cream cracker)- 1 ¢/ 2 un

Ceia Funcionarios

Sopa - 400 ml ou

Pdo - 2 unid. 50gr com frios

Suco concentrado

Sobremesa (Fruta/doce)

Dieta Branda

Destinada a pacientes com problemas de mastigagdo e degluticdo deve fornecer no minimo,

2400 calorias por dia.
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Consisténcia: A celulose e tecido conectivo (fibras da carne) devem ser abrandados por cocgdo
ou acdo mecanica.

Distribuicao: 06 (seis) refeicdes diarias
Composicao das refeicdes:

Desjejum

Café com leite misturado e adocado - 1 xicara
Pdo doce (50grs)

Manteiga sachet - 1 un

Fruta (mamdo, banana maca ou prata)- 1 un ou fatia
Almogo

Arroz/ Caldo de feijao

Prato principal (carne de boi, frango, peixe /ovo)
Guarnigao (legume/verdura)

Sobremesa (fruta / doce)

Suco concentrado

Lanche da Tarde

Café com leite misturado e adogado - 1 xicara
Pao doce (50grs)

Manteiga sachet — 1 un

Jantar

Sopa

Arroz

Prato principal (carne de boi, frango, peixe / ovo)
Guarnicdo (legume/ verdura)

Sobremesa (fruta/doce)

Suco concentrado

Ceia

Cha adocado - 1 xicara

Biscoito sachet (Maria)- 1 ¢/ 2 un

Biscoito sachet (Cream cracker)- 1 ¢/ 2 un

Dieta Pastosa

Destinada a pacientes com problemas de mastigacdo e degluticdo, deve fornecer no minimo
2.400 calorias por dia.

Consisténcia: Os alimentos que constam nesta dieta devem estar abrandados e cozidos
apresentando o grau maximo de subdivisdo e coccdo e uma consisténcia pastosa.

Colacao

Fruta picada ou suco natural ou vitamina de frutas.

Distribuicdo: 06 (seis) refeigdes.

Composicao das refeicdes: A mesma da dieta branda, evitando-se apenas os alimentos que nao
possam ser transformados em consisténcia pastosa.

Dieta Leve

Indicada para pacientes com problemas de degluticdo e intolerancia a alimentos soélidos e
preparo de exames pré e pos operatorios. Deve fornecer no minimo 2.300 calorias por dia.
Consisténcia: Semi- liquida

Distribuigdo: 06 refeigGes didrias

Composicao das refeigoes

Desjejum

Café com leite misturado e adogado- 1 xicara
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Torrada sachet -1 ¢/ 2 un

Biscoito sachet (Cream cracker)- 1 ¢/ 2 un

Manteiga - 1 un

Fruta (mamado, banana maga ou prata) — 1 un ou fatia

Colagao

Suco natural OU Vitamina de Frutas OU Fruta picada
Almogo

Sopa (de legumes, de cereais, de leguminosas, canja)
Prato principal (carne moida, frango desfiado, peixe desfiado)
Guarnicao (puré de batata ou de legumes ou de feculentos)
Sobremesa (fruta/ pudim/ gelatina/ sobremesa com creme)
Suco de fruta natural

Lanche da tarde

Café com leite misturado e adocado - 1 xicara

Biscoito sachet (Maria) - 1 ¢/ 2 un

Biscoito sachet (Cream cracker) — 1 ¢/ 2 un

Jantar

Igual o almoco

Ceia

Ché adocado- 1 xicara

Biscoito sachet (Maria) - 1 ¢/ 2 un

Biscoito sachet (Cream cracker) — 1 ¢/ 2 un

Dieta Liguida

Destinada a pacientes em preparo para exames no pré e pods operatéorio como dieta de
transicdo. Deve fornecer no minimo, 1800 calorias por dia.

Consisténcia: Liquida.

Distribuicao: 06 refeicdes diarias

Composicao das refeicdes:

Desjejum

Café com leite misturado e adocado - 1 xicara

Suco de laranja natural (coado) - 1 copo

Gelatina

Almogo

Sopa rala, batida e coada - (de legumes /caldo de carne /caldo de galinha)
Gelatina

Suco de fruta natural (coado)

Lanche da tarde

Café com leite misturado e adogado - 1 xicara

ou
Mingau ralo - 1 tigela pequena
Jantar

Igual o almoco

Ceia

Café com leite misturado e adogado- 1 xicara

Dieta para Diabetes
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Consisténcia: Podem ter consisténcia normal, branda, leve ou liquida e atender o valor calérico
prescrito.

Os cardapios das dietas para diabéticos devem ser os mesmos da dieta normal de igual
consisténcia utilizando os mesmos ingredientes e formas de preparo, havendo apenas restricbes
ao acUcar das preparagoes liquidas que devera ser substituido por adogante artificial e das
sobremesas doces que deverao ser substituidas por frutas da época.

Composicao das refeicdes:

Desjejum

Café com leite misturado - 1 xicara

Adocante artificial sachet - 1 pct

Pao francés (25grs) - 1 un

Manteiga - 1 un

Fruta da época — 1 un ou porgdo

Colagao

Suco natural OU Vitamina de Frutas OU Fruta picada

Almoco

Arroz - 3 colheres (sopa)

Prato principal (carne de boi, frango, peixe /ovo) - 1 filé / por¢cdo médias
Guarnicao (legume/verdura) - 1 porcdo média
Salada (folha/ legume)- 1 porgao

Sobremesa (fruta/ doce diet)- 1 un

Suco de fruta natural - 1 copo

Lanche da tarde

Cha - 1 xicara

Adocante artificial sachet — 1 pct

Biscoito sachet (Cream cracker) — 2 ¢/ 2 un

Jantar

Sopa - 1 concha de 200 ml

Arroz- 3 colheres (sopa)

Prato principal (carne de boi, frango, peixe/ ovo) - 1 filé/porcao médias
Guarnigdo (legume/verdura) - 1 porcdo média

Salada (folha/legume)- 1 porgao

Sobremesa (fruta / doce diet) -1 un

Suco de fruta natural - 1 copo

Ceia

Cha - 1 xicara

Adogante artificial sachet - 1 pct

Biscoito sachet (Cream cracker) - 2 ¢/ 2 un

Dieta Hipossddica

Consisténcia: Podem ser de consisténcia normal, branda, leve ou liquida com retirada do sal de
cozinha e devem garantir o mesmo aporte caldrico da dieta normal de igual consisténcia.
Composigao das refeigdes:

Desjejum
Café com leite misturado e adogado- 1 xicara
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Pdo doce ou pao de leite (50grs) — 1 unidade
Manteiga s/ sal = 1 un
Fruta da época - 1 un ou porgao

Almogo

Arroz /Feijao

Prato principal (carne de boi, frango, peixe/ ovo)
Guarnigao (legume/ verdura)

Salada (folha/ legume)

Sobremesa (fruta/ doce)

Suco concentrado

Lanche da tarde

Café com leite misturado e adogado - 1 xicara
P3o doce ou pao de leite (50grs) - 1 unidade
Manteiga s/ sal - 1 um

Jantar

Sopa

Arroz

Prato principal (carne de boi, frango, peixe/ ovo)
Guarnigao (legume/ verdura)

Salada (folha/ legume)

Sobremesa (fruta/ doce)

Suco concentrado

Ceia

Cha adocado - 1 xicara

Biscoito sachet (agua)- 1 ¢/ 3 un
Biscoito sachet (maria) - 1 ¢/ 2 um

Dieta Hiperproteica e Hipercaldrica

Consisténcia: Podem ter consisténcia normal, branda, leve e atender o valor caldrico prescrito.
Composicao das refeicdes:

Desjejum

Café com leite misturado e adogado - 1 xicara
P3o com manteiga - 1 un

Fruta da época — 1 um

Colacao
Suco natural OU Vitamina de Frutas OU Fruta picada

Almogo
Arroz/Feijao
Prato Principal (carne de boi, peixe, frango/embutido)
Ovo (cozido, poché&, mexido, omelete) - 1 un
Guarnigao (legume/verdura/massa/ preparacao a base de farinha)
Salada (folha/legume)
Sobremesa (fruta/doce)
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Suco concentrado

Lanche da tarde
Café com leite misturado e adogado - 1 xicara
Pao francés com manteiga - 1 un

Jantar

Sopa

Arroz

Prato principal (carne de boi, peixe, frango/embutido)

Ovo (cozido, poché&, mexido, omelete) - 1 un

Guarnicao (legume/ verdura/massa/ preparacao a base de farinhas)
Sobremesa (fruta/ doce)

Suco concentrado

Ceia

Café com leite misturado e adogado - 1 xicara
Biscoito sachet (Maria) - 1 ¢/ 2 un

Biscoito sachet (Cream cracker) — 1 ¢/ 2 un

Dieta Hipoproteica e Hipocaldrica

Consisténcia: Podem ter consisténcia normal, branda, leve e liquida e atender o valor calorico
prescrito.
Composicao das refeicdes:

Desjejum

Cha adocado - 1 xicara

Torrada sachet - 1 ¢/ 2 un
Biscoito sachet (dgua) - 1 ¢/ 2 un
Geléia sachet — 1 un

Fruta da época - 1 um

Almogo

Arroz - 5 colheres (sopa)

Prato principal (carne de boi, frango, peixe/ovo) - V2 filé/ V2 porcao
Guarnicdo (legume/ verdura) - 1 porgdo média

Salada (folha/ legume) - 1porcdo média

Sobremesa (fruta da época) - 1 un

Suco concentrado - 1 copo

Lanche da Tarde

Cha adocado - 1 xicara
Biscoito sachet (agua) - 2 un
Biscoito sachet (Maria) - 2 um

Jantar
Arroz - 5 colheres (sopa)
Prato principal (carne de boi, frango, peixe/ovo) - V- filé/ > porgado
Guarnicdo (legume/verdura) - 1 porcdo média
Salada (folha/ legume) - 1 porgdo média
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Sobremesa (fruta da época) - 1 un
Suco concentrado - 1 copo

Ceia

Cha adogado - 1 xicara

Biscoito sachet (agua) - 1 ¢/ 3 un
Biscoito sachet (Maria) - 1 ¢/ 2 um

Dieta para Ulcera e Gastrite
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Consisténcia: Podem ter consisténcia normal, branda, leve e liquida e atender o valor calérico

prescrito.
Composicao das refeicdes:

Desjejum

Leite puro e ¢/ pouco acucar — 1 xicara

Torrada sachet - 1 ¢/ 2 un

Biscoito sachet (Cream cracker) — 1 ¢/ 2 un

Manteiga - 1 un

Fruta (mamao, banana maga ou prata) — 1 un ou fatia

Colacao
Suco natural OU Vitamina de Frutas OU Fruta picada

Almogo

Arroz / Caldo de feijao

Prato principal (carne de boi, frango, peixe/ ovo)
Guarnigao (legume/verdura)

Sobremesa (fruta/doce)

Suco de frutas natural ndo acido

Lanche da Tarde

Leite puro - 1 xicara

Biscoito sachet (Maria) - 1 ¢/ 2 un

Biscoito sachet (Cream cracker) — 1 ¢/ 2 un

Jantar

Sopa

Arroz

Prato principal (carne de boi, frango, peixe/ ovo)
Guarnicao (legume/ verdura)

Sobremesa (fruta/doce)

Suco de frutas ndo acido

Ceia

Cha ¢/ pouco acucar - 1 xicara

Biscoito sachet (Maria) - 1 ¢/ 2 un

Biscoito sachet (cream cracker) - 1 ¢/ 2 un

Dieta Hipogordurosa
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Consisténcia: Podem ter consisténcia normal, branda, leve e liquida e atender o valor caldrico
prescrito.
Composicao das refeigoes:

Desjejum

Cha adocado - 1 xicara

Torrada sachet — 1 ¢/ 2 un
Biscoito sachet (dgua) - 1 ¢/ 2 un
Geléia sachet - 1 un

Fruta da época — 1 un ou porgdo
Almogo

Arroz/ Feijao

Prato principal (carne de boi, frango, peixe)
Guarnicdo (legume/ verdura)

Salada (folha/legume)

Sobremesa (fruta/doce)

Suco concentrado

Lanche da Tarde

Ché adocado - 1 xicara

Biscoito sachet (dgua) - 1 ¢/2 un
Biscoito sachet (Maria) - 1 ¢/ 2 un

Jantar

Sopa

Arroz

Prato principal (carne de boi, frango, peixe)
Guarnicao (legume/ verdura)

Salada (folha/legume)

Sobremesa (fruta/doce)

Suco concentrado

Ceia

Cha adocado - 1 xicara

Biscoito sachet (dgua) - 1 ¢/ 2 un
Biscoito sachet (Maria)- 1 ¢/ 2 un

Dieta Laxativa

Consisténcia: Devem ter consisténcia normal e atender o valor calérico prescrito.
Composigao das refeigdes:

Desjejum

Café com leite misturado e adogado - 1 xicara
Pdo francés com manteiga- 1 un

Fruta da época (laxativa) — 1 un ou porgéo

Almocgo
Arroz / Feijao
Prato principal (carne de boi, frango, peixe/ ovo/ embutido)
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Guarnigao (legume/ verdura)

Salada (folha/legume)

Sobremesa (fruta laxativa /doce)

Suco laxativo (LARANJA, MAMAO E AMEIXA)

Lanche da Tarde
Café com leite misturado e adogado - 1 xicara
Pao francés com manteiga- 1 un

Jantar

Sopa

Arroz

Prato principal (carne de boi, frango, peixe/ ovo/ embutido)
Guarnigao (legume/ verdura)

Salada (folha/ legume)

Sobremesa (fruta laxativa/ doce)

Suco laxativo

Ceia

Leite adogado - 1 xicara

Biscoito sachet (Maria) - 1 ¢/ 2 un

Biscoito sachet (Cream cracker) — 1 ¢/ 2 un

Dieta Obstipante

Consisténcia: Podem ter consisténcia normal, branda, leve e liquida e atender o valor caldrico
prescrito.
Composicao das refeicdes:

Desjejum

Cha adocado - 1 xicara

Biscoito sachet (Cream cracker) — 1 ¢/ 2 un
Biscoito sachet (Maria) - 1 ¢/ 2 un

Fruta - maga sem casca ou banana maga - 1 un

Almoco

Sopa

Arroz

Prato Principal (carne de boi, frango, peixe)
Guarnicao (legume)

Sobremesa (fruta obstipante ou gelatina)
Suco obstipante

Lanche da Tarde

Cha adocado - 1 xicara

Biscoito sachet (Cream cracker)-1 ¢/ 2 un
Biscoito sachet (Maria) - 1 ¢/ 2 un

Jantar
Sopa
Arroz
Prato principal (carne de boi, frango, peixe)
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Guarnigao (legumes)
Sobremesa (fruta obstipante ou gelatina)
Suco obstipante

Ceia

Cha adocado - 1 xicara

Biscoito sachet (Cream cracker) - 1 ¢/ 2un

Biscoito sachet (Maria) - 1 ¢/ 2 un

***xA ceia das parturientes devera ser composta de 300ml de vitamina + 4 bisnaquinha com
requeijao.

Lanche para medicacdo e exames:

Tipos de lanches para exames Composicao

Lanche para exames Pdes com frios, suco artificial, café, 1 tipo de
fruta inteira embalada.

OBS: Em casos de pacientes diabéticos o Suco devera ser substituido pela versao diet (200ml).

e Estas dietas podem sofrer restricdo de nutrientes (qualitativa e/ou quantitativa), ou
acréscimo, alteracdo na consisténcia, de acordo com os exames a serem realizados;

e Porcionamento uniforme das dietas, utilizando-se de utensilios apropriados;
e Coleta de amostras da alimentacdo preparada;
e Transporte interno e distribuicdo nas copas / leitos;

e Recolhimento dos utensilios e residuos descartados utilizados pelos pacientes, quando
houver, conforme prazo pré-determinado;

e Higienizacdo e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos equipamentos, dos
utensilios de cozinha e dos utensilios utilizados pelos pacientes.

c) A alimentacgdo fornecida devera ser equilibrada e racional e estar em condicdes higiénico-
sanitarias adequadas.

d) Os servigos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista, com experiéncia
comprovada, cujas fungGes abrangem o desenvolvimento de todas as atividades técnico-
administrativas, inerentes ao servigo de nutrigao.

e) Os servigos deverdo ser prestados nos padrées técnicos recomendados e contar com quadro
de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em numero suficiente para
atender a demanda e servigos descrito neste objeto.

f) A operacionalizacdao, porcionamento e distribuicdo das dietas deverdo ser supervisionadas
pelo responsavel técnico da Contratada, de maneira a observar sua apresentagdo, aceitagao,
porcionamento e temperatura, para, caso seja necessario, se facgam alteracdes ou adaptacdes,
visando atendimento adequado e satisfatoério.

3.1. Sistemas de distribuicdes de servicos

Pacientes:

As refeicOes serdao entregues nas enfermarias ou em outros locais solicitados pelo Responsavel
do setor onde o paciente encontra-se internado.

As refeicOes deverdo ser entregues em bandejas de isopor térmicas com tampa, identificadas
com etiquetas digitadas, onde conste a data, o tipo de dieta, nome completo, data de

nascimento e leito do paciente para todas as preparacoes, sendo que, no almogo e no jantar as
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dietas deverdo ser distribuidas de modo que a bandeja acomode arroz, feijdo, prato principal e
guarnicdo, pote separado também para salada e sobremesa e copo térmico com tampa para
suco com capacidade para 200 ml;

Os copos e materiais descartaveis utilizados deverdo ser do tipo extra forte, resistente, caso a
nutricionista responsavel da Contratante ache necessario, podera ser solicitada a troca dos
descartaveis por outros de melhor qualidade. Os copos deverdo ser descartaveis térmicos com
tampa.

Quando a sobremesa for fruta inteira a mesma devera ser higienizada e embalada em plastico
tipo filme impermedavel e no caso da laranja ja descascada. Quando for doce cremoso, doce em
calda, pudim, gelatina, creme compota, mousse, salada de frutas, deverdao ser utilizadas
embalagens com tampa com capacidade volumétrica adequada, capaz de conter quantidade
minima estipulada com uma margem de seguranca de 20% ou mais para que possa Sser
distribuida sem que ocorra derramamento de caldo ou do proprio doce, devendo ser fornecido
uma colher de sobremesa descartavel.

Para os pacientes, as saladas deverao ser entregues em embalagens individuais, com tampa,
acompanhando por um saché de 1g de sal, uma fatia de % de limao.

O fornecimento de agua potavel gelada aos pacientes serd em embalagem plastica retornavel
de 1000 ml, acompanhado de copos descartaveis de 200 ml, havendo reposicdo sempre que
solicitado. A higienizacao, reposicdo e fornecimento das garrafas sao de responsabilidade da
CONTRATADA. A 3agua devera ser trocada no minimo 2 x ao dia.

As refeicGes para pacientes serdo acompanhadas de talheres descartaveis do tipo extra forte e
guardanapo de papel embalado em saco plastico, com fornecimento de canudo dobravel para
pacientes que apresentem dificuldades para tomar liquido quando deitados;

A distribuicdo de dietas enterais aos pacientes se fara, sempre que possivel através de sistema
fechado ou aberto de administracdo. Estas dietas e os equipos necessarios a administracao,
deverdao ser fornecidas pela Contratante e quando se tratar de sistema aberto, sendo
preparadas e envasadas na sala de enteral, em embalagens descartaveis estéreis apropriadas,
fornecidas pela CONTRATANTE rotuladas de acordo com a Portaria RDC 63 de ANVISA e
entregues ao servico de enfermagem nos horarios determinados pela prescricdao. As bombas de
infusdo, para o sistema fechado deverdo ser fornecidas pelo CONTRATANTE.

Colaboradores:
A distribuicdo das refeicOes para colaboradores e acompanhantes sera feita:

3. No refeitdrio da Contratante pelo sistema de cafeteira fixa com balcdo térmico em
bandejas pratos de porcelana, devendo ser fornecido copos transparentes tipo
policarbonato de 200 ml e talheres (garfo, faca, colher de sobremesa e colher de sopa
quando for servido sopa) de inox acompanhados de guardanapos. Na rampa de
distribuicdo, deverdo ser mantidos a disposicdao dos comensais, torradas, galheteiros
com recipientes apropriados para vinagre, azeite, sal e molho de pimenta, em
guantidades suficientes para atender as expectativas de consumo, havendo reposicao
dos conteldos sempre que necessario. O suco é servido a vontade.

4. Quando a sobremesa for fruta inteira a mesma devera ser higienizada e embalada em
plastico tipo filme impermeavel e no caso da laranja ja descascada. Quando for doce
cremoso, doce em calda, pudim, gelatina, creme compota, mousse, salada de frutas,
deverdo ser utilizadas tagas de inox com capacidade volumétrica adequada, capaz de
conter quantidade minima estipulada com uma margem de seguranca de 20% ou mais
para que possa ser distribuida sem que ocorra derramamento de caldo ou do préprio
doce, devendo ser fornecido uma colher de sobremesa de inox.

5. Na ceia dos colaboradores devera ser previstos lanches como: 2 pdes com frios e suco
por pessoa, 400 ml de sopas e caldos acompanhados de torrada e suco por pessoa,
400grs de macarronada com suco por pessoa, sanduiches, tipo cachorro quente
acompanhado de suco, sendo 2 por pessoa.

o Coffee break: Os insumos serdao adquiridos pelo Contratante que deverd
estabelecer o horario e a forma que o mesmo serad servido pela Contratada. As
lougas, forros, jarras utilizadas ficara a cargo da Contratada.
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Para o refeitério deverdo ser disponibilizados os utensilios conforme tabela abaixo. Todos
deverdo apresentar a quantidade minima indicada sendo que a reposicao devera ocorrer sempre
que o enxoval baixar 20% dessa quantidade. A aquisicao e reposicao dos mesmos ficarao por

conta da Contratada.

Especificagdes Utensilios para o Refeitério
Quantidade
Minima

Bandeja plastica 48X33 Preta 250
Colher de sobremesa inox 320
Colher de sopa 320
Prato fundo em louga branca 320
Copo de policarbonato marca Cambro capacidade 290 ml (para suco 320
refeitorio)

Faca de mesa de inox 320
Garfo de mesa de inox 320
Taca de sobremesa — Taga inox 320

3.2- Da frequéncia de alimentos e preparacoes

Desjejum e Merenda

Alimentos / Preparactes Frequéncia
Leite com café 7 X semana
Leite com achocolatado 2 X semana
Pao Frances 7 X semana
Pao de Leite 2 X semana
Manteiga 14 x semana
Geleia 2 X semana
Fruta da época 14 x semana

Ceia noturna para pacientes

Alimentos / Preparacdes Frequéncia
Cha 7 X semana
Bolacha doce 7 X semana
Bolacha salgada 7 X semana
Torrada 7 X semana

Almogo e Jantar

Todos os tipos de alimentos/preparacées devem constar em igual niumero de vezes no almoco e
no jantar exceto aqueles que aparecem uma vez por més, os quais deverdo ser alternados

bimestralmente.

Alimentos / Preparacdes Frequéncia
Arroz 2 x ao dia
Feijdo ou substituto 1 x ao dia
Carne bovina em assados 3 x semana
Carne bovina iscas ou cubos | 2 x semana
(1)
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Carne bovina moida (2) 1 x semana
Coxa e sobrecoxa de frango 2 X semana
Ovo 1 X més

Peito de frango 2 X semana
Carne suina 1 x semana
Peixe 1 X semana
Linguica de frango 1 X més
Linguica toscana 1 x més

Carne Seca 1 x més
Feijoada 1 X més
Guarnicao

Legumes e vegetais folhosos 5 a 6 x semana
Massas (3) 1 x semana
Farofas, polentas, virados 1 X semana
Outras (4) 1 x semana
Saladas

Vegetais folhosos 7 a 8 x semana
Legumes crus 3 a4 x semana
Vegetais cozidos (6) 1 x quinzena
Outras (7)

Sobremesas

Frutas da época 7 X semana
Doces diversos (8) 5a 7 x semana
Suco de frutas ou | 14 x semana
industrializados

Suco de fruta natural (pacientes) | 14 x semana

Todos os tipos de alimentos/preparacées devem constar em igual nimero de vezes no
almogo e no jantar exceto aqueles que aparecem uma vez por més, os quais deverao ser
alternados bimestralmente.

a)

b)

c)
d)

e)

f)

9)
h)

Carne bovina em cubos ou iscas: utilizado para strogonoff, cozidos, goulash, espeto,
etc.

Carne bovina moida: preparada em forma de alméndegas, hamburguer, panquecas,
etc.

Massas: macarrdo de varios tipos, lasanha, nhoque, canelone etc.
Outras guarnigOes: tortas, suflés, pastel, pirdo de peixe, cuscuz, polentas, purés,

Devem ser previstos diferentes tipos de acompanhamento (cebola, tomate, azeitona,
frios, rabanete, champignon, milho verde, ervilha, moyashi, etc.) e de molhos para
tempero.

Vegetais cozidos: beterraba, cenoura, couve flor, seleta de legumes, batata, chuchu,
vagem ervilha, etc.

Outras saladas: macarrao, feijao branco, grao de bico, soja, trigo, etc.

Doces diversos: cremes, pudins, doces em calda, arroz doce, brigadeiro, beijinho,
tortas doces, canjica, gelatinas, goiabada, confeitarias, etc..

3.3.1 Dos géneros utilizados

Pagina 23 de 60



5P L4,

Deverdo ser utilizados géneros alimenticios, complementos dietéticos, produtos de
limpeza e outros materiais de consumo, de marca conceituada, de qualidade comprovada e em
perfeitas condigdes de conservacao, higiene e apresentacao.

Os Hortifrutigranjeiros deverao ser recebidos o mais proximo possivel do consumo,
selecionados no momento da entrega e armazenados imediatamente em camara fria, caso
sejam utilizados posteriormente.

Os produtos animais deverdo ser oriundos de estabelecimentos fiscalizados pelo Servigo
de Inspecao Federal — S.1I.F.,, com a devida aprovacao, através de Certificado de Inspegdo.

De acordo com a preparacao a que se destinam, utilizar os seguintes tipos de carne:

a) Bifes grelhados e empanados: alcatra ou coxdao mole, bisteca, filé de coxa de frango,
filé de frango, bisteca, filé de pescados;

b) Assados, bifes de panela e bife a role: coxao duro, lagarto, coxao mole, copa lombo,
cupim, linguicas, filé de coxa de frango, filé de frango, filé de pescados;

C) Espetos, iscas grelhadas, strogonoff: alcatra, coxdao mole, acém, peito de frango,
linguica.

d) Goulash, carne em pedacos ensopados: coxao duro, patinho, acém, musculo, costela
bovina;

e) Almondegas, quibes, carne moida: acém, patinho, musculo, paleta;

f) Nas preparacdes de pescados, poderdo ser usados postas ou filés de cagdo, merluza,
pangassius ou pescada com retirada total dos espinhos. Outros tipos de pescados
poderdo ser usados, desde que previamente aprovados pela unidade;

g) Os embutidos usados como prato principal devem ser de 6tima qualidade, de marca
conceituada no mercado. Os frios utilizados nas refeicdes devem ser de primeira
qualidade, de marca consagrada no mercado, podendo ser queijo prato, mozzarella,
queijo branco, presunto, apresuntado, presunto, peito de peru, rosbife, mortadela e
outros;

Os ovos devem ser de tamanho grande, branco ou vermelho;
O leite devera ser integral e desnatado, em pd e de marca consagrada;

O arroz devera ser polido, de grdos longos e finos, do tipo I;

o AW

O feijao devera ser das variedades carioquinha, roxinho, preto, branco ou rosinha do
tipo I, sendo também aceito outras variedades de feijao;

7. O suco servido para colaboradores e acompanhantes devera ser industrializado nao
podendo ser fabricado a base de corantes e/ou aromatizantes artificiais, podendo ser
adquirido em p6 ou liquido para posterior diluicdo;

8. Os pdes servidos nas refeicbes devem ser frescos, devendo ser previstas, no minimo
duas entregas diarias para garantir a qualidade e o frescor;

9. Os alimentos preparados e nao consumidos em uma refeicao (sobras limpas) nao
poderdo ser reutilizados posteriormente. N3o poderao ser reaproveitadas sobras
limpas da copa dos pacientes ou de cubas e placas do balcdao de distribuicao do
Refeitério;

10. Os alimentos e materiais necessarios para a prestacdao dos servigos devem ser
estocados em recinto proprio no Hospital, obedecendo no que couber a Portaria CVS
- 5/13. O estoque minimo de alimentos e materiais deve ser compativel com as
qguantidades “per capita” estabelecidas, no receituario padrdao da unidade e com o
cardapio aprovado, devendo ser previsto um estoque emergencial de produtos ndo
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pereciveis destinados a substituir eventuais falhas no fornecimento regular de
géneros.

4-OPERACIONALIZAGAO DOS SERVICOS

4.1 - Qualificagcdo de Fornecedores
A Contratada devera apresentar sua politica de qualificacdo e monitoramento de todos os seus
fornecedores, apresentando sempre que solicitado pela Contratante, relatérios de todas as
visitas técnicas e de auditorias e ainda de validagdo periddica realizadas em toda sua cartela de
fornecedores ativos.

4.2 Recebimento de géneros alimenticios, materiais e outros:
Deverao ser observados pela Contratada:

As condicoes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;
3. A existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;

4. Higiene pessoal e a adequacdo do uniforme do entregador;
5. A integridade e a higiene da embalagem;
6

Todos os géneros alimenticios deverdo ser transportados e entregues em carros
fechados;

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

8. A realizacdo da avaliacdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos
pela ABNT- Associacdo Brasileira de Normas Técnicas, bem como controle de
temperatura no recebimento dos géneros alimenticios, de acordo com os critérios
técnicos estabelecidos pela Portaria CVS 5 09/04/2013;

9. A correta identificacdo do produto no rétulo: nome, composicdo do produto e lote
nimero do registro no Orgdo Oficial: CNPJ, endereco e outros dados do fabricante do
distribuidor: temperatura recomendada pelo fabricante e condicdes de armazenamento e
quantidade (peso) e datas de validade, de fabricacdo de todos os alimentos respectivo
registro nos 6rgaos competentes de fiscalizagdo;

10. A Contratada devera programar o recebimento dos géneros alimenticios e produto em
horarios que ndo coincidam com os horarios de distribuicdo de refeicdes e/ou saida de
lixo. Devem ser observados os horarios de recebimento de mercadorias estabelecidos
pelo Contratante, de forma que possa ser exercida a fiscalizagdo dos géneros
alimenticios entregues na Unidade.

11.Utilizar géneros alimenticios, complementos dietéticos, produtos de limpeza,
descartaveis e outros materiais de consumo, de marca conceituada, de qualidade
comprovada e em perfeitas condigdes de conservagao, higiene e apresentagao, devendo
a Contratada apresentar novas amostras dos produtos e/ou informar a marca utilizada. A
contratante podera vetar o recebimento e/ou utilizagdo dos géneros, mercadorias e
outros materiais que ndo satisfacam seu controle de qualidade. A Contratada devera
programar o recebimento semanal de descartdveis, material de limpeza, géneros
alimenticios ndo pereciveis, carnes e congelados.

OBS: A Contratante podera solicitar listagem de todos os géneros alimenticios e materiais de
limpeza utilizados pela Contratada, com a indicagdao de seu fabricante, ou produtos, marca
comercial e amostra dos produtos antes da sua aquisicdo para utilizagao.

A Contratante podera solicitar materiais de limpeza e descartavel conforme padronizacdo
da instituigao.
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4.3 Recebimento de produtos de origem animal (bovina, suina, aves, pescados etc.).

Devera ser de procedéncia idonea, com carimbo de fiscalizacdo do SIF, MS ou o6rgdo
competente, transportados em carros fechados refrigerados, acondicionados em monoblocos ou
caixas de papeldo lacradas, embalados em sacos plasticos ou a vacuo, em condigdes corretas e
adequadas de temperatura, respeitando-se as caracteristicas organolépticas préprias de cada
produto.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes:

Carnes refrigeradas (aves e bovinos) até 6°C com tolerancia até 7°C

Carnes congeladas (suinos, pescados e embutidos) - 18°C com tolerancia até - 12°C

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

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

4.4 Recebimento de hortifrutigranjeiros

Deverdao ser observados tamanho, cor, odor, grau de maturacdo, auséncia de danos fisicos e
mecanicos. A triagem deve ser feita retirando-se folhas velhas, frutos verdes e deteriorados,
antes da pré-higienizacdo e do acondicionamento em embalagens adequadas. A pré-
higienizacdo dos hortifrutis deverd ser feita antes do armazenamento dos produtos nas
camaras.

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

Temperaturas recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiros:

Hortifrutigranjeiros  pré-processados congelados -18°C com tolerancia até -15°C
Hortifrutigranjeiros pré-processados resfriados até 10°C ou de acordo com o fabricante
Hortifrutigranjeiros pré-processados “in natura“ temperatura ambiente.

4.5. Recebimento de leite e derivados

Deverdo ser de procedéncia idonea, com carimbo de fiscalizacdo do SIF, MS ou 6rgao
competente, transportados em carros fechados refrigerados, em embalagens e temperaturas
corretas e adequadas, respeitando as caracteristicas do produto.

Devera ser conferido rigorosamente o prazo de validade do leite e derivados, combinado com o
prazo de planejamento de consumo e as condi¢cdes das embalagens, de modo que ndo se
apresentem estufadas ou alteradas.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:

Leite “in natura “e seus derivados (lacticinios etc.) até 10°C ou de acordo com o fabricante
embalagens tipo longa vida temperatura ambiente.

4.6. Recebimento de estocaveis

Devem apresentar-se com embalagens integras, proprias para cada tipo, dentro do prazo de
validade e com identificagdes corretas no rétulo. Os cereais, farindceos e leguminosas ndo
devem apresentar vestigios de insetos, umidade excessiva e objetos estranhos. As latas nao
devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e os vidros ndo devem apresentar
vazamentos nas tampas, formagdao de espumas, ou qualquer outro sinal de alteragdao ou
violagdo do produto.

Temperatura recomendada para o recebimento de estocaveis:

Produtos estocaveis Temperatura ambiente.

4.7. Recebimento de sucos e demais produtos industrializados

Deverdo ser de procedéncia idénea, de boa qualidade, com embalagens integras, ndo estufadas
e ndo violadas, dentro do prazo de validade e com identificagdes corretas no rétulo.
Temperaturas recomendadas para o recebimento de sucos e produtos industrializados
Concentrados (xaropes) congelados -18°C com toleréncia até -15°C

Concentrados (xaropes) resfriados até 10°C ou de acordo com o fabricante

Concentrados (xaropes) estabilizados Temperatura ambiente ou de acordo com o fabricante
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Polpa de frutas (congeladas) -18°C com tolerancia até —-15°C
Produtos industrializados Temperatura registrada na embalagem

4.8. Recebimento de descartaveis, produtos e materiais de limpeza.

Os materiais de limpeza e os descartaveis devem apresentar-se com embalagens integras,
proprias para cada produto e com identificagdo correta no rotulo.

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

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

4.9. Armazenamento de géneros alimenticios, materiais e outros:

Deverao ser observados:

Ndo manter caixas de madeira ou papeldo na area do estoque ou em qualquer outra area da
Unidade de Alimentacao e Nutrigcao;

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

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

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

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

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

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

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

Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que ndo prejudique as
caracteristicas do produto e com amarracdo em forma de cruz, para proporcionar uma boa
ventilacado;

Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

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

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

Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis utilizados para a protegdao dos
alimentos devem ser de uso Unico e exclusivo para este fim e jamais devem ser reaproveitados;
Armazenar os diferentes géneros alimenticios nas unidades refrigeradas, respeitando a seguinte
disposicao:

= Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores;
* 0s semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;

= Demais, como produtos crus e outros, nas prateleiras inferiores. OBS: Todos separados

entre si e dos demais produtos;
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Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima de 10 cm ou em
pecas de até 02 kg (porcSes menores favorecem o resfriamento, descongelamento e a

propria coccdo);

N3o manter caixas de papeldo em areas de armazenamento sob o ar frio, pois estas

embalagens sdo porosas, isolantes térmicas e favorecem a contaminagdo externa;

Podem-se armazenar tipos diferentes de alimentos no mesmo equipamento para

congelamento, desde que devidamente embalados e separados;

Colocar os produtos destinados a devolucdo em locais apropriados, devidamente

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

Respeitar rigorosamente as recomendacbes do fornecedor para o adequado

armazenamento dos alimentos;

Atentar que, apos a abertura das embalagens originais, perde-se imediatamente o prazo

da validade do fabricante;

E proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados anteriormente para

serem manipulados;

Programar o uso das carnes congeladas: apods o seu descongelamento estas somente
podem ser armazenadas sob refrigeracdo até 4°C até 72 horas para bovinos e aves e por

até 24 horas para os pescados;

Observar que os alimentos retirados de suas embalagens originais para serem
manipulados crus poderdo ser armazenados sob refrigeracdo (até 4°C) ou sob

congelamento (- 18°C), desde que devidamente etiquetados;

Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos alimentos,

de acordo com a legislacdo vigente;

Os descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados a temperatura
ambiente, em locais adequados, sendo que os produtos de limpeza devem ser
armazenados separados dos produtos alimenticios, em locais diferentes, para evitar

contaminacgdo ou impregnacdo com odores estranhos.

4.10. Pré-preparo e preparo dos alimentos

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

Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de manusear qualquer alimento,
durante os diferentes estagios do processamento e a cada mudanca de tarefa de manipulagao;
Atentar para que ndo ocorra a contaminacdo cruzada entre os varios géneros de alimentos
durante a manipulagdo, no pré-preparo e preparo final;

Proteger os alimentos em preparagao ou prontos, garantindo que estejam sempre cobertos com
tampas, filmes plasticos ou papéis impermeaveis, os quais ndao devem ser reutilizados;
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Manter os alimentos em preparacdo ou preparados sob temperaturas de seguranca, ou seja,
inferior a 10°C ou superior a 65°C;

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

Garantir que os alimentos no processo de coccao cheguem a atingir 74°C no seu centro
geométrico ou combinagdes conhecidas de tempo e temperatura que confiram a mesma
seguranga;

Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionadas em alguma preparagao,
garantindo que ambos (molhos e alimentos) atingem 74°C no seu interior;

Atentar para que os 6leos e gorduras utilizados nas frituras ndo sejam aquecidos a mais de
180°C. Fica proibido o reaproveitamento de dleos e gorduras;

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

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

Evitar preparagcdoes com demasiada manipulacdao das carnes, especialmente nos casos de
frangos e pescados;

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

Garantir 74°C na cocgdo dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces etc.;

A Contratada deverd realizar o registro das temperaturas de coccdo em planilhas préprias,
colocando-as a disposicdao do Contratante, sempre que solicitado;

O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, devera ser executado por pessoal treinado,
dentro das melhores técnicas de culinaria, sob supervisdao direta de Nutricionistas obedecendo
no que couber, as legislacdes vigentes;

A agua para diluicdo dos sucos deve ser filtrada e ndo apresentar cheiro de cloro residual do
tratamento;

Entregar as preparacées de todas as refeicdes de pacientes e funcionarios para degustacdo com
a devida antecedéncia segundo normas existentes na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo,
devendo ser realizada a imediata alteragdo, retirada e substituicdo das preparagdes ou
alimentos que forem considerados inadequados ou impréprios para consumo pela nutricionista
da Contratante.

4.11. Higienizagao dos alimentos

Regras basicas:

Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios;

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

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

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

Reaquecer adequadamente os alimentos cozidos, segundo os critérios tempo e temperatura
(74°C por 05 minutos);

Utilizar agua potavel;

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

Para a degustagao do alimento, devem ser usados talheres e pratinho, que nao devem voltar a
tocar os alimentos;

Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes de plastico branco
atoxico ou de inox e cobertos com tampas, ou filme plastico; identificados através de etiquetas.
O prazo de validade dos enlatados, apds abertos, é de 24 horas, desde que armazenados a no
maximo 06° C.

Hortifrutigranjeiros
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Os Hortifrutigranjeiros devem ser recebidos o mais préoximo possivel do consumo, selecionados
no momento da entrega e pré higienizados antes de serem armazenados em camara fria, caso
sejam utilizados posteriormente;

E proibido o armazenamento de qualquer item na area de recebimento;

Os vegetais folhosos deverao ser lavados folha a folha e os legumes e frutas um a um, retirando
as partes estragadas e danificadas, e colocados em imersdo de agua clorada a 200 PPM, no
minimo por 15 minutos;

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

Espera para distribuicdo em cdmaras ou geladeiras a, no maximo, 10° C;

Os ovos deverdo ser lavados em agua corrente antes da sua utilizagao.

Cereais e Leguminosas

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

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

4.12. Porcionamento

O processo de porcionamento das dietas deve ser efetuado sob rigoroso controle de tempo de
exposicao e temperatura a fim de ndo ocorrer multiplicagdo microbiana;

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

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

4.13. Distribuicao das refeicdes

A distribuicdo das refeicdes no Refeitdrio e nas copas de apoio, fica a cargo da empresa
Contratada, sendo que, a empresa devera comprovar o numero de refeicbes servidas através de
controles;

A distribuicdo de agua para pacientes sera feita nos periodos da manha, tarde e noite e no
decorrer do dia, sempre que ocorrer uma internacao, ou houver necessidade de reposicao. A
garrafa deve ser acompanhada de 3 copos retornaveis e canudo dobravel quando necessario;

O cardapio do dia deverd ser afixado em local visivel no Refeitério e sempre que houver
alteracOes, estas devem ser anotadas imediatamente. Todos os componentes do cardapio
deverdo estar disponiveis para servir do primeiro ao ultimo comensal. Caso isso ndao ocorra
havera desconto de 10 % sobre o valor do faturamento do dia;

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

Para a distribuicdo dos alimentos quentes devem-se observar os seguintes critérios de tempo e
temperatura: manter as preparagdes a 65°C ou mais por no maximo 12 horas; ou manter as
preparagdes a 60°C por no maximo 6 horas, ou abaixo de 60° C devem ser consumidas em até
3 horas;

Para a distribuicdo de alimentos refrigerados devem ser observados os seguintes critérios de
tempo e temperatura: manter as preparagdes em temperaturas inferiores a 10°C por no
maximo 4 horas ou quando a temperatura estiver entre 10 e 21°C, esses alimentos sé podem
permanecer na distribuicdo até 2 horas;

A temperatura das dietas servidas aos pacientes devera ser monitorada e registrada em
impressos proprios pela Contratada;

Toda e qualquer preparacdo elaborada na cozinha dietética, cozinha geral, Lactario e Sala de
enteral, destinada a pacientes devera ser identificada com etiquetas adesivas com: nome e
sobrenome do paciente, quarto, leito e dieta oferecida conforme padronizacdo do Contratante;
Caso seja necessario, a Contratada se responsabiliza a realizar a modificagdo nas etiquetas de
identificacdo para atender exigéncias de drgdos competentes e/ou solicitacdo do Contratante;

A temperatura dos alimentos servidos devera observar os pardmetros estabelecidos na
Resolugdo CVS 5 de 09/04/ 2013;

Transporte de alimentos e outros devem ser efetuados em carros fechados e apropriados;

Sem alteracao no preco da refeigdao deverao ser atendidos:

a) Pedidos de refeicdes fora do horario normal, desde que solicitadas antes do horario do

término da mesma, por escrito, com justificativa aprovada pela Unidade de Alimentacdo e
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Nutricdo da Contratante. Estas refeicbes devem ser mantidas, de preferéncia em bandeja
térmica antes de serem servidas;

b) Pedidos de dietas especiais para colaboradores prescritas por médico desde que estejam
dentro dos padrdes estabelecidos para pacientes, seguindo o mesmo cardapio da dieta do
paciente;

No refeitorio, a Contratada devera garantir o bom atendimento ao comensal, sem esperas
desnecessarias na fila de distribuicdo e riscos de higienizacdo incompleta dos utensilios
utilizados. Nao é permitido atraso para o inicio da distribuicdo das refeigoes.

4.14. Controle bacteriolégico das refeicGes

Mensalmente, 10 (dez) amostras para alimentos e quinzenalmente 4 (quatro) féormulas infantis
ou conforme solicitacdo da contratante, com controle e monitorizagdo dos procedimentos
higiénicos e nos casos de suspeitas de toxinfeccdo de origem alimentar, a Contratada obriga-se
a realizar exames microbiolégicos das amostras dos alimentos servidos no refeitério e para
pacientes, sem Onus para a Contratante. Estas amostras serdo coletadas diariamente e
armazenadas adequadamente, obedecendo a Resolucao CVS 5/13, a presenca de nutricionista
da contratante e uma cépia do laudo, entregue ao Servico de Nutricdo e Dietética da
Contratante assim que estiverem disponiveis.

Higienizacao

4.15. Higiene Pessoal

Nas atividades diarias, o funcionario da Contratada devera:

Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com crachad da empresa;

Fazer a barba diariamente;

Nao aplicar maguiagem em excesso;

Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

Utilizar rede de cabelo e touca, de maneira que os cabelos permanegam totalmente cobertos;
Manter os sapatos e botas limpos;

Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;

Manter a higiene adequada das maos;

Os funcionarios deverdo higienizar as maos adotando técnicas e produtos de assepsia de Acordo
com a Portaria n.° 930 de 27/08/92 - Ministério da Saude.

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

Ndo usar joias, bijuterias, reldgio e outros aderegos.

4.16. Higienizacdo das instalacdes

A Contratada devera apresentar um cronograma de higienizacdo das diversas areas da Unidade
de Alimentacdo e Nutrigdo, equipamentos, copas, lactario, sala de enterais e refeitorios.

A higienizacdo de todos os utensilios, equipamentos e instalagées da Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo (Copas, Lactario e Sala enteral) que forem utilizados para a prestacdo de servicos sera
de responsabilidade da empresa Contratada e deverda ser executada obedecendo as normas
descritas na Portaria CVS 5 de 09/04/2013, apds o processo de higienizacdo, os utensilios
devem permanecer cobertos por filme plastico ou acondicionados em caixas plasticas
transparentes hermeticamente fechadas.

Utilizar pano de limpeza descartavel como o do sistema “cross hatch” para a secagem de
superficies, e para pisos e paredes, panos descartaveis multiuso. Os Epi’s, toalhas de mesa,
esfregdes usados no HMMDOLC, deverao ser higienizados fora da cozinha, sendo que os baldes
de limpeza da cozinha, copas, lactario e sala de enterais deverdo ser identificados para uso
exclusivo do local. A Contratada devera prever contrato com lavanderia para higienizacao de
Epi’s, esfregdo e toalhas de mesa.

Os produtos utilizados na higienizagdo deverdo ser de boa qualidade e adequados a higienizacao
das diversas areas e das superficies, de maneira a ndo causar danos nas dependéncias e aos
equipamentos, ndo deixando residuos ou cheiros, podendo ser vetado pelo Contratante;

(0] piso devera permanecer sempre seco, sem acumulos de égua;
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Realizar polimento nas bancadas, mesas de apoio, portas e pias;

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

A higienizacdo do refeitdrio sera de responsabilidade da Contratada, inclusive a manutencao das
condicdes de higiene durante todo o processo de distribuicdo das refeicdes aos comensais;

O quadro, apresentado a seguir, exemplifica e especifica os procedimentos basicos de boas
praticas de higienizagdo que deverdo ser seguidos pela Contratada nos processos operacionais
de higienizacdo no Servigco de Nutricdo e Dietética:

A higienizacdo das instalagGes e equipamentos devera ser realizada conforme esquema abaixo:

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES

ITEM FREQUENCIA PRODUTO
] Ambiente Diaria e Detergente neutro pré diluido,
(Area de recebimento, DML, ) ]
estoque, area de lavagem de quando alcool 70% e hipoclorito de sodio a
panelas, bandejas e utensilios). necessario 200 ppm de cloro ativo
Areas de producao e
distribuicdo.
Didri Detergente neutro pré diluido e dlcool
iaria 70%
Pisos e ralos -
Detergente desincrustante e
Semanal

impermeabilizante

Paredes e portas

Diario (paredes
proximas as
bancadas e portas
em férmica)

Detergente neutro pré diluido e alcool
70%

Semanal ou

quando Detergente neutro, hipoclorito de
necessario sodio a 200 ppm de cloro ativo e
(paredes e alcool 70%
portas)
Prateleiras de apoio, inclusive Semanal e Detergente neutro pré diluido e alcool
quando
do estoque L 70%
necessario
Armarios, gabinetes e Semanal e Detergente neutro pré diluido e alcool
. . quando
gaveteiros das copas de apoio L 70%
necessario
Telas e janelas (externo) Quinzenal Detergente neutro pré diluido
Janelas internas Semanal Detergente neutro pré diluido

Macanetas, Interruptores e
superficies fixas

Diario e quando
Necessario

Alcool 70%

Detergente neutro e desincrustante

Teto e Luminarias Bimestral -
quando necessario
Semestral e
Tubulagdo Interna quando Empresa especializada

necessario

Desincrustante e detergente neutro

Exaustor Semanal AR
pré diluido

Chapa Ap6S 0 uso Detergente _neutro pre diluido e

desincrustante

Fritadeira Apds o uso Desincrustante
~ Diaria e apos o Detergente neutro pré diluido e
Fogao - .

uso desincrustante quando necessario
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HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES

ITEM

FREQUENCIA

PRODUTO

Diaria e apds o

Desincrustante e alcool 70%

Forno combinado uso
Semanal Desincrustante e alcool 70%
o e . Detergente neutro pré diluido e alcool
Balcao termico Apos o uso 70%
Caldeiras Ap6s 0 uso Detergente neutr700|2/£e diluido e alcool
Diaria e ap6s o Detergente neutro pré diluido e alcool
Balcao de apoio, carrinhos de uso 70%
transporte, bancadas Detergente neutro pré diluido,
Semanal

detergente amoniacal e alcool 70%

Balangas

Antes e apods o
uso

Detergente neutro pré diluido e alcool
70%

Diaria (lavagem

Detergente sanitizante, secante -

A mecénica
Loucas (bandejas e talheres) mecanica € Detergente neutro pré diluido e alcool
manual)
70%
Semanal Desincrustante
Loucas (talheres, pegadores, Detergente neutro pré diluido,
panelas, placas, formas, ApOs o0 uso desincrustante, desengordurante Soap
bandejas (lavagem manual) e alcool 70%
Méquina de Lavar Didria Detergente neutro pré diluido
Semanal Detergente neutro pré diluido
Utensilios plasticos !Deterg_ente neutro pré diluido e
Semanal hipoclorito de sddio a 200 ppm de

(recipientes)

cloro ativo

Diaria (apds o

Detergente neutro pré diluido

uso)
Placas de polietileno Detergente neutro pré diluido e
Semanal hipoclorito de sddio a 200 ppm de
cloro ativo
Caixas de monobloco (vazadas Diaria Detergente neutr9 p.re,dllwdf)
~ Detergente neutro pré diluido e alcool
ou nao) Semanal

70%

Refresqueira

Diaria (duas vezes

Detergente neutro pré diluido,
hipoclorito de sodio a 200 ppm de

ao dia) cloro ativo e alcool 70 %
Estrados e pallets Semanal Detergente neutr700£)/£e diluido e alcool
Diaria Detergente neutro pré diluido e alcool
Geladeiras de apoio, freezers e 70%
camaras de refrigeracdo, pass Detergente neutro pré diluido e
trought Semanal hipoclorito de sédio a 200 ppm de
cloro ativo
Camara de Residuos Disria Detergente neutr700£>/£e diluido e alcool
Lavatorios Diaria Detergente neutro pré diluido
Mesas e cadeiras do refeitorio Diaria Detergente neutro pre diluido e alcool

70%
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HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES

ITEM FREQUENCIA PRODUTO
Detergente neutro pré diluido e alcool
Semanal
70%
Semestral ou
Reservatério de agua quando Empresa especializada
necessario
Caixa de gordura Quadrimestral Empresa especializada

Maquinas (moedor de carne,
cortador de frios, batedeiras,
liquidificadores)
Observacéo: ApOs o0 uso
O equipamento deve ser
mantido limpo e sempre
protegido por plastico tipo filme

Detergente neutro pré diluido e alcool
70%

Os pisos das areas de servico e do refeitorio deverdo ser mantidos sempre secos sem acumulo
de umidade e gordura, independente da frequéncia de limpeza.

E de responsabilidade da Contratada o recolhimento e armazenamento do residuo e dos restos
e sobras de alimentos em sacos plasticos na cor preta (residuo comum) e cor marrom (residuo
organico), dos varios setores do refeitorio, copas e sala enteral até o local onde sera recolhido
pelos servicos de coleta urbana ou hospitalar.

E terminantemente proibida a liberacdo de lavagem (resto de alimentos, limpos ou
contaminados) para alimentagdo animal, e a presenca de aves e animais domésticos nas areas
de servico ou nas suas imediagoes.

5 - LACTARIO

O Lactario destina-se a operacionalizagdo das formulas infantis e nutricdo enteral. Os frascos,
equipos, férmulas infantis, dietas enterais, mdédulos de nutrientes e suplementos nutricionais
necessarios para operacionalizacdo serdo adquiridos pelo Contratante e distribuidos/entregues a
Contratada em conformidade com o planejamento e programacdo de recebimento em funcdo do
consumo estimado.

A aquisicdo de produtos de limpeza e descartaveis é de responsabilidade da Contratada. Os
produtos de limpeza e descartaveis deverdao ser fornecidos pela Contratada sem 0nus para a
Contratante.

Observando-se:

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

Devera haver correta identificagdo do produto no rétulo: nome, composicao do produto e lote:
nimero do registro no Orgdo Oficial: CNPJ, endereco e outros dados do fabricante e do
distribuidor;

A Contratada devera desenvolver todas as atividades inerentes a preparagao/manipulagao,
acondicionamento, transporte e distribuicdo das dietas especializadas, formulas infantis,
modulos e suplementos nutricionais;

Todos os equipamentos necessarios serdo disponibilizados pela contratante para adequada
utilizagao pela Contratada na preparagao e na efetiva distribuicao.

A Contratada deve se utilizar de profissionais capacitados com treinamentos especificos para as
respectivas atividades. Com base nas diretrizes estabelecidas, a Contratada devera:

Proceder ao armazenamento e conservagao, a preparagao/manipulacao, acondicionamento,
identificacdo, conservacdao, armazenamento, transporte e distribuicdo das dietas especializadas,
formulas infantis, modulos de nutrientes e suplementos alimentares;

Pagina 34 de 60



5P L4,

Ressalta-se que o pré-preparo e preparo dos produtos deverdo se efetuados em lotes racionais,
ou seja, apenas a quantidade suficiente do produto a ser preparada e consumida.

5.1. Nutricao enteral

As dietas enterais deverao seguir as diretrizes, prescricdes médicas e condutas necessarias para
a pratica da Terapia de Nutricdo Enteral, baseadas no estado clinico e nutricional de pacientes,
obedecendo aos critérios técnicos para Terapia de Nutricdo Enteral, de acordo com a Resolugao
n.° 63, de 06 de Julho de 2000 da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria.

Devem existir procedimentos operacionais escritos para todas as etapas do processo de
recebimento, armazenamento, preparo e conservagao, os quais devem estar estabelecidos nas
Boas Praticas de Preparacdao da Nutricdo Enteral (BPPNE).

Para a operacionalizacdo das atividades relativas aos servigos de nutricdo enteral, a Contratada
devera:

Implantar o Manual de Procedimentos do Lactario e Sala de Nutrigdo Enteral em que constam os
procedimentos operacionais para todas as etapas do processo de recebimento, armazenamento,
preparo e conservacdo, de acordo com as recomendacdes das Boas Praticas de Preparagao da
Nutricdo Enteral (BPPNE).

Observar todos os critérios técnicos para Terapia de Nutricdo Enteral (TNE) definidos na
Resolugdo n° 63, de 06 de julho de 2000 - Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigildncia
Sanitaria;

Confeccionar as etiquetas de identificacdo dos suplementos, mdédulos de nutrientes, agua e
dietas enterais com o0s dados padronizados pela Contratante;

Paramentar adequadamente os funcionarios envolvidos na preparacao da TNE (avental fechado,
sapatos ou botas fechadas, gorro ou toca e mascara), constituindo barreira a liberacdo de
particulas, garantindo protecdo ao produto;

Identificar e verificar a clareza e a exatiddo das informacdes do rétulo;

Garantir qualidade das preparagdes durante a conservacao e o transporte da NE;

Reservar, de cada manipulagdo, amostras que devem ser conservadas sob refrigeracao (2°C a
80C), para avaliacdo microbiolégica laboratorial, caso o processo de manipulacdo ndo esteja
validado;

Inspecionar visualmente a NE, apds a manipulagdo, de forma a garantir a auséncia de particulas
estranhas, bem como precipitacdes, separacao de fases e alteracdes de cor ndo previstas;
Realizar a limpeza, sanitizagdo, descontaminacao e desinfeccao de pisos, paredes, tetos, pias e
bancadas de acordo com a legislagdo especifica em vigor;

Observar que qualquer alteracdo na prescricdo dietética deve ser discutida com o nutricionista
responsavel por esta, que se reportara ao médico sempre que envolver a prescricdo médica;

5.2 - Formula infantil

No processo de preparacao deverao ser observadas as normas e diretrizes estabelecidas no
Manual de Operacgdes do Lactario.

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

Monitoramento é fundamental desde a higienizacdo pessoal, ambiental, material, manipulagao,
preparo, identificacdo e transporte até a distribuicdo, bem como o controle de temperatura do
ambiente, da esterilizacdo, do resfriamento, da refrigeracdo e do reaquecimento, através de
supervisdao técnica, treinamento e reciclagem continua dos funciondrios. Todos esses
procedimentos técnicos devem ser obrigatoriamente descritos no Manual de Operagdes do
Lactario, baseado na legislagdo sanitaria vigente, com as agbes corretivas, imediatas ou nao,
necessarias para corrigir os pontos criticos, controlar os perigos e os pontos de controle.

Para obtermos um controle de qualidade adequado de um produto alimentar, recomenda-se a
aplicacdo de boas praticas, em conjunto com a aplicacdo do método de Analise de Perigos por
Pontos Criticos de Controle — APCC, que permite identificar o perigo, determinar o ponto critico
e indicar o controle imediato, a partir da confeccao de um fluxograma de preparagdao do
alimento.
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Mamadeiras e bicos sdo considerados materiais descartaveis, uma vez que se deterioram muito
rapido devido a esterilizacdo diaria em autoclave e estes insumos também deverdo ser
fornecidos pela contratada sem O6nus para a contratante e deverdo ser substituidos com
periodicidade de no minimo 20 dias ou sempre que necessario.

6- DAS INSTALACOES E DOS EQUIPAMENTOS

Ficara sob responsabilidade da Contratada as atuais instalagdes destinadas a Unidade de
Alimentacao e Nutricdo, constituida das seguintes areas: area para preparo de refeicdes, area
para distribuicdo, area para refeitério, lactario e sala enteral e copas de distribuigdo de refeicao
para pacientes, a empresa devera apresentar declaracdo de pleno conhecimento das condicGes
locais e reconhecer como perfeitamente viavel o cumprimento integral de todos os encargos
descritos neste projeto basico;

As adaptacoes que se fizerem necessarias na area fisica da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo,
assim como a colocacdo de equipamentos necessarios a realizacdo dos trabalhos correrdo as
expensas da Contratada, sem Onus para a Contratante;

A manutencdo preventiva e corretiva das instalacdes, rede elétrica e hidraulica, bem como os
servicos de pintura e de revisdo dos equipamentos ficara a cargo da Contratante;

A reposigao dos utensilios utilizados na Cozinha, Copas, lactdrio e sala de enteral ficard a cargo
da contratada e devera ser realizada em no maximo 5 dias Uteis e deverd seguir a padronizacdo
exigida pela Contratante;

Providenciar a reposicdo de utensilios na cozinha, copas, lactario e sala enteral, sempre que o
enxoval apresentar déficit de inventario inferior a 20% do total do item;

7 - CONTROLE DO NUMERO DE REFEICOES E DIETAS SERVIDAS

O controle do numero de refeicbes servidas para pacientes se fara através de impressos em uso
no Servico de Nutricdo e Dietética (mapas de prescricdo dietética, comprovantes/protocolos de
entrega de dietas enterais, comprovantes de entrega de suco para medicacdo) ou outros que
forem criados para a finalidade;

A cobranca das refeicbes, dietas especiais, sucos, e demais preparacdes se fara sobre a
quantidade efetivamente distribuida, devendo a Contratada, apresentar os comprovantes de
distribuicdo acima citados ao final de cada dia. Quando persistirem dulvidas por falhas de
registro, prevalecera as quantidades informadas pela Contratante;

O controle sera efetuado diariamente e conferido semanalmente entre os responsaveis da
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo da Contratante e da Contratada.

8- PROCESSOS DE QUALIDADE - ACREDITACAQO

A Administracdo da SPDM busca a exceléncia no atendimento aos pacientes, razdao pela qual
adotou programas de gestdo da qualidade hospitalar, através de um processo que consiste em
tornar possivel o alcance da conformidade da instituicdo a um conjunto de critérios explicitos,
que tem como foco principal, a melhoria no atendimento aos pacientes, familiares e
comunidade em geral; facilidade para o desempenho das equipes de profissionais e
diferenciacao do hospital diante da comunidade interna e externa.

O Processo de Acreditagdo baseia-se em 3 niveis:

Nivel 1, onde o Hospital devera apresentar requisitos basicos da qualidade na assisténcia com
recursos humanos, devendo ter como principio, a SEGURANCA;

Nivel 2, onde o Hospital devera apresentar planejamento da documentagdo, corpo funcional,
treinamento, estatistica, devendo ter como principio SEGURANCA E ORGANIZACAO;

Nivel 3, onde o Hospital deverd apresentar politicas de melhoria continua, devendo ter como
principio: SEGURANCA, ORGANIZACAO E PRATICAS DE GESTAO E QUALIDADE.

A empresa contratada devera atender todas as solicitacdes pontuadas em visita de diagndstico
de certificacdao bem como atender a todos os itens apontados como oportunidades de melhoria.
Os manuais, impressos e planilhas utilizadas, serdo os ja padronizados pela Contratante.

9 - OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA
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A Contratada responsabilizar-se-a integralmente pelo servico a ser prestado nos termos da
legislacdo vigente, pela operacionalizacdo, preparo e distribuicdo das refeigdes, bem como apoio
a nutricdo clinica, observado o estabelecido nos itens a seguir:

9.1. Dependéncias e instalagoes fisicas da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo:

Garantir que as dependéncias vinculadas a execugdao dos servicos, bem como as instalagoes
colocadas a disposicdo sejam de uso exclusivo para atender o objeto do contrato;

Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execucdo dos servicos em perfeitas
condicdes de uso, responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras;

Fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral (descartaveis, materiais de
limpeza e higiene, entre outros) necessarios a execucdo dos servicos, sem Onus para a
Contratante;

Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a prestacdo de
servico, realizando reparos imediatos;

Promover a instalagdo de equipamentos necessarios a prestacdo de servigos, os quais poderdo
ser retirados no término deste contrato, sem qualquer 6nus para o Contratante;

Fornecer, manter e colocar a disposicao do Contratante os utensilios considerados necessarios,
para a execucao do escopo contratado;

Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma a nao serem confundidos com
similares de propriedade do Contratante;

Efetuar imediatamente as reposicdes dos equipamentos e utensilios pertencentes ao
Contratante e que forem inutilizados por quebra ou extravio. As especificacbes técnicas e o
modelo do equipamento deverdo ter prévia autorizacdo do Contratante. Os equipamentos
repostos em substituicdo aos equipamentos pertencentes ao Contratante por inutilizacdo ou
extravio serdo considerados de patrimonio do Contratante, ndo sendo permitida a retirada deste
equipamento no término do contrato;

Responder ao Contratante pelos danos ou avarias causados ao patriménio do Contratante por
seus empregados e encarregados;

Controlar a entrega e o recolhimento dos talheres do refeitério durante a distribuigdo das
refeigoes;

Providenciar a instalacdéo de uma linha telefonica propria para uso de seus funcionarios
responsabilizando-se pelo pagamento das contas de ligagdes, manutencgao, etc.;

Providenciar a reposicao de utensilios na cozinha, copas, lactario e sala enteral, sempre que o
enxoval apresentar déficit de inventario inferior a 20% do total do item.

9.2. Equipe de Trabalho

No HMMDOLC, devera ser mantido um quadro de pessoal, composto por profissionais de nivel
superior, médio e auxiliar, garantindo diariamente inclusive aos sabados, domingos e feriados, a
presenga dos profissionais abaixo discriminados durante o periodo estipulado conforme quadro
abaixo:

Nutricionistas: Manter profissional nutricionista responsavel por coordenar as atividades dos
servicos prestados e garantir a efetiva e imediata substituicdo do profissional, pelo menos por
outro do mesmo nivel; quando solicitado pelo Contratante;

O quadro técnico devera ser previsto conforme Resolugdo CFN n° 380/2005 e seus profissionais
deverdo estar inscritos no CRN-9;

A contratada deverd apresentar diariamente um supervisor responsavel (nutricionista) pelo
servigo e pelos funcionarios, 12 horas por dia, inclusive sabados, domingos e feriados;

Deverdo ser previstos substitutos para faltas, férias, e licencas de todas as categorias
profissionais de forma a garantir o nUmero minimo didrio de profissionais na unidade. N&o sera
estipulado quantidade de colaboradores, deixando a critério da Contratada, desde que esta
cumpra com todos os servigos descritos, sem atrasos ou falhas nos processos.

A substituicdo por falta de colaborador de todas as categorias devera ocorrer no prazo maximo
de 02 horas por outro profissional do mesmo nivel, independente se a falta ocorreu por
atestados, folga de banco de horas, afastamentos, faltas injustificadas ou licengas de todas as
categorias. Caso ndo seja feita a substituicdo, serd descontado na nota referente ao més de
prestacao de servico o valor correspondente ao dia de trabalho do colaborador ausente.
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= ATRIBUIGCOES DAS NUTRICIONISTAS DA CONTRATADA

Cabera ao Nutricionista Responsavel

Realizar mensalmente escala de folgas de nutricionistas e revisar escala dos demais
colaboradores;

Estudar, propor e dirigir métodos uniformes de trabalho;

Planejar, coordenar e controlar a execugao dos programas de trabalho do servico;

Administrar o quadro de pessoal do servico;

Orientar e colaborar nos programas de ensino e de educagdo em servigo;

Estudar o provimento de géneros alimenticios e materiais necessarios ao desenvolvimento das
atividades do servico;

Supervisionar padronizacdo de dietas e cardapios elaborados;

Controlar a quantidade e qualidade das dietas preparadas;

Providenciar o envio de amostras de alimentos e formulas infantis para realizacdo de analise
microbiolégica;

Manter relacionamento funcional com as demais areas do hospital;

Representar o servigo internamente e externamente, quando requerido;

Convocar e presidir reunides com seus subordinados;

Cooperar com as instituicdes de ensino e pesquisas no que se refere a Nutricdo e Dietética;
Apresentar relatorios periddicos das atividades do servigo;

Promover aulas e treinamentos aos colaboradores da Unidade;

Avaliar os programas de trabalho e o desempenho do pessoal do servigo;

Cumprir e fazer cumprir ordens de servico e regulamentos do hospital;

Realizar programas de capacitacdo adequados e continuos para colaboradores;

Participar das reunides e comissdes designadas pela diretoria;

Participar de reunides técnico-administrativas;

Encaminhar relatério de atividades;

Cumprir ordens de servigo e regulamento do hospital;

Supervisionar a distribuicdo das refeicdes, férmulas infantis e dietas enterais e sua aceitacdo;
Desempenhar tarefas afins.

Cabera ao nutricionista da area clinica

Transcrever prescricées dietéticas do prontuario do paciente para o mapa de controle;

Elaborar previsdo de consumo peridédico de dietas enterais, férmulas lacteas, suplementos
nutricionais e modulos de nutrientes, frascos e materiais;

Supervisionar a distribuicdo dos alimentos, dietas enterais, formulas lacteas, suplementos
nutricionais e mddulos de nutrientes bem como controlar sua aceitagao;

Realizar controle diario de aceitabilidade do cliente externo;

Realizar interface com a enfermagem para controle de administracao de dietas enterais;
Realizar check list semanal das copas de apoio e check list mensal do lactario, tracando o plano
de acdo para as nao conformidades apontadas;

Providenciar relatério do numero de refeicbes, dietas enterais, mamadeiras, suplementos
nutricionais e moédulos de nutrientes;

Realizar escala de folga de copeiras e lactaristas;

Requisitar, de acordo com o movimento de pacientes, o0 niumero necessario de dietas normais,
dietas modificadas, dietas enterais, formulas lacteas, suplementos nutricionais e moddulos de
nutrientes;

Cumprir e/ou adaptar as prescricbes médicas referente as dietas, dietas enterais, férmulas
lacteas, suplementos nutricionais e modulos de nutrientes;

Entrevistar pacientes e familiares, orientando-os sobre a necessidade e a importancia do correto
seguimento da dieta;

Constatar aceitacdo das dietas, introduzindo possiveis modificacdes, a fim de atender
solicitagdes dos pacientes;

Participar das visitas multidisciplinares aos pacientes;

Avaliar e acompanhar os pacientes classificados em risco nutricional; conforme descrito no
manual da Contratante;

Tracar o perfil epidemioldgico dos pacientes em acompanhamento nutricional;
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Proceder a orientagdo dietética e educagdo alimentar para pacientes dentro do programa de
plano de alta hospitalar;

Proceder a orientacdo dietética e educacdao alimentar para pacientes e colaboradores em
ambulatoério;

Participar de equipes multiprofissionais EMTN- Equipe Multidisciplinar de Terapia Nutricional- no
atendimento a pacientes internados e de ambulatério;

Colaborar na execucao e atualizacdo do manual de dietas do hospital;

Providenciar conserto e reposicdo de material, e equipamento;

Zelar pela limpeza, ordem e controle do material, equipamento e areas de trabalho;

Participar de reunides técnico- administrativas;

Cabera ao Nutricionista responsavel pela Produgao

Realizar escala de folgas de cozinheiros, estoquistas e auxiliares de cozinha;

Realizar pedidos de géneros alimenticios;

Planejar cardapios e formular dietas gerais e especiais;

Elaborar previsdo de consumo periddico de géneros alimenticios e materiais;

Supervisionar o recebimento e estocagem de géneros alimenticios e materiais adquiridos;
Conferir a qualidade e a quantidade dos géneros alimenticios recebidos;

Orientar e supervisionar o preparo, a coccao e a distribuicdo das dietas;

Supervisionar a distribuicdo das refeigdes no Refeitdrio e sua aceitagdo;

Providenciar relatério do nimero de refeicdes mensal;

Fazer cumprir todas as atividades no setor de acordo com as normas estabelecidas pela
Vigilancia Sanitaria;

Realizar mensalmente pesquisa de satisfacdo através de planilhas com os colaboradores,
acompanhantes e pacientes;

Providenciar conserto e reposicdo de equipamentos e utensilios;

Zelar pela limpeza, ordem e controle dos utensilios, equipamentos e areas de trabalho;

Realizar check list semanal, mensal e semestral, tracando plano de acdo para as nao
conformidades apontadas;

Realizar controle de resto ingestao e sobra limpa;

Realizar controle diario de aceitabilidade do cliente interno;

Realizar controle semestral de satisfacdo do cliente interno;

Planejar cardapios e formular dietas gerais e especiais;

Elaborar previsdo de consumo periddico de géneros alimenticios e materiais;

Supervisionar a estocagem de géneros alimenticios e materiais adquiridos;

Conferir a qualidade e a quantidade dos géneros alimenticios recebidos;

Orientar e supervisionar o preparo, a coccdao e a montagem das dietas;

Providenciar relatério didrio do nimero de refeicbes;

Fazer cumprir todas as atividades no setor de acordo com as normas estabelecidas pela
Vigilancia Sanitaria;

Providenciar conserto e reposicdo de equipamentos e utensilios;

Zelar pela limpeza, ordem e controle dos utensilios, equipamentos e areas de trabalho;

Realizar check list semanal, mensal e semestral, tracando plano de acdo para as nao
conformidades apontadas;

Realizar controle diario de aceitabilidade do cliente interno;

Realizar controle bimestral de satisfagao do cliente interno;

Encaminhar relatério de atividades;

Cumprir ordens de servigo e regulamento do hospital;

Desempenhar tarefas afins.

Lactaristas, Cozinheiros, Copeiros, e Auxiliares de Cozinha: em nuUmero suficiente para
assegurar o cumprimento dos horarios diurno e noturno determinados pelo contratante para as
refeicdes de pacientes e funcionarios, alimentagdo infantil e dietas enterais e a constante
higienizacdo dos utensilios, equipamentos e instalagoes;

Pessoal de apoio administrativo (Estoquistas, Auxiliares administrativos), de acordo com a
necessidade do servico;

Todo o pessoal designado para o HMMDOLC devera cumprir integralmente a sua jornada de
trabalho no hospital, sendo vetado o deslocamento de pessoal para outras unidades ou postos
de trabalho apds iniciada a jornada diaria;

Deverdo ser previstos substitutos para férias, e licencas de todas as categorias profissionais de

forma a garantir o pleno e perfeito funcionamento das atividades descritas neste contrato;
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Supervisionar e proibir a utilizagdo de telefone celular e equipamento sonoro durante o horario
de trabalho;

Designar, por escrito, no ato de recebimento da autorizacdo de servigos, preposto para tomar as
decisbes compativeis com o0os compromissos assumidos e com poderes para resolucao de
possiveis ocorréncias durante a execugdo do contrato;

Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em numero necessario
suficiente para atender o cumprimento das obrigagdes assumidas;

Observar a legislacdo trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e outras disposices
previstas em normas coletivas da categoria profissional;

Assegurar, em conjunto com o Contratante, a observancia e atendimento dos paréametros
quantitativos de profissionais estabelecidos em legislagdes do Conselho Regional e Federal de
Nutricionistas;

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

Exercer controle sobre a assiduidade e a pontualidade dos seus empregados;

Providenciar em duas horas a imediata reposicdo de funcionarios para cobrir folgas, faltas,
férias, demissoes, licencas (salde, maternidade), afastamentos, etc., de pessoal da area
técnica, operacional e administrativa, mantendo o quadro de funcionarios completo, necessarios
a execugao do presente contrato;

Identificar, acompanhar e orientar adequadamente o funcionario no periodo de experiéncia;
Informar previamente a Contratante quando houver troca e faltas de colaboradores;

Participar a Contratante de contratacdes e entrevistas de nutricionistas, podendo a Contratante
solicitar a permanéncia ou ndo desta profissional na unidade, a nutricionista da Contratante
devera participar e auxiliar a Contratada nas entrevistas de selecbes para contratacdo de
nutricionistas;

Fornecer uniformes, equipamentos de protecdo individual e coletivo e crachas de identificacdo a
todos os seus funcionarios em servigo nas dependéncias do Contratante desde o primeiro dia de
trabalho e supervisionar a sua utilizacdo durante a jornada diaria de trabalho;

Manter no Hospital arquivo de copia dos exames admissionais, periddicos, demissionais,
mudanca de funcao e retorno ao trabalho, conforme preconiza NR7 que compde Portaria MT n°
3.214 de 08 de junho de 1978 e suas alteragoes, fornecendo copias sempre que solicitado;
Apresentar mensalmente relatorios com os resultados dos exames admissionais, periddicos,
demissionais, por mudanga de funcdo, e por retorno ao trabalho, assinado pelo médico do
trabalho coordenador conforme NR7 que compde a Portaria n.° 3.214 de 08 de junho de 1978 e
suas alteracoes;

Apresentar ao Contratante, quando exigidos, comprovante de pagamentos de salarios, apodlices
de seguro contra acidentes de trabalho, quitacdo de suas obrigacOes trabalhistas e
previdenciarias relativas aos empregados que estejam ou tenham estado a servico do
Contratante, por forga deste contrato;

Afastar imediatamente das dependéncias do hospital qualquer empregado por mais qualificado
que seja, cuja presenga venha a ser considerada inadequada ao Contratante, promovendo a sua
imediata substituicao;

Manter o pessoal em condigdo de salde compativel com suas atividades, realizando, as suas
expensas, exames periddicos de saude, inclusive exames especificos de acordo com a legislagdo
vigente;

Manter os empregados dentro de padrdao de higiene recomendado pela legislagao vigente,
fornecendo uniformes, paramentagdo e equipamentos de protecdo individual (EPI) especificos
para o desempenho das suas funcgdes, devera ser previsto uniforme para periodos frios, sendo a
Contratada responsavel em fornecer para seus funciondrios blusas manga longa e agasalhos
que complementam o uniforme, sendo os uniformes de todos os manipuladores de alimentos de
cor clara, inclusive o uniforme das copeiras e lactaristas;

Comprovar a entrega de equipamentos de protecdo individual (EPI) aos funcionarios sendo que
a relacdo deverd conter nome e a funcdo do favorecido e a especificagdo do equipamento
destinado a cada um;

Proporcionar aos seus empregados, condigdes necessarias para a realizacdo dos servicos,
fornecendo-lhes os equipamentos e materiais adequados a natureza das tarefas desenvolvidas;
Promover treinamentos periddicos especificos, tedricos e praticos de toda a equipe de trabalho,
por meio de programa de treinamento destinado aos empregados operacionais, administrativos

e técnicos, abordando os aspectos de higiene pessoal, ambiental, dos alimentos, técnicas
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culinarias e, obrigatoriamente, a prevencdo de acidentes de trabalho e combate a incéndio,
biossegurangca, apontando a pauta administrada com lista de presenca assinada pelos
funcionarios e periodicidade em que sera realizado, apresentando cronograma ao Contratante,
seguir cronograma de treinamento elaborado pela Contratante;

Responder pela disciplina de seus funcionarios durante a sua permanéncia nas dependéncias do
Contratante, orientando-os para manterem o devido respeito e cortesia com os colegas de
trabalho e com funcionarios da Unidade de Alimentagdo e Nutricdo do Contratante;

Manter a qualidade e uniformidade no padrao de alimentagao e do servico, independentemente
das escalas de servigo adotadas;

Responsabilizar-se por eventuais paralisacdes do servico, por parte de seus empregados,
garantindo a continuidade dos servigos contratados, sem repasse de qualquer 0Onus ao
Contratante;

Responsabilizar-se por eventuais paralisagdes do meio de transporte publico, por parte de seus
empregados, garantindo a continuidade dos servicos contratados, sem repasse de qualquer
onus ao Contratante;

Orientar os seus empregados no sentido de ndo utilizarem as dependéncias da UAN para
elaboracao e distribuicdo de refeicdes destinadas a pessoas ndo autorizadas do hospital;
Cumprir as posturas do municipio e as disposicdoes legais, Estaduais e Federais que se
relacionem com a prestacao de servicos, objeto deste contrato;

Fornecer uniforme e crachd de identificacdo a todos os seus funcionarios em servigco no
HMMDOLC;

Apresentar dimensionamento do SESMT da empresa de acordo com o quadro II da NR 4 que
compoe Portaria n® 3214 de 08 de junho de 1978 e suas alteragoes;

Manter arquivo no Hospital com comprovante de entrega de equipamento de protecao
individual e treinamento para sua utilizacdo assinados pelos funcionarios;

Durante o horario da distribuicdo de refeicdes manter funciondrios em quantidade suficiente
para distribuicdo das preparacdes, controle de refeicbes servidas e dos talheres, reposicdo de
alimentos no balcdo térmico, recebimento das bandejas sujas e para a limpeza das mesas e
cadeiras;

Informar diaria e mensalmente a taxa de absenteismo e rotatividade a Contratante e suas
devidas coberturas.

9.3. Controle de qualidade de producado e alimentagao

1. Utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade, observando o registro no
Ministério da Salude e o prazo de validade, sendo vedada a utilizacdo de produtos com
alteracOes de caracteristicas, ainda que, dentro do prazo de validade;

2. Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados, quanto a
qualidade, estado de conservacao, acondicionamento, condicdes de higiene e ainda
observadas as exigéncias vigentes: registro nos 6rgdaos competentes e prazo de
validade;

3. Enviar cronograma anual, bem como laudos de realizacdo de visitas periédicas a
fornecedores com frequéncia semestral para fornecedores de produtos pereciveis e anual
para fornecedores de produtos ndo pereciveis;

4. Estocar os géneros e materiais necessarios a execugao dos servigos em recintos
proprios, obedecendo, no que couber, a Portaria CVS 5 09/04/2013;

5. Armazenar os géneros e produtos alimenticios adequadamente de maneira a ndo serem
misturados com produtos de limpeza, descartaveis e similares e de forma a garantir as
condigoes ideais de consumo;

6. Manter o estoque minimo de géneros e materiais em compatibilidade com as
quantidades necessarias para o atendimento, devendo estar previsto estoque
emergencial de produtos ndo pereciveis destinados a substituicdo, em eventuais falhas
no fornecimento regular de géneros;

7. Elaborar cardapio diadrio completo semanal, quinzenal ou mensal e submeter a
apreciacdao do Contratante, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua
utilizacdo, para a devida aprovagdo, que devera ser realizada no prazo maximo de 08
(oito) dias;
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Os cardapios aprovados somente poderdo ser alterados pela Contratada com anuéncia

do Contratante apds analise das motivagoes formais, salvo se forem relativos a itens de

hortifrutigranjeiros;

Elaborar cardapios diferenciados para datas especiais (Semana Santa, Pascoa, Natal,

Ano Novo, Festas Juninas) sem 0Onus para a Contratante;

Fornecer o cardapio completo para afixacdo em local visivel ao atendimento nas

dependéncias do Contratante;

Atender as solicitagdes de dietas especiais;

Controlar a qualidade da alimentacdo fornecida, bem como de dietas especiais, se

houver, coletando amostras para analises bacterioldgicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas,

as suas expensas;

Manter os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o preparo a uma temperatura

superior a 65°C até o momento final da distribuicdo. Para as saladas e sobremesas a

temperatura devera ser inferior a 7°C;

Coletar diariamente amostras da alimentacdo preparada, que deverdo ser devidamente

acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as refrigeracao

adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises laboratoriais;

Coletar periodicamente amostras das preparacdes, bem como, das dietas especiais, se

houver, para analises microbioldgicas;

Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as

autoridades sanitarias competentes. Sempre que houver suspeita de deterioragcdo ou

contaminacdo dos alimentos in natura ou preparados, os mesmos deverdo ser suspensos

do consumo, guardando-se amostras para analises microbioldgicas dos alimentos;

Desprezar, no mesmo dia, as sobras de alimentos, podendo ser reaproveitados somente

os alimentos que ndao foram manipulados;

Complementarmente recomenda-se que a Contratada elabore manuais de boas praticas

para cada atividade desenvolvida, de acordo com as seguintes diretrizes:

- Controle do processo de producdo, segundo as boas praticas e procedimentos
operacionais padronizados;

- Controle de situagdes de risco a saude do empregado;

- Controle de situacdes de risco ao meio ambiente; obrigatoriedade de informagao ao
consumidor;

Conceitua-se como Manual de Boas Praticas o documento que descreve as operacdes

realizadas pela Contratada, e que inclui, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios,

a manutencdo da higienizacdo das instalagGes, dos equipamentos e dos utensilios, o

controle de qualidade da agua para consumo humano, o controle integrado de pragas

urbanas, controle da higiene e salde dos manipuladores e o controle e garantia de

qualidade do produto final;

Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionalizagao

do servico, pelo método APCC (Avaliacao dos Perigos em Pontos Criticos de Controle);

Realizar o controle higiénico sanitario dos alimentos, em todas as suas etapas;

Observar os critérios de higienizacdo durante o pré-preparo dos alimentos, ressaltando

que vegetais crus e frutas devem sofrer processo de desinfeccao com solugao clorada, de

acordo com as normas vigentes;

Prevenir a ocorréncia de contaminagdo cruzada entre os diversos alimentos durante o

pré-preparo e preparo final;

Utilizar utensilios e/ou maos protegidas com luvas descartaveis para manipulacdo dos

alimentos prontos, ressaltando que o uso de luvas ndo implica na eliminagdo do processo

de higienizacdo e assepsia das maos;

Supervisionar, nas etapas de transporte, distribuicao e porcionamento, a qualidade, a

conservacao e condicdes de temperatura e a aceitagao das refeigbes fornecidas;

Observar a aceitagdo das preparagdes servidas, e no caso de aceitacao inferior a 80%

(setenta por cento) por parte dos comensais, a preparacdo devera ser excluida dos

cardapios futuros;

Recolher nas unidades de internagdo as bandejas e utensilios usados para as refeigoes

decorrida uma hora ap6s cada distribuicao;

Acondicionar os residuos organicos em sacos plasticos de cor marrom encaminhando-os

a seguir para o depdsito de lixo correspondente;
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29. Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potavel necessaria ao preparo das
refeigbes e higienizagcdo geral em falta da mesma na rede publica de abastecimento, sem
qualquer 6nus para o HMMDOLC;

9.4. Higienizagao

= Atender ao que dispde a Resolugdao Portaria CVS 5 09/04/2013;

= Manter absoluta higiene no armazenamento, manipulagdo, preparo e transporte dos
alimentos;

» Os produtos utilizados na higienizacdo deverdao ser de boa qualidade e adequados a
higienizagdo das diversas areas e das superficies, de maneira a ndo causar danos as
dependéncias e aos equipamentos, nao deixando residuos ou cheiros, podendo ser
vetado pelo Contratante;

= Recolher e proceder a higienizacdo dos utensilios utilizados pelos colaboradores, na area
destinada para esse fim;

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

* Proceder a higienizacdo e desinfeccdo de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive area
externa (local de recebimento de géneros e de materiais), das suas dependéncias
vinculadas ao servico, observadas as normas sanitarias vigentes e boas praticas;

= A higienizagdo do refeitério serd de responsabilidade da Contratada, inclusive a
manutencdo das condicdes de higiene;

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

= Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias, residuos alimentares das
dependéncias utilizadas, acondicionando-os devidamente e encaminhando-os até local
determinado pelo Contratante, observada a legislagdo ambiental;

* A manipulacdo e aplicacdo de produtos desinfetantes deverd ser efetuada de modo a
garantir a seguranca dos produtos, dos operadores, dos usuarios do servigo e do meio
ambiente;

* A higiene pessoal dos empregados e a limpeza dos uniformes deverdao ser
supervisionadas diariamente pela Contratada;

= Nas atividades diarias, o funcionario da Contratada devera:

Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com cracha da empresa;

Fazer a barba diariamente;

Nao aplicar maquiagem em excesso;

Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

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

cobertos;

Manter os sapatos e botas limpos;

Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;

Manter a higiene adequada das maos;

Os funcionarios deverdo higienizar as maos adotando técnicas e produtos de assepsia

de Acordo com a Portaria n.° 930 de 27/08/92 - Ministério da Saude;

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

10. N3do usar joias, bijuterias, reldgio e outros aderecos.

» Destaca-se a higiene das maos, cujos procedimentos devem estar afixados, em locais
estratégicos e de forma visivel.

= Os antissépticos utilizados devem ter registro no Ministério da Saude.

» O empregado deve lavar as maos sempre que:

* iniciar ou trocar de atividade;

= chegar ao trabalho;

= utilizar os sanitarios;

= tossir, espirrar ou assoar o nariz;

PN

®Now
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» usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza;

*= recolher lixo e outros residuos;

= tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;

» tocar em alimentos nao higienizados ou crus;

= pegar em dinheiro;

* houver interrupgao do servico;

» antes de vestir as luvas descartaveis.

= Utilizar utensilios de corte de cores diferenciadas para cada area de pré-preparo e
preparo de alimentos. Observar que a producao de refeicdes dentro de padrdes
higiénico-sanitarios satisfatérios é condicdo importante para a promogdo e manutencgao
da saude. A ocorréncia de contaminacdo cruzada pode ser responsavel por surtos de
doencas transmitidas por alimentos. Facas e tabuas de apoio representam risco
significativo de contaminacao;

= N3o permitir a presenca de animais domésticos na area de servico ou nas imediagoes;

» Permitir o acesso de pessoas externas ao servigo, somente com a autorizacdo expressa
do Contratante. Para proceder as suas funcgdes, os visitantes devem estar devidamente
paramentados com uniforme fornecido pela Contratada, como: avental, rede ou gorro
para proteger os cabelos. Os visitantes ndo devem tocar nos alimentos, equipamentos,
utensilios ou qualquer outro material interno do estabelecimento. Ndo devem comer ou
fumar durante a visita. Ndo devem entrar na area de manipulacdo de alimentos, os
visitantes que estiverem com ferimentos expostos, gripe, ou qualquer outro quadro
clinico que represente risco de contaminacao;

= Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizacao e outros materiais de
consumo necessarios, observando o registro nos d6rgdos competentes e de qualidade
comprovada.

9.4.1. Higienizacao das Instalagoes

O piso devera permanecer sempre seco, sem acumulos de agua;

Realizar polimento nas bancadas, cubas, mesas de apoio e portas;

Deverdao ser higienizadas periodicamente as grelhas e colmeias do sistema de exaustdo da
cozinha;

9.4.2. Higienizagdao de Equipamentos e Utensilios

Todos os equipamentos, utensilios ou materiais deverdo ser higienizados diariamente, apos o
uso e semanalmente com detergente neutro, desincrustante, quando for o caso, o enxague final
devera ser feito com hipoclorito de sédio a 200 ppm de cloro ativo;

Os equipamentos e utensilios, carrinhos de transporte e de distribuicdo deverdo ser higienizados
diariamente;

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

Os utensilios, equipamentos e o local de preparagao dos alimentos deverdo estar rigorosamente
higienizados antes e apods a sua utilizagdo. Devera ser utilizado detergente neutro, e apos
enxague pulverizar com uma solucdo de hipoclorito de sédio a 200 ppm de cloro ou alcool a
70%:;

Ap0s o processo de higienizagdo, os utensilios e equipamentos devem permanecer cobertos com
filme ou saco plastico transparente em toda a sua extensdo ou superficie;

Remover o lixo em sacos plasticos e resistentes e devidamente vedados, sempre que
necessario;

Utilizar pano de limpeza de boa qualidade como do sistema “cross-hatch". Devera ser
desprezado apéds sua utilizagao.

9.5. Embalagens

As embalagens deverdo ser lavadas em agua corrente, antes de serem armazenados sob
refrigeragdo (sacos de leite, garrafas de suco, embalagens tetra Pack de leite e garrafas em
geral) e deverdo ser identificadas quanto a composicdo do produto, data de fabricacdo, lote,
data de validade e nome do produto.
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9.6. Controle Bacterioldgico

E de responsabilidade da Contratada, executar e manter o controle de qualidade em todas as
etapas de processamento dos alimentos fornecidos através do método “APCC" (Analise dos
Pontos Criticos de Controle);

Deverao ser coletadas diariamente pela Contratada amostras de todas as preparacdes
fornecidas, as quais deverdo ser armazenadas em temperaturas adequadas por 72 (setenta e
duas) horas, obedecendo aos critérios técnicos adequados para colheita da analise
microbioldgica, a fim de monitorar os procedimentos higiénicos e a qualidade dos insumos.
Estas amostras devem ser colhidas, responsabilizando-se (a Contratada) pelo custo dos exames
realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem disponiveis. Nos
casos de suspeita de toxinfeccOes de origem alimentar, as amostras dos alimentos suspeitos
deverdo ser encaminhadas imediatamente para analise microbioldgica, e os resultados
entregues ao Contratante, sem quaisquer 6nus para o Contratante.

O Laboratério sera de livre escolha da Contratada, porém o mesmo deverd ser especializado
nessa area, a fim realizar as analises microbioldgicas e fisico-quimicas dos alimentos.

9.7. Seguranga, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

Submeter-se as normas de seguranca recomendadas pelo Contratante e legislacdo especifica,
guando do acesso as suas dependéncias;

Obedecer na execugdo e desenvolvimento do seu trabalho, as determinacdes da Lei Federal n©
6.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela Portaria n.° 3.214, de 08 de junho de
1978, do Ministério do Trabalho e Emprego e suas alteracGes, além de normas e procedimentos
internos do Contratante relativos a engenharia de seguranca, medicina e meio ambiente do
trabalho, que sejam aplicaveis a execucdo especifica da atividade;

Apresentar copia, quando solicitada, dos Programas de Controle Médico de Saude Ocupacional -
PCMSO e de Prevencao dos Riscos Ambientais - PPRA, contendo, no minimo, os itens constantes
das Normas Regulamentadoras n° 07 e 09, respectivamente, da Portaria no 3.214, de 08 de
junho de 1978, do Ministério do Trabalho e Emprego, conforme determina a Lei Federal no
6.514, de 22 de dezembro de 1977;

Instalar e manter os Servigos Especializados em Engenharia de Seguranca e em Medicina do
Trabalho (SESMT) e Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes (CIPA), considerando o
numero total de trabalhadores nos servicos, para o fiel cumprimento da legislacdo em vigor.

9.8. Responsabilidade Civil

a) A Contratada reconhece que é a Unica e exclusiva responsavel por danos ou prejuizos que
vier a causar ao Contratante, coisa, propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia da
execucao do objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de seus empregados em
servigo, correndo as suas expensas, sem quaisquer onus para o Contratante, ressarcimento ou
indenizacbes que tais danos ou prejuizos possam causar.

10. OBRIGACOES DA CONTRATANTE
E de responsabilidade da Contratante:

10.1. Facultar a Contratada sem 6nus para a mesma, o uso das dependéncias destinadas aos
servicos do objeto deste contrato, fornecendo antes do inicio das atividades a descrigdao
detalhada das areas e dos equipamentos disponiveis.

10.2. Fiscalizar e supervisionar todas as atividades desenvolvidas pela Contratada realizando
avaliagOes periddicas quanto ao cumprimento dos horarios, cardapios e padroes estabelecidos.
A fiscalizagdo abrangera inclusive a qualidade “in natura” dos géneros adquiridos, estocados ou
empregados nas preparacbes englobando também processos de preparagdes que a juizo da
fiscalizacdo poderd ser interrompido, refeito ou ndo aceito quando constatado que o produto
final ndo é satisfatorio.
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10.3. Controlar a qualidade dos géneros alimenticios e materiais descartdveis em uso na
prestacdo dos servigos tendo a prerrogativa de recusar aquele que, a seu critério apresentar
qualidade insatisfatoria.

10.4. Estabelecer rotinas e mecanismos de distribuicdo de refei¢Ges aos funcionarios, pacientes
e outros servigcos juntamente com a Contratada.

10.5. Facultar a Contratada o uso de ramal de interfone.

10.6. Controlar diariamente o nimero de refeicGes servidas através do Servico de Nutricdo e
Dietética juntamente com os elementos designados pela Contratada.

10.7. Comunicar por escrito qualquer falta ou deficiéncia a qual devera ser corrigida
imediatamente pela Contratada. O exercicio da fiscalizacdo constante e/ou restrita por parte da
Contratante ndo exime a Contratada da responsabilidade que assumiu no tocante a boa
qualidade dos servicos prestados.

10.8 Solicitar nos prazos previstos toda documentacdo legal referente a prestacao de servicos e
dos funcionarios da Contratada, inclusive solicitando a substituicdo de qualquer funcionario que
nao atenda aos interesses do servico da Contratante.

10.9 Atestar servigos prestados de acordo com o prazo contratual. A Contratante através da
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo encaminhara as notas de realizacdo dos servicos para o
setor competente a fim de efetivar o pagamento.

10.10 Estabelecer controle de qualidade dos alimentos e dos servicos prestados pela
Contratada.

10.11 Estabelecer o padrdo (especificacdo) de qualidade dos alimentos, utensilios, materiais e
equipamentos utilizados na prestacdo dos servicos de alimentacgao.

10.12 Prestar aos empregados da Contratada informacdes e esclarecimentos que
eventualmente venham a ser solicitados e que digam respeito a natureza dos servigos que
venham a executar.

10.13 Arcar com as despesas de consumo de agua e de energia elétrica da rede publica,
utilizadas na prestacao dos servicos descritos neste projeto.

10.14 Permitir a entrada de funcionarios da Contratada durante o horario de funcionamento dos
servicos mediante identificacdo funcional.

10.15 Fornecer ramal telefénico nas copas e lactario exclusivamente para comunicagdo interna
e com a sede da Empresa se esta for localizada dentro da mesma area de tarifas.

11. FISCALIZACAO/CONTROLE DA EXECUCAO DOS SERVICOS

11.1. Ao Contratante, por intermédio do gestor e/ou o fiscal, € assegurada a gestdo e/ou
fiscalizagao dos servigos contratados, de forma a acompanhar a execugdo contratual, de modo a
assegurar o cumprimento da execugdo do escopo contratado cabendo, entre outros:

11.2. Verificar o cumprimento dos hordrios estabelecidos, as quantidades de refeicbes e
descartaveis previstos, a compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando eventuais
ocorréncias.

11.3. Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refeicGes fornecidas aos pacientes
acompanhantes, mantendo o registro por tipo de refeigdo servida.

11.4. Realizar a supervisao das atividades desenvolvidas pela Contratada, efetivando avaliacoes
periddicas.
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11.5. Fiscalizar inclusive a qualidade “in natura” dos géneros adquiridos, estocados ou
empregados nas preparacoes, englobando também, processos de preparacdes, que a juizo da
fiscalizacdo podera ser interrompido ou refeito, ou ndo aceito, quando constatado que o produto
final ndo é proprio para consumo.

11.6. A fiscalizagdo do Contratante tera, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias dos
servicos da Contratada, podendo:

Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituicdo imediata de géneros
e/ou alimentos que apresentem condigbes imprdprias ao consumo.

Verificar as condicbes de higiene e de conservacdao das dependéncias, equipamentos e
utensilios e veiculos utilizados para o transporte dos géneros.

11.7. A fiscalizacdo dos servicos pelo Contratante nao exclui nem diminui a completa
responsabilidade da Contratada por qualquer inobservancia ou omissdo a legislagdo vigente e as
clausulas contratuais.

12- DAS PENALIDADES

Dar-se-a rescisdo do contrato, o ndo cumprimento das obrigacGes descritas nesse projeto.
Entretanto a Contratante é assegurado o direito de exigir que a Contratada conforme o caso
continue a execucdo dos servicos durante um periodo de 30 dias, a fim de se evitar brusca
interrupgao dos servigos, sem prejuizo das penalidades previstas na lei 6544/89. Também serdo
consideradas infracdes passiveis de penalidades as seguintes ocorréncias:

12.1. Atrasos ou interrupgbes no atendimento em relagdo aos horarios estipulados em todos os
horarios de refeicdes servidas, por ocorréncia;

12.2. Falta de polidez no trato com os usuarios, por ocorréncia;

12.3. Mudanca de cardapio, sem a prévia autorizacdo da Contratante, por ocorréncia;

12.4. Uso, manuseio, conservacao e manutencao inadequadas das instalacdes, equipamentos,
moveis e utensilios, por ocorréncia;

12.5. Falta de obediéncia a quantidade (volume e gramagem) prevista para os diversos tipos de
preparacdes e componentes dos cardapios, por ocorréncia;

12.6. Falta de asseio ou uniformizacdo inadequada dos funcionarios, por ocorréncia;

12.7. Falta de acondicionamento ou acondicionamento incorreto dos detritos, sobras e expurgos
bem como seu transito por areas ndo autorizadas e que possam colocar em risco a seguranca
e/ou salde de pacientes e funcionarios, por ocorréncia;

12.8. N&o distribuicdo de algum componente do carddpio mesmo que parcialmente, por
ocorréncia;

12.9. Emprego de géneros deteriorados e/ou fornecimento de refeicGes deterioradas, por
ocorréncia;

12.10. Empregos de géneros de qualidade inferior e estabelecida neste Edital;

12.11. Auséncia ou inadequagdo de limpeza ou desinfeccdo nas instalacGes, equipamentos e
utensilios;

12.12. Ndo observacao dos principios de higiene e limpeza descritos nas normas especificas de
Edital e/ou contrato quanto ao transporte, armazenagem, manipulagdo, preparagao e
distribuicdo de alimentos;

12.13. Distribuicdo de refeicbes a pacientes em desacordo com prescricao médica;

12.14. Laudo de analises laboratoriais externas apresentando resultados microbioldgicos
impréprio para consumo;

12.15. Auséncia de cumprimento do Manual de Boas Praticas;

12.16. Auséncia no cumprimento das rotinas de coletas didrias de temperatura de todas as
etapas do processo e de equipamentos;

12.17. Falta de equipamentos de protegdo individual e coletivo e crachas de identificacdo a
todos os seus funcionarios em servigo nas dependéncias do Contratante desde o primeiro dia de
trabalho e durante a jornada diaria de trabalho;

12.19. Descumprimento da jornada de trabalho dos seus colaboradores;

13. INDICADORES
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Para o monitoramento da performance do servigo prestado serdo utilizados os Indicadores de
desempenho especificos para a atividade, cujo ndo cumprimento podera acarretar penalidades e
portanto merecem uma maior atengcdo para a composicao de escala de colaboradores e escopo
de operacdo, a saber:

Indicador Medicao
% de cumprimento dos horarios pré-estabelecidos das Diaria
refeigdes, 06 refeigdes diarias
% de refeicbes dispensadas conforme prescrigao Diaria
% de Produtos ou itens de dietas faltantes Diaria
% de Cirurgias suspensas por jejum pré operatorio Diaria
interrompido
Coleta de amostras das refeicdes fornecidas com Diaria

conformidade nas analises microbioldgicas

Servigos executados em conformidade com o Manual
de Procedimento Operacional atualizado e validado Diaria
pela Comissdao de Interface

% de Coleta diaria de temperatura (cdmara fria,
geladeiras, bandejas de paciente, veiculos de Diaria
transporte de fornecedores quando aplicavel)

% de Alimentacao servida em temperatura igual ou

i Diaria
acima de 60°C.
Funcionarios uniformizados com cracha e apresentacao Perisdica
pessoal alinhado com as politicas da instituicdo
Funcionarios utilizam os EPI (Equipamento de Protegdo -
L X L Periodica
Individual) adequados as atividades.
Na troca de turnos de trabalho o horario é respeitado e -
. ~ s . Periodica
as informacdes relevantes sao disponibilizadas
As areas operacionais sdo mantidas higienizadas e o
Periddica

organizadas

PLANO DE PREVENCAO PARA CUMPRIMENTO DE METAS DOS INDICADORES

Indicador Plano de prevencao

- Criar rotina para verificar o tempo médio de
entrega das refeigdes por tipo e por local de entrega
% de cumprimento dos horarios pré- |e criar planos de acdo se necessdrio para que o0s
estabelecidos das refeicdes, 06 prazos definidos sejam atendidos
refeigdes diarias - Realizar treinamento periédico da equipe,
garantindo a aderéncia e atualizagdo dos
procedimentos operacionais padrao

- As embalagens devem ser inviolaveis e aderentes

- . a etiqueta de identificagdo
% de refeigdoes dispensadas conforme - . — -
prescricio - Realizar treinamento periédico da equipe,

garantindo a aderéncia e atualizagdo dos
procedimentos operacionais padrao

% de Produtos ou itens de dietas - Criar rotina para verificar se ha estoque de
faltantes géneros alimenticios suficiente para preparar as
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refeigdes de acordo com o cardapio vigente

- Planejar a compra de acordo com o cardapio
aprovado vigente

% de Cirurgias supensas por jejum

- Realizar treinamento periédico da equipe,

. A . garantindo a aderéncia e entendimento da
pré operatorio interrompido : A o
importancia da atencao ao processo
Coleta de amostras das refeicoes - Realizar treinamento periédico da equipe,
fornecidas com conformidade nas garantindo a aderéncia e atualizacdo dos

analises microbioldgicas

procedimentos operacionais padrdo

Servicos executados em conformidade
com o Manual de Procedimento
Operacional atualizado e validado

- Criar comunicados eletronicos e fisicos sobre a
grade de treinamentos

- Criar meios de punicdo aos funcionarios que nao
participarem dos treinamentos

- Reforcar em reuniGes de equipe, a importancia da
participacdo de todos nos treinamentos

% de Coleta diaria de temperatura
(cdmara fria, geladeiras, bandejas de
paciente, veiculos de transporte de
fornecedores quando aplicavel)

- Possuir estoque de termdometros na unidade para
reposicao

% de Alimentacao servida em

- Realizar treinamento periédico da equipe,

. ; o garantindo a aderéncia e atualizagdo dos
temperatura igual ou acima de 60°C. . . . ~
procedimentos operacionais padrao
- Realizar treinamento periédico da equipe
reforcando a necessidade de utilizagdo dos
L . . uniformes e crachas
Funcionarios uniformizados com X X — ;
- Criar rotinas de supervisao que incluam a

cracha e apresentagdo pessoal
alinhado com as politicas da instituicao

utilizagdo dos uniformes e crachas

- Criar comunicados fisicos e eletronicos
descrevendo as politicas da empresa quanto a
utilizacdo de crachds e uniformes

Funcionarios utilizam os EPI
(Equipamento de Protecao Individual)
adequados as atividades.

- Realizar treinamento periédico da equipe
reforcando a necessidade de utilizacdo dos epi’s

- Criar rotinas de supervisao que incluam a
utilizacdo dos epi’s

- Criar comunicados fisicos e eletronicos
descrevendo as politicas da empresa quanto a
utilizacdo de epi’s

Na troca de turnos de trabalho o
horario é respeitado e as informacodes
relevantes sdo disponibilizadas

- Realizar treinamento periddico da
garantindo a aderéncia e atualizacdo
procedimentos operacionais padrao

equipe,
dos

As areas operacionais sao mantidas
higienizadas e organizadas

- Realizar treinamento e reunides periddicos com a
equipe, garantindo a aderéncia e conscientizacdo
sobre transtornos causados com atrasos

- Criar rotinas de supervisao que incluam a
observacdo da organizagdo e higienizagdo das areas

14. NUTRIGAO CLINICA

No ambito assistencial, a nutricdo clinica atua para diminuir as complicagdes associadas a
terapia nutricional através de protocolos estabelecidos, rotinas e controles de qualidade, além
de dispor de equipe multiprofissional de formacdo adequada, uma vez que as complicacoes
potenciais podem p6r em risco os resultados clinicos do paciente e refletir no aumento dos
custos hospitalares.
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Além da assisténcia, a nutricdo clinica também atua na supervisdao de todos os processos de
manipulacdo de dietas orais, dietas enterais, féormulas infantis e moddulos e suplementos
nutricionais, essa supervisdao abrange todo o processo produtivo, desde o preparo, envase,
porcionamento, identificacdo e distribuicdo aos pacientes, através de uma importante interface
com a equipe operacional de copeiras e lactaristas, que é de responsabilidade das nutricionistas
clinicas de modo que o papel da nutricionista clinica seja pautado em:

- Definir, planejar, organizar, supervisionar e avaliar as atividades de assisténcia nutricional aos
clientes/pacientes, segundo niveis de atendimento em Nutricdo;

- Elaborar o diagndstico nutricional, com base nos dados clinicos, bioquimicos, antropométricos
e dietéticos;

- Elaborar a prescricdo dietética, com base nas diretrizes do diagndstico nutricional;

- Registrar, em prontuario do paciente, a prescricao dietética e a evolucdo nutricional, de acordo
com protocolos pré-estabelecidos pelo servigo e aprovado pela instituicdo;

- Determinar e dar a alta nutricional;

- Promover educacdo alimentar e nutricional para clientes/pacientes, familiares ou
responsaveis;

- Orientar e supervisionar a distribuicao e administracdao de dietas orais, dietas enterais,
formulas infantis, mdédulos e suplementos nutricionais;

- Interagir com a equipe multiprofissional, definindo com esta, sempre que pertinente, os
procedimentos complementares a prescricao dietética;

- Colaborar com as autoridades de fiscalizacdo profissional e/ou sanitaria;

- Encaminhar aos profissionais habilitados os pacientes sob sua responsabilidade profissional,
quando identificar que as atividades demandadas para a respectiva assisténcia fujam as suas
atribuicdes técnicas;

- Prescrever em prontudrio suplementos nutricionais bem como alimentos para fins especiais,
em conformidade com a legislagdo vigente, quando necessarios a complementacdo da dieta;

- Realizar e divulgar estudos e pesquisas relacionados a sua area de atuacdo, promovendo o
intercdmbio técnico-cientifico;

- Participar do planejamento e execucdo de programas de treinamento e educacdo continuada
para profissionais de salde, desde que sejam preservadas as atribuicdes privativas do
nutricionista;

- Participar do planejamento e execucdo de programas de treinamento e educacao continuada
para profissionais de salde, desde que sejam preservadas as atribuicbes privativas do
nutricionista;

- Integrar a EMTN (Equipe Multiprofissional de Terapia Nutricional), conforme legislacdo em
vigor.

Proposta de trabalho da equipe de nutricionistas clinicas

A Prestacdo de Servigos de Nutricdo Clinica Hospitalar visa a assisténcia dietética e promocgéao
da educacado nutricional a individuos, sadios ou enfermos, em nivel hospitalar, ambulatorial,
domiciliar e em consultorios de nutricdo e dietética, visando a promogdo, manutencdo e
recuperagdo da saude assegurando uma alimentacdo balanceada e em condigdes higiénicas
sanitarias adequadas. Também engloba a supervisdo de todo o processo desde a manipulagdo
até o fornecimento de dietas orais normais e especiais, dietas enterais, médulos e suplementos
nutricionais destinadas a pacientes (adultos e infantis) e formulas infantis.

No ambito assistencial, a nutricdo clinica atua para diminuir as complicagdes associadas a
terapia nutricional através de protocolos estabelecidos, rotinas e controles de qualidade, além
de dispor de equipe multiprofissional de formacdo adequada, uma vez que as complicacdes
potenciais podem p6r em risco os resultados clinicos do paciente e refletir no aumento dos
custos hospitalares.

Além da assisténcia, a nutricdo clinica também atua na supervisdo de todos os processos de
manipulacdo de dietas orais, dietas enterais, férmulas infantis e mddulos e suplementos
nutricionais, essa supervisdao abrange todo o processo produtivo, desde o preparo, envase,
porcionamento, identificacdo e distribuicdo aos pacientes, através de uma importante interface
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com a equipe operacional de copeiras e lactaristas, que é de responsabilidade da equipe Bata
Cinza de modo que o papel da nutricionista clinica seja pautado em:

- Definir, planejar, organizar, supervisionar e avaliar as atividades de assisténcia nutricional aos
clientes/pacientes, segundo niveis de atendimento em Nutrigdo;

- Elaborar o diagndstico nutricional, com base nos dados clinicos, bioguimicos, antropométricos
e dietéticos;

- Elaborar a prescrigdo dietética, com base nas diretrizes do diagndstico nutricional;

- Registrar, em prontuario eletronico do paciente, a prescricdo dietética e a evolugao nutricional,
de acordo com protocolos pré-estabelecidos pelo servico e aprovado pela instituicdo;

- Determinar e dar a alta nutricional;

- Promover educacdao alimentar e nutricional para clientes/pacientes, familiares ou
responsaveis;

- Orientar e supervisionar a distribuicdo e administracdao de dietas orais, dietas enterais,
formulas infantis, médulos e suplementos nutricionais;

- Interagir com a equipe multiprofissional, definindo com esta, sempre que pertinente, os
procedimentos complementares a prescricao dietética;

- Efetuar, através de forte interface com a equipe de copa e lactario, que é de responsabilidade
da Bata Cinza, controle periddico dos trabalhos operacionais executados, desde a manipulagao
até a distribuicdo das refeicdes, dietas enterais, férmulas infantis, modulos e suplementos
nutricionais;

- Colaborar com as autoridades de fiscalizacdo profissional e/ou sanitaria;

- Encaminhar aos profissionais habilitados os pacientes sob sua responsabilidade profissional,
quando identificar que as atividades demandadas para a respectiva assisténcia fujam as suas
atribuicdes técnicas;

- Solicitar em prontuario eletronico, exames laboratoriais necessarios a avaliacdo nutricional, a
prescricdao dietética e a evolugdo nutricional do paciente;

- Prescrever em prontuario eletronico, suplementos nutricionais bem como alimentos para fins
especiais, em conformidade com a legislacdo vigente, quando necessarios a complementacado da
dieta;

- Realizar e divulgar estudos e pesquisas relacionados a sua area de atuacdo, promovendo o
intercambio técnico-cientifico;

- Participar do planejamento e execucdo de programas de treinamento e educacao continuada
para profissionais de salde, desde que sejam preservadas as atribuicdes privativas do
nutricionista;

- Participar do planejamento e execucdo de programas de treinamento, estagios para alunos de
nutricdo e educagao continuada para profissionais de salde, desde que sejam preservadas as
atribuicdes privativas do nutricionista;

- Integrar a EMTN (Equipe Multiprofissional de Terapia Nutricional), conforme legislacdo em
vigor.

Equipe de nutricionistas clinicas

Devera ser mantido um quadro fixo de pessoal composto por profissionais de nivel
superior em quantidade suficiente para assegurar as atividades previstas, supervisionado por
um Nutricionista, Responsavel Técnico perante o CRN - Conselho Regional de Nutricdo.

A equipe deverd obedecer aos regulamentos internos e atuar conforme ao Manual de
Normas e Procedimentos estabelecido.

Deverdao se apresentar nos locais de trabalho, devidamente uniformizados portando
cracha de identificacdo funcional e limitar esta presenga aos seus horarios de trabalho. O
uniforme de trabalho devera ser fornecido pela unidade, se apresentar sem o uso de brincos,
colares, pulseiras e outros adornos.

A proposta técnica de trabalho seguira as atuais recomendacbes de protocolos clinicos
nutricionais baseados em literatura e Guidelines mundiais, além das melhores praticas utilizadas
em nutricdo clinica hospitalar e consistira em:
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1) Coleta de prescrigcdo dietética

Tem objetivo de garantir a seguranca da oferta do tipo de dieta e adequada aos pacientes
através da avaliacdo das prescricoes médicas em prontudrio eletréonico. As prescricdes sao
coletadas trés vezes ao dia pela equipe de nutricionistas clinicas, através de sistema
informatizado e uma interface com a equipe operacional é realizada para transcrigdo das
informac0Oes coletadas, conforme exemplos abaixo.

Mapa de dietas orais (Equipe de Copa):
E derivado do mapa de dietas das nutricionistas clinicas, porém, com informacdes mais
restritas, com foco somente tipo e observacdes gerais das dietas a serem distribuidas a cada
paciente.
E atualizado também periodicamente conforme atualizacdo dos mapas de nutricionistas.
Exemplo: 06h (o mapa é atualizado para a distribuicdo do desjejum e almoco)

13h (o mapa é atualizado para a distribuicdo do lanche da tarde e jantar)

19h (o mapa é atualizado para a distribuicdo da ceia)

Mapa de dietas enterais, férmulas infantis, mddulos e suplementos nutricionais (Equipe de
lactario):
Atualizado 3 vezes/dia pela equipe de nutricionistas clinicas.
Exemplo: 07h (primeira atualizacao através de sistema e entrega do mapa impresso para a
equipe de lactario)

13h (segunda atualizacdo através de sistema e entrega do mapa impresso para a
equipe de lactario)

19h (terceira atualizagdo através de sistema e entrega do mapa impresso para a
equipe de lactario).

2) Triagem de Risco Nutricional

Tem o objetivo de realizar triagem de risco nutricional dos pacientes no ato da internacao,
identificando precocemente os pacientes em risco nutricional e os desnutridos. A aplicacdo é
indicada em até 24h da admissao do paciente em nivel hospitalar e na primeira consulta em
nivel ambulatorial e domiciliar. A triagem sinaliza precocemente pacientes que poderiam
beneficiar-se da terapia nutricional.

Nesse sentido, a triagem serd um procedimento rapido, executado pela equipe de nutricionistas
clinicas em até 24 horas da admissdo hospitalar, previamente treinada para identificar o risco
nutricional do paciente.

Devera estar notificado no prontuario eletronico do paciente o preenchimento da triagem e
validacdo nutricional pela equipe de nutricionistas que classificard o paciente como risco
nutricional positivo ou negativo. A partir desses dados, os pacientes com risco nutricional
positivo serdo avaliados e acompanhados pela EMTN (Equipe Multiprofissional de Terapia
Nutricional) , tracando-se assim, o perfil epidemiolégico dos mesmos, bem como possiveis
alteragdes que possam ocorrer em seu estado nutricional durante o tempo de internacao.

3) Avaliacao Nutricional

Tem como objetivo:

Classificar o estado nutricional do paciente;

Detectar caréncias nutricionais especificas;

Identificar precocemente os pacientes com maior risco nutricional;

Calcular as necessidades energético-protéicas;

Elaborar a prescrigdo dietética;

Monitorizar o estado nutricional periodicamente no decorrer da internagao, identificando se o
suporte nutricional aplicado esta sendo eficaz.
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Os métodos de avaliagdo nutricional incluem:

Anamnese alimentar

Sinais clinicos ao exame fisico

Antropometria

Indices de massa corpdrea, relacdo peso/estatura
Testes Bioguimicos

Fungdo Imunoldgica

Avaliacdo da Composicao Corpérea

A equipe de nutricionistas e o médico nutrélogo deverdo realizar a avaliagdo nutricional logo
ap6s verificar que o paciente apresentou risco nutricional positivo, acompanhando o paciente
conforme protocolo.

As avaliacOes e reavaliagcbes deverao ser realizadas em impresso padronizado e
registradas em prontudrio eletronico. O prazo de reavaliacdo de cada paciente sera determinado
conforme os niveis de atendimento (primario, secundario e terciario) do estado nutricional,
conforme abaixo especificados:

Protocolo de avaliacdo nutricional

Paciente deve ser avaliado pela primeira vez apds 24 de internagdo.

Periodicidade de reavaliagdes nutricionais depende do diagndstico nutricional do paciente:
Pacientes primarios (pacientes cuja patologia de base ou problema apresentado ndo acarretam
fatores de risco nutricional) - 10 dias

Pacientes secundarios (pacientes cuja patologia de base ou problema apresentado acarretam
fatores de risco nutricional associados, ou ainda pacientes cuja patologia de base exige cuidados
dietéticos mais especificos e ndo acarretam fatores de risco nutricional associados) - 7 dias

Pacientes terciarios (pacientes cuja patologia de base exige cuidados dietéticos mais especificos
e apresentem fatores de risco nutricional associado) - 3 dias

- As medidas minimas aferidas sdo: altura do joelho, circunferéncia do braco e prega cutanea
triciptal.

- Os dados e medidas do paciente sao lancados em féormula de avaliacdo nutricional especifica
(de acordo com sexo, faixa etaria e etnia).

- E feita a observacdo de exames laboratoriais como o total de linfocitos e albumina, por
exemplo.

- O diagnostico nutricional é obtido segundo score e também segundo IMC (adultos e idosos).

E importante fazer observacdes pertinentes ao diagndstico nutricional obtido, caso necessario.

4) Evolugdes em Prontuario Multiprofissional

Tem objetivo de evidenciar a evolugdo nutricional em prontuario multiprofissional eletrénico de
todos os pacientes internados, informando o estado nutricional dos pacientes aos demais
membros do corpo clinico e equipe multidisciplinar.

Apoés triagem e avaliagdo nutricional, o paciente é entdo admitido na EMTN e acompanhado
conforme protocolo com evolucGes diarias em prontuario multidisciplinar onde a equipe médica
e de nutricionistas registram todas as inclusOes, exclusdes e alteracdes na dietoterapia de cada
paciente admitido.

Qualquer alteragcao, modificagdo e/ou solicitacdo de dietas de pacientes deverao sempre estar
registradas na prescricdo médica antes de serem atendidas.

5) Visita Multidisciplinar

Com o objetivo de melhorar a qualidade e a seguranca do paciente, sdo realizadas “visitas
multidisciplinares”, conhecidas mundialmente como rondas multidisciplinares, que consistem na
passagem conjunta dos diversos profissionais da equipe assistencial por cada paciente, com
vistas a coordenar o seu cuidado, checar os riscos e medidas de prevencao, estabelecer metas
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diarias/semanais de cuidado, além de checar itens que garantam a seguranca e o acolhimento
do paciente e familiares, assim como o preparo para a alta.

A visita multidisciplinar devera ocorrer diariamente na UTI e semanalmente nas demais
enfermarias, a equipe utiliza-se de um instrumento de verificacdo e acompanhamento do
paciente construido de modo multidisciplinar, com base em instrumentos utilizados
mundialmente por outras instituicdes, adaptados a realidade e necessidades de cada instituicdo.
Através das visitas multidisciplinares, é possivel garantir maior integracdo da equipe na
assisténcia ao paciente e conhecimento do mesmo pela partilha dos diversos saberes e olhares,
foco da assisténcia do paciente centrado nas suas necessidades.

Os Rounds serdo realizados diariamente a beira leito com participacdo de nutricionistas e equipe
multidisciplinar.

Deverao haver também reunides mensais da Equipe Multidisciplinar de Terapia Nutricional com
registro em ata.

6) Orientacdo de Alta Hospitalar

Tem o objetivo orientar os pacientes em alta hospitalar, de acordo com sua doenga de base,
para que os mesmos ndo tenham duvidas na escolha e no preparo dos alimentos, promovendo
sua plena recuperacdao e manutencdo da saude.

Os pacientes com alta hospitalar que apresentarem indicacdo de dietas especificas serdo
orientados pelo profissional nutricionista. O profissional se encaminhara a clinica de internacao
com formularios especificos da dieta e realizarad a orientagdo nutricional.

- Todos os pacientes em alta hospitalar deverdao receber orientacdo nutricional pela equipe de
Nutricionistas;

- Orientagdo é realizada com paciente e acompanhante/familiar com entrega de impresso de
orientacdo.

7) Supervisdo do Lactario

O Lactario destina-se a operacionalizacdo das formulas infantis, nutricdo enteral, modulos e
suplementos nutricionais.

A nutricdo clinica deverd desenvolver e supervisionar todas as atividades inerentes a
operacionalizacdo das dietas, envolvendo desde o recebimento das féormulas, frascos e dietas
entregues no lactario, armazenamento das dietas, formulas e frascos, planejamento, elaboragao
das prescricoes dietéticas, preparacdao/manipulagdo, acondicionamento, transporte e
distribuicdo das mesmas.

As dietas enterais deverdo seguir as diretrizes, prescricdoes médicas e condutas necessarias para
a pratica da Terapia de Nutricdo Enteral, baseadas no estado clinico e nutricional de pacientes,
obedecendo aos critérios técnicos para Terapia de Nutricdo Enteral, de acordo com a Resolucdo
n.° 63, de 06 de Julho de 2000 da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria.

Deverao existir procedimentos operacionais escritos para todas as etapas do processo de
recebimento, armazenamento, preparo e conservacao, os quais devem estar estabelecidos nas
Boas Praticas de Preparacao da Nutricdo Enteral (BPPNE).

Para a operacionalizagdo das atividades relativas aos servigos de nutricdo enteral, devera haver
o Manual de Procedimentos do Lactario / Nutricdo Enteral, onde constam os procedimentos
operacionais para todas as etapas do processo de recebimento, armazenamento, preparo e
conservacgao, de acordo com as recomendagOes das Boas Praticas de Preparacdo da Nutrigdo
Enteral (BPPNE).

Nas formulas infantis, sera observado o controle de qualidade, que consistira basicamente em
obter um produto seguro do ponto de vista microbiolégico, e adequado do ponto de vista
nutricional, com o controle de todas as etapas do processo de producgao.

O monitoramento é fundamental desde a higienizagdo pessoal, ambiental, material,
manipulacdo, preparo, identificacdo e transporte até a distribuicdo, bem como o controle de
temperatura do ambiente, da esterilizacdo, do resfriamento, da refrigeracao e do
reaquecimento, através de supervisdo técnica, treinamento e reciclagem continua dos
colaboradores. Todos esses procedimentos técnicos devem ser obrigatoriamente descritos em
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Manual de Boas Praticas do Lactario, baseado na legislacdo sanitaria vigente, com as acdes
corretivas, imediatas ou ndo, necessarias para corrigir os pontos criticos, controlar os perigos e
0s pontos de controle.

Para obter um controle de qualidade adequado de um produto alimentar, recomenda-se a
aplicacdo de boas praticas, em conjunto com a aplicagdo do método de Analise de Perigos por
Pontos Criticos de Controle — APCC, que permite identificar o perigo, determinar o ponto critico
e indicar o controle imediato, a partir da confeccdo de um fluxograma de preparacao do
alimento.

E indispensavel a presenca de um nutricionista clinico , responsavel pela inspecdo durante todo
o processo de preparo de formulas infantis e outras preparagdes produzidas no lactario, para
garantir a qualidade do produto a ser administrado.

Indicadores da Equipe Multidisciplinar de Terapia Nutricional

Os resultados da equipe assistencial e da Comissao de EMTN serao avaliados de acordo com os
indicadores de desempenho.

Os indicadores da assisténcia nutricional tém como objetivo o monitoramento das tarefas
técnicas na identificacdo de oportunidades de melhoria.

- Aceitabilidade da dieta dos pacientes (almogo e jantar)

Esse indicador onde os dados serdao coletados e informados pela equipe de copa, possui
importante interface com equipe de nutricionistas clinicas, pois as copeiras fardo a avaliagao da
aceitacdo da refeicdo de todos os pacientes no ato do recolhimento das bandejas apods a
distribuicdo das refeicdes e em casos de nao aceitacdo, as mesmas acionarao as nutricionistas
clinicas para abordagem e mudanca da conduta dietoterapica.

- Triagem nutricional

- Perfil epidemioldgico de pacientes

- Qualidade em terapia nutricional enteral
- Treinamentos

Comissao de EMTN (Equipe Multidisciplinar de Terapia Nutricional)

Considerando a complexidade da terapia nutricional, uma das exigéncias da Anvisa, através da
RDC 63/2000, é a criacdo de equipe multiprofissional de terapia nutricional (EMTN) nas
unidades que prestam assisténcia desse tipo ao doente. A EMTN é constituida obrigatoriamente
por pelo menos um profissional de cada categoria, com treinamento especifico para esta
atividade: médico, nutricionista clinico, enfermeiro e farmacéutico clinico, podendo ainda conter
profissionais de outras categorias. Trata-se, no caso, de determinacdo do dmbito da seguranca
da assisténcia a saude e, por isso mesmo, pertinente a qualquer espaco de atendimento
(domiciliar, hospitalar, ambulatorial) ou regime de financiamento (publico, privado, filantrépico).

De acordo com esses regulamentos, compete:

- ao médico: indicar, prescrever e acompanhar os pacientes submetidos a terapia nutricional;

- ao nutricionista: realizar as operagdes referentes a prescricdo dietética, composicao e
preparagao da nutricao enteral e avaliar o estado nutricional dos pacientes;

- ao farmacéutico: realizar as operagdes referentes ao desenvolvimento, preparacgéo,
conservacao e transporte da nutricdo parenteral, e, por razdes técnicas e/ou operacionais
adquirir, armazenar e distribuir a nutricao enteral industrializada;

- ao enfermeiro: administrar a nutrigdo enteral e parenteral.

Cabe a EMTN estabelecer as diretrizes técnico-administrativas para o adequado atendimento
em terapia nutricional, como capacitar os seus membros direta ou indiretamente, por meio de
educacao continuada, estabelecer protocolos de avaliagao nutricional e rotinas que envolvam a
terapia nutricional (indicacao, prescricao, preparacao, conservagao, transporte, administragao e
acompanhamento).

Esses protocolos e rotinas devem ser registrados para garantir padronizacdao e qualidade do
servigo.
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A adocdo de protocolos pela EMTN facilita a identificacdo da possibilidade de desnutricdo ou da
desnutricao e seus fatores de risco, o monitoramento dos resultados e diminui as taxas de
complicacdes, assegurando terapia nutricional mais efetiva, além de evitar custos
desnecessarios. Para cada perfil de pacientes, um protocolo devera ser seguido, de acordo com
a faixa etaria, desde recém-nascidos até idosos.

Deve haver investimento na capacitacao dos profissionais, e que estes interajam entre si, com
trocas de informagdes e experiéncias. As agdes da equipe ndo devem se restringir apenas a
assisténcia ao paciente, mas também envolver atividades de ensino e pesquisa, além de
atualizagao constante dos membros.

Os principais objetivos da EMTN devem ser:
O Protocolo Multidisciplinar de Terapia Nutricional consiste em:

A equipe devera atender todas as solicitagdes pontuadas em visita de diagndstico de certificagao
bem como atender a todos os itens apontados como oportunidades de melhoria.

Distribuicdo de refeicdes para equipe assistencial

A equipe de nutricdo clinica com cumprimento de carga horaria didria maior que seis horas
recebera mensalmente o beneficio de vale refeicdo para a realizagdo de suas refeicées fora do
hospital. Mas a equipe podera contar com a utilizacdo do refeitdrio, que ficara disponivel para
utilizagdo em horarios de descanso.

Legislacao Vigente

e Lei 8234/91: Regulamenta a profissdo de Nutricionista;

e Resolucdo CFN N° 334/2004: Dispbe sobre o cddigo de ética do nutricionista e da outras
providéncias;

e Resolucao CFN N© 380 Dispde sobre a definicdo das areas de atuagdo do nutricionista e suas
atribuigdes, estabelece parametros numéricos de referéncia, por area de atuacdo, e da
outras providéncias.

e Resolugdo RDC 63/2000: Regulamento Técnico para terapia de nutricdo enteral;

15. DISPOSICOES FINAIS

A Contratante reserva-se ao direito de exigir documentacdo comprobatéria do cumprimento de
todas as exigéncias legais provenientes da execucdo dos servicos, inclusive as obrigacoes
decorrentes do registro no Conselho regional de Nutricdo da 9° regidao (CRN-3);

Sem O6nus para a Contratante a contratada é compelida a manter a prestacdo dos servigos
dentro das obrigacbes descritas neste projeto base, podendo haver indice de queda do volume
previsto, em virtude de eventual sazonalidade relativa a demanda dos servigos assistenciais
pela Contratante;

Fica terminantemente proibida a utilizagdo das instalacdes, material, equipamentos e utensilios
da cozinha, copas, sala de enterais e refeitério para qualquer outra finalidade estranha ao
objeto contratual;

As condicOes estabelecidas neste projeto fardao parte do contrato de prestacao de servicos
independente de estarem nele transcritas;

Na falta de obediéncia a quantidade (volume e gramagem) prevista para os diversos tipos de
preparagdes e componentes do cardapio e a nado distribuicdo de algum componente do cardapio,
mesmo que parcialmente acarretard um desconto de 10% por dia do faturamento mensal.
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ANEXO II

MODELO PROPOSTA DE PRECOS
(PAPEL TIMBRADO DA EMPRESA)

N

A

SPDM - ASSOCIAGCAO PAULISTA PARA O DESENVOLVIMENTO DA MEDICINA
HOSPITAL E MATERNIDADE DR. ODELMO LEAO CARNEIRO

PREGAO ELETRONICO N° SE-003/2018

A empresa ’
estabelecida na no
complemento , inscrita no CNPJ/MF sob o n©° ,
Inscricdo Municipal/Estadual, telefone: , “fax”:
, Bairro , Cidade: , Estado: ,
e-mail: , propde a prestacdo de servico, conforme descrito na

cldusula 1 - Objeto, como segue:

CONFORME PROJETO BASICO

PRAZO DE INicCIO: dias corridos contados a partir da assinatura da minuta do
contrato.

VALIDADE DA PROPOSTA: 60 (sessenta) dias corridos contados a partir da data de seu
recebimento na Sessdo.

CONDICOES DE PAGAMENTO: A definir em contrato.

Todos os impostos e despesas necessarias a correta execucdo do ajuste estdo inclusos no
prego.

Declaramos conhecer e nos submetemos integralmente a todas as demais clausulas e condicGes
do Edital, integrante desta proposta.

Local e data
(assinatura do responsavel da proponente)
(Nome Completo, RG, CPF e Cargo)
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ANEXO III

DECLARAGCAO DE CUMPRIMENTO DOS REQUISITOS HABILITATORIOS
(PAPEL TIMBRADO DA EMPRESA)

x

A

SPDM - ASSOCIAGCAO PAULISTA PARA O DESENVOLVIMENTO DA MEDICINA
HOSPITAL E MATERNIDADE DR. ODELMO LEAO CARNEIRO

PREGAO ELETRONICO N° SE-003/2018

A empresa , estabelecida na

, no , complemento: ,
inscrita no CNPJ/MF sob o n° , telefone: '
“fax”: , Bairro , Cidade: ,
Estado: , e-mail: , representada pelo(a)
Sr.(a) portador(a) da cédula de
identidade R.G. n©° inscrito(a) no CPF/MF sob o n©

DECLARA, que até a presente data, inexistem fatos
impeditivos para a sua habilitacdo no presente processo, estando ciente da obrigatoriedade de
declarar ocorréncias posteriores.

Local e data
(assinatura do responsavel da proponente)
(Nome Completo, RG, CPF e Cargo ou Fungao)

Observacgdo: esta declaracdo devera ser apresentada em via original.
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ANEXO IV

ANALISE DE DEMONSTRATIVOS CONTABEIS

x

A

SPDM - ASSOCIAGAO PAULISTA PARA O DESENVOLVIMENTO DA MEDICINA
HOSPITAL E MATERNIDADE DR. ODELMO LEAO CARNEIRO

PREGAO ELETRONICO N° SE-003/2018

A verificagdo da boa situacdo financeira da empresa participante sera feita mediante a apuragdo
de indicadores contabeis abaixo, com dados obtidos do balango do ultimo exercicio:

Quociente de Liquidez Corrente (QLC), assim composto:

QLC = AC/PC Devera ser maior ou igual a 1(um);

ou

Quociente da Liquidez Geral (QLG), assim composto:

QLG = (AC + RLP)/ (PC+ELP), Devera ser maior ou igual a 01 (um)

Grau de endividamento total (ET) assim composto:

ET = (PC+ELP)/ AT, Devera ser menor ou igual a 0,5

ou

Quociente de Composicdao de Endividamento (QCE), assim composto:
QCE = PC/(PC + ELP) Devera ser menor ou igual a 0,5

Observacao:

AC é o ativo circulante;

PC é o passivo circulante;

RLP é o realizavel a longo prazo;

ELP é o exigivel a longo prazo;

AT é o Ativo total
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ANEXO V

MODELO DE DECLARAGAO
(PAPEL TIMBRADO DA EMPRESA)

x

A

SPDM - ASSOCIAGAO PAULISTA PARA O DESENVOLVIMENTO DA MEDICINA
HOSPITAL E MATERNIDADE DR. ODELMO LEAO CARNEIRO

PREGAO ELETRONICO N° SE-003/2018

Eu, , portador (a) da Cédula de Identidade RG n°
inscrito (a) no CPF/MF sob o n© , representante

legal da empresa , estabelecida na
no , complemento: ,

Bairro: , Cidade: , Estado: inscrita no
CNPJ/MF sob o n©° , declaro, sob as penas da lei, que, a (nome

da pessoa juridica) encontra-se em situagao regular perante o Ministério do Trabalho.

Local e data
(assinatura do responsavel da proponente)
(Nome Completo, RG, CPF e Cargo ou Fungao)

Observacdo: esta declaracdo devera ser apresentada em via original.
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