SOLICITACAO DE ORCAMENTO.

Sr.2 Fornecedor,

Vimos solicitar a V.S.2 proposta orcamentaria do item abaixo especificado, transmitir pelo e-mail:
renatoferro@fundahc.com.br, cuidados de Renato Ferro - Setor de Compras da FUNDAHC/UFG -
FUNDACAO DE APOIO AO HOSPITAL DAS CLINICAS DA UFG. Orcamento referente ao
Hospital das Clinicas Dr. Serafim de Carvalho Jatai-GO.

*Endereco: Rua. Joaquim Caetano, 1876 - Divino Espirito Santo, Jatai - GO CEP:
75805-020

*Proposta devera conter dados da empresa, nome da pessoa responsavel.
* Prazo de entrega — Imediata.

ltem

DESCRICAO SEM CITAR MARCA (NOME, TIPO, EMBALAGEM,
DIMENSOES, COR, ETC...)

UND
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1. OBJETO:

Contratacdo de empresa especializada para prestacao de servicos de
Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar e outras avencgas, de forma continua,
nas dependéncias da CONTRATANTE, onde a alimentagdo sera
preparada, porcionada e distribuida;

O fornecimento pela CONTRATADA de géneros e produtos alimenticios,
materiais de consumo em geral (utensilios, lougcas, descartaveis,
materiais de higiene e limpeza, entre outros), o abastecimento de gas, a
mao de obra especializada, operacional e administrativa, em
quantidades suficientes para desenvolver todas as atividades previstas,
observadas as normas vigentes da vigilancia sanitaria;

# A CONTRATADA devera disponibilizar os equipamentos necessarios
para a prestagdo de servico que porventura nao houver na unidade, bem
como realizar adequagdes necessarias nos  equipamentos
disponibilizados pelo CONTRATANTE;

# E de responsabilidade da CONTRATADA a manutencdo dos
equipamentos e dos utensilios utilizados, inclusive aqueles
disponibilizados pelo CONTRATANTE;

& A CONTRATADA também se responsabiliza pela manutencao,
adaptacdes e adequacbes prediais que se fizerem necessarias nas
dependéncias e instalagbes do servico de nutricdo dietética do
CONTRATANTE;
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2. LOCAL DA PRESTACAO DO SERVICO:
2.1 Nas dependéncias da unidade de saude administrada pela
CONTRATANTE,
2.2 Hospital das Clinicas Dr. Serafim de Carvalho, situado Rua.
Joaqguim Caetano, 1876 - Divino Espirito Santo, Jatai - GO, 75805-
020.

3. DO CRONOGRAMA

ETAPA DESCRICAO DATA
1 Divulgagéo prévia em jornal 22/09/2020
2 Divulgagao prévia no site 23/09/2020

3 Divulgacao da solicitagdo de orgamento | 02/10/2020
no site da FUNDAHC

4 Recebimento de proposta — via e-mail: | 06/10/2020
renatoferro@fundahc.com.br até as 17:00h

4. GENERALIDADES

41 A solicitagdo de orgamento e seus anexos estarao disponiveis
aos interessados no endereco eletrénico
https://fundahc.hc.ufg.br/.

4.2 As propostas deverdo estar em conformidade com todos os
requisitos e condigdes da presente Solicitagcdo de Orcamento e
seus anexos (se couber), partes integrantes e inseparaveis
deste.

4.3 As divergéncias entre a proposta e o que estabelecem as
condicbes descritas nos anexos deverdo ser anotadas com
destaque na proposta, com a respectiva justificativa, sob pena
de desclassificacdo, cujo acatamento dependera de prévia
autorizacao da CONTRATANTE.

5. DA PARTICIPACAO
5.1 Poderao apresentar proposta de preco as empresas previamente
habilitadas na especialidade do objeto da presente Solicitacao de
Orgamento;
5.2 E proibida:

5.2.1 A participacao de consércio ou grupo de empresas;

5.2.2 A participagdo simultanea de empresas, cujos soécios ou
diretores, responsaveis técnicos ou integrantes da equipe
técnica pertengcam a mais de uma empresa proponente.

5.2.3 A participagdo das empresas que se encontrem em processo
falimentar, dissolu¢do ou liquidacdo, concurso de credores e




6.2.

empresas estrangeiras que nao estejam regularmente
constituidas no Brasil.

5.2.4 Os documentos de habilitacdo e a proposta de precos deverao
ser encaminhados obrigatoriamente via e-mail
renatoferro@fundahc.com.br

6. DOS DOCUMENTOS PARA HABILITACAO
6.1. Habilitacao Juridica
6.1.1. Prova de inscricdo do ato constitutivo, Estatuto ou Contrato
social com suas alteragdes ou consolidado, com obijetivo social
compativel com o objeto da presente Solicitagdo de Orgamento.
Tratando-se de empresa estrangeira, decreto de autorizacao
para funcionamento, com prova de eleicio de seu
administrador, se for o caso.
6.1.2. Documento de identidade do represente legal, so6cio ou
procurador, que assinar os documentos e propostas entregues.
6.1.3. Procuracdo publica ou particular, quando os documentos e
propostas entregues forem assinados por pessoa diversa da
legalmente autorizada nos atos constitutivos, para representar
com amplos poderes a proponente nos atos da presente
Solicitacao de Orgamento.
6.1.4. Cada pessoa podera representar apenas uma empresa.

Habilitacao Trabalhista

6.2.1. Inscricao Estadual ou declaracéo de isento;

6.2.2. Inscricao Municipal ou declaragéo de isento, no caso de obras e
Servigos.

6.2.3. Cadastro Nacional de Pessoa Juridica — CNPJ, regular.

6.2.4. Prova de Regularidade Fiscal concernente aos tributos federais
e a Divida Ativa da Unido, por meio de “Certidao Conjunta
emitida pela Secretaria da Receita Federal do Brasil — SRFB e
Procuradoria Geral da Fazenda Nacional — PGFN”.

6.2.5. Prova de situacédo regular para com a Fazenda Estadual do
Estado de Goias, independentemente da sede do proponente,
que devera ser feita por meio de Certiddo Negativa de Débitos
inscritos na Divida Ativa Estadual.

6.2.6. Prova de situacao regular para com a Fazenda Municipal da
Sede do proponente, que devera ser feita por meio de Certidao
Negativa de Débitos inscritos na Divida Ativa Municipal.

6.2.7. Prova de situagao regular perante o Fundo de Garantia por
Tempo de Servigo — FGTS (art. 27, alinea “a”, Lei n® 8.036, de
11/05/90), através da apresentacdao do CRC - Certificado da
Regularidade do FGTS, emitida pela Caixa Econémica Federal.

6.2.8. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica
do Trabalho, mediante a apresentacédo de certidao negativa ou
positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da
Consolidacao das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei




6.3

7.

7.2.

7.3.

7.4.
7.5.

8.

6.3.1.

6.3.2.
6.3.3.
6.3.4.

6.3.5.

6.3.6.

5.452, de 1?2 de maio de 1943.

6.2.9. Todas as certiddbes que nao trouxerem gravado o prazo de
validade serdo aceitas com 60 (sessenta) dias contados da data
da sua expedigao.

6.2.10. Para todos os casos serdo admitidas as certidées positivas
com efeito de negativa.

DA PROPOSTAS DE PRECOS
A proposta de precos devera ser elaborada em lingua portuguesa
e moeda nacional, em uma via, sem emendas, rasuras ou
entrelinhas, em papel timbrado da empresa, contendo a indicagéo da
validade da proposta, constituida como segue:
Valores unitarios e/ou totais conforme exigéncias do ANEXO (se
couber);
Nao serdo consideradas vélidas as propostas entregues em
desacordo com a presente Solicitacdo de Or¢gamento;
O preco devera trazer incluidas todas as despesas relativas a
execucgao do servico, inclusive 0s encargos sociais e trabalhistas;
Os erros materiais, de grafia, inversao ou supressao de letras nao
serdo motivos de desclassificacdo, desde que o erro, inversdao ou
supressao impliqgue em duavida sobre a descricdo do produto, cuja
correcao podera ser procedida pela representante legal da
empresa proponente no ato da verificagdo, se for o caso;
Os erros de soma ou multiplicacdo, bem como a divergéncia que
ocorrer entre 0 preco unitario e o total do item serdo corrigidos
automaticamente pela CONTRATANTE, tendo como base o preco
unitario.

DO CRITERIO DE JULGAMENTO

O Servigco de Compras a conducao dos trabalhos, podendo convocar
empregados da FUNDAHC para contribuir com o processo de
julgamento das propostas, ou mesmo, solicitar a contratacdo de
parecerista;

A FUNDAHC indicara um profissional qualificado para realizar
analise minuciosa das propostas, que podera ensejar na
desclassificacdo de empresa proponente por descumprimento de
requisito essencial, na descricdo das especificacdes ou outras de
origem técnica, devidamente justificada;

As empresas classificadas poderdao ser convocadas para sessao de
negociacao de precos, sendo que nesta nenhuma mudanca sera
admitida na proposta inicial, exceto o preco;

O resultado final sera divulgado no site da FUNDAHC;

O nao comparecimento para assinatura do contrato caracterizara a
desisténcia tacita, procedendo a FUNDAHC ao chamamento da
empresa classificada com o0 menor pre¢o subsequente

DA EXECUCAO, DO ACRESCIMO, DA SUSPENSAO E DA




8.1.

8.2.

9.

10.
10.1.

10.2.
10.3.

10.4.

10.5.

10.6.

10.7.

10.8.
10.9.

SUBCONTRATACAO DE SERVICOS
Compete a empresa vencedora, doravante denominada
CONTRATADA, na execucao do objeto da presente Solicitacdo de
Orcamento;
Nao sera admitida subcontratacdo de servicos, a excecao daqueles
que por suas caracteristicas e técnica ndo puderem ser executados
pela CONTRATADA.

DO PRAZO E DA PRORROGACAO
Considerando a contratacdo como emergencial, esse contrato tera a
validade de 06 (seis), meses, ndo podendo ser prorrogado.

DO PAGAMENTO
A empresa CONTRATADA devera apresentar Nota Fiscal dos
servigos prestados, faturada de acordo com o CNPJ da FUNDAHC;
O pagamento sera mensal:
O pagamento sera efetuado no prazo de 30 dias apds a prestacao de
servigo (correspondente ao més consolidado) ou aquisigdo do
produto se for o caso, podendo ser utilizado total estimado ou de
forma parcial, dependendo da demanda, ndo sendo obrigatério o
consumo total previsto;

Conforme todas as exigéncias descritas na Solicitacdo de

Orcamento e Anexos (se couber);

Os dados bancarios da empresa CONTRATADA deverdao ser
informados na proposta comercial e corpo da nota fiscal de servigo
quando apresentada para efeito de pagamento

Informar na nota fiscal o numero do Termo de Colaboracao firmado
SES/GO da unidade;

A empresa CONTRATADA devera apresentar Nota Fiscal dos
servicos prestados, faturada de acordo com o CNPJ da
CONTRATANTE;

Sob nenhuma hipotese seréo realizados adiantamentos.

As faturas deverao ser apresentadas com os documentos abaixo:

10.9.1. Prova de regularidade fiscal concernente aos tributos
federais e a Divida Ativa da Unido, por meio de Certidao
Conjunta emitida pela Secretaria da Receita Federal do Brasil
— SRFB e Procuradoria — Geral da Fazenda Nacional —
PGFN;

10.9.2. Prova de situacao regular para com a Fazenda Estadual
do Estado de Goias, independente da sede do proponente,
que devera ser feita por meio de Certiddao Negativa de
Débitos inscritos na Divida Ativa Estadual;

10.9.3. Prova de situacdo regular para com a Fazenda
Municipal da Sede do Proponente, que devera ser feita por
meio de Certidao Negativa de Débitos inscritos na Divida
Ativa Municipal; 14.12.4. Prova de situacao regular perante o
Fundo de Garantia por Tempo de Servico FGTS (art. 27,
alinea “a”, Lei 8..036, de 11/05/90, através da apresentagao
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do CRC — Certificado de Regularidade do FGTS, emitida pela
Caixa Econbmica Federal;
10.9.4. Prova de regularidade com a Justica do Trabalho;

10.10. Podera ser retido do pagamento devido, o valor correspondente aos
prejuizos e danos sofridos pela CONTRATANTE ou terceiros,
produzidos por empregados, prepostos ou eventuais subcontratados,
decorrentes de acdo ou omissao, por culpa ou dolo, assegurado o
contraditorio e a ampla defesa

11. DO REJAUSTE
Nao aplicavel pela caracteristica da contratacao.

12. DA RESCISAO

12.1. A rescisao se dara:

12.1.1. Por resisto bilateral (distrato), caso em que nenhuma das
partes podera exigir qualquer compensagao pecuniaria a titulo de
indenizacao de qualquer natureza.

12.1.2. Por rescisao unilateral (desisténcia ou renuncia), observado o
prazo de no minimo 30 (trinta) para comunicacao prévia, por escrito,
entregue diretamente ou via postal, com prova de recebimento, caso
em que a parte que se sentir prejudicada podera buscar o
ressarcimento por perdas e danos.

12.1.3. Por rescisdo decorrente de inadimpléncia de quaisquer de
suas clausulas e condigbes ajustadas, caso em que podera haver
ressarcimento por perdas e danos, sem prejuizo das demais
cominagdes legais.

13. DAS OBRIGACOES
Além das obrigacdes ajustadas nesta Solicitacdo de Orgcamento e
seus anexos (se couber), as partes se submeterdao as obrigacdes
impostas no contrato.

14. DAS DISPOSICOES GERAIS

14.1. A CONTRATANTE se reserva o direito de revogar a presente
Solicitacdo de Orgcamento, por sua exclusiva conveniéncia, a
qualquer tempo, antes da assinatura do contrato, sem que caiba a
qualquer proponente o direito de exigir compensagdo pecuniaria ou
indenizacao.

14.2. A CONTRATANTE se exime de qualquer responsabilidade imposta a
qualquer das proponentes, em razdo de danos pessoais, materiais
ou morais produzidos em razdao da presente Solicitacdo de
Orcamento ou em decorréncia do cumprimento do contrato.

14.3. A CONTRATADA se responsabilizara por qualquer dano, inclusive
ambiental produzido, por culpa ou dolo de seus prepostos,
contratados ou subcontratados, respondendo pelos reparos e
penalidades estipuladas em lei.




14.5.

14.4. A CONTRATADA ¢ responsavel pelos encargos trabalhistas,

previdenciarios, fiscais, comerciais, tributarios e outros resultantes da
execucao do contrato.

A participacdo das proponentes, ofertando proposta de pregos,

implica na aceitagao integral e incondicional dos termos da presente
Solicitacdo de Orgcamento, seus anexos e instrugdes, condicdes do
ato convocatorio

15. DO FORO
Para dirimir as questdes relativas a presente Solicitacdo de Orcamento e
seus anexos, elege-se como foro competente o de Goiania-GO, com

exclusao de qualquer outro, quando nao puder ser sanado pelo Servigo de
Compras da FUNDAHC




ANEXO |

1. Qualificacao Técnica:
As proponentes deverdo, obrigatoriamente, encaminhar juntamente com
a proposta de pregos 0s seguintes documentos:

1.1 Atestado de capacidade técnica da empresa, expedido por
pelo menos, um cliente (pessoa juridica de direito publico
ou privado), que comprove ter executado servicos
equivalentes ao objeto da Solicitacdo de Orcamento, e
quantidades equivalentes;

1.2Responsavel técnico pela atividade com registro em
conselho;

1.3 Dimensionamento de pessoal compativel com a producéo;

E vedada a contratacdo de pessoa juridica a qual possua administrador ou
s6cio com poder de direcao que mantenha relacao de parentesco, inclusive
por afinidade, até o terceiro grau com dirigente da FUNDAHC ou das
concedentes dos recursos.

2. Especificidades da Contratagao:

2.1As proponentes deveréo elaborar suas propostas considerando todas
as normativas, acordos e leis vigentes que tratam o objeto da
contratacéao,

2.2A CONTRATADA devera assumir a responsabilidade integral e
exclusiva pelos servicos, bem como, responder por todas as
atividades desenvolvidas pelos seus associados/colaboradores;

2.3A CONTRATADA devera manter compatibilidade com as obrigactes
assumidas, inclusive as condi¢gdes de habilitagdo e qualificacdo
apresentadas na proposta;

24A CONTRATADA se responsabilizara por orientar seus
associados/colaboradores no cumprimento das normas de
seguranga, conduta e disciplina determinadas pela Unidade e
responderd por quaisquer danos pessoais ou materiais causados por
seus associados/colaboradores a CONTRATANTE ou a terceiros,
por acao ou omissao, nas dependéncias da CONTRATANTE;

2.5A CONTRATADA devera manter atualizados todos os dados
cadastrais do profissional junto a Unidade e nos casos de alteracdes
e substituicdbes devera comunicar imediatamente ao Gestor do
Contrato / Diretoria da Unidade para providéncias;

2.6Fica vedado a CONTRATADA o uso da imagem e do nome da
CONTRATANTE e/ou dados clinicos e estatisticos da Unidade, sem
que haja prévia e expressa autorizagao para tal fim;

2.7A CONTRATADA sera responsavel por disponibilizar pessoal
suficiente a cobertura das escalas de trabalho para cobertura do
servigo, incluindo a supervisao;

2.8A CONTRATADA devera observar as normas de saude e seguranca
e higiene no trabalho, no que couber por analogia, com base nos
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principios gerais de protecdo ao trabalho internacionalmente
consagrados;

2.9A CONTRATADA devera enviar mensalmente o relatério de
atividades executadas juntamente a Nota Fiscal, apds aprovacao
prévia feita pelo gestor do contrato designado pela CONTRATANTE;

2.10 Nao obstante a CONTRATADA seja responsavel pelas
obrigacdes contraidas, a CONTRATANTE se reserva no direito de,
sem restringir a plenitude dessa responsabilidade, exercer a mais
ampla e completa fiscalizagdo sobre 0s servigos, diretamente ou por
prepostos designados;

2.11 Na inexecucdo total ou parcial dos compromissos assumidos
pela (s) CONTRATADA(s) ou quaisquer outras acdes ou omissoes
que impliguem em descumprimento do ajuste, estara a mesma
sujeita a penalidades:

* Adverténcia;

* Rescisao Contratual;
A CONTRATADA devera atender aos dispostos na Norma
Regulamentadora 32 que tem por finalidade estabelecer as diretrizes
basicas para a implementacdo de medidas de protecao a seguranca dos
trabalhadores dos servicos de saude, bem como daqueles que exercem
atividade de promocéao e assisténcia a saude em geral, bem como ou outras
as que vierem substituir, naquilo que se aplica ao objeto do presente
contrato.

3. Execucao dos Servicos

3.1Prestacao de servico continuo de producao e entrega de Refeicoes
Hospitalares Individualizadas tais como: desjejum, colacao,
almoco, lanche, jantar, sopas, ceia e extras, nas quantidades
estimadas e especificacées constantes nos anexos deste instrumento,
bem como o fornecimento de todos os géneros alimenticios e
insumos necessarios a preparacao das refeicdes, inclusive o seu
transporte se necessario.

3.2As caracteristicas de todas as dietas a serem fornecidas estao
descritas no Anexo correspondente;

3.3As refeicbes, desjejum, colacdo, almocgo, lanche, jantar, sopas e ceia
serdao produzidas e fornecidas de acordo com as composicoes,
porcionamentos e variagbes definidas, na Unidade da
CONTRATANTE, conforme anexos;

3.4Constitui-se objeto da contratacdo, o fornecimento de alimentagao
aos pacientes internados para tratamento; acompanhantes de
pacientes maiores de 60 anos de idade, de acordo as normas do
Ministério da Saude estabelecidas na Portaria n® 830/1999;
acompanhantes de criancas e adolescentes, consoante disposi¢coes
do Estatuto da Criangca e do Adolescente, Lei n® 8.069/1990, Art. 12,
assim como aos servidores plantonistas que ndo podem se ausentar




do local de plantdo. As quantidades dos itens (refeicdes e porcdes)
foram definidas conforme uma estimativa de funcionamento gradual
dos servigos, acrescidas de uma margem de seguranga entre 5 a
20%

3.5 Os horarios inicialmente previstos das refeigdes, sao:

» Desjejum de pacientes, acompanhantes: 07:00 as 08:00
* Desjejum de colaboradores: 07:30 as 09:00
» Colacao de pacientes: 09:30 as 10:00
« Almoco de pacientes, acompanhantes: 11:30 as 12:00
» Almoco de colaboradores: 11:30 as 13:00

» Lanche de pacientes, acompanhantes: 14:30 as 15:30
» Lanche de colaboradores: 15:00 as 16:30
» Jantar de pacientes e acompanhantes: 17:30 as 18:30

+ Jantar de colaboradores: 21:30 as 23:00
» Ceia de pacientes, acompanhantes: 20:30 as 21:00
» Ceia de colaboradores: 01:00 as 03:30

3.6As quantidades diarias de refei¢cdes serdo requisitadas pelo Setor de
Nutricdo da CONTRATANTE, nos seguintes horarios previstos: até
as 9h (nove horas) mapa de modificacbes, esquemas especiais e
estatistica referente ao almocgo do dia; até as 10h (dez horas) mapas
das clinicas e requisicao referente ao lanche da tarde do dia; até as
14h30min (quatorze horas e trinta minutos) esquemas especiais,
estatistica, mapas das clinicas e requisicdo referente ao jantar do
dia; até as 16h30min (dezesseis horas e trinta minutos) formulario
com esquemas, estatistica, mapas das clinicas e requisicao referente
a ceia do dia; até as 19h30min (dezenove horas e trinta minutos)
estatistica, mapas das clinicas e requisicao referente ao desjejum e
almoco do dia seguinte;

3.70s horarios especificados neste subitem poderao ser revistos pela
Nutricdo da unidade, quando for necessario;

3.8Alteracbes de quantidades poderao ser solicitadas pela Nutricdo até
duas horas antes da entrega

3.9E facultado & CONTRATADA entregar as refeicdes com
antecedéncia de até 15 (quinze) minutos dos horarios estipulados
neste subitem.

4. Das obrigacoes da CONTRATANTE:

4.1Requisitar diariamente @ CONTRATADA as refeicbes a serem
fornecidas, através de controle acordado entre as partes e que




atenda as necessidades quanto a faturamento como também
informacbes relevantes para recebimento e distribuicdo de dietas
para pacientes;

4 2Avaliar e aprovar os cardapios mensais elaborados pela
CONTRATADA

4.3Comunicar a CONTRATADA, com antecedéncia minima de 2 (duas)
horas do horario de entrega, qualquer alteracao de refeicbes a serem
fornecidas no dia;

4 4Permitir o acesso de funcionarios da CONTRATADA ao local de
entrega, desde que sejam observadas as normas de seguranca da
CONTRATANTE e/ou exigéncias de 6rgao fiscalizadores;

4.5Receber o objeto no prazo e condicdes estabelecidas no Termo de
Referéncia e seus anexos;

4.6Verificar minuciosamente, no prazo fixado, a conformidade dos
servigos contratados com as especificacdes constantes do Termo de
Referéncia e da proposta, para fins de aceitagao;

4.7Notificar a CONTRATADA, por escrito, sobre imperfeicdes, falhas ou
irregularidades verificadas no servico contratado, para que seja
substituido, reparado ou corrigido;

4.8Comunicar, por escrito, a CONTRATADA as inadequages
observadas pela equipe de fiscalizacdo da Nutricao da
CONTRATANTE e solicitar as providéncias necessarias para a
correcao das mesmas;

4. 9Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizagao
de géneros e/ou alimentos que apresentem condicdes impréprias ao
CONsSuUMo;

410 Verificar as condicbes de higiene e de conservacdo das
dependéncias, manipuladores, equipamentos e utensilios utilizados
na producdo, transporte e distribuicdo das refeicbes da
CONTRATADA,;

4.11 Acompanhar e fiscalizar o cumprimento das obrigacdes da
CONTRATADA;

412 Realizar avaliagdo da prestacao de servicos;

4.13 Efetuar o pagamento a CONTRATADA no valor correspondente ao
servico prestado, no prazo e forma estabelecidos no Termo de
Referéncia e seus anexos;

4.14 Atestar as notas fiscais/fatura de fornecimento e efetuar os
pagamentos a CONTRATADA nas condi¢cdes estabelecidas no
contrato de prestagao de servicos;

4.15Prestar informacbes e esclarecimentos que venham a ser
solicitados pela CONTRATADA;




4.16 A Administracdo nao respondera por quaisquer compromissos
assumidos pela CONTRATADA com terceiros, ainda que vinculados
a execucgao do presente Termo de Contrato, bem como por qualquer
dano causado a terceiros em decorréncia de ato da CONTRATADA,
de seus empregados, prepostos ou subordinados

5. Das obrigacoes da CONTRATADA:

5.1A CONTRATADA deve cumprir todas as obrigacoes constantes neste
instrumento, seus anexos e sua proposta, assumindo exclusivamente
seus 0s riscos e as despesas decorrentes da boa e perfeita
execucao do objeto e, ainda:

5.2Efetuar a entrega do objeto em perfeitas condicdes, conforme
especificagdes, prazo, horérios e local;

5.3Manter, durante toda a execucdo do contrato, em compatibilidade
com as obrigacdes assumidas, todas as condi¢des de habilitacdo e
qualificagcao exigidas na licitagéo, sob pena de rescisao;

5.4Indicar preposto para representé-la durante a execug¢ao do contrato;

5.5Sujeitar-se a fiscalizacao por parte da CONTRATANTE, e prestar, a
qualquer tempo, os esclarecimentos solicitados para o fiel
desempenho das atividades CONTRATADA;

5.6Manter em servigo permanente na unidade de producao de refeicoes,
inclusive nos finais de semana e feriados, equipe composta por
Nutricionistas, devidamente habilitada e inscrita no respectivo
Conselho, e equipe de preparo de refeicdbes e de apoio em numero
suficiente, de forma a garantir a execugéo do servico

5.7Manter esquema alternativo de trabalho ou plano de contingéncia
para situagdes emergenciais, tais como: falta de agua, energia
elétrica, gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros,
assegurando a manutengao do atendimento diario adequado;

5.8Atender prontamente a quaisquer exigéncias da Administracao
inerentes ao presente objeto;

5.9 Corrigir com presteza as inadequacgdes detectadas e comunicadas
pela equipe de fiscalizacdo da Nutricio da CONTRATANTE.
Especificar o prazo para solucionar o problema identificado, de forma
que seja analisado e avaliado a correcdo imediata pela
CONTRATANTE;

5.10 A CONTRATADA assumira integral responsabilidade pela boa
execucdo dos servicos, assim como pelo cumprimento dos
elementos do processo, independente da fiscalizacao realizada pela
CONTRATANTE.

5.11 Permitir o acesso a todas as dependéncias do estabelecimento,
facilitando desta forma a fiscalizagao por parte da CONTRATANTE;




5.12 Responsabilizar-se pelo bom desempenho e comportamento de
seu pessoal, bem como o cumprimento de todas as normativas que
regem a atividade, reconhecidamente geradora de riscos a
integridade fisica dos colaboradores, conforme as Normas
Regulamentadoras — NRs - do Ministério do Trabalho e Emprego —
relativas a seguranca e medicina do trabalho e legislagbes vigentes
que regulam o orientam o tema;

5.13 Zelar pelas boas condicées de higiene e de conservacao das
dependéncias, equipamentos e utensilios;

5.14 Zelar pela qualidade dos géneros alimenticios fornecidos, servindo
alimentos frescos, de boa procedéncia, isentos de contaminagao
fisica, quimica, microbiol6gica e que atenda a toda a legislacao
inerente a atividade

5.15 Apresentar listagem de seus fornecedores, notas fiscais de
géneros adquiridos, marcas de produtos e/ou fichas técnicas e de
preparagdes, referentes ao objeto licitado, quando solicitado pelo
Setor de Nutricdo da CONTRATANTE

5.16 Realizar pelo menos um treinamento semestral com sua equipe
técnica e funcionarios, enfocando:

a) Técnicas, fundamentos, conceitos e principios em Producdo e
Distribuicdo de Refeicao Hospitalar;

b) Nocbes de Boas Praticas para Manipulacdo de Alimentos /
Seguranca Alimentar;

c)Normas, deveres e rotinas de trabalho a serem executadas;

d) Higiene pessoal;

e) Saude e seguranca no trabalho;

f) Uso de EPls;

g) Contaminagéo e microorganismos;

h) Técnicas de Preparo e conservagao dos alimentos;

i) Manuseio de Produtos Quimicos Utilizados na higienizacdo de
matéria prima, do ambiente, equipamentos, utensilios e veiculo de
transporte. Seguir legislacao vigente

* Os treinamentos deverao ser comprovados mediante apresentacado de
conteludo programatico e lista de presenga assinada pelos participantes,
conforme exigéncias de 6rgao fiscalizador e legislagao vigente.

5.17 Fornecer aos seus trabalhadores vestimentas adequadas,
informando-os da obrigatoriedade do uso diario dos equipamentos de
protecdo individual (EPIs), incluindo calgados antiderrapantes,
uniformes, luvas de aco inoxidavel, gorro, jaleco, etc;

5.18 A coleta de amostras devera abranger todos os alimentos que a
CONTRATADA destinar a CONTRATANTE (refeicoes, formulas, e
suplementos), sejam de produgao propria ou terceira, devendo ser a
coleta feita em embalagem fim e amostras mantidas sob refrigeracao
adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais
necessidades de analises laboratoriais. A coleta de amostras das




formulas infantis para andlise microbiolégica devera ocorrer duas
vezes ao dia, preferencialmente a cada troca de turno. O custo com a
embalagem e lacre das amostras sdo de responsabilidade da
CONTRATADA;

5.19 Quando solicitado a analise e Laudo sera emitido em duas vias,
sendo uma destinada a CONTRATADA e outra enviada diretamente
a CONTRATANTE, servindo para avaliar a qualidade microbioldgica
da refeicao fornecida, de responsabilidade da CONTRATANTE;

5.20 Manter em condi¢cdes adequadas as instalacdes fisicas onde serao
preparadas as refeicdes, os equipamentos e utensilios necessarios
ao preparo das refeicdes e 0 meio de transporte das refei¢cdes

5.21 Sera utilizado na afericdo checklist de verificacdo baseado na
RDC/ANVISA n® 275, de 21 de outubro de 2002.

5.22 A CONTRATADA, devera assumir todas as despesas relativas a
aquisicao dos géneros alimenticios, insumos e;

5.23 Fiscalizar o perfeito cumprimento da prestacao de servico a que se
obrigou, cabendo-lhe totalmente os Onus decorrentes. Tal
fiscalizacdo dar-se-4a independentemente da exercida pela
CONTRATANTE.

5.24 Indenizar terceiros e/ou a CONTRATANTE mesmo em caso de
auséncia ou omissdo de fiscalizacdo de sua parte por quaisquer
danos ou prejuizos causados, devendo o fornecedor adotar todas as
medidas preventivas com fiel observancia as exigéncias das
autoridades competentes e as disposigdes legais vigentes;

5.25 Manter, sob as penas da lei, sigilo sobre quaisquer dados,
informagdes, da CONTRATANTE de que venha tomar conhecimento
ou ter acesso ou que venha a ser-lhe confiados sejam relacionados
ou ndo com o objeto do contrato;

5.26 Manter seus empregados, quando nas dependéncias da
CONTRATANTE, devidamente identificados com cracha;

6. Preparo das Refeicoes:

6.10 preparo das refeicoes devera obedecer a composicao dos
cardapios, o porcionamento por tipo de dieta, a variacdo das
preparagdes, frequéncia dos tipos de carnes, discriminacdo de
férmulas lacteas/mingaus diversos/suco/cha, opcdes de pequenas
refeicdes, quitandas por tipo de dietas e porcionamento de frutas,
porcionamento, meia refeicdo e meia sopa conforme Anexos;

6.2Durante o preparo e porcionamento das refeicbes deverdo ser
respeitadas todas as caracteristicas das dietas e suas derivacgdes,




etc.

6.3Nao serao aceitas preparacoes de refeicoes a base de aparas de
carne no prato proteico (carnes), reutilizacao de 6leo de frituras e
reutilizacdo de sobras, ainda que limpas.

6.40s cardapios serdo elaborados por profissional Nutricionista da
CONTRATADA, conforme os Anexos;

6.50 Setor de Nutricao da CONTRATANTE, tera um prazo de 07 (sete)
dias Uteis, a partir do recebimento dos cardapios, para avalia-los e
indicar as alteracbes e/ou correcdes que se fizerem necessarias,
devolvendo-os formalmente a CONTRATADA;

6.6A CONTRATADA tera um prazo de 07 (sete) dias Uteis, a partir da
devolugdo dos cardapios, para efetuar todas as alteragcées e/ou
corregoes solicitadas pela CONTRATANTE. Os cardapios alterados
e/ou corrigidos deverdo ser reencaminhados ao Setor de Nutricdo
para aprovacgao final;

6.7Alteracbes nos cardgpios pela CONTRATADA s6 poderdo ser
realizadas com anuéncia da CONTRATANTE;

6.8 As refeicoes quentes servidas nas clinicas para pacientes e
acompanhantes, deverdo ser acondicionadas em embalagens
individuais, descartaveis, de poliestireno expandido (isopor) ou
similar acordado entre ambas as partes, com tampa, contendo no
minimo quatro divisdes internas e com capacidade adequada ao
volume total fornecido. As saladas deverdo ser acondicionadas a
parte da refeicdo quente, em recipiente plastico transparente, com
tampa, atéxico, inodoro, com capacidade adequada ao volume total
fornecido, de acordo com Tabela de per capitas e forma a manter a
integridade e qualidade do produto final;

6.9 Todas os itens que compdem as refeicdbes destinadas aos
pacientes deverdo ter as embalagens identificadas com etiquetas
proprias para alimentos ou outros padrées conforme necessidade da
CONTRATANTE, para distincao entre as varias copas e servicos da
Nutricdo e que atendam aos Protocolos de Seguranga do Paciente e
informagdes como data, horario de envase, nome do paciente, leito,
entre outros acordados entre as partes..

* Realizar, sempre que necessaria modificacao nas etiquetas de
identificacdo para atender a solicitacdo da CONTRATANTE
e/ou exigéncias de 6rgaos competentes;

6.10 As refeicoes (almoco e jantar) dos pacientes, acompanhantes e
plantonistas, deverdo ser entregues acompanhadas de kits
individuais contendo guardanapo e talheres descartaveis (garfo e
faca e/ou colher e faca ou garfo, faca e colher), em quantidade
equivalente ao numero de refeicbes fornecidas de acordo com a




caracteristica da refeicao;

6.11 Os garfos, facas e colheres descartaveis devem ser de material
plastico resistente, cor branca ou transparente, medindo
aproximadamente 15 a 16 cm de comprimento, isentos de materiais
estranhos, deformacdes, rebarbas, rachaduras e/ou bordas afiadas

6.12 As facas descartaveis fornecidas devem permitir o corte adequado
das preparagdes servidas, sobretudo do prato proteico (carnes) e
frutas servidas inteiras

6.13 Os kits de talheres deverdo estar selados mecanicamente e
separados por clinica na mesma quantidade de refeigdes solicitada;

6.14 Quitandas, bolos, paes e frutas inteiras: embalagem plastica
individual, transparente, atoxica e inodora

6.15 Os alimentos do desjejum, lanche, colagdo e ceia, deverdo ser
acondicionados adequadamente.

6.16 Mingau: embalagem de poliestireno expandido, com tampa, com
capacidade adequada ao volume total fornecido, de acordo com
Tabela de per capitas referente;

6.17 Frutas picadas: em pote plastico transparente, com tampa, atéxico
e inodoro. A capacidade do pote deve ser suficiente para conter a
porcao de fruta;

6.18 As bebidas deverdo ser entregues por clinica, acompanhadas de
copos descartaveis em separado e na quantidade informada pela
solicitante. Os copos para café deverao ter capacidade de 100 ml e
para as demais bebidas (suco, cha e leite) capacidade minima de
250 ml;

6.19 Vitaminas e iogurtes: copo individual descartavel com tampa, com
identificacao do paciente, confeccionado em resina termoplastica, na
cor branca ou translicida e capacidade adequada;

6.20 Bebidas (suco, café, cha e leite): em garrafas térmicas tampadas,
exclusivas para este fim, devidamente higienizadas, identificadas
(nome da preparagao, com agucar ou sem acgucar, data do preparo,
horario de envase, prazo de validade, volume total e copa;

6.21 Coquetel: copo individual descartavel com tampa e com
capacidade adequada ao volume total fornecido, de acordo com
Tabela de per capitas referente

6.22 As sopas (geral, hipossodica, liquida pastosa, liquidas completa e
restrita), deverdo ser entregues em embalagem de poliestireno
expandido, com tampa, com capacidade adequada ao volume total
fornecido, de acordo com Tabela de per capitas referente

6.23 As sopas geral e hipossddica devem ser acompanhadas de




sobremesa da dieta livre.

6.24 As sobremesas para dietas liquidas serdao padronizadas como a
seguir: as dietas liquidas pastosas e liquidas completas receberao
gelatina comum e as dietas liquidas restritas receberao gelatina diet.

6.25 Guarni¢cdes contendo alimentos com fontes proteicas (ex: queijo,
presunto, carne, frango, entre outras...), ndo devem gerar custo
adicional para a CONTRATANTE;

6.26 No desjejum e ceia de dietas hipercalérica e hipercalérica
hiperproteica, deverdo ser enviadas de acordo com o informado e
aprovado em cardapio;

6.27 As refeicbes (desjejum, colagdo, almocgo, jantar, lanche, ceia e
sopas) deverdo ser entregues a CONTRATANTE, nos locais e
horarios especificados e em temperatura minima de 65° C para
preparacbes quentes e maxima de 10° C para preparacdes
resfriadas, conforme legislagdes vigentes - RDC 216/2004 e
correlatos;

6.28 A CONTRATADA devera efetuar controle de temperatura dos
alimentos quentes e frios (afericdo registrada em protocolos)
conforme legislagdo vigente e realizar as devidas adequacobes
sempre que necessario em todas as etapas Para ambos os casos,
faz-se necessidade de apresentagdo da Piloto ( porcdo para
degustacao do fiscal e planilhas de controle para verificagc&o).

6.29 Quando a o Setor de Nutricato da CONTRATANTE julgar
necessario, podera ser requisitado amostras para degustacao de
itens componentes das outras refei¢cdes (ex: quitandas, panificados e
derivagbes de dietas), para avaliagéo.

6.30 A CONTRATADA se compromete em realizar os ajustes
necessarios para adequacéao da alimentacao fornecida.

6.31 O porcionamento das refeicdes devera seguir os critérios minimos
de qualidade quanto a higiene, temperatura e dieta prescrita, de
acordo com manual de boas praticas.

6.32 Nao serdo aceitos refrescos artificiais (em po6, xarope, etc) ou
sucos industrializados e envasados em garrafa e/ou embalagens
tetrapak.

6.33 Para as bebidas sem acucar devera ser fornecido adogante
artificial na quantidade necesséria para adogar uma porcao de cada
preparacdo) a parte, na forma de sachet individual juntamente c/
mexedor ou colher descartavel para auxiliar na diluigéo.

6.34 O leite do desjejum, lanche e ceia, nas versdes integral e
desnatada, deverd ser do tipo UHT.

6.35 Os sachetsde adocgantes deverdo ser a base de sucralose. Nao




serdo permitidos adocantes que contenham as seguintes
substancias: dextrose, sacarina monossédica e glutamato
monossédico.

6.36 As margarinas (comum, light e sem sal), geleias (comum e diet) e
adocantes artificiais deverdao ser fornecidos na forma de sachet
individual.

6.37 As pequenas refei¢des (desjejum, colacdo, lanche e ceia) deverao
ser entregues na forma de kits individuais, embalado em saco
plastico, selado e devidamente etiquetado de acordo com a dieta
prescrita.

6.38 Quanto as matérias primas para execug¢ao do cardapio, seguem
observagdes importantes:

a) o arroz utilizado nas preparacées do almoco e jantar devera ser
polido, classe longo fino, tipo 1 e o feijao, o carioca tipo 1;

b) Folhosos de primeira qualidade, sem defeitos, com folhas verdes,
bem desenvolvidas, maduras, sem apresentar pontos de prévia
deterioracao;

c) frutas e legumes firmes, sem defeitos, bem desenvolvidos, maduros,
sem apresentar pontos de prévia deterioracao;

d) para todos os alimentos utilizados pela CONTRATADA, devera ser
obrigatéria a rotulagem correta do produto: nome, composi¢do do
produto e lote, numero do registro no Orgao Oficial, CNPJ, endereco e
outros dados do fabricante e do distribuidor, temperatura recomendada
pelo fabricante e condigbes de armazenamento, quantidade (peso) e
datas de validade, de fabricacdo de todos os alimentos e respectivo
registro nos 6rgaos competentes de fiscalizacao;

e) ndo deverdo ser utilizados temperos e caldos industrializados.
Deverdo ser usados temperos in natura (alho, sal, cebola, salsa,
cebolinha, manjericao e outras ervas) e temperos permitidos pela
Nutricionista da Unidade. Para os pacientes, deve-se evitar 0 uso de
substancias picantes irritativas da mucosa do trato gastrointestinal ou
produtos que o contenham;

f) ervas frescas e desidratadas serao permitidas (desde que aprovadas
apoés avaliacao em ficha de preparo);

g) os cortes de carne de segunda, devera ser aprovada pela
Nutricionista da CONTRATADA;

6.39 A técnica dietética de preparo ficara a critério da
CONTRATADA, observado o cardapio, fichas técnicas e ingredientes
(per capitas e descricdo do produto) previamente elaborados pela
CONTRATADA e obrigatoriamente aprovados pela CONTRATANTE.
Fichas técnicas ndo aprovadas deverdo ser readequadas, conforme
solicitacdo da CONTRATANTE.

6.40 No caso de cardapio contendo prato proteico a base de carnes
(frango, carne bovina, suina e peixe) sera necessario seguir 0S
critérios estabelecidos pela CONTRANTE;




Ressalva: Para preparacdes elaboradas de arroz e feijao que contenha
carne ou embutidos, a CONTRATADA devera disponibilizar arroz e
feijdo simples para os comensais que nao optarem por tais preparacoes
elaboradas, conforme solicitacdo da CONTRATANTE.

d) os per capitas de queijo e frango desfiado da lasanha de frango e
apresuntado, queijo e carne moida da lasanha de carne bovina
(guarnicdo) referem-se apenas ao conteudo proteico, devendo ser
acrescido o per capita da massa.

e) os per capitas de queijo e ricota para panqueca sao referentes
apenas a parte proteica do recheio, devendo ser acrescido o per capita
da massa.

f) quando o prato proteico a ser servido para pacientes e plantonistas,
for peixe, devera vir ovo como segunda op¢ao (omelete, farofa ou outra
preparacdo a base de ovo) na quantidade de 10% do numero de
porcdes a serem servidas no dia, sem gerar custo adicional.

6.41 A CONTRATANTE podera solicitar o fornecimento de “esquemas
dietéticos especiais individualizados” para alguns pacientes,
enviados nos arquivos denominados esquemas especiais do almoco
e jantar, em substituicdo aos padrées de dietas constantes neste
termo. As requisi¢des de esquemas especiais deverdo ser atendidos
de acordo com a rotina de envio das informagdes e pedidos.

6.42 A frequéncia semanal das preparacdes liquidas na ceia devera ser
acordada com a nutricionista da Unidade

7.Avaliacao do grau de eficiéncia do fornecimento

7.1 O grau de eficiéncia do fornecimento do objeto contratado sera
verificado por avaliagdo por amostragem realizada por equipe do
Setor de Nutricdo, em conjunto com o colaborador representante da
empresa, a critério do CONTRATANTE. Ao final do més sera emitido
relatério com a média das avaliagdes;

7.2 Na avaliagdo sera utilizado formuléario contendo os fatores de
avaliacao elaborados pela CONTRATANTE;

7.3 Sera desenvolvido método de avaliagdo qualitativa da prestacao
do servico;

7.4 As avaliagbes dos 03 (irés) primeiros meses, terdo carater
orientativo, dado a implantagéo do servico;

8. CONTROLE DA EXECUGAO

8.1Conforme clausulas que serao previstas no contrato, sera designado
representante para acompanhar e fiscalizar o servigco prestado,
anotando em registro préprio todas as ocorréncias relacionadas com




9.
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a execucao e determinando o que for necessario a regularizacéo de
falhas ou defeitos observados.

8.2A fiscalizacdo n&o exclui nem reduz a responsabilidade da
CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer
irregularidade, ainda que resultante de imperfeigbes técnicas ou
vicios redibitérios, e, na ocorréncia desta, nao implica em co-
responsabilidade da Administracao ou de seus agentes e prepostos.

8.30 representante da Administracdo anotara em registro préprio todas
as ocorréncias relacionadas com a execug¢ao do contrato, indicando
dia, més e ano, bem como o nome dos funcionarios eventualmente
envolvidos, determinando o que for necessario a regularizacao das
falhas ou defeitos observados e encaminhando os apontamentos a
autoridade competente para as providéncias cabiveis.

8.4A CONTRATANTE por meio de seus técnicos/profissionais,
devidamente identificados, tera livre acesso, a qualquer tempo, a
todas as dependéncias da CONTRATADA que envolva a execucgao
do objeto da contratacado deste Termo de Referéncia.

8.5A CONTRATANTE se reserva ao direito de examinar a qualidade dos
géneros alimenticios, vetando a utilizagdo daqueles que
apresentarem condi¢cdes impréprias ao consumo ou em desacordo
com o descrito neste termo de referéncia.

8.6Serao fiscalizadas por profissionais da CONTRATANTE as condigbes
de higiene e conservagao das dependéncias, géneros alimenticios,
equipamentos e utensilios utilizados para a producgao, transporte e
distribuicao das refei¢cdes, além das boas praticas de manipulacao.

8.7As quantidades e a qualidade das refeicbes fornecidas — desjejum,
ceia, almocgo, lanche, jantar, sopa, ceia e extras serdo conferidas no
ato da entrega por funcionario designado pelo Setor de Nutricao Da
CONTRATANTE, juntamente com o nutricionista da CONTRATADA.

8.80 Setor de Nutricdo da CONTRATANTE mantera efetivo controle do
namero de refeicbes (desjejum, colacdo, almocgo, lanche, jantar,
sopa, ceia e extras) requisitadas e recebidas, a fim de instruir os
processos de pagamentos.

DAS SANCOES PELA INADIMPLENCIA
Comete infracdo a CONTRATADA que:

.1 Inexecucao total ou parcialmente qualquer das obrigacées assumidas
em decorréncia da contratacao;

.2 Ensejar o retardamento da execuc¢ao do objeto;
.3 Fraudar na execucgéao do contrato;
.4 Nao mantiver a proposta.




9.1.5 Adverténcia por faltas leves, assim entendidas aquelas que nao
acarretem prejuizos significativos para a CONTRATANTE;.

9.1.6 Pelo comprometimento da qualidade higiénico-sanitaria, comprovada
por laudo emitido para teste microbiolégico conforme especificado neste
instrumento poderao ser aplicadas as seguintes sancées administrativas:

9.1.6.1 Laudo microbiol6gico positivo, com padrdao microbiolégico fora
dos limites permitidos pela RDC n®12 de 02 de janeiro de 2001, para até 02
(duas) preparagdoes do cardapio, independente da refeicdo ou dieta
analisada, sujeitara a CONTRATADA a penalidade de multa de 2% (dois
por cento) do valor faturado no més, cumulativa com a aplicagdo de
adverténcia;

9.1.6.2 Laudo positivo reincidente para até 02 (duas) preparacgoes,
seguido ou intercalado ou laudo positivo para 03 (trés) ou mais preparacoes
do cardapio em uma mesma dieta analisada, com padrdo microbiolégico
fora dos limites permitidos pela RDC n®12 de 02 de janeiro de 2001, a
CONTRATADA estara sujeita a penalidade de suspensdao da Ata de
Registro de Precos, sem prejuizo da aplicagdo das demais penalidades
previstas neste Termo de Referéncia.

10.FORMULAS INFANTIS

10.1 Para Férmulas Lacteas a CONTRATADA ira fornecer os
insumos, suas variantes e outros acordados, conforme necessidade
da CONTRATANTE.

10.2 Todas as Formulas Lacteas ofertadas serdo para consumo via
oral, uma vez que este instrumento ndo contempla Dietas para
Nutricdo Enteral.

10.3 Todos os utensilios, insumos e outros necessarios serdao de
responsabilidade da CONTRATADA.

11.DAS DISPOSICOES GERAIS

11.1 Integram este instrumento os seguintes Anexos a seguir
numerados:
Anexo | Caracteristicas das dietas
Anexo Il Desjejum pacientes e acompanhantes
Anexo Il Lanche/Colacao de pacientes

Anexo IV  Ceia de pacientes

Anexo V Almogo e jantar de pacientes e acompanhantes
Anexo VI  Sopa paciente

Anexo VIl Refei¢cdes para pacientes criangcas

Anexo VIIl Almocgo e jantar de residentes, internos e plantonistas




Anexo IX  Variacao de preparacdes

Anexo X Frequéncia dos tipos de carnes no cardapio mensal
Anexo XI  Foérmulas lacteas, mingaus diversos, suco, cha
Anexo Xl Opcdes de pequenas refeigcdes

Anexo XIll Quitandas por tipo de dieta

Anexo XIV Porcionamento de frutas, frutas por tipo de dieta, sucos por
tipo de dieta

Anexo XV  Porcionamento Meia Refeicao Almogo/Jantar Pacientes e Meia
Sopa

Anexo XVI Quantitativo presumido de refei¢cdes a serem solicitadas

JUSTIFICATIVA

Considerando a Declaracdo da Organizagdo Mundial de Saude, em 11 de
marco de 2020, que decreta situacdo de pandemia no que se refere a
infeccao pelo novo Coronavirus;

A Lei Federal n® 13.979, de 6 de fevereiro de 2020, que dispde sobre as
medidas para enfrentamento da emergéncia em saude publica de
importancia internacional decorrente do novo Coronavirus;

O Decreto n? 9.633, de 13 de marco de 2020, do Governador do Estado de
Goias, que decreta a situacao de emergéncia na saude publica do Estado
de Goias, em razao da disseminagao do novo Coronavirus (2019nCoV);

O Decreto n? 9.653, de 19 de abril de 2020, do Governador do Estado de
Goids, que reiterou a decretacdo da situacdo de emergéncia na saude
publica do Estado de Goids, em razdo da disseminagdo do novo
Coronavirus (2019nCoV);

A necessidade de fortalecer o processo de regionalizacao, hierarquizagcao e
integracao das agdes e servigos de saude em tempos de pandemia;

A organizagao da rede e fluxos assistenciais, provendo acesso equanime,
integral e qualificado aos servicos de saude a qualquer individuo do
estado, com equidade e transparéncia;

A necessidade de assegurar 0o acesso com a agilidade e celeridade
necessarias neste momento de emergéncia em saude publica, reduzindo
o tempo de resposta na assisténcia ao paciente;

A necessidade de ampliar de forma regionalizada a rede de atencao
hospitalar das macrorregidbes de salde, especialmente a Regido de




Saude Sudoeste Il (Jatai);

A Resolucdo CIB n® 027/2020, que aprova a transferéncia da gestédo e
geréncia do Hospital das Clinicas Dr. Serafim de Carvalho, CNES
2535556, localizado no Municipio de Jatai/GO, para a Secretaria de
Estado da Saude — SES/GO;

A vigéncia da Lei Estadual n? 20.769/2020, que autoriza o Estado de
Goias a absorver as atividades ofertadas em unidade publica hospitalar
dos Municipios de Formosa, Jatai, Luziania e Sao Luis de Montes Belos,
surgiu a necessidade da Secretaria de Estado da Saude de Goias
assumir, direta ou indiretamente, os servigos assistenciais que até entdo
eram prestados pela administracdo publica do municipio de Jatai. A
referida lei coincide com momento de enfrentamento da pandemia pelo
novo Coronavirus no pais, de tal modo que novas estratégias de
atendimento a saude devem ser estabelecidas em carater emergencial,
uma vez que a demanda de suporte ventilatorio, essencial para a
manutencao da vida, demonstra-se a mais demandada neste momento;

O iminente acionamento do nivel 4 do plano de contingéncia estadual,
com a necessidade de expandir a rede de atencdo hospitalar para as
macrorregides de saude;

Lei Estadual n? 20.795, de 10 de junho de 2020, a qual autoriza o Chefe
do Poder Executivo Estadual de Goias a firmar Termo de Colaboracao
entre a Administracdo Publica e a FUNDAHC - Fundagdo de Apoio ao
Hospital das Clinicas da Universidade Federal de Goias, para o
gerenciamento, operacionalizacdo e a execugao de agdes e servigos de
saude do Hospital das Clinicas Dr. Serafim de Carvalho.

A assinatura do Termo de Colaboragcao entre a Secretaria de Estado da
Saude de Goias e Fundacao de Apoio ao Hospital das Clinicas da UFG,
para gerenciamento operacionalizagao e a execucao de acoes e servicos
de saude do Hospital das Clinicas Dr. Serafim de Carvalho, devendo ser
adotado medidas necessarias para que haja uma transicdo de forma
imediata e segura sem descontinuidade dos servicos de saude
executados.

Importante destacar, que o Hospital das Clinicas Dr. Serafim de Carvalho,
encontram-se me em funcionamento sob a gestdo da Secretaria
Municipal de Saude de Jatai e é caracterizado como um Hospital Geral
de média complexidade, com atendimento de demanda espontanea e
referenciada. Esta localizado no municipio polo da Regidao de Saude
Sudoeste I, atende também, por abrangéncia e referéncia, todos os
10 municipios desta regido: Aporé, Caiapb6nia, Chapadao do Céu,
Doverlandia, Jatai, Mineiros, Perolandia, Portelandia, Serranopolis e
Santa Rita do Araguaia. A Unidade dispde de assisténcia hospitalar,
SADT, Raio x, Tomografia, Ultrassonografia, Eletrocardiograma, Doppler
Vascular, Servico de emergéncia 24 horas e Ambulatério médico e nao




médico. Possibilitando o atendimento imediato de pacientes do municipio
e da Regido de Saude que demandarem por assisténcia de saude em
nivel de hospitalizagédo, tanto para os pacientes acometidos por COVID-
19 quanto demais necessidades de saude, como internagdes cirargicas,
partos, consultas ambulatoriais, dentre outras.

Essa contratagao, faz frente ao Plano de Trabalho integrante e indissociavel
Termo de Colaboracao, celebrado entre a Secretaria de Estado da Saude
de Goias e Fundacado de Apoio ao Hospital das Clinicas da UFG, para
gerenciamento operacionalizacdo e a execugao de acdes e servigos de
saude do Hospital das Clinicas Dr. Serafim de Carvalho

Portanto essa contratacdo devera ser realizada de forma Emergencial tendo
em vista, a necessidade de assunc¢ao imediata da unidade hospitalar sem
descontinuidade da assisténcia e em atendimento as legisla¢des vigentes.

Casos omissos nao destacados neste documento seguird a respectiva
legislacdo vigente, em especial o Decreto 8241 de 2014 quando couber,
para os demais poderao ser mérito de questionamento dos participes para
elucidacao entre as partes

As empresas poderao realizar visita no local da execucédo do servico para
apresentar o orgamento.

Endereco: Rua. Joaquim Caetano, 1876 - Divino Espirito Santo, Jatai - GO,
75805-020.

Goiania, 02 de Outubro de 2020.
Renato Taveira Ferro

Setor de Compras — FUNDAHC - UFG
CNPJ 02.918.347/0001-43




Com a finalidade de evitar possiveis duvidas na interpretacdo de termos técnicos utilizados,
ficam assentadas as seguintes definicbes e conceituagoes:

ANEXO |
CARACTERISTICAS DAS DIETAS

- DIETA HIPERCALORICA: utilizada para produzir balango energético positivo e ganho de
peso baseada na dieta livre. Ha aumento no porcionamento do arroz e do pao, permitido uso
de doces como sobremesas nas grandes refei¢coes, respeitando as caracteristicas das dietas
para diabetes.

- DIETA HIPERPROTEICA: utilizada para produzir um balango positivo de nitrogénio em
pacientes com necessidade proteica aumentada. Baseada na dieta livre com aumento no
porcionamento dos alimentos ricos em proteina como carnes, leites e derivados.

- DIETA HIPOSSODICA DM: segue porcionamento da dieta para diabetes aliada ao controle
da oferta de sodio, atendendo aos mesmos principios do padrao de dieta hipossddica.

- DIETA HIPOSSODICA: prescrita primariamente para a prevengdo ou controle de edemas,
hipertensdo ou hipernatremia. Indicada para pacientes renais, cardiacos, que apresentam
hipertensédo, com ou sem edema. As refeicoes sdo preparadas com temperos naturais (alho,
cebola) sendo adicionado o sal em menor quantidade (3 gramas/dia) no preparo da sopa,
carne, feijao e guarnicdo do almoco e jantar. Nao ha uso de alimentos industrializados no
preparo destas refeigdes.

- DIETA LIVRE, NORMAL OU GERAL.: destinada a pacientes cuja condicao clinica nao exige
modificagdo e/ou restricdo de nutrientes e consisténcia ou volume da dieta. Deve preencher
todos os requisitos de uma dieta equilibrada segundo as Leis da Alimentagcédo: qualidade
(nutrientes necessarios ao organismo), quantidade (total calérico e de nutrientes), adequacao
(peso, altura, clima, sexo, estado fisioldgico, coletividade, etc.) e harmonia (distribuicdo de
macro e micronutrientes). Nao apresenta qualquer restricdo quanto a forma de preparo dos
alimentos. Segue o cardapio normal.

- DIETA PARA GLICOGENOSE: utilizada para criancas com glicogenose, restrita em lactose,
frutose e sacarose. Retira-se o agucar e alimentos que o contenham, frutas e substitui-se o
leite comum por leite zero lactose ou de soja sem agucar além de restringir o uso de vegetais
com maior teor de frutose.

- DIETA PASTOSA: tem sua consisténcia abrandada pela cocgao e utiliza alimentos moidos
e desfiados, liquidificados, em forma de purés, mingaus e papas, exigindo pouca mastigacao
e facilitando a degluticdo. Apresenta consisténcia menos sélida e mais macia que a dieta
branda.

- DIETA SEM GLUTEN: utilizada na intolerancia ao gliten. Restrita em alimentos com trigo,
aveia, centeio, cevada e malte. Permitido uso de alimentos preparados com farinha de milho,
fuba, fécula de batata, farinha de arroz, farinha de soja, farinha de mandioca, amido de milho,
cereais de arroz. Exclui-se produtos com farinha de trigo (paes, macarrédo, bolachas, bolo,
roscas, etc), preparagbes com aveia ou trigo (mingau, péaes, bolos, bolachas, etc), centeio e



produtos preparados com este ingrediente, chocolate, malte, leite maltado,
ovomaltine®, ou qualquer alimento industrializado que contenha gltten ou trago de gliten.

- DIETA SEM LACTOSE: utilizada na intolerancia a lactose, diarreia crénica, pacientes que
tém alergia a proteina do leite de vaca (APLV) associada a diarreia.

- DIETA: compreende os alimentos fornecidos ao individuo para satisfacdo de suas
necessidades nutricionais diarias.

- VEGETAL A:acelga, agrido, alface, almeirdo, berinjela, brécolis, chicéria, couve, couve-flor,
espinafre, maxixe, mostarda, pepino, pimentao, rabanete, repolho, taioba, tomate, rucula, jild
e salsa.

Apresenta consisténcia normal, restrita em leite de vaca, derivados e alimentos preparados
com leite tradicional. Permitido leite e derivados sem lactose, exceto para os casos de APLV.

-DIETA BRANDA: evitam-se alimentos fibrosos. Os alimentos sdo bem cozidos e ndo sao
servidos vegetais crus ou preparados com casca.

-DIETA HIPERPROTEICA E HIPERCALORICA: utilizada para produzir balango positivo de
nitrogénio e energia, para aumento de peso. Indicada para pacientes que necessitam de
reposicao de proteinas e calorias, devido a perda de massa corpérea, hipercatabolismo,
gueimaduras ou para pacientes que estejam com o estado imunolégico diminuido. Baseada
na dieta normal oferecendo maior quantidade de alimentos ricos em proteina (carnes, leites e
derivados), carboidratos e gorduras. Ha aumento no porcionamento do arroz e carne,
acréscimos de Oleo vegetal e doces como sobremesas nas grandes refeigcbes, além do
aumento de leite oferecido ao longo do dia.

-DIETA HIPOLIPIDICA: a quantidade de 6leo vegetal no preparo de alimentos é reduzida e
sao utilizadas carnes magras. Nas pequenas refeicdes sao utilizados margarina light e leite
desnatado.

-DIETA LAXATIVA:utilizada para pacientes com obstipacdo intestinal, em casos de
hiperglicemia, hiperlipidemia e hipercolesterolemia. Apresenta consisténcia normal, com maior
quantidade de alimentos ricos em fibras (feijao, salada crua e frutas), absorvendo e fixando
agua, aumentando o volume fecal, bem como controlando o tempo de transito intestinal.

-DIETA LIQUIDA COMPLETA: utilizam-se preparacdes liquidificadas e coadas e alimentos
liquidos, que produzam poucos residuos e de facil digestdo ou que possam ser transformados
em liquidos no momento da ingestéao.

-DIETA LIQUIDA RESTRITA (ou liquida sem residuo): dieta com quantidade minima de
residuo, composta principalmente de caldo de vegetais B e cereais (arroz ou macarrao).
Isenta de alimentos acidos (frutas ou polpas acidas, café). Utiliza leite sem lactose. Isenta de
alimentos sulfurados.

-DIETA OBSTIPANTE: € uma dieta isenta acucar, com reducao de gordura (6leo vegetal no
preparo dos alimentos e margarina light) e de alimentos ricos em fibra (salada crua e frutas
fibrosas e /ou laxativas). Ha reducao no porcionamento do feijao, sendo ofertado apenas o
seu caldo (sem graos). O leite a ser utilizado é o de soja sem acgucar.

-DIETA PARA DIABETES (DM): objetiva manter os niveis de glicose sanguinea o mais
proximo do normal e favorecer ingestdo cal6rica apropriada. E isenta de acgucar livre
(sacarose) ou de alimentos que possuam acgucar de adicdo. Apresenta reducdo em algumas
porcoes de alimentos ricos em carboidratos e oferta de alimentos integrais.



-VEGETAL B: abobora madura, abobrinha verde, beterraba, cenoura, chuchu,
ervilha verde, quiabo e vagem.

-VEGETAL C: batata inglesa, batata salsa, batata doce, carg, inhame, mandioca e milho
verde.
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ANEXOIII
DESJEJUM DE PACIENTES E ACOMPANHANTES

s/lactose 10g
Hipercaldrica e

N2 ALIMENTO/ UND Livre, branda, Diabetes (DM), Obstipante, s/ S/ gluten
PREPARACAO pastosa, hipossodica residuo,
laxativa,
hipossédica
hipercalérica,
hiperproteica,
hipercalérica e
hiperproteica,
s/lactose,
Pao (frances, G Brai(c)la e ao frar?c?és a0 e >0
mandi, milho, Pastosa: néo P de formép (pao e biscoito
batata, careca, ~ f' A de queijo, peta,
forma, integral) usar pao irances (integrais) tapioca, cuscuz,
Hipercaldrica e quebrador, bolo
hipercaldrica s/ gluten)
hiperproteica: 2
porcoes 509
Il Café ¢/ agucar mL/g 100/10 | - e 100/10
Café s/ agucar mL | - 100 100 | -
1 Leite puro mL 250 250 250 250
(s/lactose: leite (leite zero
zero lactose) lactose)
ou leite ¢/ | mL/g 25020 | - e e
achocolatado (s/lactose: leite e
achocolatado
zero lactose)
ou leite | mL/g 25020 | - | 250/20
caramelado (s/lactose: leite
zero lactose)
ouleitedesnatado |mL | - | eeeeee | s e
ou cha ¢/ agucar F I I R = T
ou cha s/ acucar mL | - | e e e
v Pao (franceés, | G 50 50 50 50
mandi, milho, Branda e pao francés, pao (pao e biscoito
batata, careca, Pastosa: nao de forma de queijo, peta,
forma, integral) usar pao francés (integrais) tapioca, cuscuz,
Hipercaldrica e quebrador, bolo
hipercaldérica s/ gluten)
hiperproteica: 2
porcoes 509
V Margarina G 1sachetde 10g | 1sachetde10g | = --—-- 1 sachetde 10 g
(minimo 80% S/ lactose:
lipidio) margarina




hipercaldrica
hiperproteica: 2

sachets de 10g

Margarina  light | G | = —— | - 1sachetde 10g | -
(até 55% lipidio)

VARIACOES/COMBINACOES: Branda/Pastosa Branda/Pastosa Branda/Pastosa Branda/Pastosa

(continuag&o anexo 1)
DESJEJUM DE PACIENTES E ACOMPANHANTES

Na variagao tipo pastosa utilizar pado mandi, milho, batata ou careca.

Nas dietas hipossodicas e suas variagbes utiliza-se margarina sem sal.

O sachet de adogcante deve ser fornecido a parte das preparagdes (café, chd, leite), na
quantidade necessaria para adog¢ar uma por¢ao de cada preparacao.

O sachet de margarina deve ser fornecido a parte do pao.

Os acompanhantes receberao o padrao da dieta livre do paciente.

Para dietas hipolipidica e sem lactose, na indisponibilidade de margarina light e margarina s/
lactose em sachet, enviar o pao ou substituto ja amanteigado.
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ANEXO lll
LANCHE/COLACAO DE PACIENTES
N | ALIMENT | UN Livre, Diabete | Obsti | Hipolipi | Pastosa S/ S/
2 o/ D branda, | s (DM), | pante, dica lactose | glaten
PREPAR hipossé | hiposso s/
ACAO dica, dica residu
laxativa, DM, o
hipercal
oOrica,
hiperprot
eica,
| | Suco c/ | mL 250 | - | e 250 200 250 250
acucar (trocar
(natural/p suco
olpa) por
iogurte)
Suco s/|mL| ---- 250 E U e e
acucar
[l | Quitandas | Por 1 1 1 1 1 1 1
, paes € | ¢ao (ver lista | Hipocal porgao | (quitan (ver lista (ver (ver
similares por orica: | (ver da por lista lista
dieta) 1/2 lista baixa dieta) por por
porcao por gordur dieta) dieta)
de | dieta) | 2
torrada,
bolacha
,pao
(integrai
s), pao
integral
c/
queijo
VARIACOES/COM | Branda/P | Branda/ | Brand | Branda/ | DM/Hipo | Branda/ | Branda/
BINACOES: astosa | Pastosa | a/Past | Pastosa | ssodica | Pastosa | Pastosa
osa

Na dieta laxativa usar sucos laxativos.

Na dieta obstipante, usar sucos obstipantes.

Na variacao da pastosa/diabetes, utilizar iogurte diet.

Na variacéo tipo pastosa utilizar pao mandi, milho, batata ou careca.

O sachet de adogante deve ser fornecido a parte das preparagdes (café, cha, suco), na
quantidade necessaria para adogar uma porgao.
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ANEXO IV
CEIA/COLACAO DE PACIENTES
N | ALIMENTO/ | UN | Livre, branda, Diabetes Obstip | Hipolipi | Pasto S/ S/
PREPARACA | D laxativa, (DM), ante, dica sa lactos | gluten
0] hipercaldrica, | hipossdédica | Sem e
hipossddica, DM residuo
hiperproteica,
hipercalérica e
| | Suco c/ mL 250 | e e 250 250 250 250
acucar
(natural/polp
a)
Suco s/ mL | - 250 250 | - | e | e [ -
acucar
ou Cha 11| T T R I I B I
ou Mingau mL 250 250 250 250 250 250
(s/ acucar) | (minga | (leite (minga (s6
uc/ desn) uc/ amido
leite leite de
zero zero milho)
lactose lactos
) e)
ou Leite mL | 250 (hepatopata: 250 250 250 250 250 250
(puro, ¢/ leite de soja) (DM- leite (leite (leite (leite | (puro
achocolatado puro ou c/ zero desn) zero ou
ou achocolatad | lactose lactos | caram
caramelado) o diet/) ) e) elado)
ou logurte mL 200 200 | - 200 200 | ------ 200
(hepatopata:iog (diet)
urte soja)
Il | Pao (ou ) 50 50 50 50 50 50
bolacha, (hipercal e (integrais) (sem
torrada) hiperprot e leite) 1
hipercal 2 paes) .
ou Quitanda | Por 01 01 01 01 01 01 | Poreao
~ . . (ver
(peta, bolo, cao (hipercal e (broa ou (quitan (ver (ver (sem lista)
quebrador, hiperprot e bolo diets) da s/ lista) lista) leite)
rosca, broa) hipercal 2 leite)
quitandas)
II' | Margarina g 1 sachet 10 g 1sachet10 | ---—--- | -—-—-- 1 10 g (s/ 1
| | (minimo 80% g sachet | lactos | sachet
lipidio) 10g e) 10 g
Margarina g 1 1
light (até 55% | | - | = - sachet | sachet | ---—---- | === | ------
lipidio) 10 ¢ 109
ou Geleia g 1 unid 1 unid(diet) 1 1unid | 1Tunid | 1unid | 1 unid
(sachet 10) unid(die




D

V{\RIAQ(‘)ES/COMBINA Branda/pastosa | Branda/pasto | Branda/ | Branda/ | DM/Hi | Branda | Branda
COES: sa past past poOSSs /past /past

(continuagdo anexo 1V)
CEIA/COLACAO DE PACIENTES

Frequéncia semanal das preparacdes liquidas na ceia: suco 2x/sem, leite 3x/sem, mingau
1x/sem, iogurte 1x/sem.

Na dieta hipolipidica deverao ser utilizadas preparacdes lacteas desnatadas (leite, mingau,
iogurte).

Na dieta laxativa usar sucos laxativos € nao enviar mingau de amido de milho ou variagao
aprovada pela nutricionista da Unidade

Na dieta obstipante, usar sucos obstipantes.

Na variagdo da pastosa/diabetes, utilizar iogurte diet e ndo utilizar agucar.

Nas dietas hipossodica e suas variagdes devera ser utilizada margarina sem sal.

O sachet de adocante deve ser fornecido a parte das preparagdes (suco, cha, leite, mingau),
na quantidade necesséria para adogar uma porgao.

O sachet de margarina ou geleia devera ser fornecido quando o cardapio for composto por
pao, bolacha ou torrada.

Quando a quitanda do lanche fornecer maior quantidade protéica, o liquido da ceia devera ser
suco ou cha, exceto nos casos solicitados previamente.

Somente no caso de mingau, dispensa-se a quitanda, paes ou similares.
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ALMOCO E JANTAR DE PACIENTES E ACOMPANHANTES - QUANTIDADES DE

ANEXOV

ALIMENTOS PRONTOS P/ O CONSUMO

O | N2 | ALIMENTO/ | UN | Livree sem Branda | Pastos Diabetes S/
P PREPARACA | D | hiposséd | lactose, a Adultoe | glute
C 0] ica hipolipidi Crianca n
(o) ca (cca)
E
S
(I Salada de| ¢ 80 80 80 | - DM adulto: | Igual
vegetais A, B, (so6 100 a
e /ou Clou salada DM cga: 50 | livre
fruta cozida) (1 veg
(laranja,mang folhoso,
a, abacaxi) nao veg C)
Il | Arroz g 150 130 130 100 DM adulto: | Igual
(bem (arroz 100 a
cozido) | papa) | DMcca: 50 | livre
[l | Feijao g 120 90 90 90 DM adulto: | Igual
(batido) | (batido 90 a
e DM cga: 45 | livre
coado)
IV | Carne bovina g 120 90 90 90 DM adulto: | Igual
(bem (desfia 90 a
cozida) da/ DM cga: 45 | livre
moida)
ou frango: s/ Sem Sem Sem 90g DM adulto:
0sso (peito), c/ | g/ 0SS0- 0sso0- 90¢g 0SS0- (ao 90 (s/ osso) | Igual
osso(coxa e | por 1209 Com 90g molho | Com osso- a
sobrecoxa) céo Com 0SSO0- Com e 150¢g livre
0SS0- 1509 0SS0- desfia | (1 coxae 1
200g (1 coxae 1509 do) sobrecoxa)
(1 coxae 1 (1 coxa DM cca: 45
1 sobrecoxa e (s/ 0ss0)
sobrecoxa ) sobrecox 75 (c/ 0ss0)
) a)(bem
cozido)
ou peixe: filé| g 120 90 g 90 (bem | --—----- DM adulto: | Igual
(esquemas) cozido) 90 a
DM cga: 45 | livre
ou pernil g 120 90 g 90 (bem | ------- Igual
cozido) a
livre
V | Guarnigbes: g 120 90 90 180 DM adulto: | Igual
Vegetais A, B, (bem (2 90 a
e/ou C cozido) | tipos DM cca: livre
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O | N2 | ALIMENTO/ | UN | Livree sem Branda | Pastos Diabetes S/
P PREPARACA | D | hipossod | lactose, a Adultoe | glute
C 0] ica hipolipidi Crianca n
(o) ca (cca)
E
S
de 45(Veg A ou
purés) B)
ou farofa g 70 T B s lgual
a
livre
ou g 120 90 90 (bem | ------- | e | e
macarrao/pole cozido)
nta/massa
VI | Sal de adicdao| g | Livre 3/3g 3/39 3/3¢g 3/3g 3/3¢g 3/3g
(Almogo/Jantar Hipos=1,5
) /1,59
VIl | Fruta (ver lista | Por 01 01 01 01 01 01
por dieta) cao
ou doce, | g | ---=-== | mememem | smememe | mmmemem | mmmeees | e
gelatina, flan,
pudim
VARIACAO g Branda/P | Hipos/Di | Diabete | Hipos/Brand | Hipo
ast/Diabet | abetes S a s/Dia
bet
(| I Sopa geral ou | mL 400 400 400 400 400 400
hipossddica (s/
(anexo VII) mac
arra
o)
I | Fruta Por 01 01 01 01 01 01
cao
m | Sopas mL 250 250 250 250 250 250
liquidas: (s/
completa e mac
restrita (anexo arra
VII) 0)
I | Sopa liquida | mL 400 400 400 400 400 400
pastosa
Il | Gelatina g 100 100 100 100 100 (diet) 100
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(continuagcdo anexo V)

ALMOCO E JANTAR DE PACIENTES E ACOMPANHANTES - QUANTIDADES DE
ALIMENTOS PRONTOS P/ CONSUMO

O | N ALIMENTO/ UND Obstipante Laxativa Hipercalérica
P PREPARACAO e
C Hiperproteica
0]
E
S
I Salada de vegetais 80 100 Igual a livre
ﬁﬂt: ' /ou(lgraer:joau G (.so salad.a fg:z?)rs; v:égo
o cozida. Ver lista) ’
manga, abacaxi) usar veg C)
[l Arroz 130 200
| G (arroz da Igual a livre
branda)
Il | Feijao g 50 (s6 o caldo) 140 90
IV | Carne bovina g 90 (sem 0Oleo) Igual a livre 120
ou frango: s/ 0sso Sem osso- 90 (s/ Sem 0ss0-120
(peito), ¢/ osso (coxa o/ 6leo) Com osso- 200
& sobrecoxa) porga C°r(q ng(‘;; ?09 lgual a livre
° sobrecoxa)(s/
6leo)
?;usquzf:;es') e g 90 (sem 6leo) Igual a livre il
ou pernil 90 (sem dbleo) Igual a livre 120
V | Guarnigoes: 90 (ver lista) Igual a livre
gegetals A, B, e/ou g 3/u|;ersr:%t;z lgual a livre
pastosa
ou farofa g Igualalivre | = ------ Igual a livre
ou lgual a livre
macarrao/polenta/ma g Ilgual a livre | -
ssas
VI | Sal de adicao Almoco/Jantar= | Almoco/Jantar= | Almoco/Jantar
9 3/39 3/39 - 3/3g
VIl | Fruta Porca . 01 fruta e 01
o 01 01 (laxativa) doce 50 e
e/oudoce/gelat/flan/p outros100
udim e
VARIACAO g Pastosg/l\l;lliposs./ Branda/Pastosa Brandaa/lPastos
I [1 [Sopa (geral ou 400 (ver lista de 400
hipossédica) il vegetais) o
Il Fruta Porca 01 01 01




I Sopa . liquida: mL 50 250 250
compl/restri

Il | Sopa liquida pastosa | mL 400 400 400

[l | Gelatina g 100 100 100
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(continuagcdo anexo V)

ALIMENTOS PRONTOS P/ CONSUMO

ALMOCO E JANTAR DE PACIENTES E ACOMPANHANTES- QUANTIDADES DE

o

P

g N¢ ALIMENTO/ REPARACAO UND Hiperproteica Hipercalodrica

E

S

I Salada de veg A, B, e/ou C e/ou , :
fruta (Iaranja,gmanga, abacaxi) 9 lgual a livre lgual a livre
Il Arroz g Igual a livre 200
Il | Feijao g Igual a livre Igual a livre
IV Carne bovina g 120 Igual a livre
ou frango: s/ 0sso (peito), ¢/ 0sso a/ Sem 0ss0-120 I .
~ gual a livre
(coxa, sobrecoxa) porcao Com osso- 200
ou peixe: filé (esquemas) g 120 Igual a livre
ou pernil g 120 Igual a livre
e proteina vegetal g - -

I V | Guarnigdes: Vegetais A, B, e/ou C g Igual a livre Igual a livre
ou farofa g Igual a livre Igual a livre
ou macarrdo/polenta/massas g Igual a livre Igual a livre

VI | Sal de adigédo (Almocgo/Jantar) g 3/3¢g Almoco/Jantar= 3/3
VIl Fruta POrcao 01 01 fruta e 01
e/ou doce, gelatina, flan, pudim g | - doce 50 e outros100
VARIACAO g Branda/Past/Diab Branda/Pastosa
i I Sopa geral ou hipossédica mL 400 400
Il Fruta porcao 01 01
I Sopas liquidas: compl ou restrita mL 250 250
]| Sopa liquida pastosa mL 400 400
Il Gelatina ou puré ou coquetel fruta g 100 100

A opcao Il para almoco e jantar sera alternativa para o paciente com qualquer tipo de dieta se
0 mesmo preferir sopa.
As saladas para pacientes devem vir acompanhadas de uma porcao de liméo, sem gerar
custo adicional.
As sopas liquidas (pastosa, completa) devem vir acompanhadas de gelatina comum e a
liquida restrita de gelatina diet.
Na dieta hiperproteica hipercalérica a opcao proteica também podera ser a por¢dao normal de
carne acrescida de 1 ovo.
Na dieta hipolipidica e DM n&o serdo permitidos o uso de frituras. Utilizar cortes de carnes

magras (patinho, lagarto, coxao duro, peito de frango).

Na dieta hipossddica DM, utilizar o porcionamento padrao para diabetes e sal para o preparo
de 1,5g no almocgo e 1,5 g no jantar.
Nas dietas hipossédicas e variagdes hipossodicas, a quantidade de sal € de 1,5 g no almogo
e 1,5 g no jantar, distribuidos na carne, feijao e guarnigéao.

(continuagdo anexo V- almogo e jantar de pacientes e acompanhantes)




Nas dietas sem lactose e sem residuo, ndo utilizar guarnicdes que contenham leite e
derivados como ingredientes.

Nas sopas, garantir que ndo haja repeticbes do mesmo tipo de corte dos vegetais, carnes e
cereais diariamente.

O frango devera ser preparado sem pele, exceto quando a preparagéo for assada.

Oleo de preparo: para dieta hipolipidica-10 ml almogo e 10 ml no jantar e demais dietas 15 ml
no almogo e 15 ml no jantar.

Para as dietas para diabetes e variagdes a guarnicao sera composta somente por vegetais do
grupo B.




ANEXO VI
SOPA PACIENTE - (OPCOES I, Il E Illl DE GRANDES REFEICOES)

) . o Liquida Liquida Liquida
Ne I/ngredwntﬂes Und ezl allpeee e paitosa Completa Restrita
reparagao 5 5 ~
preparag (Opcao 2) | (Opgao2) | (Opcdo3) | (Opcio3) | (Opcio 3)
I Sopa pronta mL 400 400 400 250 250
Carne  (coxao
mole oupeito de g 65 50 50 30 -
frango)
e vegetal B )
verde g 65 65 65 40
e vegetal B 40 (somente
amarelo 9 65 65 65 = cenoura)
e vegetal C g 85 85 85 55 55
Macarrao, arroz,
feijao ou fuba 9 = = = 1% E
Il | Fruta Porcao 01 01 Gelatina Gelatina Gelatina diet
Sal de adicao
(almoco/jantar) 9 3/39 1,5/159 339 1719 1/1g
Oleo de preparo | mL 10 10 10 -
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ANEXO VIl
REFEICOES PARA PACIENTES CRIANCAS
REFEIC ALIMENTO/ UND Lactente Glicogenose
AO PREPARACAO

DESJEJ | Café c/ adogante mL/sach 100/1(adocante 100%
UM et stevia)

Leite ¢/ achocolatado mL/g 250/10

(Leite zero lactose ou leite
soja zero acucar c/
achocolatado diet s/lactose)

Pao (francés, mandi, G 1 unidade de 25 g 1 unidade de 50 g

milho, batata, careca, (Pao francés ou de forma)

forma, integral)

Margarina (minimo G 10(sem lactose)

80% lipidio)
ALMOC G 40 50
o/ (s6 cenoura, espinafre,
JANTA Salada de veg A chicéria, brocolis e couve-
R flor)

Arroz G 65 (da branda) 65

Feijao (ou grao de G 45(da livre) 45 (s6 o caldo)

bico, soja, ervilha,

lentilha)

Carne bovina G 50 50

(da pastosa)
Moida ou desfiada

ou frango: s/ o0sso | g/porcao 50 S/ osso- 50

(peito), c/ osso(coxa, (da pastosa) C/ osso- 80 (1 unid de coxa

sobrecoxa) Sé filé desfiado ou sobrecoxa)

ou lombo Medida 50 50

caseira/g (consisténcia
pastosa)
Desfiado

ou ovo Unid 01 01

Guarnicao: Vegetais A, g 45 45

B, e/ou C (da branda) (s6 cenoura, brécolis,

couve-flor, batata inglesa)
ou farofa g | - 25
(farofa sem fruta)

ou g | 45

macarrao/polenta/mass

a

Fruta Porcao 01 (da branda) Substituir fruta por gelatina

diet 100g




REFEIC ALIMENTO/ UND Lactente Glicogenose
AO PREPARACAO
Sal de adicao g 1,5/1,59 1,5/1,5
(almocgo/jantar)
Oleo (almogo/jantar) mL 7,5/7,5 7,5/7,5(de soja)
LANCH | Suco c/ acucar mL 250 (s6 maracuja ou limao
E (natural/polpa) c/ adocante 100 % stevia)
Quitandas Porcao Bolo, rosca 1 porcéao — 50g
ou pao (francés, simples, bolacha | (pao de forma, pao francés,
mandi, milho, batata, de agua e sal, torrada, peta, bolacha agua
careca, forma, bolacha doce — 1 e sal, tapioca, cuscuz)
integral) porcao 25 g
Margarina(minimo 80% g | - 10 g (sem lactose)
lipidio)
CEIA Suco ¢/ agucar mL | - 250 (s6 maracuja ou limao
(natural/polpa) c/ adocante 100 % stevia)
ou Mingau mL | - 250
(leite zero lactose ou leite
soja zero ¢/ ¢/ adocante 100
% stevia)
ou Leite ¢/ achocolatado mL | - 250/10
(Leite zero lactose ou leite
soja zero acucar c/
achocolatado diet s/lactose)
ou logurte mL | e e
P&o (ou bolacha) g | - 1 porcdo — 509
Igual ao lanche
Margarina(minimo 80% g | - 10 g (sem lactose)

lipidio)

Nao é permitido enviar frituras, embutidos e enlatados para todas as dietas para crianca.

Para Crianca DM seguir porcionamento especificado no anexo V.




ANEXO VI
ALMOCO E JANTAR DE PLANTONISTAS
REFEICOES ALMOCO/JANTAR
Ne | ALIMENTO E / OU PREPARACAO UNID QUANTIDADE
PREPARADA
Salada de vegetal A, B ou C e/ou fruta (laranja, 80 (para Veg A e B)
manga, abacaxi) 9 100 (para Veg C)
Arroz g 130
Il | Feijao g 100
Carne bovina g 120
ou frango: s/osso (peito), ¢/ o0sso (coxa, Peito — 1 porcao de 120g
IV | sobrecoxa) 9 Coxa e sobrecoxa — 1
porcéo de 200 g
ou peixe: filé 120
posta 9 200
Ou suina com 0Sso/sem 0SSO g 120/200
Guarnicoes: vegetais A,Be/ou C g 90
V | ou farofa g 50
ou polenta / macarrdo / massas g 90
Sobremesas: fruta Porcao 01
VI | ou doce (pasta ou compota) g 50
ou flan/pudim/gelatina/mousse g 100
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_ ANEXOIX
VARIACAO DE PREPARACOES

ITEM | DISCRIMINACAO | EXEMPLO DE PREPARACAO

01 Saladas (vegetais | - De vegetais crus ou cozidos, no minimo 3 variedades, sendo
A, B e C, | obrigatéria a presenca de 1 vegetal folhoso.
leguminosas,
frutas)

02 Massas - Massas (com e sem queijo, com molho vermelho ou branco)
talharim, espaguete, parafuso, penne, lasanha, panqueca etc.

03 Arroz - Arroz  simples, risoto, de forno, a grega, com
brocolis/cenoura/lentilha, etc.

04 Guarnicao - Vegetal A, B ou C preparados refogados, cozidos, com ou sem
molho, em forma de puré, cremes entre outros.

- Preparagdes a base de farinhas como suflés, tortas, farofas, polenta,
pirdo, quibebe, etc.
- Qutras: lasanha de abobrinha, repolho ou berinjela.

05 Molhos - Acebolado, de tomate, molho branco, molho ferrugem, madeira,
entre outros.

05 Ovos - No enriquecimento ou complementacdo de preparagdes, na forma
de omelete, cozido ou frito.

06 Feijao - Feijao (preto ou carioca) com caldo, tropeiro, tutu de feijao, feijoada,
entre outros.

07 Condimentos - Sal refinado iodado, alho, cebola, tomate, extrato de tomate, vinagre,
suco de liméo, pimentdo, salsa, cebolinha verde, agafrao, colorau,
orégano, louro, 6leo de soja ou de milho ou de arroz ou de girassol ou
azeite.

08 Sobremesas - frutas inteiras ou subdivididas
- doces de frutas, compotas, de leite e outros em pasta
- flan, manjar, mousse, pudim, sorvete, gelatina

09 Sucos - de polpa congelada ou da fruta fresca ou concentrado. Nao serao
aceitos sucos artificiais.

LEGUMINOSAS PARA SALADA: grao de bico, ervilha, feijao branco, feijao fradinho, soja.

VEGETAL A: acelga, agriao, alface, almeirado, berinjela, brécolis, chicoria, couve, couve-flor,
espinafre, maxixe, mostarda, pepino, pimentao, rabanete, repolho, taioba, tomate, racula, jilo,

palmito.

VEGETAL B: abdbora madura, abobrinha verde, beterraba, cenoura, chuchu, ervilha verde,
guariroba, quiabo, vagem.

VEGETAL C: batata inglesa, batata salsa, batata doce, cara, inhame, mandioca, milho verde.




ANEXO X

FREQUENCIA DOS TIPOS DE CARNES NO CARDAPIO MENSAL

TIPO DE | TIPO DE CORTE FREQUENCIA MENSAL

CARNE

Frango Coxa, sobrecoxa e peito 20 vezes

Peixes Filé ou postas de tilapia, linguado ou | Paciente - esquemas quando
dourada solicitado

Refeitorio- 02 vezes

Carne bovina Patinho, lagarto, coxdo duro, coxdo mole, | Para completar a freqiéncia
contra-filé mensal

Carne suina Pernil, costelinha, bisteca, lombo 04 vezes

Os cortes deverao ser padronizados e aprovados pela nutricionista da Unidade.




ANEXO XI

PREPARACOES LACTEAS/MINGAUS / DIVERSOS

ALIMENTO UNID. QUANTIDADE
Leite integral ou desnatado ou de soja ou sem mL 550
lactose
Farinaceos (amido milho, aveia, fubd, farinha
. , g 12 a 149
lactea, mucilon, neston, cremogema)
Acgucar/adogante g/sachet 15 g/2 sachets

SUCOS

ALIMENTO UNID. | QUANTIDADE
Suco de frutas natural/polpa mL 250
Agucar/adogante Y%/sachet 5 %/2 sachets

CHA

ALIMENTO UNID. | QUANTIDADE
Erva_doce, canela, cravo, camomila, hortela, erva mL 550
cidreira
Acucar/adogante %/sachet 5 %/2 sachets
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ANEXO XIlI
OPCOES DE PEQUENAS REFEICOES

PORCAO

e UND | pREPARADA
PREPARACOES LiQUIDAS
Le_ite integral UHT (puro, ¢/ café, achocolatado, caramelado) e leite de mL 550
soja
Leite desnatado UHT (puro e com café) mL 250
Vitamina de frutas mL 250
i i 3 i rinha 14 mucilon, cremogem
nM;ggoanl; (aveia, fuba, amido, farinha lactea, mucilon, cremogema, mL 550
Suco com e sem acgucar (concentrado, natural, polpa) mL 250
Coquetel de frutas sem leite mL 250
Café com e sem acgucar mL 100
Cha com e sem acucar: canela, erva-doce, erva-cidreira, horteld, mL 550
camomila, cravo
logurte comum, diet e desnatado mL 200
PAES E QUITANDAS
Pao francés (comum/integral), pdo doce (batata, mandi, milho, 50
careca), pao forma (comum/integral), rosca, peta. 9
Torrada (comum e integral) g 40
Bolacha agua, bolacha agua e sal (comum e integral), bolacha g 30
maisena
Pao de queijo, biscoito de queijo g 80
Tapioca, cuscuz, enroladinho de queijo, enroladinho ricota g 90
Sanduiche frio (pao de forma, pao integral, pao doce, queijo, alface, 80
tomate) 9
Quebrador, bolachas de nata, broa (sal e doce), nhoque g 80
Bolo: comum, diet, s/ leite, s/ gluten (cenoura, coco, chocolate, fuba, g 90
laranja, limao), rocambole, cuca de banana
MISCELANEA

Margarina comum e sem sal (minimo 80% de lipidios) g Sachet 10
Margarina light (méaximo 55% de lipidios) g Sachet 10
Margarina sem lactose g 10
Geleia comum e diet g Sachet 10-15
Queijo mussarela g 10a12
Queijo branco, tipo frescal ou polenguinho g 30
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ANEXO Xiil

QUITANDAS POR TIPO DE DIETA

DIETA QUITANDAS PERMITIDAS QUITANDAS PROIBIDAS
Livre, - Biscoito de queijo, pao de queijo, peta,
laxativa, bolos, broa sal/doce, rosquinha de nata,

hiperproteica,
hipercalédrica,

quebrador, paes variados com presunto ou
mussarela, enroladinho de queijo, nhoque,
cuca de banana, rosca, todos os paes,
bolacha sal/doce, rosca hungara.

- Nenhuma.

Branda - Pao de queijo, bolos, broa sal/doce, | - Pao francés, biscoito de queijo, torrada e
rosquinha de nata, quebrador, pdo com | peta.
presunto ou mussarela, enroladinho de
queijo, nhoque, cuca de banana, rosca,
bolacha sal/doce.

Pastosa - Bolos, rosca, broa doce/sal, pao (mandi, | - Biscoito de queijo, pao de queijo, peta,
de batata, de milho, de hambdurguer), pao | pao francés, quebrador, torrada,
macio com queijo, nhoque (sem coco). enroladinho de queijo, bolacha sal/doce.

Obstipante - Pao de sal, torrada, peta, bolacha de sal, | - Biscoito e pao de queijo, broa doce,
bolo sem leite e sem acucar, broa diet, | rosquinha de nata, bolacha de nata,
rosca diet, pdo com presunto, broa sal, | quebrador, mussarela, cuca de banana,
enroladinho de queijo. nhoque, pao e bolacha doces.

Hipossoddica, | - Pao doce, torrada de pao doce, peta sem | - Biscoito de queijo, pdo de queijo,
sal, bolacha doce, quebrador, pao de | enroladinho de queijo, bolacha sal, pao com
forma, broa, rosca, bolo, bolacha agua. presunto ou mussarela, broa temperada,
* Somente na hipossédica permitido cuca glrjgc?es(sjz dobanana, quitanda com  queijo
de banana :

DM - Pao integral sem agucar, torrada integral, | - Biscoito de queijo, pdo de queijo, peta,
bolacha sal integral, broa diet e |broa doce, rosquinha de nata, quebrador,
temperada, bolo diet, pdo integral com | cuca de banana, rosca, bolo comum.
queijo e peito de peru.

Hipolipidica - Pao doce e sal, torrada, bolacha |- Biscoito e pao de queijo, peta, bolos,
sal/doce, enroladinho de ricota, nhoque, | bolacha de nata, pao com presunto ou
quebrador, rosca. mussarela, cuca de banana, enroladinho de

queijo, bolo.

Sem lactose |- Peta, torrada de pao francés, pao | - Biscoito e pao de queijo, bolo, rosquinha

francés, péo integral, tapioca, bolo sem

de nata, quebrador, pdo ¢/ mussarela, cuca




DIETA QUITANDAS PERMITIDAS QUITANDAS PROIBIDAS
leite e sem margarina, bolacha sem leite, | de banana, nhoque, enroladinho de queijo,
pao sem leite, broa sem leite, pdo c/ | rosca, pao c/ leite, bolacha c/ leite.
presunto.
Sem gluten - Pao de queijo, biscoito de queijo, peta, | - Bolo comum, rosquinha de nata, pdo com

tapioca, cuscuz, quebrador, bolo s/ gluten,
broa sal/doce.

presunto ou mussarela, cuca de banana,
nhoque, enroladinho de queijo, rosca, todos
0s paes, bolacha sal/doce.




ANEXO XIV

PORCIONAMENTO DE FRUTAS

FRUTAS . FORMA
PORCAO DE
SERVIR
Abacaxi 150 ¢ Picado
Ameixa fresca 120 ¢ Inteira
Banana: macéa/prata/nanica 1209 Inteira
Goiaba Vermelha 150 g Inteira
Laranjapéra Unidade Média (200 g) Inteira
Maca Unidade Média (130 g) Inteira
Mamao 1509 (s/ casca e s/semente) Fa}tia ou
picado
Manga 1509 (s/ casca e s/ semente) Picada
Melancia 2509 (s/ casca) Picado
Melao 2009 (s/ casca e s/ semente) Picado
Mexerica 160g Inteira
Pera 1509 Inteira

*Porcoes de frutas sem casca: deverao vir em potes plasticos descartaveis com tampa.



FRUTAS PERMITIDAS POR TIPO DE DIETA (continuagéo do anexo XIV)

LAXATIVA | OBSTIPANTE | BRANDA PASTOSA OUTRAS
DIETAS
Laranja Maca sem | Maméao Frutas Macias:
Melancia casca Melancia Banana Todas as
Vel Pera sem | picada Manga frutas
Banana pasea Banana Mamao
B Banana macad | prata .
Abaca Banana prata Banana Melancia s/ semente
. Goiaba maca Coquetel de frutas

Am?lxa Vel5o Ameixa Sobremesa:
Melgo Melancia Manga - Puré de frutas
Maca c/ (maméao, banana)
casca
Manga

Pera

Mexerica




SUCOS DE FRUTA PERMITIDOS POR TIPO DE DIETA (continuagéo do anexo XIV)

LIVRE DM, OBSTIPANTE LAXATIVA PASTOSA
HIPERPROTEICA HIPOCALORICA
HIPERCALORICA
BRANDA
HIPOSSODICA
HIPOLIPIDICA
Todos os sucos com | Caju, goiaba, | Acerola, Coquetel de
Tedlos adocante maca sem | abacaxi, fruta
casca, meldo, | maracuja,
limdo, maracuja. | laranja,
Todos com | tamarindo,
adocante uva,
morango,
graviola,

péssego e
manga




ANEXO XV

PORCIONAMENTO MEIA REFEICAO ALMOCO/JANTAR PACIENTES e MEIA SOPA

MEIA REFEICAO ALMOCO/ MEIA SOPA
JANTAR PACIENTE
Salada 40 g Volume total 200 mL
Arroz 65 g Carne 40 g
Feijao 45 g Vegetal B verde 35 g

Vegetal B amarelo 35 g
Vegetal C40 g
Carne em geral 50 g Arroz/macarrao//fuba 15 g

Guarnicao 45 g

Fruta 1 porcéo Fruta 1 porcéao
Sal Sal
Almoco/Jantar = 1,5/1,5¢g Almoco/Jantar = 1,5/1,5¢g
Hipossodica=0,75/0,75g Hipossodica=0,75/0,75g
Oleo Oleo

7,5mL 5mL




Quadro I- Quantidades estimadas diario/més de refeicoes previstas.

Descricao Quantidade | Valor unitario (R$) | Valor Total (R$
mensal)

Café puro 90lit/dia
Galao de agua 500ml 160
frascos/dia
Galao de agua mineral | 40und/dia
20 It.

» A empresa deverd fornecer os utensilios necessarios a dispensagéo dos alimentos, tais
como: garrafas térmicas de diversos tamanhos, talheres para o refeitério, pratos, etc.
» A empresa devera ofertar alimentacao infantil e pediatrica

Descricao Quantidade | Valor unitario (R$) | Valor Total (R$)

Desjejum para 220
pacientes,
acompanhantes e
funcionarios

Colacao para pacientes 80

Almocgo para pacientes , 220
acompanhantes e
funcionarios
Lanche para pacientes , 220
acompanhantes e
funcionarios
Jantar para pacientes |, 220
acompanhantes e
funcionarios
Ceia para pacientes |, 220
acompanhantes e
funcionarios

» A CONTRATADA devera realizar a preparagao de alimentacao para pacientes infantis
e pediatricos com o fornecimento de insumos (leites, formulas e modulares), feitos pela
CONTRANTANTE.



