CIDADE DE
SAO PAULO

SAUDE PA 6018.2024/0065590-3

TERMO DE CONTRATO N° 070/2024/SMS-1/CONTRATOS
PREGAO ELETRONICO N° 830/2022/SMS

PROCESSO N°

CONTRATANTE

CONTRATADA:

OBJETO DO CONTRATO:

VALOR MENSAL ESTIMADO:

VALOR TOTAL ESTIMADO:

NOTA DE EMPENHO N°:

DOTAGAOORGAMENTARIA:

6018.2024/0065590-3

PREFEITURA DO MUNICIPIO _DE SAO
PAULO/SECRETARIA MUNICIPAL DA SAUDE

LGBS GRUPOS DE SERVICOS LTDA.

PRESTAGAO DE SERVIGOS DE NUTRIGAO E
ALIMENTAGAO HOSPITALAR, VISANDO o
FORNECIMENTO DE DIETAS GERAIS, DIETAS
ESPECIAIS (ADULTO E INFANTIL), FORMULA
INFANTIL/ILACTEAS E MODULO DESTINADAS A
PACIENTES (ENVASE E DISTRIBUIGAO);
ACOMPANHANTES LEGALMENTE INSTITUIDOS (LEI
FEDERAL N° 8.069 DE 13/07/90; ART.278, INCISO VI
DA CONSTITUICAO DO ESTADO DE SAO PAULO; LEI
ESTADUAL N° 17.431/2021, PORTARIA N° 280 DE
07/04/99; LEI FEDERAL N° 10.741 DE 01/10/03; LEI
FEDERAL N° 11.108, DE 07/04/2005 E LEI FEDERAL N°
13.257 DE 08/03/16); RESIDENTES E DEMAIS
USUARIOS DEVIDAMENTE AUTORIZADOS;
ASSEGURANDO UMA ALIMENTACAO BALANCEADA
E EM CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS
ADEQUADAS, ENGLOBANDO A
OPERACIONALIZAGAO E DESENVOLVIMENTO DE
TODAS AS ATIVIDADES DE PRODUGAO,
TRANSPORTE, PORCIONAMENTO, DISTRIBUIGAO DE
FORMULAS INFANTIL/LACTEAS E MODULOS;
ATIVIDADES ADMINISTRATIVAS, PARA AS UNIDADES
DA SECRETARIA MUNICIPAL DA SAUDE (SMS). Lote 4
e 5.

R$ 2.399.941,29 (dois milhdes e trezentos e noventa e
nove mil e novecentos e quarenta e um reais e vinte e
nove centavos)

R$ 28.799.295,48 (vinte e oito milhdes e setecentos e
noventa e nove mil e duzentos e noventa e cinco reais
e quarenta e oito centavos)

81.972/2024 no valor de R$ 14.319.649,70 (quatorze

milhdes e trezentos e dezenove mil e seiscentos e
quarenta e nove reais e setenta centavos)

84.00.84.10.10.302.3026.2.507.3.3.90.39.00.00.1.500.9001.0

A PREFEITURA DA CIDADE DE SAO PAULO, por intermédio da SECRETARIA MUNICIPAL
DA SAUDE / FUNDO MUNICIPAL DE SAUDE, CNPJ n° 13.864.377/0001-30, neste ato
representada por seu Secretario Municipal da Saude, Senhor LUIZ CARLOS ZAMARCO, nos
termos da competéncia que lhe foi delegada, doravante designada como CONTRATANTE e, de
outro a empresa LGBS GRUPOS DE SERVICOS LTDA, CNPJ n° 66.786.047/0001-30, com
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sede na Rua Aracatuba N° 400, Bairro Santa Maria, SANTO ANDRE/SP, vencedora e
adjudicataria do PREGAO N° 830/2022/SMS, suprarreferido, por seu representante legal, Senhor
GUILHERME DA SILVA BONADIO, doravante denominada simplesmente CONTRATADA, em
face do despacho autorizatorio exarado em documento SEI n°® 100671776 do processo n°
6018.2021/0082700-8, publicado no DOC/SP de 28/03/2024 — pagina 283, resolvem firmar o
presente contrato, objetivando a prestagdo de servigos discriminados na clausula primeira, nos
termos do art. 13, inciso IV do Decreto n® 10.024/2019 e art. 2°, paragrafo 2°, inciso VIl do

Decreto Municipal n° 62.100/22 e em conformidade com o ajustado neste instrumento.

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

1.1. Constitui objeto deste contrato a “PRESTACAO DE SERVICOS DE NUTRIGAO E
ALIMENTAGAO HOSPITALAR, VISANDO O FORNECIMENTO DE DIETAS GERAIS,
DIETAS ESPECIAIS (ADULTO E INFANTIL), FORMULA INFANTIL/LACTEAS E
MODULO DESTINADAS A PACIENTES (ENVASE E DISTRIBUIGAO);
ACOMPANHANTES LEGALMENTE INSTITUIDOS (LEI FEDERAL N° 8.069 DE
13/07/90; ART.278, INCISO VII DA CONSTITUICAO DO ESTADO DE SAO PAULO; LEI
ESTADUAL N° 17.431/2021, PORTARIA N° 280 DE 07/04/99; LEI FEDERAL N° 10.741
DE 01/10/03; LEI FEDERAL N° 11.108, DE 07/04/2005 E LEI FEDERAL N° 13.257 DE
08/03/16); RESIDENTES E DEMAIS USUARIOS DEVIDAMENTE AUTORIZADOS;
ASSEGURANDO UMA ALIMENTAGAO BALANCEADA E EM CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS ADEQUADAS, ENGLOBANDO A OPERACIONALIZAGAO E
DESENVOLVIMENTO DE TODAS AS ATIVIDADES DE PRODUGAO, TRANSPORTE,
PORCIONAMENTO, DISTRIBUICAO DE FORMULAS INFANTIL/LACTEAS E
MODULOS; ATIVIDADES ADMINISTRATIVAS, PARA AS UNIDADES DA SECRETARIA
MUNICIPAL DA SAUDE (SMS)”, nos termos do ANEXO | — Termo de Referéncia, que é

parte integrante do presente instrumento.

CLAUSULA SEGUNDA — DO INiCIO DOS SERVICOS / DOS LOCAIS DE PRESTACAO DOS
SERVICOS
2.1. Os servigos deverédo ser iniciados a partir da data estabelecida na Ordem de Inicio, a ser
emitida pela area técnica (SMS/CATS) da CONTRATANTE.
2.1.1. A CONTRATADA tera o prazo de 30 (trinta) dias para implantagéo do servico.

2.2. A prestacdo de servicos de Nutricao e Alimentacdo Hospitalar para atendimento das

unidades hospitalares da Secretaria Municipal da Saude devera ser realizada nos locais

abaixo discriminados:

LOTE 4
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: Horario de
Unidade Endereco Telefone Flnclanamento
HMCC Av. Celso Garcia, 4815, 24h di
Hospital Municipal Dr. Tatuapé - Sao Paulo-SP - (11)3394-6980 por.dia,
Carmino Caricchio CEP 03085-030. /dias por
semana.
LOTE 5
Unidade Enderecgo Telefone Horario de
Funcionamento
HMWP Rua Augusto Carlos (11)3394-9000 [24h por dia, 7dias
Hospital Municipal Dr. Baumann, 1074 - Itaquera por semana.
Waldomiro de Paula Sao Paulo-SP - CEP
08215-263.
HMTS Rua Dr. José Guilherme (11)3394-8824 24h por dia, 7dias
Hospital Municipal Tide Eiras,123- Sao Miguel- por semana.
Setubal Sao Paulo SP
CEP08010-220

CLAUSULA TERCEIRA — DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA
3.1. Sao obrigagbes da CONTRATADA:

3.1.1.

3.1.3.
3.1.4.

3.1.7.

eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2dda84181

Executar todos os servigos objeto do presente contrato, obedecendo as
especificagbes e obrigagbes descritas no ANEXO | — Termo de Referéncia do
Edital de Licitacdo, que precedeu este ajuste e faz parte integrante do presente
instrumento;

Executar regularmente o objeto deste ajuste, respondendo perante a
CONTRATANTE pela fiel e integral realizagao dos servigos contratados;

Garantir total qualidade dos servigos contratados;

Fornecer mao de obra necessaria, devidamente selecionada para o atendimento
do presente contrato, verificando a aptiddo profissional, antecedentes pessoais,
saude fisica e mental e todas as informagdes necessarias, de forma a garantir uma
perfeita qualidade e eficiéncia dos servigos prestados;

Arcar fiel e regularmente com todas as obrigagdes trabalhistas dos empregados,
quando for o caso, que participem da execugao do objeto contratual;

Enviar a Administragcdo e manter atualizado o rol de todos os funcionarios que
participem da execugao do objeto contratual;

Responsabilizar-se pela seguranca do trabalho de seus empregados, adotando as
precaucdes necessarias a execucao dos servicos, fornecendo os equipamentos de
protegdo individual (EPI) exigidos pela legislagdo, respondendo por eventuais
indenizacdes decorrentes de acidentes de trabalho, cabendo-lhe comunicar a
CONTRATANTE a ocorréncia de tais fatos;
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3.1.8.
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Responder por todos os encargos e obrigacdes de natureza trabalhista,
previdenciaria, acidentaria, fiscal, administrativa, civil e comercial, resultantes da
prestagao dos servigos;

Responsabilizar-se integralmente pelos servigos contratados, nos termos da

legislagéo vigente;

3.1.10. Responder por todo e qualquer dano que venha a ser causado por seus

3.1.11

empregados e prepostos, a CONTRATANTE ou a terceiros, podendo ser
descontado do pagamento a ser efetuado, o valor do prejuizo apurado;
. Manter, durante o prazo de execugdo do Contrato, todas as condigcdes de

habilitacdo e qualificagdo exigidas na licitagao.

3.2. A CONTRATADA nao podera subcontratar, ceder ou transferir o objeto do contrato, no

todo ou em parte, a terceiros, sob pena de rescisao.

CLAUSULA QUARTA — DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE

4.1. A CONTRATANTE se compromete a executar todas as obrigagbes contidas no ANEXO | -

Termo de Referéncia, cabendo-lhe especialmente:

4.1.1.

4.1.2.

4.1.6.
41.7.

4.1.8.

4.1.9.
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Cumprir e exigir o cumprimento das obrigagbes deste Contrato e das disposi¢des
legais que a regem;
Realizar o acompanhamento do presente contrato, comunicando a CONTRATADA

as ocorréncias de quaisquer fatos que exijam medidas corretivas;

. Proporcionar todas as condigdes necessarias a boa execucdo dos servicos

contratados, inclusive comunicando a CONTRATADA, por escrito e

tempestivamente, qualquer mudanca de Administracéo e ou endereco de cobranga;

. Exercer a fiscalizagdo dos servigos, indicando, formalmente, o gestor e/ou o fiscal

para acompanhamento da execucdo contratual, realizando a supervisdo das

atividades desenvolvidas pela CONTRATADA e efetivando avaliagéo periddica;

. Prestar as informacbes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pela

CONTRATADA, podendo solicitar o seu encaminhamento por escrito;

Efetuar os pagamentos devidos, de acordo com o estabelecido no presente contrato;
Aplicar as penalidades previstas neste contrato, em caso de descumprimento pela
CONTRATADA de quaisquer clausulas estabelecidas;

Exigir da CONTRATADA, a qualquer tempo, a comprovagdo das condigbes
requeridas para a contratagao;

Atestar mensalmente a execucdo e a qualidade dos servigos prestados, indicando
qualquer ocorréncia havida no periodo, se for o caso, em processo proprio, onde
sera juntada a Nota Fiscal Fatura a ser apresentada pela CONTRATADA, para fins

de pagamento;
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4.1.10. Ordenar a imediata retirada do local, bem como a substituicdo de funcionario da
CONTRATADA que estiver sem cracha, que embaracar ou dificultar a fiscalizagédo
Ou cuja permanéncia na area, a seu exclusivo critério, julgar inconveniente, bem
assim a substituicdo de equipamentos, que nao se apresentarem em boas
condi¢Oes de operagao ou estiverem em desacordo com as especificagbes técnicas.

4.1.11. A fiscalizagdo dos servicos pela CONTRATANTE nZo exime, nem diminui a
completa responsabilidade da CONTRATADA, por qualquer inobservancia ou
omissao as clausulas contratuais.

4.1.12. A CONTRATANTE podera, a seu critério e a qualquer tempo, realizar vistoria dos
equipamentos e verificar o cumprimento de normas preestabelecidas no

edital/contrato.

CLAUSULA QUINTA — DO PRECO, REAJUSTE E DOTACAO ORCAMENTARIA

5.1. O valor total dos servicos contratados é de R$ 28.799.295,48 (vinte e oito milhdes e

setecentos e noventa e nove mil e duzentos e noventa e cinco reais e quarenta e oito centavos),

nele estando incluidos todos os custos e a margem de lucro da CONTRATADA, que nada

mais podera reclamar a titulo de contraprestacdo pela execugdo de suas obrigagdes
contratuais.

5.2. Para fazer frente as despesas do Contrato, foi emitida a nota de empenho n°® 81.972/2024
no valor de R$ 14.319.649,70 (quatorze milhées e trezentos e dezenove mil e
seiscentos e quarenta e nove reais e setenta centavos), onerando a dotagao
orcamentaria n° 84.10.10.302.3026.2.507.3.3.90.39.00.00 do orgamento vigente,
respeitado o principio da anualidade or¢camentaria, devendo as despesas do exercicio
subsequente onerar as dotagdes do orgamento proprio.

5.3. Os pregos contratuais serao reajustados, observada a periodicidade anual que tera como
termo inicial a data de apresentagdo da proposta, nos termos previstos no Decreto
Municipal n® 48.971/2007 e Portaria SF n° 142/2013, desde que nao ultrapasse o valor
praticado no mercado.

5.3.1. Para fins de reajuste anual, adotar-se-a como indice de reajuste para compensar os
efeitos das variacdes inflacionarias o Indice de Precos ao Consumidor — IPC,
apurado pela Fundacgdo Instituto de Pesquisas Econbmicas — FIPE, conforme
estabelecido pelo Decreto n° 57.580/2017 e Portaria SF n° 389/2017, tomando-se
por base o més da apresentagdo das propostas, sendo vedado qualquer novo
reajuste no prazo de um ano.

5.4. As hipoteses excepcionais ou de revisdo de pregos serdo tratadas de acordo com a
legislacdo vigente e exigirdo detida analise econbémica para avaliagdo de eventual

desequilibrio econdmico-financeiro do contrato.
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5.5. Fica ressalvada a possibilidade de alteragdo da metodologia de reajuste, atualizagdo ou
compensacao financeira desde que sobrevenham normas federais e/ou municipais que as

autorizem.

CLAUSULA SEXTA — DO PAGAMENTO

6.1. O prazo de pagamento sera de 30 (trinta) dias, a contar da data da entrega de cada nota

fiscal ou nota fiscal fatura.

6.1.1. Caso venha ocorrer a necessidade de providéncias complementares por parte da
contratada, a fluéncia do prazo sera interrompida, reiniciando-se a sua contagem a
partir da data em que estas forem cumpridas.

6.2. Caso venha a ocorrer atraso no pagamento dos valores devidos, por culpa exclusiva da
Administragdo, a CONTRATADA tera direito a aplicagao de compensacao financeira, nos
termos da Portaria SF n° 05, de 05/01/2012.

6.2.1. Para fins de calculo da compensacéao financeira de que trata o item acima, o valor
do principal devido sera reajustado utilizando-se o indice oficial de remuneragao
basica da caderneta de poupancga e de juros simples no mesmo percentual de juros
incidentes sobre a caderneta de poupanga para fins de compensagao da mora (TR
+ 0,5% “pro-rata tempore”), observando-se, para tanto, o periodo correspondente a
data prevista para o pagamento e aquela data em que o pagamento efetivamente
ocorreu.

6.2.2. O pagamento da compensacgado financeira dependera de requerimento a ser
formalizado pela Contratada.

6.3. Os pagamentos serao efetuados em conformidade com a execugdo dos servigos,
mediante apresentagao da(s) respectiva(s) nota(s) fiscal(is) ou nota(s) fiscal(is)/fatura, bem
como de coépia reprografica da nota de empenho, acompanhada, quando for o caso, do
recolhimento do ISSQN - Imposto Sobre Servicos de Qualquer Natureza do més de
competéncia, descontados os eventuais débitos da Contratada, inclusive os decorrentes
de multas.

6.3.1. No caso de prestadores de servigo com sede ou domicilio fora do Municipio de Sao
Paulo, devera ser apresentada prova de inscricio no CPOM - Cadastro de
Empresas Fora do Municipio, da Secretaria Municipal de Financas, nos termos dos
artigos 9°-A E 9°-B da Lei Municipal n° 13.701/2003, com redagéo da Lei Municipal
n® 14.042/05 e artigo 68 do Regulamento do Imposto Sobre Servigos de Qualquer
Natureza - ISS, aprovado pelo Decreto Municipal n® 50.896/09.

6.3.2. Nao sendo apresentado o cadastro mencionado no subitem anterior, o valor do
ISSQN - Imposto Sobre Servicos de Qualquer Natureza, incidente sobre a prestacao
de servigos objeto do presente, sera retido na fonte por ocasido de cada pagamento,

consoante determina o artigo 9°-A e seus paragrafos 1° e 2° da Lei Municipal n°
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13.701/2003, acrescentados pela Lei Municipal n° 14.042/05, e na conformidade do
Regulamento do Imposto Sobre Servigos de Qualquer Natureza - ISS, aprovado pelo
Decreto Municipal n° 50.896/09 e da Portaria SF n° 101/05, com as alteragbes da
Portaria SF n°® 118/05.

6.4. Na hipotese de existir nota de retificagdo e/ou nota suplementar de empenho, copia(s)
da(s) mesma(s) devera(ao) acompanhar os demais documentos.

6.5. A CONTRATADA devera apresentar, a cada pedido de pagamento, os documentos a
seguir discriminados, para verificagdo de sua regularidade fiscal perante os o6rgaos
competentes:

a) Certificado de Regularidade do Fundo de Garantia do Tempo de Servigo — F.G.T.S.,
fornecido pela Caixa Econémica Federal;

b) Certiddo Negativa de Débitos relativa as Contribuicdes Previdenciarias e as de
Terceiros — CND — ou outra equivalente na forma da lei;

c) Certidao negativa de débitos de tributos mobiliarios do Municipio de Sdo Paulo;

d) Certidao negativa de débitos trabalhistas (CNDT);

e) Cadastro Informativo Municipal (CADIN);

f)  Nota Fiscal ou Nota Fiscal Fatura devidamente atestada;

g) Relatoério de Medigao dos Servigos;

h) Relagao atualizada dos empregados vinculados a execugao contratual;

i) Folha de frequéncia dos empregados vinculados a execugao contratual

j)  Folha de pagamento dos empregados vinculados a execugéo do contrato;

k) Copia do Protocolo de envio de arquivos, emitido pela conectividade social
(GFIP/SEFIP);

I) Copia da Relagao dos Trabalhadores constantes do arquivo SEFIP do més anterior ao
pedido de pagamento;

m) Copia da Guia quitada do INSS (GPS), correspondente ao més da ultima fatura
vencida;

n) Coépia da Guia quitada do FGTS (GRF), correspondente ao més da ultima fatura
vencida.

o) Comprovante de que todos os empregados vinculados ao contrato recebem seus
pagamentos em agéncia bancaria localizada no Municipio ou na regido Metropolitana
onde serao prestados os servicos;

p) No pagamento relativo ao ultimo més de prestagédo dos servigos, cépia dos termos de
rescisdo dos contratos de trabalho, devidamente homologados, dos empregados
vinculados a prestagao dos respectivos servigos, ou comprovagao de realocagédo dos
referidos empregados para prestar outros servigos.

6.5.1. Caso os profissionais da CONTRATADA nao sejam celetistas, a CONTRATADA

devera apresentar mensalmente os documentos comprobatérios do vinculo dos
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6.6.

6.7.

6.8.

6.9.
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profissionais que atuardo nesta contratagdo junto a CONTRATADA (a
comprovagao do vinculo profissional pode se dar mediante contrato social, registro
na carteira profissional, ficha de empregado ou contrato de trabalho, sendo possivel
a contratacdo de profissional autbnomo que preencha os requisitos e se
responsabilize tecnicamente pela execugéo dos servigos, nos termos da Sumula n°
25 TCESP).

6.5.2. Serdo aceitas como prova de regularidade, certiddes positivas com efeito de
negativas e certiddes positivas que noticiem em seu corpo que os débitos estao
judicialmente garantidos ou com sua exigibilidade suspensa.

Por ocasido de cada pagamento, serdo feitas as retengdes eventualmente devidas em

funcdo da legislagéo tributaria.

A n&o apresentagéo de certiddes negativas de débito, ou na forma prevista na clausula

6.5.2, ndo impede o pagamento, porém sera objeto de aplicagdo de penalidade ou

rescisdo contratual, conforme o caso.

O pagamento sera efetuado por crédito em conta corrente, no BANCO DO BRASIL S/A,

conforme estabelecido no Decreto n® 51.197/2010, publicado no DOC do dia 22 de janeiro

de 2010.

Fica ressalvada qualquer alteracao por parte da Secretaria Municipal de Financas, quanto

as normas referentes ao pagamento de fornecedores.

CLAUSULA SETIMA — DO PRAZO CONTRATUAL E PRORROGAGCAO

7.1.

7.2.

7.3.

7.4.

7.5.

O presente contrato vigorara pelo prazo de 12 (doze) meses, contados da data de sua
assinatura, podendo ser prorrogado por idénticos periodos e nas mesmas condigbes,
desde que haja concordancia das partes, observado o limite legal previsto na Lei Federal
n° 8.666/93.

Caso a CONTRATADA néo tenha interesse na prorrogagédo do ajuste devera comunicar
este fato por escrito a CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 90 (noventa) dias
da data de término do prazo contratual, sob pena de incidéncia de penalidade contratual.
Na auséncia de expressa oposicéo, e observadas as exigéncias contidas nos incisos | e Il
do artigo 46 do Decreto Municipal 44.279/2003, o ajuste sera prorrogado, mediante
despacho da autoridade competente.

A néo prorrogacdo do prazo de vigéncia contratual, por conveniéncia da Administragéo,
nao gerara a CONTRATADA o direito a qualquer espécie de indenizacgao.

N&o obstante o prazo estipulado na clausula 7.1., a vigéncia contratual nos exercicios
subsequentes ao da assinatura do contrato estara sujeita a condigdo resolutiva,
consubstanciada na existéncia de recursos aprovados nas respectivas Leis Orgcamentarias

de cada exercicio, para atender as respectivas despesas.
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CLAUSULA OITAVA - DO CONTRATO E DA RESCISAQO
8.1. O presente contrato é regido pelas disposicbes da Lei Federal 8.666/93 combinada com a
Lei Municipal 13.278/2002, Decreto Municipal n° 62.100/2023 e demais normas

complementares aplicaveis a espécie.

8.2. 0O ajuste podera ser alterado nas hipoteses previstas no artigo 65 da Lei Federal 8.666/93.

8.3. A CONTRATANTE se reserva o direito de promover a redugdo ou acréscimo do
percentual de 25% (vinte e cinco por cento), do valor inicial atualizado do contrato, nos
termos deste.

8.4. Dar-se-a a rescisao do contrato em qualquer dos motivos especificados no artigo 78 da Lei
Federal n° 8.666/93, bem assim o referido no paragrafo unico do artigo 29 da Lei Municipal
n°® 13.278/2002, independentemente da notificagdo ou interpelagéo judicial.

8.4.1. Em caso de rescisdo administrativa prevista no artigo 79, inciso | da Lei 8.666/93
ficam reconhecidos os direitos da Administragao especificados no mesmo diploma

legal.

CLAUSULA NONA - DA FISCALIZACAO E RECEBIMENTO DOS SERVICOS

9.1. A execucgao dos servigos sera feita conforme o ANEXO | — Termo de Referéncia, que é

parte integrante do presente instrumento.

9.2. A execugao dos servigos objeto deste contrato devera ser atestada pelo responsavel pela
fiscalizagdo, pela CONTRATANTE, atestado esse que devera acompanhar os documentos
para fins de pagamento conforme Clausula Sexta.

9.2.1. A fiscalizagao sera exercida de acordo com o Decreto Municipal n°® 62.100/2023.

9.3. O objeto contratual sera recebido consoante as disposi¢des do artigo 73, da Lei Federal n°
8.666/93 e demais normas municipais pertinentes.

9.4. Acordo de Nivel de Servigo (SLA)

9.4.1. Os servigos serdo avaliados por meio do Acordo de Nivel de Servigos (Service Level
Agreement — SLA).

9.4.2. O formulario sera preenchido mensalmente pelo fiscal do contrato, e compora o
conjunto de documentos base para avaliagdo do acordo de nivel de servigo,
ferramenta definidora do valor mensal do repasse a CONTRATADA;

9.4.3.0 SLA em si ndo constitui previamente penalidade a CONTRATADA, apenas
ferramenta de avaliacdo de efetividade do acordo de nivel de servico estabelecido
para pagamento conforme entrega de servigo efetivamente realizado;

9.4.4. No caso de irregularidades, a CONTRATADA, sera comunicada por escrito e, caso
solicite prazo visando a corregdo de determinado item, esta solicitagdo deve ser
formalizada. A analise do pedido sera apreciada pelo gestor do contrato, desde que
o periodo solicitado para a corregdo da irregularidade seja executado no més

vigente da notificagéo.
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9.4.5. O formulario deve ser feito em 3 (trés) vias, devendo a primeira via ser anexada no

atestado de medicao; a segunda via € da CONTRATADA e a terceira, da unidade;

9.4.6. Por constituir avaliagdo de nivel de servigo, no caso do prestador ndo concordar com
a avaliagdo realizada no ato do servigo e recusar-se a assinar a ficha, o instrumento
sera assinado por duas testemunhas. A CONTRATADA, entdo, recebera copia da
avaliacdo e tera 5 (cinco) dias Uteis para prestar os esclarecimentos necessarios,
com a jungao dos documentos comprobatorios;

9.4.7. O gestor do contrato da unidade hospitalar avaliara as justificativas e se posicionara,
por escrito, sobre o ocorrido, determinando entdo a avaliacéo de nivel de servigo;

9.4.8. Ao final do més, o fiscal do contrato devera consolidar as informagdes colhidas na
Avaliacdo do Acordo do Nivel de Servigos, considerando a quantidade de
ocorréncias dos itens, e ndo das médias das pontuagdes obtidas nas avaliagbes
semanais.

9.4.9. A CONTRATADA devera elaborar, mensalmente, relatério gerencial quantitativo, de
acordo com o especificado pelo fiscal do contrato da unidade hospitalar. O relatério
devera ser entregue a este fiscal que, juntamente com o consolidado da avaliagao
de acordo de nivel de servigo (SLA) e com o atestado de medi¢édo de “a contento” ou
“ndo a contento”, as assinarda em conjunto com o Gestor do Contrato, de cada
unidade, que enviara o atestado de medigao para o Setor de Contratos da Secretaria
Municipal da Saude até o 3° dia util do més subsequente, para fins de pagamento. O
pagamento sera realizado conforme nivel de servigo apurado na Avaliagdo do
Acordo de Nivel de Servico;

9.5. Havendo inexecucdo de servicos, o valor respectivo sera descontado da importancia
mensal devida a CONTRATADA, sem prejuizo da aplicagdo das sangdes cabiveis,
observados os tramites legais e os principios do contraditério e ampla defesa.

9.6. O recebimento e aceite do objeto pela CONTRATANTE n&o exclui a responsabilidade civil
da CONTRATADA por vicios de quantidade ou qualidade dos servigos, materiais ou

disparidades com as especificacdes estabelecidas no Anexo I, verificadas posteriormente.

CLAUSULA DECIMA — PENALIDADES
10.1. Com fundamento nos artigos 86 e 87, incisos | a IV, da Lei n°® 8.666, de 1993; e no art. 7°

da Lei n® 10.520, de 17/07/2002, nos casos de retardamento, de falha na execucdo do

contrato ou de inexecugao total do objeto, observando-se os procedimentos contidos no no
Decreto Municipal n® 62.100/2023, a contratada podera ser apenada, isoladamente, ou
juntamente com as multas definidas no item 10.2, com as seguintes penalidades:

a) adverténcia;

b) suspensao temporaria de participagdo em licitagdo e impedimento de contratar com a

Administragdo Municipal, por prazo nio superior a dois anos;
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c) declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica
enquanto perdurarem os motivos determinantes da punigado ou até que seja promovida
a reabilitagdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera
concedida sempre que a CONTRATADA ressarcir a Administracao pelos prejuizos
resultantes e apos decorrido o prazo da sangao aplicada com base no inciso anterior;
ou

d) impedimento de licitar e contratar com a Unido, os Estados, o Distrito Federal e os
Municipios e descredenciamento nos sistemas de cadastramento de fornecedores a
que se refere o inciso XIV do art. 4° da Lei n° 10.520/2002, pelo prazo de até cinco

anos.

10.2. A CONTRATADA estara sujeita as seguintes penalidades pecuniarias:

10.2.1. Multa de 10% (dez por cento) sobre o valor mensal do contrato, por local de
prestacdo dos servicos, nas hipoteses de descumprimento ou cumprimento
irregular das obrigagbes assumidas pela CONTRATADA.

10.2.2. Multa de 15% (quinze por cento) sobre o valor mensal do contrato, por local de
prestacdo dos servigos, no caso de inexecugao parcial do objeto licitado.

10.2.3. Multa por inexecugao total do contrato: 20% (vinte por cento) sobre o valor total
do contrato.

10.2.4. Pela rescisdo do contrato por culpa da CONTRATADA, multa de 20% (vinte por
cento) sobre o valor do contrato.

10.2.5. Pelo descumprimento de qualquer outra clausula, que nao diga respeito
diretamente a execugdo do objeto contratual, multa de 0,5% (meio ponto
percentual) sobre o pre¢go mensal;

10.3. Havendo comunicagao de desinteresse da CONTRATADA em prorrogar o contrato apds o
prazo previsto na clausula 7.2. deste contrato, estara sujeita a multa de:

a) 5% (cinco por cento) do valor do contrato, se ocorrida a comunicagéo entre o 60° e o

89° dia antes do término do contrato;

b) 10% (dez por cento) do valor do contrato, se ocorrida a comunicagao entre o 20° e o

59° dia antes do vencimento do contrato;

c) 15% (quinze por cento) do valor do contrato, se ocorrida a comunicagao a partir do 19°

dia antes do vencimento do contrato até o seu termo.

10.4. A aplicagdo da multa nao ilide a aplicacdo das demais sanc¢des previstas no item 10.1,
independentemente da ocorréncia de prejuizo decorrente da descontinuidade da prestagéo
de servigo imposto a Administragao.

10.5. O valor da multa podera ser descontado das faturas devidas a CONTRATADA, conforme

dispde o paragrafo unico do artigo 55 do Decreto Municipal n® 44.279/2003.
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10.5.1. Se o valor a ser pago a CONTRATADA nao for suficiente para cobrir o valor da
multa, a diferencga sera descontada da garantia contratual, quando exigida.

10.5.2. Se os valores das faturas e da garantia forem insuficientes, fica a CONTRATADA
obrigada a recolher a importancia devida no prazo de 05 (cinco) dias uteis,
contados da comunicagéo oficial.

10.5.3.Esgotados o0s meios administrativos para cobranga do valor devido pela
CONTRATADA a CONTRATANTE, este sera encaminhado para inscricdo em
divida ativa.

10.5.4.Caso o valor da garantia seja utilizado no todo ou em parte para o pagamento da
multa, esta deve ser complementada no prazo de até 10 (dez) dias uteis, contado
da solicitagdo da CONTRATANTE.

10.6. Caso haja rescisdo, a mesma atrai os efeitos previstos no artigo 80 incisos | e IV da Lei

Federal n° 8.666/93.

10.7. Das decisdes de aplicacdo de penalidade, cabera recurso nos termos do artigo 109 da Lei

Federal 8.666/93 e Decreto Municipal n°® 44.279/2003, observado os prazos nele fixados.

10.7.1. No ato do oferecimento de recurso devera ser recolhido o preco publico devido,

nos termos do que dispde o artigo 17 do Decreto n° 51.714/2010.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — DA GARANTIA

11.1. Para execugdo deste contrato, sera prestada garantia no valor de R$ 1.439.964,77 (um

milhdo e quatrocentos e trinta € nove mil e novecentos e sessenta e quatro reais e setenta

e sete centavos), correspondente ao importe de 5% (cinco inteiros por cento) do valor total

do contrato, nos termos do artigo 56, § 1°, incisos I, Il e lll da Lei Federal n° 8.666/93,

observado o quanto disposto na Portaria SF n°® 122/2009.

11.1.1. Sempre que o valor contratual for aumentado ou o contrato tiver sua vigéncia
prorrogada, a CONTRATADA sera convocada a reforgar a garantia, no prazo
maximo de 3 (trés) dias uteis, de forma a que corresponda sempre a mesma
percentagem estabelecida.

11.1.2. O ndo cumprimento do disposto na clausula supra, ensejara aplicacdo da
penalidade estabelecida na clausula 10.2 deste contrato.

11.2. A garantia exigida pela Administragdo podera ser utilizada para satisfazer débitos
decorrentes da execucado do contrato, inclusive nos termos da Orientagdo Normativa 2/12
— PGM, e/ou de multas aplicadas a empresa contratada.

11.3. A garantia contratual sera devolvida apés a lavratura do Termo de Recebimento Definitivo
dos servigos, mediante requerimento da CONTRATADA, que devera vir acompanhado de
comprovagao, contemporénea, da inexisténcia de acgdes distribuidas na Justica do
Trabalho que possam implicar na responsabilidade subsidiaria do ente publico,

condicionante de sua liberagao, nos termos da Orientagdo Normativa 2/12 — PGM.
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11.4. A garantia podera ser substituida, mediante requerimento da interessada, respeitadas as
modalidades referidas no artigo 56, §1°, da Lei Federal n°® 8.666/93.

11.5. A validade da garantia prestada, em seguro-garantia ou fianga bancaria, devera ter
validade minima de 180 (cento e oitenta) dias, além do prazo estimado para encerramento
do contrato, por forga da Orientagdo Normativa n® 2/2012 da PGM e Portaria SF n°
76/2019.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DAS DISPOSICOES GERAIS

12.1. Nenhuma tolerancia das partes quanto a falta de cumprimento de qualquer das clausulas

deste contrato podera ser entendida como aceitagédo, novagao ou precedente.

12.2. Fica ressalvada a possibilidade de alteracdo das condi¢gdes contratuais em face da
superveniéncia de normas federais e/ou municipais que as autorizem.

12.3. Fica a CONTRATADA ciente de que a assinatura deste termo de contrato indica que tem
pleno conhecimento dos elementos nele constantes, bem como de todas as condi¢des
gerais e peculiares de seu objeto, ndo podendo invocar qualquer desconhecimento quanto
aos mesmos, como elemento impeditivo do perfeito cumprimento de seu objeto.

12.4. Ficam fazendo parte integrante deste instrumento, para todos os efeitos legais, o edital da
licitagdo que deu origem a contratagdo, com seus Anexos e a Proposta da contratada
(Documento SEI n° 105863962, 105863998).

12.5. Para a execugao deste contrato, nenhuma das partes podera oferecer, dar ou se
comprometer a dar a quem quer que seja, ou aceitar ou se comprometer a aceitar de
quem quer que seja, tanto por conta propria quanto por intermédio de outrem, qualquer
pagamento, doagao, compensagao, vantagens financeiras ou nao financeiras ou
beneficios de qualquer espécie que constituam pratica ilegal ou de corrupgdo, seja de
forma direta ou indireta quanto ao objeto deste contrato, ou de outra forma a ele nao
relacionada, devendo garantir, ainda, que seus prepostos e colaboradores ajam da mesma
forma.

12.6. Fica eleito o foro desta Comarca para todo e qualquer procedimento judicial oriundo deste
Contrato, com expressa renuncia de qualquer outro, por mais especial ou privilegiado que
seja ou venha a ser.

E por estarem de acordo as partes CONTRATANTES, lavrado o presente instrumento, que, lido

e achado conforme, segue assinado em duas vias de igual teor e forma.

LUIZ CARLOS ZAMARCO GUILHERME DA SILVA BONADIO
SECRETARIA MUNICIPAL DA SAUDE. LGBS GRUPOS DE SERVICOS LTDA.
CONTRATANTE CONTRATADA
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TERMO DE REFERENCIA

PRESTAGCAO DE SERVIGOS DE NUTRIGAO E ALIMENTAGAO HOSPITALAR, VISANDO O
FORNECIMENTO DE DIETAS GERAIS, DIETAS ESPECIAIS (ADULTO E INFANTIL), FORMULA
INFANTIL/LACTEAS E MODULO DESTINADAS A PACIENTES (ENVASE E DISTRIBUIGAO);
ACOMPANHANTES LEGALMENTE INSTITUIDOS (LEI FEDERAL N° 8.069 DE 13/07/90;
ART.278, INCISO VII DA CONSTITUICAO DO ESTADO DE SAO PAULO; LEI ESTADUAL N°
17.431/2021, PORTARIA N° 280 DE 07/04/99; LEI FEDERAL N° 10.741 DE 01/10/03; LEI
FEDERAL N° 11.108, DE 07/04/2005 E LElI FEDERAL N° 13.257 DE 08/03/16); RESIDENTES E
DEMAIS USUARIOS DEVIDAMENTE AUTORIZADOS; ASSEGURANDO UMA ALIMENTAGAO
BALANCEADA E EM CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS ADEQUADAS, ENGLOBANDO A
OPERACIONALIZAGAO E DESENVOLVIMENTO DE TODAS AS ATIVIDADES DE PRODUGAO,
TRANSPORTE, PORCIONAMENTO, DISTRIBUIGAO DE FORMULAS INFANTIL/LACTEAS E
MODULOS; ATIVIDADES ADMINISTRATIVAS, PARA AS UNIDADES DA SECRETARIA
MUNICIPAL DA SAUDE (SMS).

1- OBJETO DA PRESTACAO DOS SERVICOS

A prestagdo dos servigos de nutricdo e alimentagdo destinada a pacientes (adultos e infantis) e
acompanhantes legalmente instituidos na legislagdo vigente (Lei Federal n.° 11.108/2005, Lei
Federal n.° 13.146/2015, Lei Federal n.° 8.069/1990, Constituicdodo Estado de Sdo Paulo — art. 278,
inciso VII, Lei Estadual n.° 17.431/2021 e a Lei Federal n.° 10.741/2003), residentes, e demais
usuarios devidamente autorizados visando o fornecimento de dietas, dietas especiais, envase e
distribuicao de formulas lacteas e modulos, englobando todas as etapas para a operacionalizagéo e
o desenvolvimento do processo de producdo, de modo a assegurar uma alimentagao balanceada e
em condigbes higiénico-sanitarias adequadas, conforme os pardmetros estabelecidos na Portaria

CVS n.° 5, de 19 de abril de 2013, além das demais normas técnicas e sanitarias vigentes.

2- OBJETIVO
Execugédo de Servicos de Nutrigdo e alimentacdo Hospitalar (fornecimento e distribuicdo) para
pacientes adultos e infantis, acompanhantes e residentes assegurando condi¢des higiénicas

sanitarias.
3- JUSTIFICATIVA

A contratagao de empresa terceirizada para unidade de alimentagdo e nutrigdo, visa obter
servigos especializados junto a empresas qualificadas tecnicamente, e viabilizar os meios de
garantir a oferta dos recursos necessarios, inerentes a esta atividade meio, ao processo produtivo
hospitalar com qualidade, em quantidades adequadas, no tempo correto, de forma continua,
assegurando alimentagdo balanceada e em condi¢gdes higiénico sanitarias adequadas aos
pacientes, acompanhantes, residentes e usuarios autorizados das unidades da Secretaria Municipal
da Saude.
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Considerando que os hospitais da SMS possuem servigos de nutrigdo caracterizados como alta

complexidade por apresentarem niveis de atendimento especializado, pois:

Fornecem dietas orais de rotina (permitem alteragbes quanto a consisténcia), modificadas
(alteragbes quantitativas e/ou qualitativas e/ou fisico quimicas e/ou organolépticas), especiais
(alteracbes quantitativas e/ou qualitativas envolvendo restricdes a determinados nutrientes, de
acordo com as necessidades dos pacientes e especializadas (destinadas a fins determinados e a
clientelas especializadas no ambito de suas necessidades nutricionais, como a alimentagao
infantil) aos pacientes internados de nivel primario, secundario e terciario de assisténcia em
nutricdo (Ato Normativo — CRN 3 N° 6 de 2001);

Sao unidades que possuem condi¢des técnicas, adequados a prestagdo de assisténcia integral e
especializada em manipulagdo de dietas (dieta enteral (se houver necessidade), suplementos,
moédulos a pacientes em risco nutricional ou desnutridos, incluindo triagem e avaliagdo nutricional,
indicagdo e acompanhamento nutricional, dispensagcado e administracdo da férmula nutricional,
podendo ainda ser responsavel pela manipulagao/fabricagdo (MS - PORTARIA N° 120, DE 14 DE
ABRIL DE 2009);

Considerando que para atender as novas necessidades da Administracdo Publica e adequar as
caracteristicas e a realidade de cada unidade hospitalar, pés-pandemia, no que se refere aos

quantitativos, fez-se necessaria a revisdo da demanda de atendimento destas.

4- LOCAIS DE PRESTAGCAO DE SERVICOS:

A divisao de lotes levou em consideracdo o niumero de leitos x a complexidade assistencial x o valor
médio estimado dos contratos que estdo vigentes, dessa forma, os lotes ganharam condigbes
similares de propostas para concorrem. Informamos que os lotes estdo equilibrados, variando o
quantitativo dos leitos entre 268 e 486 leitos.

Infformamos que utilizamos para a divisdo e composicdo de cada lote a viabilidade técnica e
econbmica, as dificuldades operacionais, o melhor aproveitamento dos recursos disponiveis no

mercado, a manutengio da economia de escala e a ampliagdo da competitividade.

A Prestacado de Servicos de Nutricdo e Alimentagcdo Hospitalar para atendimento
das unidades hospitalares da Secretaria Municipal da Saude devera ser feita por

itens abaixo discriminados:

Lote 1

Unidade Enderego Telefone Horario de
Funcionamento

HMFMPR Estrada de Itapecerica,1661- (11)3394-7460 24h por dia, 7dias
Hospital Municipal Dr. Jd. Maracana Sao Paulo ,SP por semana.
Fernando Mauro Pires da | CEP:05835-005
Rocha
UPACL Rua Tereza Mouco de Oliveira, | (11)58124688 24h por dia, 7dias
Unidade de Pronto 121, Campo Limpo — Sao por semana.
Atendimento Campo Paulo-SP — CEP 05846-420.
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| Limpo
Lote 2
Unidade Endereco Telefone Horario de
Funcionamento
HMACN Alameda Rodrigo de Brum,1989 | (11)3394-8100 | 24h por dia, 7dias

Hospital Municipal Alipio
Correa Neto

Ermelino Matarazzo
S&o0 Paulo- SP
CEP: 038007-230

por semana.

HMAZ Rua Alves Maldonado, 128- Vila | (11)3394-9210 | 24h por dia, 7dias
Hospital Municipal Dr. Nhocuné - Sdo Paulo-SP — CEP por semana.
Alexandre Zaio 03558-50.
Lote 3
Unidade Enderego Telefone Horario de
Funcionamento
HMJSH AV. Menotti Laudisio,100 (11)3974-7000 24h por dia,
Hospital Municipal Dr. Pirituba Sao Paulo —SP 7dias por
José Soares Hungria CEP: 03124-020 semana.
HMMMD Rua Lucas Leyde,257 (11) 3974-9330 24h por dia,
Hospital Municipal Prof. | Rio Pequeno Sao Paulo- SP 7dias por
Mario Degni CEP 05376-010 semana
HMBM Rua Antdnio Lazaro, n® 226 — (11) 3394-9531 24h por dia,
Hospital Municipal Dr. Jardim lva — S&o Paulo — SP - 7dias por
Benedicto Montenegro 03909-070 semana.
Lote 4
Unidade Enderego Telefone Horario de
Funcionamento
HMCC Av. Celso Garcia, 4815, Tatuapé | (11)3394-6980 24h por dia,
Hospital Municipal Dr. - Sao Paulo-SP - CEP 03085- 7dias por
Carmino Caricchio 030. semana.
Lote 5
Unidade Enderego Telefone Horario de
Funcionamento
HMWP Rua Augusto Carlos Baumann, (11)3394-9000 24h por dia, 7dias

Hospital Municipal Dr.
Waldomiro de Paula

1074 - ltaquera Sao Paulo-SP —
CEP 08215-263.

por semana.

HMTS Rua Dr. José Guilherme (11)3394-8824 24h por dia, 7dias
Hospital Municipal Tide Eiras,123- Sao Miguel- Sao por semana.
Setubal Paulo SP CEP08010-220

Lote 6
Unidade Endereco Telefone Horario de

Funcionamento
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HMARS Av. Francisco de Paula (11)3394-8425 24h por dia, 7dias
Hospital Municipal Dr. Quintanilha Ribeiro, 860 - Séo por semana.
Arthur Ribeiro de Paulo-SP — CEP 04330-902.

Saboya

HMIPG Rua Juventus, 562- Parque da (11)3394-7810 24h por dia, 7dias
Hospital Municipal Dr. Mooca - Sao Paulo-SP - CEP por semana.
Ignacio Proenca de 03124-020.

Gouveia

4.1. A empresa vencedora de cada lote tera o prazo de 30 dias para implantacdo do servico.

4.2, Informamos que considerando a natureza dos servigos fica possivel a participagao
de empresas reunidas em consorcio.
5- ESTIMATIVA DIARIA DE CADA TIPO DE REFEIGAO:

As estimativas diarias de consumo por tipo de refei¢cdo para pacientes adulto e infantil (0 a1 ano /

1a12anos) estéo descritas no Adendo 2.

6. Estimativa por Posto de Servigos

HMTS | HMARS | HMWP | HMCC | HMMD | HMFMPR | HMACN | HMAZ | HMIPG | HMJSH | UPA CL | HMBM

Tipo de Posto Unidﬁlde Q}lant. Q}mnt, Q}lant. Q}lant, Q.uant. Q}lant. Q}lant, Q}lant. Q}lant. Q}lant. Q}lant. Q}mnt.
Medida | estimada | estimada | estimada | estimada | estimada | estimada | estimada | estimada | estimada | estimada | estimada | estimada
Banco de leite* | Posto Dia 0 0 0 0 0 1 1 0 0 0 0 1
Gy [PosoDia | 0 0 0 1 0 0 1 0 0 0 1
Posto I diumno | Posto Dia 0 1 1 1 0 0 1 0 1 1 0 0
Posto II diurno | Posto Dia 1 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0
rotmo | PostoDia| | | 1 1 | 0 1 | I 0 1
Posto I noturno | Posto Dia 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0
rotumo PostoDia | 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

As estimativas abaixo referem-se ao tipo de posto de servigos de dietas especiais

. *Posto diurno |

| Quantidade de profissionais para o Posto de Servico de Dietas Especializadas/Lactario

FungGes Basico Diurno | Diurno Il Basico Noturno | Noturno Il
Diurno Noturno
Nutricionista 1 1 1 0 0 0
Lactarista 1 1 2 0 1 2
Aucxiliar de 0 1 2 0 1 2
lactarista
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7- Descrigao dos Servigos — CONVENCIONAL

7.1 Dietas Gerais e Dietas Especiais Destinadas a Pacientes Adultos e Infantis

A prestacdo de servicos de nutricdo e alimentacdo envolvera todas as etapas do
processo de operacionalizagdo e distribuicdo das dietas aos pacientes, conforme o
padrdao de alimentacdo estabelecido, o nimero de pacientes, os tipos de dieta e os
respectivos horarios definidos. como se segue:

7.1.1 Programagéo das atividades de nutrigdo e alimentagéo;

7.1.2 Elaboragdo de cardapios diarios completos por tipo de dietas (com repeticao
quinzenal);

7.1.3 Aquisicdo, armazenamento e controle quantitativo e qualitativo de géneros eprodutos
alimenticios e materiais de consumo geral;

7.1.4 Pré-preparo, preparo e cocgao da alimentagao;

7.1.5 Porcionamento uniforme das dietas, utilizando utensilios apropriados;
7.1.6 Coleta de amostras da alimentagao preparada;

7.1.7 Transporte interno e distribuicdo das copas/leitos;

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

7.1.9 Higienizagdo e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos equipamentos,
utensilios de cozinha e utensilios utilizados pelos pacientes

7.2 A alimentacdo fornecida devera ser equilibrada, racional e estar em
condic¢des higiénico-sanitarias adequadas.

7.3 Os servigos deverdo estar sob a responsabilidade técnica do profissional nutricionista
com experiéncia comprovada, cujas funcbes abrangem o desenvolvimento de todas as
atividades técnico-administrativas inerentes aoservigo de nutri¢cdo.

7.4 Os servigos deverao ser prestados nos padroes técnicos recomendados e contarcom o
quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em numero suficiente.

7.5 A operacionalizagao, o porcionamento e a distribuicdo das dietas deveréo
ser supervisionadas pelo responsavel técnico da CONTRATADA, de maneira a
observar sua apresentacao, aceitagdo, o porcionamento e a temperatura para serem
feitas alteragdes ou adaptacbes, caso seja necessario, visando ao atendimento
adequado e satisfatério.

8- Estrutura de atendimento:

8.1. Nas unidades com infraestrutura de servigo de nutricdo instalada a CONTRATADA devera
utilizar as dependéncias da CONTRATANTE para que a alimentagéo seja elaborada, preparada,
armazenada, porcionada e distribuida;

8.2. Nas unidades que nao dispdem de infraestrutura de servico de nutricdo, a CONTRATADA
deverd utilizar as instalagdes da unidade hospitalar mais préxima, para que alimentacido seja
elaborada, preparada, armazenada e porcionada em embalagens descartaveis, e transportadas;
8.2.1. Na UPA Campo Limpo, as refeicbes serao preparadas e porcionadas no SND do Hospital
Municipal Dr. Fernando Mauro Pires da Rocha (HMFMPR), a distribuicdo da alimentacdo aos

pacientes sera no bloco anexo ao hospital e para os acompanhantes legalmente instituidos, no
refeitério do HMFMPR

9- HORARIO DE DISTRIBUIGAO

Alimentagao preparada pelo SND
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Refeicdo Distribuicao
Pacientes Funcionario Acompanhantes

Desjejum 07:30 — 08:30 07:30 — 08:30 07:30 — 08:30
Colagao 09:30 — 10:00

Almogo 11:30 - 12:30 12:30 - 13:30 11:30 - 12:30
Merenda 14:30 — 15:30

Jantar 17:30 - 18:30 19:30 — 20:30 19:00 — 20:30
Ceia 20:00 —21:00
Lanche noturno 22:00 — 22:30

As alteragbes de horario poderdo ser estabelecidas entre CONTRATANTE E
CONTRATADA conforme necessidade de cada unidade

Alimentagdo preparada e distribuida pelo Lactario e/ou Area de Manipulagdo de Dietas

Especializadas

Formula Infantil

3h /6h/9h/12h / 15h / 18h / 21h / 24h e/ou

conforme prescrigdo

Alimentagdo Complementar

Conforme prescri¢ao

Moédulos / Suplementos

De acordo com a prescrigdo 1 a 2 vezes/dia

As alteragbes de horario poderdao ser estabelecidas entre CONTRATANTE E
CONTRATADA conforme necessidade de cada unidade

10- Padrio de alimentagdo- CARDAPIO

10.1 REGRAS GERAIS

Para a elaboracdo do cardapio diario devera ser observada a relacdo de géneros e
produtos alimenticios padronizados, com os respectivos consumos per capita efrequéncia
de utilizagdo, constantes na Resolugdo SAMPS-16/98, atendendo as necessidades
energéticas diarias requeridas, de acordo com a idade e atividade do individuo, segundo o
Recommended Dietary Allowances (RDA), revisdo 1989.

No Apéndice |, o documento denominado “Sugestdes para a Composi¢cao dos Cardapios
— Alimentos Prontos”, tem a finalidade de orientar a operacionalizagado, auditoria e
fiscalizacdo do contrato na conferéncia das gramaturas a serem servidas aos pacientes.
Recomenda-se seguir as orienta¢des abaixo:

10.1.1 Para o atendimento das necessidades nutricionais diarias recomendadas,deverao
ser organizados cardapios variados com base na relagdo de géneros e produtos
alimenticios padronizados;

10.1.2 Os cardapios deverao ser elaborados trimestralmente e ser compativeis
com as estagdes climaticas, com frequéncia de repeti¢cdo quinzenal pela CONTRATADA;

10.1.3 Os cardapios deverao ser apresentados completos ao Contratante, com
antecedéncia de 30 (trinta) dias em relacdo ao 1° dia de utilizacdo, para a devida
aprovagao, que devera ser realizada no prazo maximo de 08 (oito) diasuteis, podendo o
Contratante, em condi¢gdes especiais, alterar o cardapio apresentado, mantendo os
padrdes estabelecidos em contrato;

10.1.4 Os cardapios elaborados deverdo obedecer aos critérios de sazonalidade e ser
planejados conforme as condi¢des fisicas e as patologias do individuo, atendendo as leis
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fundamentais de alimentacdo de Escudero (quantidade, qualidade, harmonia e
adequacgao);

10.1.50s cardapios aprovados somente poderdo ser alterados pela CONTRATADA se
aprovado pelo Contratante apds analise das motivagdes formais, encaminhadas com o
prazo de antecedéncia de 48 (quarenta e oito) horas, salvo se forem relativos a itens de
hortifrutigranjeiros;

A elaboracdo de carddpios normais ou especiais (dietas) obedecerd as normas
estabelecidas pelo Servigo de Nutricao e Dietética (SND) do CONTRATANTE;

10.1.6 Os cardapios deverdo apresentar preparagdes variadas, equilibradas e
de boaaparéncia, proporcionando um aporte calérico necessario e uma boa aceitagaopor
parte dos pacientes;

10.1.7 Deverao ser planejados cardapios diferenciados para pacientes, em
datas especiais (Pascoa, Natal, Ano-Novo, Dia das Criangas, Dia dos Pais, Dias das
Maes, Festas Juninas, Aniversario da Unidade Hospitalar, Dia Internacional da Mulher
etc.), respeitando-se as caracteristicas especificas de cada dieta, conforme padréo
determinado pelo SND (Servigo de Nutrigdo e Dietética);

10.1.8 Para estimular a aceitabilidade das refeicbes nas diversas dietas,
poderdo serrequisitados molhos especiais a base de limao, pimenta, especiarias, ervas
aromaticas, tomate etc.,, os quais devem ser preparados de acordo com as
recomendagdes das nutricionistas do CONTRATANTE;

10.1.9A apresentacdo de todas as preparagdes servidas devem estimular a ingestao de
uma alimentagdo adequada, visando a recuperagdo e/fou a manutengdo do estado
nutricional dos pacientes;

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

10.2. Dieta Infantil
10.2.1 Para Criangas de 01 a 12 anos

10.2.1.1 O balanceamento nutricional da alimentacdo infantil devera estar na proporgéo
adequada de calorias e de nutrientes (carboidratos, proteinas, gorduras, vitaminas e sais
minerais) necessarios para garantir o perfeito crescimento e desenvolvimento da crianga,
atendendo a Ingestao Diaria Recomendada (IDRS) para cada faixa etaria;

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

10.2.1.3 Alimentos com cores equivalentes devem ser evitados na preparacdo de um
mesmo prato, visto que a variedade de cores nas preparagdes estimula a sua aceitagcéo
por parte dos comensais. Ressalta-se que a troca das hortalicas, seguindo o critério da
coloragdo, pode acarretar mudancgas na oferta de vitaminas e sais minerais;

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

10.2.1.5 A alimentacgdo infantil ndo difere da alimentac&do padréo do adulto, mas reserva
algumas particularidades que devem ser respeitadas nas terapias nutricionais aplicadas;

10.2.1.6 A distribuicao da dieta para paciente infantil devera ser efetuada em 06 (seis)
refeicdes diarias: desjejum, colagdo, almogo, merenda, jantar e ceia, em horarios
regulares e definidos pelo CONTRATANTE.
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10.2.2 Criangas até 6 anos
Para esta faixa etaria deve-se considerar:

10.2.2.1 Cuidados na selecao de seus utensilios, que devem ser adequados e escolhidos
com o intuito de dar conforto e seguranga a crianga;

10.2.2.2 As temperaturas exiremas devem ser evitadas, pois a palatabilidade da crianga
nessa fase é agugada. Ainda assim, a palatabilidade nesta fase evidencia prontamente a
deteccgao de sabores, principalmente os estranhos ao seu paladar.

10.2.3 Criangas apods 6 anos
Para esta faixa etaria deve-se considerar que:

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

10.2.3.2 As preparagbes devem ser variadas, a fim de provocar a estimulagéo sensorial;

10.2.3.3 Deve-se fornecer nutrientes adequados por meio de alimentos apetitosos e preparados
com seguranga, considerando os padrées de desenvolvimento cultural no planejamento de
cardapios.

10.3 Acompanhantes Legalmente Instituidos, residentes e demais usuarios autorizados

A refeicdo sera fornecida nos padroes estabelecidos para o paciente da dieta geral,
podendo ser adaptado a realidade de cada unidade hospitalar;

A dieta geral destinada aos acompanhantes e residentes devera se adequar, sempre que
possivel, aos habitos alimentares da comunidade, sendo distribuida em 03 (irés) refeicoes
diarias (desjejum, almogo e jantar) e em horarios regulares, fornecendo no minimo 2.700
(duas mil e setecentas) calorias por dia. Para as maes que amamentam (acompanhantes
da pediatria e bergario) serao oferecidas 4 (quatro) refeigbes didrias: desjejum, almocgo,
merenda e jantar;

11-CLASSIFICAGAO DAS DIETAS
11.1  DIETA GERAL

O cardapio da dieta geral podera servir de base para a composi¢cado das demais dietas,
considerando as caracteristicas especificas de cada dieta, como: a idade do paciente, a
restricdo a alimentos, a consisténcia, a gramatura, a frequéncia, o valor calérico e otipo de
preparagao em que a dieta sera servida.

11.1.1PACIENTE INFANTIL

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

Ressalta-se que, para as dietas destinadas ao paciente infantil, o cardapio apresentado
devera ser adequado a cada fase, levando em consideragéo a gramatura e a frequéncia da
utilizagao.

11.1.2 PACIENTE ADULTO

Destinada aos pacientes adultos que necessitam de uma alimentagdo normal, sem
restricdo a qualquer nutriente e sem necessidades de acréscimos nutricionais.

. Consisténcia: normal, devendo se adequar, sempre que possivel, aos
habitos alimentares da comunidade;
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. Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

. Distribuigdo: em 06 (seis) refei¢cdes diarias (desjejum, colagdo, almogo,
merenda, jantar e ceia), em horarios regulares, fornecendo em média 2.700 (duas
mil e setecentas) calorias/dia, como exemplo:

11.1.2.1 Composicao do cardapio —
1. Dieta Geral

Consisténcia: normal e devera adequar-se, sempre que possivel, aos habitos alimentares do

paciente. Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoprotéica.

Composi¢ao do Cardapio ( Modelo)

Refeigao Composicao
Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou bebida a base de extrato de
Desjejum soja ou outros) P&o (francés ou forma ou bisnaga ou outros) com margarina ou
geleia ou requeijao em sachéFruta
Colagao logurte ou mingau ou vitamina de frutas ou bebidas a base de extrato de soja
Arroz
Feijao ou leguminosas
Almogo e Carne bovina ou aves ou peixe
Jantar Guarnicao — a base de legumes ou vegetais folhosos ou
massasSalada: folhas ou legumes ou leguminosas
Sobremesa: fruta alternada com doce
Suco de frutas natural — diversos sabores
Bebida lactea (leite com café ou achocolatado em embalagem individual ou iogurte
Merenda err\emba!agem individual ou outros, ou bebida a base de soja e outros)
Paes variados ou bolo ou bolacha ou torradas em
saché com frios ou margarina ou requeijao ou
geleia em saché
Bebida lactea (leite com café ou achocolatado e outros) ou
Ceia chéBolachas ou biscoitos ou torradas ou outros em saché
Com margarina ou geleia em saché
2- Dieta Branda

Destinada aos pacientes com problemas mecéanicos de ingestéo, digestdo, mastigacao e
degluticdo, que impegam a utilizagdo da dieta geral, havendo, assim, anecessidade de
abrandar os alimentos por processos mecéanicos ou de cocgao para melhor aceitabilidade.

E adotada em alguns casos de pos-operatérios para facilitar o trabalho digestivo e
também como transigdo para a dieta geral. Deve fornecer calorias de acordo com as
necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas:

Consisténcia: macia. A celulose e o tecido conectivo (fibras da carne)

devemser abrandados por cocgdo ou agdao mecanica;

Distribuicado: 06 (seis) refei¢gdes diarias (desjejum, colagdo, almogo, merenda, jantar e

ceia);

eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2dda84181

Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.
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e O almogo e o jantar deverdo apresentar as mesmas preparagbes da dieta

geral, usando, sempre que possivel, os mesmos ingredientes, com as seguintes
ressalvas:

Incluir apenas o caldo do feijao;
Nao incluir vegetais crus nas saladas;

Evitar frutas muito acidas e as de consisténcia dura que, todavia,
poderao serservidas depois de cozidas;

Restringir alimentos, como condimentos fortes que possam provocar
distensao gasosa;

Nao incluir frituras, embutidos e doces concentrados.

3. Dieta Pastosa

Destinada a pacientes com problemas de mastigagdo e degluticdo, em alguns casos de
pos-operatérios e em casos neurologicos. Deve fornecer calorias de acordo com as
necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas:

Os alimentos que constam dessa dieta devem estar abrandados e
cozidos, apresentando o grau maximo de subdivisdo e cocgao e uma consisténcia
pastosa;

Distribuicdo: 06 (seis) refeicdes diarias (desjejum, colagdo, almogo,
merenda, jantar e ceia);

Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

A composicao das refeicbes deve ser a mesma da dieta branda,
evitando apenas os alimentos que ndo possam ser transformados em
consisténcia pastosa.

4. Dieta Leve

Destinada a pacientes com problemas de degluticao e intolerancia a alimentos sdlidos,em
pré-preparo de exames e pré e pds-operatérios. E usada também como transi¢do para a
dieta branda e dieta geral. Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades do
paciente, com as seguintes caracteristicas:

Consisténcia: semiliquida;

Distribuicao: 06 refei¢cdes diarias (desjejum, colagao, almogo, merenda,
jantare ceia);

Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

Composigcédo das refeicbes: sopa contendo carne ou substituto,
leguminosa (ervilha, lentilha, feijao branco, grao de bico, feijao etc.), dois tipos de
vegetais (um folhoso e o outro legume), tipo de feculento (batata, mandioca, cara,
inhame etc.), tipo de cereal (arroz, macarrao, fuba, aveia etc.);

Deve ser preparada utilizando uma quantidade minima de éleo, cebola,
tomate cheiro verde;

Deve ser prevista a inclusdo de suplementos/mdédulos nutricionais,
disponibilizados pelo CONTRATANTE em quantidades suficientes para cobrir as
necessidades nutricionais dos pacientes e atingir o minimo caldrico estabelecido e
recomendado para este tipo de dieta.

Composigao do cardapio — dieta leve ( Modelo)
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Refeicoes Alimentos

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou outros)

Bolachas ou biscoitos ou torradas em saché com margarina ou manteiga
ou geleia ourequeijao em saché

1 fruta

Desjejum

Colacao Vitamina ou suco natural ou mingau etc.

Sopa (variada)

Puré de legumes ou feculentos

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

Suco de fruta natural

Almogo
edantar

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

ceia R
outros em saché

Com margarina ou manteiga ou geleia ou requeijao em saché

5. Dieta Liguida

Destinada a pacientes com problemas graves de mastigacédo e degluticdo, em casosde
afeccao do trato digestivo (boca, eséfago), nos pré e pés-operatérios, e em determinados
preparos de exames. Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente,
com as seguintes caracteristicas:

. Consisténcia: liquida, sendo que alimentos e preparacboes desta dieta
sdo os mesmos da dieta leve, devendo ser liquidificados para que apresentem
consisténcia liquida;

. Distribuicdo: 06 (seis) refeicoes diarias (desjejum, colagédo, almogo,
merenda, jantar e ceia);

. Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

. Deve ser prevista a inclusdo de suplementos/médulos nutricionais,

disponibilizados pelo CONTRATANTE, em quantidades suficientes para cobrir as
necessidades nutricionais do paciente e atingir o minimo calérico estabelecido
para este tipo de dieta.

6. Dieta para Diabéticos

Destinada a manter os niveis de glicose sanguinea dentro dos parédmetros de
normalidade, suprindo as calorias necessarias para conservar ou alcancar o peso ideal
em adultos, manter indices de crescimento normal e de desenvolvimento em criangas e
adolescentes, promover o aumento das necessidades metabdlicas durante a gravidez e
lactagcdo ou para a recuperagdo de doengas catabdlicas. Esta dieta é indicada para
individuos diabéticos do tipo I, tipo IlI, gestante diabética ou diabetes gestacional,
utilizando os percentuais dentro do padrdo normal.

e As dietas para diabéticos deverdo atender as recomendagbes da Sociedade
Brasileirade Diabetes.

e As refeigbes podem ter consisténcia normal, branda, leve ou liquida e atender ao
valorcaldrico prescrito para cada uma delas, devendo ser fracionada em 06 (seis)

refeicdes/dia.
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Para a elaboragao dos cardapios da dieta para diabéticos, deve-se observar as seguintes
substituigdes:

Restricdes aos agucares das preparagdes, que deverao ser substituidos
por adogantes artificiais em saché, previamente aprovados pela nutricionista do
CONTRATANTE e em quantidade determinada pelo CONTRATANTE;

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

No desjejum e na merenda, paes, bolachas, torradas, bolos etc. deverao
ser substituidos pela forma integral ou com fibras;

No almogo e no jantar devera haver acréscimo de uma preparagcao a
base de legumes ou vegetal folhoso cozido, de forma a garantir o aporte de fibras
de nominimo 20 g por dia;

As guarni¢des a base de farinha deveréo ser substituidas por outras com
menorteor de glicidios sempre que houver restrigdes ao total caldrico;

Quando a necessidade energética ou de outro nutriente for maior que a
oferecida pelo cardapio normal, a dieta deve ser suplementada com as
preparac¢des ou com alimentos diversos.

Para esta dieta deverdo ser observadas as seguintes orientagdes:

Devera ser utilizado leite de vaca desnatado ou extrato de soja;

Deverao ser utilizadas carnes magras (boi, peixe, ave) sem couro, sem
pele esem molhos gordurosos;

O arroz integral podera ser substituido por macarrao com molho
magro de tomate natural;

Queijos mussarela light, ricota e minas frescal poderao ser utilizados
emsubstituicdo do ovo ou da carne, em igual quantidade;

Devera ser utilizado 6leo de origem vegetal (azeite, canola, soja);
Nao utilizar acucar, preferir adogante artificial (conforme prescricao dietética);

N&o utilizar sorvetes industrializados, chocolate comum, enlatados, mel
de qualquer tipo, rapadura, farinha, frituras de qualquer tipo, doces em geral,
refrigerantes comuns e bebidas alcodlicas;

Massas deverdo ser de aveia, maisena ou integrais;

Pesar os alimentos uma vez, colocar em xicaras e depois repetir cada
vez quefor usar;

Usar no preparo da dieta: sal, vinagre, limao, cebola, alho, coentro,
colorau,cominho, louro, salsa e ervas, se permitido;

Utilizar a vontade: cha, café e refresco, utilizando as opgdes de frutas do
grupo A indicadas abaixo, com adogante.

Composigao do cardapio: Diabéticos ( Modelo)

Refeigao Composicao

Bebida lactea (leite desnatado com café com adogante ou achocolatado diet e
outros diet) Pao (francés ou de forma ou bisnaga integrais ou com fibras) com

Desjejum . o o . . .
margarina ou geleia diet ourequeijdo em saché ou queijo fresco ou ricota;
Fruta

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

Almogoe
Jantar

Arroz

Feijao

Carne bovina ou aves ou peixe ou ovo

2 porgdes de guarnicdo — sendo uma a base de vegetais folhosos e outra a
base de legumesSalada: folhas e legumes

Sobremesa: fruta alternada com doce diet/light (maximo 3 vezes na semana)
Suco de frutas natural — diversos sabores

Merenda

Bebida lactea (leite desnatado com café com adogante ou achocolatado diet ou
iogurte light/dietou bebida a base de soja light/diet ou outros) em embalagem

individual

Paes variados ou bolo ou bolacha ou torradas em
saché Com frios ou margarina ou requeijao ou
geleia diet em saché

Ceia cha
Bolacha ou torrada integral em saché

Com margarina ou geleia diet em saché
Fruta

7. Dieta hipossédica

Destinada a pacientes que necessitam de controle do sédio para a prevengao e o controle
de edemas, problemas renais e hipertensao.

O cardapio e a consisténcia devem ser os mesmos da dieta geral, com a redugao dosal
de cozinha, oferecendo sachés individualizados de adi¢do de sal (1 g).

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

Devem garantir o mesmo aporte calérico da dieta geral, atendendo a consisténcia
requerida (dieta branda, leve ou liquida).

8. Dieta Hipercaldrica e hiperproteica

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

O cardapio e a consisténcia devem ser os mesmos da dieta geral, embora acrescidosde
alguns alimentos e com porgdes diferenciadas.

Quando necessario, para completar o aporte calérico e nutricional, devem ser incluidos
suplementos de proteinas e de carboidratos em sopas, sucos e bebidas.

Na ceia, incluir suplemento nutricional, de acordo com a disponibilidade da unidade
hospitalar. Caracteristicas: hiperglicidica, normolipidica e hiperproteica.

O cardapio e a consisténcia devem ser os mesmos da dieta geral, acrescidos dos
seguintes alimentos:

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

ovos, além da porgao estabelecida no cardapio, guarnigdo a base de legumes ou
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massas. Incluir suplementos de proteinas e de carboidratos em sopas, sucos e
bebidas, para completar o aporte caldrico e nutricional necessario;

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

Composicdo do cardapio — hipercalérica e hiperproteica ( Modelo)

Refeigao Composigao

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou outros)

Pao (francés, ou de forma ou bisnaga ou outros) com frios ou geleia ou
requeijao em sachécom baixo indice de gordura saturada;

Fruta

Colagao logurte ou mingau ou vitamina de frutas ou bebidas a base de extrato de soja
Arroz

Feijao ou

leguminosas

Desjejum

Almoco e
Jantar Sopa
2 porgdes de carne bovina ou aves ou peixe ou

ovos Guarnicao a base de legumes ou vegetais

folhosos ou massasSalada: folhas, legumes ou

leguminosas

Sobremesa: fruta alternada com doce

Suco de frutas natural — diversos sabores

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

Com frios ou margarina ou requeijao ou geleia em saché com baixo indice de
gordura saturada;

Fruta da estagdo

Merenda
eCeia

. Dieta Hipocalérica

Destina-se a individuos com problemas de obesidade que necessitam perder peso,
evitando o acumulo de gorduras no tecido adiposo.

As dietas hipocaldricas terdo o seu Valor Calérico Total (VCT) determinado por meio de

calculos efetuados pelos nutricionistas do CONTRATANTE, a partir da avaliacédo

nutricional. Exemplo de dieta hipocalérica de cardapio de 1.200 (mil e duzentas) calorias.
Composicao do cardapio — hipocalorica( Modelo)

Refeicao Composicao

200 ml de leite desnatado
1 unidade de pao francés (30g)

Desjejum 1 unidade de margarina em

saché1 porgédo pequena de

fruta
Colagao 1 porgéo pequena de fruta

2 colheres de sopa de arroz

Prato principal: 1 porgdo pequena de carne bovina ou aves ou
'j;r:t%‘io e peixe ou ovosGuarniggo: 3 colheres de sopa de vegetais folnosos

cozidos
Salada: folhas a vontade
Sobremesa: 1 por¢édo pequena de fruta
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200 ml de iogurte desnatado
Merenda 1 unidade de p&o francés (30g)
1 unidade de margarina em saché
Ceia 1 porg¢ao pequena de fruta

10. Dieta Hipercalédrica

A dieta hipercaldrica é destinada a pacientes que apresentam condi¢des hipermetabdlicas com
necessidades caldricas aumentadas e para pacientes psiquiatricos, com polifagia (aumento de
apetite), devido ao uso continuo de moderadores de humor.

Caracteristicas: normoglicidica, normoproteica e hipercalérica;

Distribuic&o: 6 (seis) refei¢cdes diarias (desjejum, colagdo, almogo, merenda, jantar e ceia);

O almogo e o jantar deverao ser servidos em 02 (duas) embalagens de polipropileno descartavel
com trés divisérias, com tampa, com capacidade minima de 850 (oitocentos e cinquenta) ml, ou
em recipiente em polipropileno descartavel com trés divisérias, com tampa, com a capacidade
aproximada de 1.800 ml;

A consisténcia das refeigbes devera ser a mesma da dieta geral;

As porcdes deverao ser maiores do que as da dieta geral.

Composigao do cardapio — hipercalérica( Modelo)

Refeig¢ao

Composigao

Desjejum

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou bebida a base de extrato de
soja ou outros) 2 paes (francés, ou forma ou bisnaga ou outros) com
margarina ou geleia ou requeijdo emsaché

Fruta

Colacao

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

Almocgo e
Jantar

2 Porgdes de arroz

2 Porgdes de feijao ou
leguminosasSopa

Carne bovina ou aves ou
peixe ou ovos2 Guarnigoes

- Guarnigao 1: composta de puré a base de legumes ou macarrdo ou farofa;
- Guarnigao 2: composta de legumes ou

vegetais folhosos. Salada: folhas, legumes ou
leguminosas

Sobremesa: fruta alternada com doce

Suco de frutas natural — diversos sabores

Merenda

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou iogurte ou bebida a base de
soja ou outros)2 paes variados ou 2 por¢des de bolo; ou bolacha ou torradas
em saché

Com frios ou margarina ou requeijao ou geleia em saché

Ceia

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou iogurte ou outros)
2 paes variados ou 2 porgdes de bolo; ou bolacha ou

torradas em sachéCom frios ou margarina ou requeijao ou

geleia em saché

Fruta da estacdo

1.1.1. 11. Dieta Hipocolesterolémica

eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2ddasd4181
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Destinada aos individuos que necessitam de restrigdo de alimentos ricos em colesterol e gorduras
saturadas, tais como: carnes gordurosas, bacon, banha, embutidos, pele de frango, dleo de dendé,
gordura de coco, manteiga de cacau, queijos gordurosos, laticinios integrais, produtos de
panificacdo com creme, gordura vegetal hidrogenadae alimentos preparados com a mesma, frutos
do mar, gema de ovo e outros.

Recomenda-se o aumento de fibras soluveis na dieta.

12. Dieta rica em Fibra ou Laxativa

Destinada a pacientes que apresentam obstipacdo intestinal ou com necessidades elevadas de

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

As recomendacgodes dietéticas para este tipo de dieta sdo aproximadamente de 20 g a 35 g de fibra
dietética por dia para pacientes adultos. Para pacientes infantis (acima de 2 anos), somar a idade
mais 5 g.

13. Ceia para funcionarios e residentes (somente plantdo noturno)

v'Suco de frutas ou bebida a base de proteina de soja ou achocolatado, ou

. iogurte, (com e sem agucar), em embalagem cartonada ou similar;
*Ceia, para
L v Pao francés, ou pao de leite, ou p&do de forma, ou pao integral, com recheio de
funcionarios e
frios de primeira qualidade;
residentes . ) )
¥’ Margarina ou Maionese de 12 qualidade

v Frutas variadas.

Na Ceia para funcionarios e residentes, os paes e as frutas deverdo ser embalados individualmente
e todos os itens reembalados em formato de KIT, acompanhado por dois guardanapos de papel e

talheres, se necessario.

A CONTRATADA devera realizar o controle do fornecimento “dos Kits Ceias”, através de lista
emitida com base na escala mensal de servi¢cos dos setores, constando nome e registro funcional
informado previamente pela Contratante. O Kit Ceia sera distribuido pela CONTRATADA, mediante
a assinatura do funcionario frente ao seu nome. O registro do controle da distribuicdo devera ser
entregue diariamente a CONTRATANTE pela CONTRATADA.

14. Acompanhantes legalmente instituidos e residentes e demais usudrios

devidamente autorizados:

Modelo

’ REFEICAO COMPOSICAO
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v’ Leite com café ou achocolatado
Desjejum v' Péao francés ou pao de leite, ou pao integral com margarina ou requeijao
v' Fruta
v Arroz e feijao ou grao de bico ou lentilha ou soja (com opgao de arroz integral)
v Prato Principal: Carnes em geral
v' Guarnigdo: a base de legumes ou vegetais folhosos, farofa, massas, etc.
v/ Salada: mista, folhas e/ou legumes; leguminosas (2 opgbes) ou saladas

Almogo e Jantar
compostas

AN

Sobremesa: fruta ou doce
v Suco natural: diversos sabores, com agucar e/ou adogante

v Café puro com aglcar e/ou adogante.

v Leite com café ou achocolatado, ou vitamina de fruta, ou iogurte de fruta, ou
Merenda bebida a base de proteina de soja

v' Péaes variados com margarina ou requeijao

15. Outros Servigos Complementares
Alimentos produzidos com a finalidade de complementar a alimentagao oral dos pacientes,
obedecendo aos quantitativos minimos estabelecidos no ADENDO 2

15.1. Sopa: deve conter carne ou substituto, leguminosa (ervilha, lentilha, feijdo branco, grao de
bico, feijao, etc.), dois tipos de vegetais (folhosos e legumes), um tipo de feculento (batata, mandioca,
cara, inhame, etc) e/ou um tipo de cereal (arroz, macarrao, fuba, aveia), etc;

15.2. Gelatina: preparacgao culinaria em po, diversos sabores, na versao diet e normal;

15.3. Pdo com margarina ou requeijao: pao tipo francés ou integral acrescido de margarina ou
requeijdo, embalado individualmente;

15.4. Biscoito doce/salgado: biscoitos tipo cream cracker ou agua, maisena ou de leite, em
sachés individuais;

15.5. logurte: leite integral ou desnatado fermentado por fermentos lacticos préprios adicionados
ou nao de agucar e polpa de frutas, podendo ou ndo conter outros produtos de origem lactea e
gordura, sem corantes artificiais;

15.6. Mingau a base de cereais: preparacdo a base de leite e produtos farinaceos a base de
arroz ou milho pré-cozido, amido de milho, farinha lactea, flocos de cereais e outros;

15.7. Frutas: frutas diversas, distribuidas individualmente, obedecendo as porgdes
estabelecidas;

15.8. A agua mineral natural, sem gas, envasada em garrafas pet lacradas, com registro no
Ministério da Saude, conforme a legislagao vigente.

15.9. Higienizar as garrafas com alcool 70% (setenta) por cento, antes da distribuico;
15.10. A agua devera ser distribuida em garrafas pet de 500 (quinhentos) ml ou 1.500 (um mil e

quinhentos) ml, acompanhada de copos descartaveis de 200 (duzentos) ml, havendo reposicao
sempre que hecessario;
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15.10.1. Agua mineral 500 (quinhentos) ml: distribuidas exclusivamente, para pacientes em leito
hospitalar de observagédo ou com alta rotatividade;

15.10.2. Agua mineral 1500 ml: distribuidas exclusivamente, para pacientes em leito hospitalar
de internagao;

15.11. A agua devera ser distribuida exclusivamente a todos os pacientes e mées que
amamentam. Para pacientes que apresentem dificuldades de degluticdo devem ser distribuidos
canudos dobraveis;

15.12. A CONTRATADA sera responsavel pela coleta das garrafas plasticas vazias, em carros
de coleta fechados e exclusivos para residuos, apés as refeigdes em horarios estipulados pela
CONTRATANTE;

15.13. A agua utilizada para as preparagdes do SND devera ser filtrada por filtros com filtragem
mecanica e por absorgao quimica em carvao ativado, com selo do INMETRO, para assegurar a
eficiéncia do processo;

15.14. A instalagdo e manutencao dos filtros sera responsabilidade da CONTRATADA, bem
como a substituicdo do elemento filtrante;

15.15. Caso o laudo de analise microbioldgica da agua for impréprio para o consumo, sera
responsabilidade da CONTRATADA fornecer agua mineral para todas as preparagdes, sem 06nus
para a CONTRATANTE, até o problema ser sanado;

15.16. Refei¢cdes para Acompanhantes Legalmente Instituidos, residentes e demais usuarios
devidamente autorizados:

15.16.1. A refeigao sera fornecida nos padrbes estabelecidos para a dieta geral; devem
apresentar condigbes higiénico-sanitarias adequadas ao consumo conforme legislacéo vigente;

15.17. A distribuicao das refeicdes para os funcionarios, residentes e acompanhantes
autorizados sera no refeitério das unidades, de acordo com os horarios determinados. Para
acompanhantes da Pediatria, se autorizado, as refeicdes poderio ser distribuidas na unidade de
internagéo.

15.18. Aos acompanhantes legalmente instituidos e residentes seréo fornecidas 03 (trés)
refeigOes diarias: desjejum, almogo e jantar. Para maes que amamentam (acompanhantes da
pediatria e bergario), seréo fornecidas 04 (quatro) refei¢cdes diarias: desjejum, almogo, merenda e
jantar;

15.19. O controle de acesso dos acompanhantes ao refeitério da unidade sera por meio de lista
nominal dos pacientes, onde devera estar identificado e assinar a lista, ao lado do nome do paciente
internado;

15.20. O controle de acesso dos Residentes ao refeitério sera por meio de lista nominal, com
nome completo e CRM;

15.21. Os usuarios do refeitorio deverao receber alimentagdo em utensilios com boa qualidade
e apresentagao, em bom estado de conservagéao;

15.22. Todo equipamento ou utensilio para distribuicdo que devera ser aprovado previamente
pelo CONTRATANTE;

15.23. A distribuicao das refeicdes no refeitério sera feita pelo sistema de balcéo térmico para
preparagdes quentes, balcao refrigerado para saladas e sobremesas, utilizando bandejas lisas, de cor
diferente das utilizadas para pacientes, forradas com toalha americana descartavel compativel com o
tamanho da bandeja, prato de louga branca para refeicdo, com didmetro minimo de 25 (vinte e cinco)
cm, para sobremesa com 18 (dezoito) cm de didmetro, talheres de inox (garfos, facas, colheres de
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sopa e sobremesa) acondicionados em embalagens individuais apropriados, com o guardanapo, e
palito dental embalado individualmente;

15.24. E permitido 8 CONTRATADA o porcionamento do prato principal, guarnicéo e
sobremesa, obedecendo aos quantitativos minimos estabelecidos no ITEM 25 (Géneros,
Porcionamento, Frequéncia e Gramaturas), por ocasido do consumo em sistema self-service parcial;

15.25. A salada, arroz e feijado devem ser servidos a vontade;

15.26. Suco natural e agua filtrada deverao ser fornecidos acompanhados de copo descartavel
com capacidade de 200 ml (de acordo com padrao de qualidade estabelecido em legislagao) e
servidos a vontade. O suco devera ficar acondicionado em refresqueiras elétricas durante as
refeicdes;

15.27. Sobremesas:
a) A fruta devera ser higienizada e embalada individualmente, picada ou inteira de acordo
com a gramatura pré-estabelecida;

b) Os doces cremosos deverao ser acondicionados em recipientes descartaveis com tampa,
com capacidade de 110 ml;

c) Os doces confeitados, bolos e tortas dever&o ser acondicionados em embalagens que
garantam uma boa apresentacao;

15.28. A CONTRATADA devera manter temperos (azeite extra virgem, vinagre, molho de
pimenta) em suas embalagens originais, ou em sachés e sachés de sal;

15.29. A CONTRATADA devera oferecer limao fatiado quando o prato principal for peixe, carne
suina ou quibe; e queijo parmeséo ralado quando a guarnigéo for massa;

15.30. Deverd ser fornecido café com e sem acgucar, acondicionado em garrafas térmicas, copos
descartaveis de 50 ml, sachés de adogante artificial e mexedor plastico;

15.31. Os funcionarios poderao adquirir porgdes extras de:
a) Saladas;

b) Sopa: 500 (quinhentos) ml, servida em embalagem descartavel e acompanhada de pao (25
g) embalado individualmente;

c) Prato principal e sobremesa, conforme porgao pré-estabelecida neste Termo de
Referéncia;

15.32. Devera ser exposta aos usuarios a indicacao do valor calérico de cada porgéo do
cardapio do dia;

15.33. Devera afixar em local visivel a tabela dos pregos praticados e os cardapios semanal e
diario;

15.34. Para o recebimento das refeigoes, a CONTRATADA deve prever funcionario
administrativo especifico em todas as refei¢cdes, estabelecer sistematica de cobranga direta do
usuario, onde o pagamento podera ser efetuado em espécie e cartdo crédito/débito;

15.35. Os precgos praticados deverao ser Unicos a todos os usuarios que frequentam o refeitério,
sendo que o reajuste devera ser feito na época prevista em contrato e estar de acordo com o indice
contratual fixado, comunicando com antecedéncia o reajuste a Diretoria Técnica do Hospital, através
da Area Técnica de Nutrigdo;

16. POSTO DE MANIPULAGCAO DE DIETAS ESPECIALIZADAS
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Os postos de manipulagéo se destinam a operacionalizacao das formulas lacteas, médulos e nutricao

enteral (quando necessitar de manipulagao).

16.1 Os nutrientes e os insumos necessarios para a operacionalizagédo serao adquiridos por
empresa especializada, distribuidos/entregues a Contratada, em conformidade com o
planejamento e a programacgao de recebimento em fungdo do consumo estimado.

16.2 A Contratada devera desenvolver todas as atividades inerentes a operacionalizacao,
envolvendo o planejamento, a preparagdo/manipulagao, o acondicionamento, o transporte e
a distribuicao.

No caso em que a estrutura fisica da unidade de saude tiver somente sala para o lactario,
ndo prevendo sala exclusiva para a manipulagao de dietas especializadas como nutri¢do
enteral (quando houver necessidade), as atividades previstas para a manipulagéo e envase
de nutrigdo enteral podem ser compartilhadas com as atividades do lactario, desde que
satisfeitas as seguintes condigdes:

. Existéncia de salas separadas para fogéo, geladeira, micro-ondas e freezer;

. Existéncia de procedimentos escritos quanto a horarios distintos de utilizagao.

Ressalta-se que o pré-preparo e o preparo dos produtos deverdo ser efetuados em lotes
racionais, ou seja, apenas a quantidade suficiente do produto a ser preparado econsumido.
1.1.2.

1.1.3. 16.3 Nutrigdao Enteral (quando for necessario haver manipulagao)

A Terapia de Nutricdo Enteral (TNE) tem por finalidade o atendimento de pacientes com
restricbes dietéticas, tais como os que necessitam de alimentos para finsespeciais, os que
apresentam ingestdo controlada de nutrientes na forma isolada ou combinada, de
composicao definida ou estimada, especialmente formulada e elaborada. A terapia de
nutricdo enteral pode ser ministrada por sonda ou via oral empacientes desnutridos ou nao,
conforme suas necessidades nutricionais.

A terapia de Nutricao Enteral deve obedecer aos requisitos minimos definidos na legislagao
vigente, em especial ha Resolugéo n.°, de , da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria.

Definigbes

16.3.1 Nutricdo enteral: dieta especialmente elaborada para uso por sonda ou via oral.
Alimento para fins especiais, com a ingestao controlada de nutrientes, utilizado exclusiva ou
parcialmente para substituir ou complementar a alimentagédo oral em pacientes, conforme
suas necessidades nutricionais. A nutrigdo enteral utilizada neste posto pode ser:

®=Nutricdo enteral em sistema aberto: A nutricdo enteral que requer
manipulagdo prévia a sua administracdo, para uso imediato ou
atendendo a orientacéo do fabricante;

®Modulos: Administragao oral ou por sonda enteral. A quantidade a ser
administrada deve ser de acordo com a necessidade nutricional de
cada paciente.

= Apresenta-se no quadro abaixo a capacidade dos postos de
manipulacao de dietas especializadas de acordo com a definicao dos
postos de servigos.

Tabela de capacidades de produgao dos postos de manipulagao de dietas especializadas, de
acordo com os tipos de postos de servigos
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Posto de Formulas Moédulos

Servigo* Lacteas

Posto basico 1 a 150 litros 0,5 litro

diurno

Posto | diurno 151 a 350 litros 1 litro

Posto Il diurno 350 a 2.700 1 a 2 litros
litros

Posto basico 1 a 150 litros 0,5 litro

noturno

Posto | noturno 151 a 350 litros 1 litro

Posto Il noturno 350a2.700 1 a2 litros
litros

(*) Para a definicdo do posto sera considerada a somatéria da produgéo, em

litros, de: formulas lacteas infantis e médulos.
= (**) Sugere-se a diluigdo dos modulos em pelo menos 50 mililitros de liquido.

" Fonte: Prestagdo dos Servigos de Nutricdo e Alimentagcdo Hospitalar — Vol. 8 —
Jun./21.

Lactario

O lactario destina-se a preparacdo de férmulas infantis e alimentagdo infantil. Para a
execugdo dos servicos, desde a prescricdo dietética, recepcdo dos géneros e materiais,
preparo, porcionamento, envase, armazenamento e distribuicao.

Entre as formulas lacteas, destacam-se:

eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2dda84181 1

®= Férmulas infantis convencionais: Destinadas a suprir as necessidades nutricionais
do lactente nascido a termo, ao longo do 1° ano de vida. S&o preparadas com leite
materno, leite em pé modificado, ou com leite em pé integral, em diluicbes adequadas,
acrescidas ou nao de produtos farinaceos e adogantes:

- Produtos farinaceos a base de arroz ou milho pré-cozido, amido de milho,
farinha lactea, flocos de cereais e outros;

- Os adogantes poderdo ser: agucar, glicose, maltodextrina e adogantes artificiais, de
acordo com a prescri¢do médica ou do profissional nutricionista.

® Formulas infantis especiais: Manipuladas para melhor adaptacdo a fisiologia do
lactente e suas necessidades especificas:

- Alimentag¢ao de prematuros e/ou recém-nascidos de baixo peso:

- Alimentagao de lactentes com intolerancia a lactose (formula infantil
isentade lactose a base de leite de vaca);

- Alimentagdo de lactentes (quando necessario, evitar o leite de vaca);
férmula infantil a base de proteina isolada de soja;

- Alimentacdo de lactentes com diarreia severa (formula infantil
semielementar a base de hidrolisado proteico da proteina lactea ou de soja);

- Enriquecedor de leite humano para recém-nascidos de baixo peso;
- Férmula elementar com aminoacidos livres e nutricionalmente completa;

- Formula infantil para lactentes com regurgitagdo (formula infantii de maior
viscosidade);
- Leite integral enriquecido como complemento nutricional.
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Alimentagao no 1° ano de vida: a partir dos seis meses, o organismo da crianga ja esta
preparado para receber alimentos diferentes do leite materno, os chamados alimentos
complementares (cereais, tubérculos, carnes, leguminosas, frutas, legumes). A alimentagao
complementar deve ser espessa, iniciando-se com consisténcia pastosa e gradativamente
deve-se aumentar sua consisténcia até chegara alimentagdo normal.

16.4.1. Padrao de Qualidade

No processo de preparagdo das férmulas infantis e da alimentagdo infantil, deverdo ser
observadas as normas e diretrizes estabelecidas no Manual do Lactario:

16.4.1.1. Devera ser observado o controle de qualidade, que consistira basicamente
emobter 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 produgao;

16.4.1.2. Monitoramento é fundamental desde a higienizagdo pessoal, ambiental e
material, assim como a higienizagdo na manipulacdo e no preparo, e a atengdo na
identificacao e no transporte até a distribuicdo, bem como o controle de temperatura do
ambiente, da esterilizacdo, do resfriamento, da refrigeragéo e do reaquecimento, através de
supervisdo técnica, treinamento e reciclagem continua dos profissionais. Todos esses
procedimentos técnicos devem ser obrigatoriamente descritos no Manual de Boas Praticas
do Lactario, baseado na legislacao sanitaria vigente (Portaria CVS n.° 5/13) com as agdes
corretivas, imediatas ou ndo, necessarias para corrigir os pontos criticos, controlar os
perigos e os pontos de controle;

16.4.1.3. Para obtermos um controle de qualidade adequado de um produto
alimentar, recomenda-se a aplicacdo de boas praticas, em conjunto com a aplicagdo do
meétodo de Anadlise 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;

16.4.1.4. E indispensavel a presenca de um nutricionista, exclusivo do lactario,
responsavel pela inspec¢ao durante todo o processo de preparo de formulas infantis e outras
preparagdes produzidas no lactario, para garantir a qualidadedo produto a ser administrado.

17. OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A Contratada responsabilizar-se-a integralmente pelo servico a ser prestado, nos
termos da Portaria CVS n.° 5/13, pela operacionalizagéo, preparo e distribuicdo
das refeigdes, bem como pelo apoio a nutrigao clinica e ambulatorial, observado
oestabelecido nos itens a seguir.

1.1.4. 17.1. Dependéncias e instalagdes fisicas do Servigco de
Nutricdo e Dietética(SND)

. Efetuar os reparos e as adaptagdes que se fizerem necessarias nas
dependénciasdos servigos de nutricdo, observada a legislagao vigente;

. Assegurar que as instalagdes fisicas e dependéncias do servico da SND,
objeto docontrato, estejam em conformidade com as determinacées estabelecidas na
Portaria CVS n.° 5/13;

. Responsabilizar-se pela manutengéao predial das dependéncias que envolvem
a operacionalizacdo e o preparo das refei¢cdes, tais como forro, azulejos, paredes,
cantoneiras, borrachas de protegdo, pisos, instalagées hidraulicas e elétricas
vinculadas ao servico, realizando reparos imediatos, as suas expensas;

= Garantir que as dependéncias vinculadas a execug¢do dos servigos, bem
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como as instalagdes e os equipamentos colocados a disposi¢céo sejam de uso exclusivo
paraatender ao objeto do contrato;

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

= Fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral necessarios a
execucgao dos servigos (descartaveis, materiais de limpeza e higiene, entre outros);

= Realizar a limpeza e o esgotamento preventivo e corretivo das caixas de
gordura da cozinha, sempre que necessario, a critério do CONTRATANTE;

. Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto,
vinculados aprestacao de servigo, realizando reparos imediatos;

= Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas
utilizadonas areas de produgao (normal, dietética e lactario, se houver), adaptando e
instalando registro de medic&o de gas encanado, quando for o caso;

= Promover a instalagdo de equipamentos necessarios a prestagdo de servicos,
os quais poderao ser retirados no término desta contratagao, sem qualquer 6nus parao
CONTRATANTE;

= Fornecer, manter e colocar a disposicio do CONTRATANTE os
equipamentos e os utensilios considerados necessarios para a execugdo do escopo
contratado;

. Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execugao dos

servicos em perfeitas condicdes de uso, substituindo aqueles que vierem a ser
consideradosimproéprios pelas nutricionistas do Contratante, devido ao mau estado de
conservagao;

. Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma que néo
sejam confundidos com similares de propriedade do CONTRATANTE;

= Efetuar imediatamente as reposicbes dos equipamentos e dos utensilios
pertencentes ao Contratante e que forem inutilizados por quebra ou extravio. As
especificagdes técnicas e o modelo do equipamento deverao ter prévia autorizagdodo
CONTRATANTE. Os equipamentos repostos em substituicdo aos equipamentos
pertencentes ao CONTRATANTE por inutilizagdo ou extravio serdo considerados de
patriménio do CONTRATANTE, ndo sendo permitida a retirada deste equipamento no
término do contrato;

. Providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer utensilio, material ou
equipamento que nao se apresentar dentro dos padroes de qualidade do
CONTRATANTE;

. Realizar as manutengbes preventiva e corretiva, bem como a
operacionalizagcdo dos equipamentos de propriedade do CONTRATANTE,
substituindo-os quando necessario, sem quaisquer 6nus para 0 CONTRATANTE;

= Executar a manutencéo corretiva de todas as instalagbes e equipamentos
danificados no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas, a fim de que seja
garantido o bom andamento do servico e a seguranga dos profissionais da
CONTRATADA e do hospital;

= Apresentar ao CONTRATANTE um relatério mensal informando as acdes
corretivas e preventivas realizadas em cada equipamento;

= Responder ao CONTRATANTE pelos danos ou avarias causados ao seu patrimonio;

= Garantir a observancia das disposi¢cdes contidas no Decreto Estadual n.°
48.138, de 07 de outubro de 2003, em especial no tocante a obrigatoriedade do
emprego de tecnologia que possibilite redugdo e uso racional da agua potavel, e a
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aquisicdode novos equipamentos e metais hidraulicos/sanitarios economizadores, os
quais deverao apresentar melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia no
consumo da agua potavel;

= Efetuar todas as manutengoes, limpezas e reparos dos sistemas de exaustao
e/ouar-condicionado periodicamente, conforme recomendacéo dos fabricantes, caso os
sistemas sejam para atendimento exclusivo das cozinhas e do refeitorio;

= Efetuar limpeza e higienizacdo das caixas d’agua, conforme Portaria CVS n.° 5, de 19
de abril de 2013, caso as mesmas sejam para atendimento exclusivo das
dependéncias da cozinha;

= Caso as cozinhas possuam Grupo Gerador Diesel e o mesmo for utilizado
para atendimento exclusivo da cozinha e dependéncias, efetuar todas as manutencgbes,
reparos e testes do Grupo Gerador conforme especificagdes do fabricante, incluindo o
abastecimento de diesel quando necessario.

17.2. A CONTRATADA devera encaminhar mensalmente, junto com a fatura dos servigos a
Secretaria Municipal da Saude, as seguintes informagdes:

® a) Relagdo atualizada dos empregados vinculados a execugéao do contrato;

® b) Folha de frequéncia dos empregados vinculados a execugao do contrato;

= ¢) Folha de pagamento dos empregados vinculados a execugao do contrato;

= d) Cépia do protocolo de envio de arquivos, emitido pela conectividade social (GFIP/SEFIP);

= ¢e) Copia da relagcdo dos trabalhadores constantes do arquivo SEFIP do més anterior ao pedido
de pagamento;

= f) Cépia da guia quitada do INSS correspondente ao més anterior ao pedido de pagamento;

= g) Cdpia da guia quitada do FGTS correspondente ao més anterior ao pedido de pagamento;

1.1.5. 17.3. Equipe de Trabalho

. Designar, por escrito, no ato de recebimento da autorizacdo dos servicos,
prepostopara tomar as decisdes compativeis com os compromissos assumidos e com
poderes para resolugao de possiveis ocorréncias durante a execugao do contrato;

= Manter profissional nutricionista responsavel técnico pelos servigos e garantir
a efetiva e imediata substituicao do profissional por pelo menos outro do mesmo nivel,
ato continuo a eventuais impedimentos, conforme previsto na Lei Federal n.°8.666/93 e
na Resolugdo do Conselho Federal de Nutricionistas n.° 600/18;

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

= Assegurar a observancia e o atendimento dos parametros quantitativos de
profissionais estabelecidos na Resolucdo do CFN n.° 600/18, e comprovar, quando
solicitado, o registro e a regularidade de seus nutricionistas e técnicos envolvidos na
prestagdo dos servigos, junto ao Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) da 32

regiao SP-MS;
. Exercer o controle sobre a assiduidade e a pontualidade de seus profissionais;
. Providenciar a imediata reposigdo de profissionais para cobrir folgas, faltas,

férias, demissdes, licencas (saude, maternidade), afastamentos etc., de pessoal da
area técnica, operacional e administrativa, mantendo o quadro de profissionais
completo, necessario a execugao da presente contratagao;

. Fornecer uniformes, equipamentos de protecéo individual e coletiva e crachas
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de identificagdo a todos os seus profissionais em servigo nas dependéncias do
CONTRATANTE;

. Manter no hospital os arquivos de cépia dos exames admissionais,
periédicos, demissionais, mudanca de fungcdo e retorno ao trabalho, conforme
preconiza a NR7, que compde a Portaria n.° 3.214, de 08 de junho de 1978, do
Mistério do Trabalho e as suas alteragdes, fornecendo copias sempre que solicitado;

. Apresentar mensalmente relatérios com os resultados dos exames
admissionais, periddicos, demissionais, por mudang¢a de fungdo e por retorno ao
trabalho, assinado pelo médico do trabalho coordenador, conforme NR7 que compbe a
Portaria n.° 3.214 do Ministério do Trabalho, de 08 de junho de 1978, e suas
alteracgoes;

. Apresentar ao CONTRATANTE, quando exigido, os comprovantes de
pagamento de salarios, seguro contra acidentes de trabalho, quitagdo de suas
obrigacdes trabalhistas e previdenciarias relativas aos empregados que estejam ou
tenham estado a servico do CONTRATANTE, por forga desta contratagio;

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

. Manter o profissional em condicdo de saude compativel com suas atividades,
realizando, as suas expensas, exames periodicos de saude, inclusive exames
especificos, de acordo com a legislagao vigente;

= Manter os profissionais dentro do padrdo de higiene recomendado pela
legislagdovigente, fornecendo uniformes, paramentagcédo e equipamentos de protecao
individual (EPI) especificos para o desempenho das suas fungdes;

. Comprovar a entrega de Equipamentos de Prote¢do Individual (EPls) aos
profissionais, de modo que a relagdo devera conter o nome e a fungéo do favorecidoe a
especificagcdo do equipamento destinado a cada um;

= Proporcionar aos seus profissionais condigdes necessarias para a realizagao
dos servicos, fornecendo-lhes os equipamentos e materiais adequados a natureza das
tarefas desenvolvidas;

= Promover treinamentos periddicos especificos, tedricos e praticos de toda a
equipede trabalho, por meio de programa de treinamento destinado aos profissionais
operacionais, administrativos e técnicos, abordando os aspectos de higiene pessoal,
ambiental, dos alimentos, técnicas culinarias e, obrigatoriamente, a prevengado de
acidentes de trabalho e combate a incéndio (biosseguranga), apontando a pauta
administrada com lista de presenga assinada pelos profissionais e a periodicidade em
que serarealizado, apresentando cronograma ao CONTRATANTE;

. Responder pela disciplina de seus profissionais durante a sua permanéncia
nas dependéncias do Contratante, orientando-os a manter o devido respeito e cortesia
com os colegas de trabalho e com profissionais do SND do Contratante;

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

= Manter as nutricionistas clinicas seguindo as atribuicdes previstas na
Resolucdo doConselho Federal de Nutricionistas n.° 600/18;

. Assumir o énus pelo recolhimento de seguro de acidente de trabalho para
seus empregados;

. Responsabilizar-se por eventuais paralisagdes do servigo, por parte de seus
profissionais, garantindo a continuidade dos servigos contratados, sem repasse de
qualquer 6nus ao CONTRATANTE;

= Cumprir as posturas do municipio e as disposi¢des legais, estaduais e federais
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quese relacionem com a prestagao de servigos, objeto desta contratagao;

= Observar a legislagao trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e
outras disposi¢des previstas em normas coletivas da categoria profissional.

1.1.6. 17.4. Padrao de Alimentagao

17.4.1 Cardapios

= A Contratada devera elaborar cardapios diarios, semanais, quinzenais ou
mensaiscompletos, de dietas gerais e especiais, para pacientes adultos e de pediatria,
submetendo-os a apreciagdo do Contratante com antecedéncia minima de 30 (trinta)
dias de sua utilizagao;

= Elaborar cardapios diferenciados para datas especiais (Pascoa, Dia do
Funcionario, Dia das Méaes, Dia dos Pais, Dia das Criangas, Natal, Ano-Novo, Festa
Junina etc.), observadas as caracteristicas de atendimento, sem custos adicionais;

. Fornecer diariamente o cardapio completo para fixagdo em local visivel ao
atendimento nas dependéncias do Contratante;

. Apresentar, por escrito e com justificativas, alteragdo de cardapio ja aprovado,
e soefetuar esta alteragdo caso a mesma seja aprovada pelo CONTRATANTE;

= Aceitar a solicitagdo do CONTRATANTE de alterar o cardapio ja aprovado,
com as devidas justificativas, em até 48 horas antes do preparo.

16.4.1 Aquisicdo, Recebimento, Armazenamento e Controle de Estoque
= Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios,

mercadorias, produtos de limpeza, conservagao e higiene, pessoal, taxas, impostos e
demais encargos necessarios a execuc¢ao dos servicos;

. Executar o controle de géneros e produtos alimenticios utilizados quanto a
qualidade, ao estado de conservagdo, acondicionamento, condigdes de higiene,
transporte, recebimento, armazenamento, pré-preparo e preparo, cocgao €
distribuicdo, observadas as exigéncias vigentes na Portaria CVS n.° 5/13;

= Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas e/ou fichas técnicas e/ou
amostras dos produtos utilizados, quando solicitado, para analise técnica e sensorial
pelo SND do Contratante;

. Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de
primeira qualidade, em bom estado de conservacéo e livres de contaminagéo;

. Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as
quantidades per capita estabelecidas na presente contratagdo e com aperiodicidade
das entregas, responsabilizando-se pelo controle de qualidade, observando prazos de
validade e datas de vencimento, e comprometendo-se a nao utilizar nenhum alimento
fora do prazo de validade indicado ou com alteragdes de caracteristicas, ainda que
dentro da validade;

= Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou nao, utensilios e outros
produtos que ndo sejam comumente utilizados na unidade, mas de habito do paciente
€ necessarios a sua recuperacao, conforme solicitacdo do CONTRATANTE e sem
onus ao mesmo;

. Programar o recebimento de géneros alimenticios em horarios administrativos
quenao coincidam com os horarios de distribuicdo das refeicdes e/ou saida de lixo até
o local apropriado, cedido pelo CONTRATANTE;

= Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios,
de acordo com o critério estabelecido pela Portaria CVS n.° 5/13;
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= Estabelecer o controle de qualidade e quantidade de materiais descartaveis,
de produtos de limpeza e de industrializados, a fim de evitar a falta dos mesmos,
ocasionando transtorno ao servigo;

. Armazenar convenientemente os géneros alimenticios, de forma a evitar a
sua deterioragdo e a perda parcial ou total de valor nutritivo, a mudanga das
caracteristicas organolépticas ou os riscos de contaminagao de qualquer espécie;

= Estocar, em separado, os géneros e os produtos alimenticios dos demais
materiaisde consumo;

. Garantir a alimentagao nas condigdes higiénico-sanitarias adequadas;

. Preparar e distribuir as refeicdes com o mesmo padrdo de qualidade,

quantidade ecom os mesmos procedimentos durante os finais de semana e feriados.
17.4.2 Preparo e Distribuigdo

. Observar os horarios estabelecidos para o fornecimento de refeigdes,
formulagbese complementos aos pacientes;

= Executar o preparo das refeicbes em todas as etapas, observando as
técnicas culindrias recomendadas, nos padrdes de higiene e seguranga, € no que
couber aPortaria CVS n.° 5/13;

. Manter os alimentos ndao consumidos imediatamente apds o preparo a
temperatura superior a 65°C (10°C para saladas e sobremesas) até o momento de
serem servidos;

. Manter em temperaturas recomendadas os alimentos em preparagédo e/ou
prontospara distribuicdo em recipientes tampados ou cobertos com fita filme;

= Efetuar a higienizagdo dos alimentos, principalmente os vegetais crus em
processo de desinfecgdo, em solugado clorada, e conservar sob refrigeracdo até o
momento da distribuicao;

. Utilizar agua potavel e filtrada para a diluicao de sucos;

= Manter os alimentos em preparagdo ou prontos, utensilios e equipamentos
semprecobertos com tampas ou filmes plasticos transparentes;

. Entregar as porgdes de todas as refeigdes elaboradas ao CONTRATANTE
para a degustacdo com a devida antecedéncia, devendo realizar imediatamente
alteracdoou substituicdo das preparagdes ou alimentos que se apresentarem improéprios
paraconsumo pelo SND do CONTRATANTE;

= Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive
perante as autoridades sanitarias competentes, suspendendo o consumo e
substituindo por outros sempre que houver a suspeita de deterioracdo ou de
contaminacgao dos alimentos in natura ou preparados, providenciando, de imediato, o
encaminhamento para analise microbioldgica;

= Supervisionar a qualidade, a apresentagcédo e as condigbes de temperatura
das refei¢des fornecidas estabelecidas pelo CONTRATANTE;

. Observar a aceitagdo das preparagoes servidas. No caso de haver rejeicao
por parte dos comensais, exclui-las dos cardapios futuros;

= Desprezar, apds cada refeicdo, as sobras de alimentos. Salienta-se que
eventuaisreservas devem ser acondicionadas no maximo por 60 (sessenta) minutos,
de acordo com a Portaria CVS n.° 5/13;

= Comprovar o uso das quantidades de alimentos previstas na presente
contratagdo através de documentos e/ou procedimentos de pesagem sempre que
solicitado;
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. Conservar as refeicdes em recipientes e equipamentos apropriados e de
acordo com a especificidade do alimento e/ou preparagdo, enquanto aguarda a
distribuicaofinal, de acordo com o estipulado pelo CONTRATANTE, obedecendo as
disposigdes legais da Portaria CVS n.° 5/13;

= Transportar as refeicbes dos pacientes de acordo com as normas sanitarias
vigentes estabelecidas na Portaria CVS n.° 5/13;

= Coletar amostras de todas as refeicbes preparadas, que deverao ser
devidamenteacondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob
refrigeragdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais
analises laboratoriais, conforme Portaria CVS n.° 5/13;

. Manter o registro das medigbes realizadas em todo o processo de
operacionalizagdo dos alimentos (controle de temperatura) em planilhas proéprias ede
facil acesso ao CONTRATANTE;

. Encaminhar, mensalmente ou conforme solicitaggo do CONTRATANTE,
amostras de alimentos ou preparagdes servidas aos pacientes para analise
microbiolégica, a fim de monitorar os procedimentos higiénicos e a qualidade dos
insumos. Essas amostras deverdo ser coletadas na presenga de nutricionistas ou
técnicos do CONTRATANTE, responsabilizando-se a CONTRATADA pelo custo dos
exames realizadose comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem
disponiveis. Nos casos de suspeita de toxinfeccbes de origem alimentar, a
CONTRATADA devera encaminhar as amostras imediatamente para analise
microbiolégica, de acordo com a solicitagdo do CONTRATANTE;

= Realizar a analise de Swab das maos e utensilios do profissional envolvido
na manipulagdo dos alimentos, a fim de monitorar o ambiente de produg¢ao no controle
de possiveis fontes de contaminagdo. Essas amostras deverdo ser coletadas na
presenca de nutricionistas ou técnicos do CONTRATANTE, responsabilizando-se a
CONTRATADA pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os
resultados assim que estiverem disponiveis;

. Realizar a analise de potabilidade da agua utilizada no preparo das refeigoes,
a fimde monitorar as possiveis fontes de contaminagédo. Essas amostras deveréo ser
coletadas na presenga de nutricionistas técnicos do CONTRATANTE,
responsabilizando-se a CONTRATADA pelo custo dos exames realizados e
comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem disponiveis;

= Controlar a saida do refeitério durante as refeicbes para acompanhantes,
impedindo a saida de bebidas, alimentos preparados ou nao, e dos talheres usados;

®  Manter o controle dos pratos, dos recipientes e dos talheres em inox em quantidades
suficientes para o numero de refeicbes de acompanhantes servidas no refeitorio,
para garantir o bom atendimento ao comensal. Devera manter impresso proprio para
essa finalidade, com acesso do CONTRATANTE;

. Elaborar e implementar, dentro de 30 (trinta) dias apos o inicio da prestagao
de servigos, o Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboracdo de Alimentos e
Prestacdo de Servigos especificos da unidade, conforme Portaria CVS n.° 5/13 e os
Procedimentos Operacionais Padrdo, de comum acordo com o SND do Contratante,
observando, para tanto, os parametros minimos fixados no capitulo I;

= Elaborar e implantar o Manual de Dietas especifico da unidade,
contemplando as dietas gerais e especiais, as preparagdes de exames, com o calculo
do valor nutritivo aproximado (valor calérico total, macro e micronutrientes), e a tabela
de substituicbes, devendo ser aprovado pela equipe de nutricionistas do
CONTRATANTE;

= Revisar e atualizar o Manual de Procedimentos do Lactario a seradotado para
preparagdo de férmulas lacteas, sucos, sopas, chas, papas, vitaminas, suplementos,
devendo ser aprovado pela equipe de nutricionistas do CONTRATANTE;

. Revisar e atualizar o Receituario Padrao especifico da unidade para o preparo
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dasdietas, das formulagées e enterais;

= Entregar uma copia dos Manuais Técnicos acima citados (Manual de Boas
Praticas, Manual de Dietas e Manual do Lactario) ao SND do CONTRATANTE, dentro
de no méaximo 30 dias apdés o inicio da vigéncia do contrato, procedendo
periodicamentea revisao e atualizagao anual dos mesmos;

= Manter os manuais técnicos (manual de boas praticas, manual de dietas e
manualde procedimentos) a disposi¢cdo de eventuais consultas e disponibiliza-los ao
Contratante, quando solicitado;

. Sugere-se estabelecer a entrega da agua mineral aos pacientes dentro da
rotina de distribuicdo das refei¢gdes, devendo ocorrer no periodo diurno e/ou vespertino,
ena ocorréncia de internagdes e liberacao de jejum, sempre que solicitado.

17.4.3 Higienizagéao

. Atender ao que dispde a Portaria CVS n.° 5/13, referente aos Parametros e
Critériospara o Controle Higiénico-sanitario em Estabelecimento de Alimentos;

. Manter a absoluta higiene no recebimento, no armazenamento, na
manipulag&o, no preparo e na distribuicdo dos alimentos;

. Recolher e proceder a higienizagdo dos utensilios utilizados pelos comensais
na area destinada para esse fim;

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

®  Proceder a higienizagao e a desinfecgao de pisos, ralos, paredes, janelas, incluindoarea
externa (local de recebimento de géneros e de materiais) das dependéncias vinculadas
ao servigo, observadas as normas sanitarias vigentes e de boas praticas, fazendo uso
de produtos de limpeza regularizados pela Anvisa, dando preferéncia a produtos e
insumos com formulas biodegradaveis, evitando o uso de compostos acidos e
substituindo detergentes com alto teor de espuma. E aconselhavel também o uso de
produtos concentrados, visto que utilizam quantidade menor de agua em sua
producdo. Sempre que possivel, dar preferénciaa produtos que dispensam o uso de
agua;

= Toda a higienizagao do servico de nutrigdo incluindo os refeitérios (mesas,
bancos) sera de responsabilidade da empresa prestadora de servigos de limpeza
técnica hospitalar, incluindo o recolhimento de restos alimentares e de descartaveis;

= Recolher, diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias, os residuos
alimentares das dependéncias utilizadas (refeitério, copas, lactario), acondicionando-
0s em sacos plasticos de cor apropriada e encaminhando-os até local determinado
pelo Contratante, observada a legislacdo ambiental ou a critério da Comissédo de
Controle de Infeccao Hospitalar (CCIH) /Comissdo de Gerenciamento de Residuos
Sdlidos de Saude (CGRSS) da unidade hospitalar;

. Remover para os locais apropriados e/ou indicados pelo CONTRATANTE os
residuos ou sobras de mercadorias, materiais, alimentos e outros, devidamente
embalados, de acordo com as normas sanitarias vigentes, ndo sendo permitida a
liberagao de lavagem, conforme o que determina a Vigilancia Sanitaria;

= Implantar o controle integrado de pragas, procedimentos de prevengédo e
eliminacao de insetos e roedores em todas as dependéncias dos servi¢os de nutricao;

. Realizar, por meio de empresa devidamente habilitada nos termos da portaria
CVS n.° 9/2000, controle integrado de pragas na periodicidade recomendada pelos
orgaos reguladores da matéria pertinente;

= Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizagdo e outros
materiais de consumo necessarios, observando o registro nos érgdos competentes e
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de qualidade comprovada;

u Recolher e armazenar lixo, descartaveis etc. e sobras de alimentos em sacos
plasticos de cor apropriada nos varios setores do refeitério, copas, lactario e unidades
de internagdo até o local do expurgo, ou a critério da Comissdo de Controle de
Infec¢do Hospitalar (CCIH) da unidade hospitalar;

. Manter em perfeitas condicbes de uso e higiene as instalagbes, os
equipamentos, moveis e utensilios utilizados na execugdo dos servigos desta
contratagdo de alimentagao hospitalar;

. Proceder a periddica higienizagcdo e desinfecgdo dos pisos, paredes,
equipamentos e utensilios das dependéncias utilizadas na prestagdo dos servigos
(cozinha, copasetc.), dentro das normas sanitarias vigentes;

. Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de
seus profissionais;

. Realizar a higienizacdo dos alimentos, principalmente vegetais crus e frutas,
pelo processo de desinfecgéo de solugéo clorada, de acordo com as normas vigentes.

17.5 Seguranga, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

= Submeter-se as normas de seguranca recomendadas pelo Contratante e pela
legislagao especifica, quando do acesso as suas dependéncias;

. Obedecer, na execugdo e no desenvolvimento do seu ftrabalho, as
determinacdes da Lei Federal n.° 6.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada
pela Portarian.®° 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho, e suas
alteragdes, além de normas e procedimentos internos do Contratante relativos a
engenharia deseguranga, medicina e meio ambiente do trabalho, que sejam aplicaveis
a execugao especifica da atividade;

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

. Instalar e manter os Servigcos Especializados em Engenharia de Seguranga e
em Medicina do Trabalho (SEESMT) e Comisséo Interna de Prevencédo de Acidentes
(CIPA), considerando o numero total de trabalhadores nos servigos, para o fiel
cumprimento da legislagdo em vigor.

1.1.7. 17.6 Situagdes de Emergéncia

. Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de
contingéncia para situagbes emergenciais tais como: falta de &gua, energia
elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a
continuidade dos servigos estabelecidos no presente documento;

= Para o fornecimento ininterrupto de refeicbes a CONTRATADA devera
apresentar um plano de Contingenciamento para o fornecimento ininterrupto de
refei¢ées, obrigatoriamente com os seguintes quesitos:

» Cozinha central equipada e devidamente licenciada;
» Condigdes de agravos/emergéncia em saude publica;

> Condigdes de atendimento de aumento exponencial da demanda espontanea;
> Demais que se fizerem necessérias ao funcionamento ininterrupto dos servigos.

. Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potavel necessaria ao preparo
das refeicdes e higienizagdo em geral, em caso de falta da mesma na rede publica de
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abastecimento, sem qualquer énus para o Contratante.

1.1.8. 17.7 Suplementares

. Manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as
obrigacdes assumidas, todas as condigdes que culminaram em sua habilitagdo e
qualificagao na fase da licitagao;

= Utilizar veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto
ambiental, visando a reducgéao efetiva de emissdes poluidoras na atmosfera. Para tanto,
os veiculos envolvidos no transporte, apoio e supervisdo dos servigos deverao ser
preferencialmente movidos a etanol ou Gas Natural Veicular (GNV);

u Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em
parte, asrefeicbes fornecidas em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecbes
resultantes da execugao dos servigos ou de materiais empregados;

= Fornecer, sempre que solicitado, documentos e estatisticas de consumo e de
restos de alimentos, demonstrativos de custos e quaisquer outras informacgbes que
possam instruir estudos, analises e pesquisas do CONTRATANTE;

= Permitir o acesso de visitantes apos autorizagcdo do SND do CONTRATANTE,
e no caso de acesso as areas de manipulacdo de alimentos, somente com a
paramentagao adequada;

. Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas para
execugao dos servigos, objeto do contrato. Ao Contratante é reservado o direito de
manter cépias de todas as chaves das instalagdes colocadas a disposicdo da
Contratada;

= Responsabilizar-se pelo abastecimento diario de sabonete liquido, toalha
descartavel e papel higiénico utilizados nas dependéncias do SND, onde desenvolve
suas atividades, inclusive no refeitorio;

. Garantir, a qualquer momento, o acesso dos nutricionistas ou técnicos do
Contratante, devidamente paramentados, as areas de estocagem e produgdo de
alimentos para acompanhar os procedimentos adotados no recebimento e
armazenamento de géneros, pré-preparo e producao de refei¢des;

. Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas,
previdenciarios, fiscais e comerciais resultantes da execugao desta contratagao, sem
6nus para o CONTRATANTE;

. Realizar, para fins de pagamento, o controle de dietas pelo numero de
refeicoes efetivamente consumidas. Ocorrendo diferengas, prevalecera o numero do
CONTRATANTE;

. Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagdo do Contratante,
sobpena de aplicacdo de multas e demais incidéncias previstas no edital. Os casos
nao previstos, considerados imprescindiveis para a perfeita execugdo do contrato,
deverao ser resolvidos entre 0 SND do CONTRATANTE e da CONTRATADA,;

. Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de
contingéncia para situagbes emergenciais tais como: falta de &gua, energia
elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a
manutencao do atendimento adequado;

. Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do
contrato, a contagem e verificacdo dos utensilios, equipamentos e mobiliario, na
presengca de elemento designado pelo Contratante, bem como a avaliagdo das
condi¢gdes dos mesmos e das instalagdes, além de promover os reparos necessarios
antes do término da vigéncia do contrato;
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. Recusar o atendimento no refeitério de pessoas estranhas ao quadro de
profissionais do Contratante, exceto quando autorizados pelo Servico de Nutricdo e
Dietética do Contratante (SND), solicitando sempre a identificagdo dos usuarios;

. Reexecutar servicos sempre que solicitado pelo CONTRATANTE, quando
estiverem em desacordo com as técnicas e procedimentos aplicaveis aos mesmos;

= Comunicar ao CONTRATANTE sempre que ocorrer quaisquer mudangas no
Contrato Social da Empresa, apds a assinatura do contrato, devendo encaminhar,
através de Oficio, copia autenticada do instrumento de alteracdo, devidamente
protocoladopelo 6rgao fiscalizador competente;

. Comprovar a regularidade das obrigagcdes previdenciarias durante todo o
periodo de execugcao do contrato da Lei Federal n.° 8.212/91. Encaminhar ao
Contratante mensalmente antes do vencimento da fatura;

= Encaminhar relatério de medigdo dos servigos prestados para analise do
CONTRATANTE;
. Prever as situagbes de contingéncias (reforma, desinsetizagdo da cozinha do

CONTRATANTE, greve etc.), de forma a ndo haver solugcdo de continuidade na
distribuicao das refei¢cdes e dietas contratadas;

= Observar as disposi¢cdes de sua competéncia estabelecidas na Lei Federal
n.° 12.305, de 02 de agosto de 2010, quanto a produgéo, ao acondicionamento e a
destinacao final de residuos sélidos.

17.8 Responsabilidade Civil

. A Contratada reconhece que é a Unica e exclusiva responsavel civil e criminal
por danos ou prejuizos que vier a causar ao CONTRATANTE, propriedade ou pessoa
de terceiros, em decorréncia da execug¢do do objeto, ou danos advindos de qualquer
comportamento de seus profissionais em servico, correndo as expensas da
CONTRATADA, sem quaisquer O6nus para o CONTRATANTE, ressarcimento ou
indenizagbes que tais danos ou prejuizos possam causar;

= Responsabilizar-se Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa
qualidade dos alimentos, refeicbes e lanches servidos, respondendo perante a
administragdo do CONTRATANTE ou 6rgdo do poder publico, por ocorréncia de
qualquer alimento, condimento e/ou ingredientes contaminados, deteriorados ou de
qualquer forma inadequados para os fins previstos na presente contratagao.

17.9 Boas Praticas Ambientais

As boas praticas ambientais envolvem a utilizacdo de estratégias de uso racional dos
recursos necessarios a produgdao de refeigbes (alimentos, agua e energia), de
minimizagao da geracdo de liquidos efluentes (residuos provenientes das industrias,
dos esgotos e das redes pluviais que sédo langados no meio ambiente na forma de
liquidos ou de gases), e residuos solidos. As estratégias adotadas sdo apresentadasa
seguir.

17.9.1 O Uso Racional de Agua

Recomenda-se a adog¢do de procedimentos corretos com o uso adequado da agua,
utilizando-a com economia, sem desperdicio, e sem deixar de garantir a adequada
higienizagdo do ambiente, dos alimentos e dos utensilios, envolvendo capacitagéo de
profissionais e atividades educativas para comensais, identificando pontos de uso,
habitos e vicios de desperdicio de agua, conforme Decreto Estadual n.° 48.138, de 07de
outubro de 2003.

Pagina 45 de 127

eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2dda84181 1 479bfea8b4fch33959ac4b6026ch75f4e46f1d62 3b. 4470




CIDADE DE
SAO PAULO

SAUDE

PA 6018.2024/0065590-3
a) Recomenda-se evitar as seguintes agbes/atitudes:

®= Ao lavar as folhas e os vegetais, coloca-los de molho em vasilhame com
agua, ficando com a torneira aberta durante todo o processo, quando da
lavagem individual das mesmas;

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

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

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

= Encher os vasilhames (bacias, panelas, caldeirdes) por completo, para
efetuara lavagem de seu interior;

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

® Realizar o procedimento de dessalgue de proteinas 24 (vinte e
quatro) horas dentro de uma cuba, com a torneira aberta para a
retirada do sal.

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

®= Desfolhar as verduras; separar as folhas, desprezando as partes
estragadas, sempre com a torneira fechada. Iniciar a lavagem quando
todo o lote estiver desfolhado;

= |avar em agua corrente, retirando todos os residuos;

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

®  Monitorar a concentragéo de cloro, que nao deve estar inferior a 100 ppm;
® Monitorar a turvagao da solugao e a presenca de residuos;

® Enxugar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo, com agua
potavel ouem solugdo de agua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para
1 litro de agua potavel);

®= Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condigdes de
higiene (mdo, Iluvas descartdveis e utensilios/equipamentos
desinfetados);

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

C) Outras praticas que podem ser adotadas para a redugéo do desperdicio de agua:

®= Adotar redutores de vazao em torneiras (arejadores), pois sao
dispositivos quecontribuem para a economia de agua em torno de 25%;

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

= Atentar-se para a lavagem dos equipamentos e utensilios, utilizando a
quantidade de agua necessaria e administrando o tempo para efetuar o
procedimento.

17.9.2 Controle de Poluicdo Sonora
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Para os equipamentos que geram ruidos no seu funcionamento, observar a
necessidade do Selo Ruido, como forma de indicagdo do nivel de poténcia
sonora, medido em decibel — dB (A) —, conforme Resolugao CONAMA n.° 020,
de 07 de dezembro de 1994, em face de o ruido excessivo causar prejuizo a
saude fisica e mental, afetando particularmente a audicdo. A utilizagdo de
tecnologias adequadas e conhecidas permite atender as necessidades de
reducédo de niveis de ruido.

17.9.3 Controle de emissao de poluentes

Deve-se seguir as seguintes
medidas:

= Utilizar, para transporte dos alimentos e das refeigbes, veiculos movidos
a combustiveis que causem menor impacto ambiental;

®= Realizar manutengdes periddicas (corretiva e preventiva) nos veiculos
utilizados para transporte de alimentos ou de refeigdes.

17.9.4 Uso de Produtos de Limpeza/Produtos
Biodegradaveis

Deve-se observar as seguintes medidas:

= Utilizar somente produtos regularizados pela Anvisa, mantendo critérios
especiais e privilegiados para aquisicio e uso de produtos
biodegradaveis;

= Utilizar os saneantes domissanitarios na operacionalizagdo dos servigos
de acordo com a necessidade, observando a sua aplicacdo e
respeitando a regrade menor toxidade, garantindo que sejam livres de
corantes e que tenham drastica reducdo de hipoclorito de sédio e
compostos acidos;

= Manter critérios de qualificagdo de fornecedores, levando em
consideragao as agdes ambientais por estes realizadas;

= Observar rigorosamente quando da aplicacdo e/ou manipulacdo de
detergentes e seus congéneres, no que se refere ao atendimento das
prescricoes do art. 44 da Lei Federal n.° 6.360, de 23 de setembro de
1976, edo art. 67 do Decreto Federal n.° 8.077, de 14 de agosto de
2013, e as prescricdes da Resolucdo Normativa n.°® 1, de 25 de
outubro de 1978, cujos itens de controle e de fiscalizacdo, por parte
das autoridades sanitarias e do CONTRATANTE, sdo os anexos da
referida Resolugdo: ANEXO | — Lista das substancias permitidas na
elaboracdo de detergentes e demais produtos destinados a aplicagéo
em objetos inanimados e ambientes; ANEXO Il — Lista das substancias
permitidas somente para entrarem nas composigbes de detergentes
profissionais; ANEXO IlIl — Especificagdbes e ANEXO IV — Frases de
adverténcia para detergentes e seus congéneres;

= Recomenda-se a utilizagdo de produtos detergentes de baixa
concentracdo e baixo teor de fosfato, dando preferéncia para os
detergentes com baixo teor deespuma;

= E aconselhavel também o uso de produtos concentrados, visto que
utilizam quantidade menor de &agua em sua produgdo. Sempre que
possivel dar preferéncia aos produtos que dispensam o uso de agua.
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17.9.5 Uso Racional de Energia

A aquisicdo de equipamentos consumidores de energia para a prestacado de
servigos devera ser realizada de modo a apresentar o melhor desempenho sob o
ponto de vistade eficiéncia energética, promovendo um programa de manutengao
de equipamentos,conforme Decreto Estadual n.° 45.765, de 20 de abril de 2001.

Algumas medidas podem ser adotadas com a finalidade de promover o uso
adequadode energia, tais como:

= Desenvolver junto aos profissionais programas de racionalizagdo do uso
de energia;

= Efetuar a manutengcdo dos equipamentos, identificando problemas de
ldmpadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de
luminarias e o mau funcionamento das instalacdes energizadas;

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

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

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

=  Assegurar que haja boa dissipacao de calor e economia de energia
elétrica, ventilagdo no local de instalagdo e inexisténcia de sujeira no
condensador do sistema de refrigeracao;

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

= Sempre que possivel, substituir as lampadas comuns por lampadas de
LED, que apresentam menor consumo de energia e maior durabilidade.

17.9.6 Minimizacao da Geragdo de Residuos Sdlidos

Envolve o planejamento de cardapios, a compra de alimentos e seu processo de
preparo até o consumo, de forma a gerar menos residuos e manter-se saudavel;
e também a inclusao no cardapio de alimentos oriundos de produtores locais,
alimentos organicos, utilizagado de fichas técnicas de preparo, utilizagao integral
dos alimentos, dentre outras.

17.9.7 Minimizagao de Produgao de Residuos Alimentares

Objetiva-se a minimizacdo de producdo de residuos e melhor aproveitamento
dos alimentos. Para isso:

®= A nutricionista da CONTRATADA, sempre que possivel, devera adequar
na formulagdo dos cardapios a pratica de reutilizagao de partes nao
convencionais de alimentos, propiciando uma maior economia de
alimentos (desde que atenda as necessidades nutricionais diarias
recomendadas), reduzindo, assim,a produgéo de residuos alimentares;

®=  Na formulagado do cardapio diario, deve ser observada a sazonalidade de
alguns alimentos, assim como todas as possibilidades de
aproveitamento dos géneros alimenticios, desde o prato principal, seus
acompanhamentos/guarnigées, sucos e sobremesas;

Pagina 48 de 127

eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2dda84181 1 479bfea8b4fch33959ac4b6026ch75f4e46f1d62 3b. 4470




CIDADE DE
SAO PAULO

SAUDE

PA 6018.2024/0065590-3

®= QObriga-se a nutricionista da CONTRATADA a visitar o site
www.codeagro.sp.gov.br, da Coordenadoria de Desenvolvimento dos
Agronegdcios da Secretaria da Agricultura e Abastecimento do Governo
do Estado de S&o Paulo (CODEAGRO), para obter receitas
desenvolvidas e testadas pela Cozinha Experimental do Servico de
Orientagcdo ao Consumidor constantes do encarte "Diga ndo ao
desperdicio”;

= As refeigbes em que serdo utilizadas partes ndo convencionais de
alimentos deverdo compor os cardapios submetidos a apreciagdo do
CONTRATANTE, para sua anuéncia e aprovagdo, com antecedéncia
minima de 30 (trinta) dias de suautilizagao.

17.9.8 Encaminhamento dos Residuos Sélidos Gerados para Reciclagem

Diagnosticar o quantitativo de residuos gerados, por tipo, para serem
encaminhados adequadamente para a reciclagem. Conforme mencionado na Lei
n.° 12.305, de 2 de agosto de 2010, a Politica Nacional de Residuos solidos
aponta etapas necessarias para residuos gerados em qualquer atividade
humana: identificacdo dos residuos solidos na fonte geradora, segregacéo,
acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e disposigao final.

= Materiais reciclaveis

Para os materiais secos reciclaveis, devera ser seguida a padronizagao
internacional para a identificagdo, por cores, nos recipientes coletores
(VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO para metal,
VERMELHO para plasticoe BRANCO para lixo nao reciclavel);

®=  Sacos de lixo

Otimizar a utilizagdo dos sacos de lixo, adequando a sua
disponibilizagdo quanto a capacidade e necessidade, objetivando a
reducao da destinagao de residuos solidos.

17.9.9 Residuos de Oleos Utilizados em Frituras e Cocgdes

Objetivando minimizar impactos negativos ocasionados pela deposicdo de
residuo dedleo comestivel nas redes de esgoto, devera ser implantado programa
de reciclagemde oleo destinado a organizagdes assistenciais que efetivem o
reaproveitamento do o6leo para a produgdo de sabao etc., conforme a Lei
Estadual n.° 12.047, de 12 de setembro de 2005.

17.9.10 Reutilizagdo de Géneros Alimenticios e de Sobras de Alimentos

Tendo em vista a Lei Estadual n.° 11.575, de 25 de novembro de 2003, incentiva-
se adoagdo de géneros alimenticios e de sobras de alimentos a entidades
publicas ou privadas.

18 Obrigacdes da Contratante

18.1 Indicar, formalmente, o gestor e/ou o fiscal para acompanhamento da execucgéo

contratual;
18.2 Disponibilizar a CONTRATADA as dependéncias e instalagoes fisicas destinadas ao preparo,

armazenamento e distribuigao ;

18.3 Analisar e aprovar os cardapios de dietas gerais, especiais e de alimentagéo infantil

elaborados pela CONTRATADA, assim como as eventuais alteragdes que se fagam
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necessarias, a qualquer tempo;
18.4 Conferir e aprovar a medi¢cao somente das refeigdes efetivamente fornecidas e aceitas;
18.5 Encaminhar, para liberagdo de pagamento, as faturas aprovadas da prestagédo de servicos;

18.6 Entregar 8 CONTRATADA, quando do inicio da prestagédo do servico, relacdo onde
conste: descricio e estado de conservacdo da area e relagdo de
equipamentos/utensilios existentes na cozinha e despensas (se existirem na unidade),
registrando também as condi¢cdes dos mesmos;

18.7 Responsabilizar-se pelas despesas de consumo de agua e energia
elétrica dasdependéncias colocadas a disposicado da CONTRATADA,;

18.8 Fornecer a CONTRATADA local para guarda de seus equipamentos,
utensilios e géneros alimenticios;

18.9 Disponibilizar para a CONTRATADA todas as normas e/ou rotinas de segurancga
vigentes na unidade;

18.20 Comunicar por escrito a CONTRATADA qualquer falha ou deficiéncia do servico,
exigindo a imediata correcao;

18.21 O CONTRATANTE colocara a disposicdo da Contratada as instalagcdes do
servigo de nutrigao.

19. FISCALIZAGAO DOS SERVIGOS

A CONTRATANTE, por intermédio do gestor e/ou o fiscal, é assegurada a gestdo e/ou
fiscalizagdo dos servigos contratados, de forma a acompanhar a execugao contratual, de modo a

assegurar o cumprimento da execugao do escopo contratado cabendo, entre outros:

19.1 Verificar o cumprimento dos horarios estabelecidos, o fornecimento individualizado a cada
paciente dentro da classificagdo ora apresentada conferindo as quantidades de dietas
especializadas e descartaveis previstos, a compatibilidade com o padrdo estabelecido, da

execucgao e alimentagao do sistema informatizado, registrando eventuais ocorréncias;

19.1.1Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refei¢des fornecidas aos pacientes e
acompanhantes, mantendo o registro por tipo de refei¢gao servida;
19.2 Realizar a fiscalizagdo das atividades desenvolvidas pela CONTRATADA, efetivando

avaliagdes periodicas;

19.3. Fiscalizar a qualidade in natura dos géneros adquiridos, estocados ou empregados nas
preparagdes, englobando também processos de preparagdes, que a juizo da fiscalizagdo, poderao
ser interrompidos, refeitos ou ndo aceitos, quando constatado que o produto final ndo é préprio para
consumo;

19.4. A fiscalizagcdo do CONTRATANTE tera, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias
dos servigos da CONTRATADA, podendo:

- Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituicao imediata de géneros e/ou
alimentos que apresentem condi¢gbes impréprias ao consumo;
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19.5. Verificar as condigdes de higiene e de conservagao de dependéncias, equipamentos,
utensilios e veiculos utilizados para o transporte dos géneros.
19.6. O software de Gestao fornecido pela CONTRATADA, devera disponibilizar 8 CONTRATANTE
a qualquer momento os arquivos de triagem nutricional, avaliagdo nutricional e de atendimento ao
pacientes, bem como as evolugbes nutricionais apresentadas no decorrer da prestagdo de

Servicos;

19.7. O CONTRATANTE devera instalar em maquina do Gestor do Contrato todo software, para o

acompanhamento e gestédo do contrato, quantitativo de atendimento e qualitativo;

19.8. Controlar diariamente o nimero de atendimentos individuais aos pacientes através da

emissao diaria de relatérios de atendimentos individuais e por Enfermarias;

19.9. A fiscalizagdo da CONTRATANTE terda, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias

dos servicos da CONTRATADA, e ao Sistema Informatizado em tempo real;

19.10. Fiscalizar e supervisionar todas as atividades desenvolvidas pela CONTRATADA, realizando
avaliagOes periodicas quanto ao cumprimento dos horarios, padroes estabelecidos. A fiscalizagéo
podera abranger inclusive a qualidade géneros adquiridos, estocados ou empregados na
prestagdo dos servigcos , que a juizo da fiscalizagdo, podera ser interrompido ou refeito, ou ndo

aceito, quando constatado que o produto final ndo é satisfatorio;

19.11. Verificar as condigdes de higiene e de conservagdo das dependéncias, equipamentos e

utensilios e veiculos utilizados para o transporte dos insumos usados na preparagao das dietas;

19.12. A fiscalizagdo dos servicos pela CONTRATANTE n&o exclui nem diminui a completa
responsabilidade da CONTRATADA por qualquer inobservancia ou omissao a legislagdo vigente

e as clausulas contratuais.

20. Acordo de Nivel de Servigo (SLA)
Os servicos serdo avaliados por meio do Acordo de Nivel de Servigos (Service Level Agreement
— SLA), Adendo 3 deste instrumento;

20.1. O formulario sera preenchido mensalmente pelo fiscal do contrato, e compora o
conjunto de documentos base para avaliagdo do acordo de nivel de servigo, ferramenta definidora do

valor mensal do repasse ao prestador;

20.2. O SLA em si nao constitui previamente penalidade ao prestador, apenas ferramenta
de avaliagdo de efetividade do acordo de nivel de servigo estabelecido para pagamento conforme

entrega de servico efetivamente realizado;

20.3. No caso de irregularidades, a CONTRATADA, sera comunicada por escrito e, caso

solicite prazo visando a corregcao de determinado item, esta solicitagdo deve ser formalizada. A
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analise do pedido sera apreciada pelo gestor do contrato, desde que o periodo solicitado para a

corregao da irregularidade seja executado no més vigente da notificagao.

20.4. O formulario deve ser feito em 3 (trés) vias, devendo a primeira via ser anexada no

atestado de medicao; a segunda via € da CONTRATADA e a terceira, da unidade;

20.5. Por constituir avaliagao de nivel de servigo, no caso do prestador ndo concordar com a
avaliacao realizada no ato do servigo e recusar-se a assinar a ficha, o instrumento sera assinado por
duas testemunhas. A CONTRATADA, entao, recebera cépia da avaliagéo e tera 5 (cinco) dias uteis

para prestar os esclarecimentos necessarios, com a jun¢ao dos documentos comprobatdrios;

20.6. O gestor do contrato da unidade hospitalar avaliara as justificativas e se posicionara,

por escrito, sobre o ocorrido, determinando entédo a avaliagao de nivel de servigo;

20.7. Ao final do més, o fiscal do contrato devera consolidar as informagbes colhidas na
Avaliacdo do Acordo do Nivel de Servigos, considerando a quantidade de ocorréncias dos itens, e

nao das médias das pontuagdes obtidas nas avaliagbes semanais.

20.8. A CONTRATADA devera elaborar, mensalmente, relatério gerencial quantitativo, de
acordo com o especificado pelo fiscal do contrato da unidade hospitalar. O relatério devera ser
entregue a este fiscal que, juntamente com o consolidado da avaliagdo de acordo de nivel de servigo
(SLA) e com o atestado de medigdo de “a contento” ou “ndo a contento”, as assinard em conjunto
com o Gestor do Contrato, de cada unidade, que enviara o atestado de medi¢do para a Geréncia de
Contratos da Secretaria Municipal da Saude até o 3° dia util do més subsequente, para fins de
pagamento. O pagamento sera realizado conforme nivel de servigo apurado na Avaliagdo do Acordo
de Nivel de Servico;

20.9. A CONTRATANTE realizara pesquisas de satisfagcdo com pacientes trimestralmente e
com acompanhantes, residentes e funcionarios trimestralmente, com apresentagédo dos resultados e

observagdes descritas;

20.10. Cabe a cada unidade, por meio da equipe responsavel pela fiscalizagao do contrato e
com base, em impressos (documentagdo de apoio) efetuar o acompanhamento peridédico dos
servigos prestados registrando e arquivar as informagdes de forma a embasar a avaliagdo mensal da
CONTRATADA.

21.PARAMETROS MINIMOS PARA A OPERACIONALIZAGAO DOS SERVIGOS

A operacionalizagao dos servigos contempla todas as etapas no processo de manipulagao
da alimentagéo destinada a pacientes e acompanhantes, englobando asdevidas condigdes
de higiene, desde o recebimento de géneros alimenticios, materiais e outros, até a
distribuicao.

Para garantir a manutencgao da qualidade dos servigos, a CONTRATADA devera elaborar o
Manual de Boas Praticas, assim como o Procedimento Operacional Padrao (POP),com
base na Portaria CVS n.° 5, de 19 de abril de 2013, considerando que a prestagdode servigos
de nutricdo e alimentagdo realizar-se-a mediante a utilizagdo das dependéncias do
CONTRATANTE, onde a alimentacgao sera preparada e distribuida.
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O Manual de Boas Praticas € um documento que descreve a operacionalizagdo dos
servigos que serdo executados pela CONTRATADA e que inclui, no minimo, os requisitos
sanitarios dos edificios, a higienizagdo das instalagoes, dos equipamentos e dos utensilios,
o controle de qualidade da agua para consumo humano, o controle integrado de pragas
urbanas, o controle microbiolégico dos alimentos, o controle da higiene e saude dos
manipuladores e a garantia de qualidade do produto final.

Neste estudo, serdo apresentados os parametros minimos para a operacionalizagdo dos
servigos, com suas caracteristicas especificas para os postos de manipulagéo de dietas
especializadas e para o lactario, assim como os paradmetros para todo processooperacional
geral.

21.1 OPERACIONALIZAGAO DA COZINHA GERAL
21.1.1 Recebimento de Géneros Alimenticios, Materiais e Outros

Deverao ser observadas pela CONTRATADA:
" As condigbes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;
® A existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;
= A higiene pessoal e a adequacéo do uniforme do entregador;
®  Aintegridade e a higiene da embalagem;

= A adequacdo da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha
contato direto com papel, papelao ou plastico reciclado;

®= A realizagdo da avaliacdo sensorial dos produtos, de acordo com os
critérios definidos pela Associagdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT);

®  As caracteristicas especificas de cada produto, conforme Decreto
Estadual n.°12.486, de 20 de outubro de 1978, bem como controle de
temperatura no recebimento dos géneros alimenticios, de acordo com os
critérios técnicos estabelecidos pela Portaria CVS 5/13;

= A correta identificagcdo do produto no rétulo: nome, composicdo do
produto e lote; nimero do registro no Orgdo Oficial, CNPJ, endereco e
outros dados do fabricante e do distribuidor; temperatura recomendada
pelo fabricante e condicbes de armazenamento; quantidade (peso) e
datas de validade e de fabricagdo de todos os alimentos, e respectivo
registro nos 6rgdos competentesde fiscalizagao;

= A Contratada devera programar o recebimento dos géneros alimenticios
e produtos em horarios que n&o coincidam com os horarios de
distribuicdo de refeicbes e/ou saida de lixo da camara. Devem ser
observados os horarios de recebimento de mercadorias estabelecidos
pelo CONTRATANTE, de forma que possa ser exercida a fiscalizagao
dos géneros alimenticios entregues naunidade.

. 21.1.2 Recebimento de Produtos de Origem Animal (Bovina,
Suina, Aves,Pescados etc.)

Deverao ser de procedéncia idonea, com o carimbo de fiscalizagdo do Servigo
de Inspegdo Federal (SIF) do Ministério da Saude (MS) ou de 6rgdo competente,
transportados em carros fechados refrigerados, acondicionados em monoblocos
ou caixas de papelao lacradas, embalados em sacos plasticos ou a vacuo, em
condigbes corretas e adequadas de temperatura, respeitando-se as
caracteristicasorganolépticas préprias de cada produto.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes:
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Alimentos

Temperatura

Carnes refrigeradas )
(aves, pescados, bovinos, suinos)

Até 6°C, com tolerancia até 7°C

Carnes congeladas

-18°C, com tolerancia até -15°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

Fonte: Prestagédo dos Servigos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar — Vol.8 — Jun./19.

L] 21.1.3 Recebimento de Hortifrutigranjeiros

Deverao ser observados tamanho, cor, odor, grau de maturagdo, 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.

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:

Tabela de temperatura — recebimento de hortifrutigranjeiros

Tipos de Hortifrutigranjeiros

Temperatura

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

Fonte: Prestagéo dos Servigos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar — Vol.8 — Jun./19.

. 21.1.4 Recebimento de Leite e Derivados

Deverao ser de procedéncia iddnea, com o carimbo de fiscalizacdo do SIF, MS
ou do ¢6rgao competente, transportados em carros fechados refrigerados, em
embalagens etemperaturas corretas e adequadas, respeitando as caracteristicas

do produto.

Deverao ser conferidos rigorosamente o prazo de validade do leite e dos
derivados, combinado com o prazo de planejamento de consumo, assim como as
condicdes das embalagens, de modo que nao se apresentem estufadas ou

alteradas.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:

Tabela de temperatura: laticinios e derivados

Tipo de Produto

Temperatura
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Laticinios Até 10° C ou de acordo com o
fabricante

Embalagens tipo longa Temperatura ambiente

vida

Fonte: Prestagao dos Servigos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar — Vol.8 — Jun./19.
= 21.1.5 Recebimento de Estocaveis

Devem apresentar-se com embalagens integras, préprias para cada tipo, dentro
do prazo de validade e com as identificagdes corretas no rétulo.

Cereais, farinaceos e leguminosas nao devem apresentar vestigios de insetos,
umidade excessiva e objetos estranhos. As latas ndo devem estar enferrujadas,
estufadas ou amassadas e os vidros ndo devem apresentar vazamentos nas
tampas,formagéao de espumas, ou qualquer outro sinal de alteragdo ou violagao
do produto.

Temperatura recomendada para o recebimento de estocaveis:

Tabela de temperatura — estocaveis

Produtos Temperatura Ambiente

Estocaveis

Nome do produto Temperatura em que se
encontra

Fonte: Prestagado dos Servigos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar — Vol.8 — Jun./19.

L] 21.1.6 Recebimento de Sucos e demais Produtos Industrializados
Deverao ser de procedéncia idonea, de boa qualidade, com embalagens integras,
naoestufadas e n&o violadas, dentro do prazo de validade e com as identificagbes
corretasno rétulo.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de sucos e produtos
industrializados:

Tabela de temperatura — sucos e produtos industrializados

Tipo de produtos Temperatura
Concentrados (xaropes) -18°C, com tolerancia até -15°C
congelados

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

Concentrados (xaropes) Temperatura ambiente ou de acordo com o
estabilizados fabricante

Polpa de frutas (congeladas) - 18°C, com tolerancia até -15°C
Produtos industrializados Temperatura registrada na embalagem

Fonte: Prestagao dos Servigos de Nutricao e Alimentagao Hospitalar — Vol.8 — Jun./19.

21.1.7Recebimento de Descartaveis, Produtos e Materiais de Limpeza
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Os materiais de limpeza e os descartaveis devem se apresentar com
embalagens integras, préprias para cada produto e com a identificagdo correta
no roétulo.

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 legislagao vigente.

. 21.1.8 Armazenamento de Géneros Alimenticios, Materiais e Outros

Deverao ser observados:

] N&o manter caixas de madeira na area do estoque ou em qualquer outra
area do SND;

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

] Apoiar os alimentos ou os recipientes com alimentos sobre estrados ou
em prateleiras, ndo permitindo o contato direto com o piso. Os géneros
alimenticios deveréo ficar afastados a uma altura minima de 25 cm do
piso, garantindo a boa circulagéo 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 fabricacdo, de modo que os
produtos com a data de fabricacdo mais antiga figuem posicionados de
forma a serem consumidos em primeiro lugar;

= Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro em no
minimo 60 (sessenta) cm e afastados da parede em 35 (trinta e cinco) cm,
sendo 10 (dez) cm o minimo aceitavel, conforme o tamanho da area do
estoque, a fim de favorecer a ventilagao;

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

" Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que nao
prejudiqueas caracteristicas do produto e com a amarragao em forma de
cruz, para proporcionar uma boa ventilagao;

] Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

Ll Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na
impossibilidade dese manter o rétulo original do produto, as informagdes
devem ser transcritas em etiquetas, de acordo com a legislagao
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, conforme determinacdes da Portaria CVS n.° 5/13;

] Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis utilizados
para a protecdo 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 disposigao:
= Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores;
" Os semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;
= Restante, como produtos crus e outros, nas prateleiras inferiores.
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Obs.: Os alimentos deverdo ser armazenados separados entre si e dos demais
produtos.

= Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura méaxima de
10 cm ou em pecgas de até 2 kg (por¢cdes menores favorecem o
resfriamento, descongelamento e a prépria cocgao);

] Nao manter as caixas de papelao em areas de armazenamento sob o ar
frio, pois essas embalagens s&o porosas, isolantes térmicas e favorecem
a contaminacéao externa;

= Podem ser armazenados diferentes tipos de alimentos no mesmo
equipamento para congelamento, desde que devidamente embalados e
separados;

= Colocar os produtos destinados a devolugdo em locais apropriados,

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

] Respeitar rigorosamente as recomendacdes do fornecedor para o
adequado armazenamento dos alimentos;

] Atentar para que, ap6s 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: apds o seu descongelamento,
estas somente podem ser armazenadas sob refrigeragédo até 4°C por até
72 (setenta e duas) horas para bovinos e aves, e por até 24 (vinte quatro)
horas para os pescados;

" Observar que os alimentos retirados de suas embalagens originais para
seremmanipulados crus poderdo ser armazenados sob refrigeracéo (até
4°C) ou sobcongelamento (-18°C), desde que devidamente etiquetados;

= Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento
dos alimentos, de acordo com a legislagao vigente;

] Descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados
a temperatura ambiente e em locais adequados. Os produtos de limpeza
devem ser armazenados em locais diferentes, para evitar contaminagao
ou impregnagao com odores estranhos.

1.1.9. 21.1.9 Pré-preparo e Preparo dos Alimentos

A CONTRATADA deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios
técnicos em relagao 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 manipulagéao;

" Atentar para que ndo ocorra a contaminagdo cruzada entre os varios
géneros de alimentos durante a manipulagdo, no pré-preparo e no
preparo final;

= Proteger os alimentos em preparagdo ou prontos, garantindo que
estejam sempre cobertos com tampas, filmes plasticos ou papéis
impermeaveis, os quais ndo devem ser reutilizados;

= Manter os alimentos em preparagao ou preparados sob temperaturas de
seguranga, ou seja, inferior a 10°C ou superior a 65°C;

] Planejar o processo de coc¢do para que mantenha, tanto quanto
possivel, todas as qualidades nutritivas dos alimentos;
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= Garantir que os alimentos, no processo de cocgao, 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 adicionados em
alguma preparagéo, garantindo que tanto os molhos quanto os alimentos
atinjam 74°Cno seu interior;

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

= Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da

refrigeracdo apenas a quantidade suficiente de matéria-prima a ser
preparada por 30 minutos sob temperatura ambiente. A mesma deve
retornar 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 é, retirar da refrigeracdo apenas a quantidade
suficiente para trabalhar por 30 (trinta) minutos por lote. Atentar para as
temperaturas de seguranga nas etapas de espera: carne crua = abaixo de
4°C e carne pronta = acima de 65°C;

= Evitar as preparacbes com demasiada manipulagdo das carnes,
especialmentenos casos de frangos e pescados;

= Utilizar somente maionese industrializada. Nao utilizar ovos crus para as
preparacdes (maionese caseira, mousses etc.);

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

" A CONTRATADA devera realizar o registro das temperaturas de cocgéo

em planilhas proprias, colocando-as a disposicdo do CONTRATANTE,
sempre que solicitado.

21.1.10 Agoes para Preservar o Valor Nutritivo dos Alimentos

®  Para preservar o valor nutritivo dos alimentos, alguns cuidados
sdoindispensaveis na hora do preparo de hortaligas e frutas, como por
exemplo:

® Ao descasca-las, ndo retirar cascas grossas. Sempre que possivel,
cozinharas hortaligas ou frutas com casca, de preferéncia inteiras;

= N&o as cortar com faca de ferro, mas sim com faca de ago
inoxidavel, epouco antes de serem utilizadas;

=  Cozinhar as hortaligas apenas por tempo suficiente para que fiquem
macias,em pouca agua, até abrir fervura; ou simplesmente refoga-las;

®=  Cozinhar em panela destampada as hortalicas com cheiro forte
(comorepolho, couve-flor e brécolis), bem como suas folhas e talos.

1.1.10. 21.1.11 Procedimentos para Evitar a Contaminagado Cruzada

a) Regras Basicas

® Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, os equipamentos
e osutensilios;

®  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
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fases dearmazenamento, do preparo, do 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 de
tempo e de temperatura (74°C por 5 minutos);

= Utilizar agua potavel;

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

® Para a degustacdo do alimento, deve-se utilizar talheres e pratinho, que
néo devem voltar a ter contato com os alimentos;

® QOs alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para
recipientes de plastico branco atoxico ou de inox e ser cobertos com
tampas ou filme plastico, e identificados por meio de etiquetas de
validade. O prazo de validadedos enlatados, apds abertos, € de 24 horas,
desde que armazenados a no maximo 6°C;

® Para o corte, a montagem e a decoragdo, o manipulador devera utilizar
luvas descartaveis;

=  (Os alimentos em espera para distribuicdo deverdao ser armazenados em
camaras ou geladeiras a no maximo 10°C.

21.1.11 Higienizagao dos Alimentos

a) Hortifrutigranjeiros

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

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

b) Cereais e leguminosas
®  Escolher os grédos a seco (arroz, feijao, lentilha e outros);
® Lavar em agua corrente, enxaguando no minimo 3 (irés) vezes antes de
levarpara a cocgao.

21.1.12 Porcionamento

= O processo de porcionamento das dietas devera ser efetuado sob o
rigoroso controle de tempo de exposi¢do e temperatura, a fim de ndo ocorrer
multiplicagdo microbiana;

] As refeicdes 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 refeigdes de acordo com a patologia e
seguindo o per capita estabelecido, utilizando-se de utensilios apropriados
para cadatipo de preparacgéo.

21.1.13 Acondicionamento

Todas as embalagens descartaveis para a refeicao, incluindo as de salada, sopa
e sobremesa, deverdo ser identificadas, contendo em suas tampas: nome do
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paciente,quarto, leito e o tipo de dieta, sendo que a terminologia das dietas sera
determinada pelo CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera seguir as condigbes basicas para a distribuicdo das
dietas gerais e especificas:

a) No desjejum:

O leite com café ou o seu substituto devera ser servido em copo descartavelque contenha as
caracteristicas minimas definidas na NBR, com tampa e capacidade de 300 ml;

O pao devera ser devidamente acondicionado em embalagem apropriada;

" A fruta devera ser higienizada e devidamente embalada.
b) No almoco e jantar:
" As saladas deverdo ser acondicionadas em embalagem descartavel

de polipropileno com tampa transparente e com capacidade para 350 ml;

" O arroz, o feijdo, a guarnicdo e o prato principal deverdo ser
acondicionados em embalagem descartavel de polipropileno de trés divisérias ou
em bandeja térmica refil, com tampa transparente e com capacidade aproximada
para 1.200 ml especificas para uso em carrinhos térmicos;

] A sopa dos lactentes e a dieta liquida deverao ser acondicionadas
em embalagem descartavel de polipropileno igual, com tampa transparente e
capacidade aproximada de 500 ml especificas para uso em carrinhostérmicos;

" Sucos, vitaminas, iogurtes, achocolatados, chas etc. deverdo ser
servidos em copo descartavel com tampa, com capacidade de 300 ml.

c) Quanto a sobremesa:
] A fruta devera ser higienizada e devidamente embalada;

" Doce (quando cremoso), gelatina ou pudim deverdo ser
acondicionados emrecipiente descartavel com tampa, com capacidade
de 100 ml.

21.1.14 A CONTRATADA devera disponibilizar talheres descartaveis
adequados a cada refeigdo, guardanapos embalados
individualmente e bandejas forradas com toalha descartavel,
devidamente aprovados pelo Contratante.

21.1.15A CONTRATADA devera disponibilizar molhos e/ou demais
temperos em sachés, como: azeite, vinagre, molho de soja e
outros, respeitada a prescricao dietética.

21.1.16 As refeicdes infantis deverdo ser acondicionadas em embalagens
descartaveis de polipropileno com tampa ftransparente, adequadas as
necessidades, quantidades e aergonomia, ainda buscando, por meio de sua
decoragao, colaborar com a estimulagdodo consumo efetivo da referida refeigéo.

21.2 Distribuicao das Refeigoes

21.2.1. Os alimentos deverdo ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de
exposicdo e detemperatura, a fim de ndo ocorrer multiplicagdo microbiana.

21.2.2 Para a distribui¢do dos alimentos quentes, deve-se observar os seguintes
critérios detempo 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. As
mantidas & temperaturaabaixo de 60°C devem ser consumidas em até 3 horas.
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21.2.3 Para a distribuigdo de alimentos refrigerados, devem ser observados os
seguintes critérios de tempo e temperatura: manter as preparagbes em
temperaturas inferiores a 10°C por no maximo 4 (quatro) horas, ou quando a
temperatura estiver entre 10 e 21°C, esses alimentos sé podem permanecer na
distribuicéo até 2 (duas) horas.

21.2.4 A temperatura das dietas servidas aos pacientes devera ser monitorada e
registrada em impressos préoprios elaborados pela CONTRATADA, denominado
de Procedimento Operacional Padrdo (POP).

21.2.5 Toda e qualquer preparagao elaborada na cozinha dietética, cozinha geral
e lactario destinada a pacientes (adultos e criangcas) e acompanhantes, devera
ser identificadacom etiquetas adesivas contendo: nome do paciente, quarto, leito
e dieta oferecida, conforme padronizagdo do CONTRATANTE.

21.2.6 Caso seja necessario, a CONTRATADA se responsabiliza por realizar a
modificagdo nas etiquetas de identificacdo para atender as exigéncias de 6rgaos
competentes e/ou solicitagdo do CONTRATANTE.

21.2.7 O transporte de alimentos e outros deve ser efetuado em carros térmicos
fechados eapropriados, atendendo as exigéncias da Portaria CVS n.° 5/13.

21.3 Higienizagao
21.3.1 Higiene pessoal

Nas atividades diarias, o funcionario da CONTRATADA devera:

®  Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com
cracha daempresa,;

®  Fazer a barba diariamente;
® Nao aplicar maquiagem em excesso;
=  Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

®  Utilizar a rede de cabelo e a touca descartavel, de maneira que os
cabelospermanegam totalmente cobertos;

®  Manter sapatos e botas limpos;
= Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;
®  Manter a higiene adequada das maos;

- Os profissionais deverao higienizar as maos adotando técnicas e
produtos de assepsia, de acordo com a Cartilha sobre Boas Praticas
para Servicos de Alimentagdo, publicada pela ANVISA, para o
cumprimento das regras daresolucéo n.° 216, de 15 de setembro de
2004, que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Préticas para
Servigos de Alimentacdo e a Portaria n.° 2.616, de 12 de maio de
1998, do Ministério da Saude.

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

®=  N&o usar joias, bijuterias, reldgio e outros aderegos.
21.3.2 Higienizagao das instalagoes

A adocdo de procedimentos de higienizagdo adequados e eficazes ¢é
fundamental nainocuidade, garantindo a auséncia de perigos fisicos, quimicos e
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biolégicos em niveis que poderdo ocasionar danos a saude do individuo,
considerando, portanto, a base para a qualidade e segurancga alimentar.

A CONTRATADA devera garantir que os procedimentos de higienizagdo nao
interfiram nas propriedades nutricionais e sensoriais dos alimentos e preservem
sua pureza e suas caracteristicas microbiolégicas.

Para tanto, a CONTRATADA deve:

] Apresentar um cronograma de higienizagao das diversas areas do SND,
dos equipamentos, das copas e dos refeitorios;

] Os produtos utilizados na higienizagdo deverao ser de boa qualidade e
adequados a higienizacdo 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;

" O piso devera permanecer sempre seco, sem acumulos de agua;
] Realizar o polimento nas bancadas, mesas de apoio, portas e pias;
] Deverdo ser higienizadas periodicamente as grelhas e colmeias do

sistema de exaustao da cozinha;

" A higienizagao do refeitério sera de responsabilidade da CONTRATADA,
inclusive a manutengdo das condigbes de higiene durante todo o processo de
distribuicdo das refeicbes aos comensais;

" A CONTRATADA devera instalar saboneteiras e papeleiras em pontos
adequados do SND, quando necessario, e abastecé-las com produtos préoprios e
adequados a higienizagdo das maos.

= O quadro apresentado a seguir exemplifica e especifica os procedimentos basicos

de boas praticas de higienizagdo que deverao ser seguidos pela CONTRATADA
nos processos operacionais de higienizagado na unidade de alimentagéo e nutrigao:

Tabela de higienizagao das instalagoes

Local Frequéncia de Produtos
Limpeza
Pisos e ralos Diariamente e Detergente desinfetante a basg de cloro
sempre que (15 dias) ouquaternario de
necessario amobnia (diario)
. o Detergente desinfetante a base de cloro
Azulejos Diario e mensal

(mensal) ouquaternario de
amodnia (diario)

Janelas, portas e

Mensalmente ou de

Detergente neutro com alto teor

acordocom a de ativos
telas necessidade desengordurantes
Luminarias, De acordo com a Limpador multiuso a base de peréxido de
interruptores, . hidrogénio.
tomadas e necessidade Obs.: enxague com pouca agua
teto

Bancadas e mesas

Apés utilizagao

Detergente neutro e alcool a 70%
ou limpadormultiuso a base de

de apoio peroxido de hidrogénio.

Mesas e cadeiras Diariamente Produto a base de perdxido de hidrogénio
(refeitério)

Tubulagdes externas Bimestral Detergente com alto teor de

desengordurante

Caixa de gordura

Mensal ou conforme a
naturezadas
atividades

Esgotamento, desengordurante
proprio (biodegradavel, sem caustico)
e neutralizador de

odores

eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2dda84181 1
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S Desengordurante préprio
Tubulagdes internas Semestral (biodegradavel,
semcaustico)
Sanitari tiari Diariamente e Detergente neutro e desinfetante clorado
aniarios e vestiarios conforme a a 200 ppmde cloro ativo

necessidade

o o Detergente neutro, desinfetante a base de
Diariamente e no inicio

Deposito de lixo cloro (15
P de cada dias) ou quaternario de amdnia
turno (diario) e neutralizador de odores.

Colocar sacos plasticos

Fonte: Prestacdo dos Servigos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar — Vol.8 — Jun./19.
21.3.3 Higienizagdo dos equipamentos e utensilios
" Todos o0s equipamentos, utensilios ou materiais deverdo ser

higienizados diariamente, apds o uso, e semanalmente, com detergente neutro com
alto teor ativo de desengordurante, quando for o caso;

] Lougas, talheres e bandejas deverdo ser higienizados na maquina de
lavar com detergente sanitizante proprio, secante e alcool a 70% (setenta) por
cento;

] Os equipamentos e utensilios, carrinhos de transporte e de distribuicao

deveréo ser polidos diariamente;

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

= Os utensilios, equipamentos e o local de preparagdo dos alimentos
deverao estar rigorosamente higienizados antes e apos a sua utilizagao. Devera ser
utilizado detergente neutro e, quando for o caso, detergente com alto teor de
desengordurante. Apds enxague, pulverizar com alcool a 70% (setenta) por cento
ou limpador multiuso a base de peroxido de hidrogénio;

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

" N&o permitir a presenca de animais domésticos na area de servico ou
nas imediagodes;
] Remover o lixo em sacos plasticos duplos e resistentes, sempre que
necessario;
= Utilizar pano de limpeza de boa qualidade como do sistema cross

hatch. O mesmo devera ser desprezado apoés sua utilizagao.

O quadro apresentado a seguir exemplifica e especifica os procedimentos
basicos de boas praticas de higienizagdo que deverdao ser seguidos pela
CONTRATADA nos processos operacionais de higienizagdo na unidade de
Alimentagao e Nutricao:

Tabela de higienizagdo dos equipamentos e utensilios

Equipamentos e Utensilios Frequéncia Produtos

Lougas, talheres, bandejas, ApG Det ¢ itizant ¢
baixelas(lavagem pds 0 uso Detergente sanitizante, secante e
mecanica) alcool 70%

Placas, formas, ADG Detergente neutro e desinfetante
assadeiras, etc. pos o uso clorado a200 ppm e alcool
(lavagem manual) 70%

Maquina de lavar Diaria e semanal Detergente neutro
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Desincrustante e desinfetante

Fritadeira Diaria e apos o clorado a 200ppm de
uso cloro ativo
Ch ADG Desincrustante e desinfetante
apa pos o uso clorado a 200ppm de
cloro ativo
Fogao Diaria e apos o Desincrustante
uso
Chapa Apds o uso Detergente desincrustante
Detergente neutro ou detergente
Fogao Diaria e apos o desengordurante, e desincrustante,
uso quandonecessario
Detergente neutro ou detergente
Forno Diaria e apos o desengordurante, e desincrustante,

uso

quandonecessario

Carrinhos de transporte em
geral

Diaria e apos o
uso

Detergente neutro e alcool 70% ou
limpadormultiuso a base de
peréxido de hidrogénio

Placas de corte de polietileno Ap6s 0 uso Detergente desinfetante clorado
Maquinas (moedor de carne,

cortadorde frios, Apds o uso Detergente com alto teor de
liquidificadores, batedeiras, desengordurante

amaciador de carnes e outros)

Refresqueira Apds 0 uso Detergente neutro

Balangas

Antes e apos o
uso

Limpador multiuso a base de
peréxido de
hidrogénio

Geladeiras e cAmaras

Diaria e semanal

Detergente desinfetante a base de
cloro (15dias) ou quaternario de

frigorificas amoénia (diario)
F Diaria, Detergente desinfetante a base de
reezer semanal cloro (15dias) ou quaternario de
emensal amonia (diario)
Prateleiras d , Setmar:jal ou Limpador multiuso a base de
rateleiras de apoio 3&;;@ ;0 o peroxido de
necessario hidrogénio
Estrados Mensal Desinfetante clorado
Caixas de polietileno e grades Diario e semanal Detergente desinfetante clorado
Exaustao (colmeias, coifas) Semanal Detergente desincrustante

telas

Fonte: Prestagao dos Servigos de Nutricao e Alimentacao Hospitalar — Vol.8 — Jun./19.

21.3.4Embalagens

As embalagens deverdo ser lavadas em agua corrente antes de serem
armazenadas sob refrigeragéo (sacos de leite e garrafas) e deverdo ser
identificadas quanto a nome e composicdo do produto, data de fabricacao, lote e
data de validade.

21.4 Controle Integrado de Pragas

Realizar a desinsetizagao e a desratizacdo, mensalmente e sempre que houver
necessidade, nas areas internas e externas do SND e copas, sem 6nus ao
CONTRATANTE. No caso de ineficacia, compromete-se a repetir a
desinsetizagdo. Os produtos utilizados deverdo apresentar registro no Ministério
da Saude e ser de boa qualidade. A CONTRATADA devera apresentar um
cronograma referente a programacaodos referidos servigos.
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21.5 Controle Microbiolégico dos Alimentos

Sao de responsabilidade da CONTRATADA a execugao e a manutengcédo do
controle de qualidade em todas as etapas de processamento dos alimentos
fornecidos a pacientes e acompanhantes, através do método de Andlise dos
Pontos Criticos de Controle (APCC).

Diariamente, a CONTRATADA devera realizar a coleta de amostras de todas as
preparagdes fornecidas aos pacientes e acompanhantes, as quais deverao ser
armazenadas em temperaturas adequadas por 72 (setenta e duas) horas,
obedecendo aos critérios técnicos adequados para coleta e transporte das
amostras.

Encaminhar, mensalmente ou conforme solicitacgo do CONTRATANTE,
amostras de alimentos ou preparagoes servidas aos comensais para a analise
microbiolégica, a fim de monitorar os procedimentos higiénicos e a qualidade dos
insumos. Essas amostras deverdo ser coletadas na presenca de nutricionistas
ou de técnicos do CONTRATANTE, responsabilizando-se a CONTRATADA pelo
custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados
assim que estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de toxinfecgdes de
origem alimentar, as amostras dos alimentos suspeitos deverdo ser
encaminhadas imediatamente para analise microbioldgica, de acordo com a
solicitagdo do CONTRATANTE.

O laboratério sera de livre escolha da CONTRATADA, porém, o mesmo devera
ser especializado nessa area, a fim de realizar as analises microbiologicas e
fisico- quimicas dos alimentos, sendo, posteriormente, os resultados
encaminhados ao Servico de Nutricdo e Dietética do CONTRATANTE para
avaliagao.

21.6  Analise de Potabilidade da Agua

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

A coleta de agua para analise devera ser realizada a partir de pontos destinados
a higienizacéo dos alimentos, preparo de refrescos e outros.

Essas amostras deverdo ser coletadas na presenga de nutricionistas ou de
técnicos do CONTRATANTE, responsabilizando-se a CONTRATADA pelo custo
dos exames realizadose comprometendo-se a entregar os resultados assim que
estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de toxinfecgdes de origem
alimentar, as amostras da agua deverdo ser encaminhadas imediatamente para
analise de potabilidade de agua, de acordo com a solicitacdo do
CONTRATANTE.

O laboratério sera de livre escolha da Contratada, porém, o mesmo devera ser
especializado nessa area, a fim de realizar as analises e, posteriormente, os
resultados serem encaminhados ao Servigo de Nutricdo e Dietética do
CONTRATANTE para avaliagao.

21.7 Analise de Swab
A Contratada devera realizar a andlise de Swab trimestralmente. Essa anélise é
um controle microbiolégico realizado a partir da amostra coletada das méaos do

profissional envolvido diretamente na atividade de manipula¢do dos alimentos e
dos utensilios utilizados no processo produtivo.
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Essa analise visa monitorar o ambiente de produgéo no controle e na eliminagao
daspossiveis fontes de contaminagao.

As amostras deverao ser coletadas na presencga de nutricionistas ou de técnicos
do CONTRATANTE, responsabilizando-se a CONTRATADA pelo custo dos
exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que
estiverem disponiveis.

O laboratério sera de livre escolna da CONTRATADA, porém, o mesmo devera
ser especializado nessa area, a fim de realizar as analises e, posteriormente, os
resultados serem encaminhados ao Servico de Nutricdo e Dietética do
CONTRATANTE para avaliagao.

Para essas analises foram definidas as seguintes coletas:

a) Analise de Swab das mé&os
®=  Contagem de coliformes fecais e totais e Staphylococcus aureus;

= Para 01 (um) profissional envolvido diretamente na manipulagao
dosalimentos, estipulado pelo CONTRATANTE;

®  Sera realizada uma analise por setor de manipulacdo. Neste
caso, acozinha geral.

b) Analise de Swab de utensilios

® Contagem de microrganismos Aerdbios mesdfilos e coliformes
fecais etotais;

®  Para 01 (um) utensilio utilizado no processo produtivo da refei¢ao,
estipulado pelo CONTRATANTE;

®  Sera realizada uma analise por setor de manipulagdo. Neste
caso, acozinha geral.

22 OPERACIONALIZAGAO DA COZINHA GERAL
221 Recebimento de Géneros Alimenticios, Materiais e Outros

Deverao ser observadas pela CONTRATADA:

" As condigdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;

= A existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;

= A higiene pessoal e a adequagao do uniforme do entregador;

] A integridade e a higiene da embalagem;

" A adequacdo da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha

contato direto com papel, papelao ou plastico reciclado;

] A realizagdo da avaliagdo sensorial dos produtos, de acordo com os
critérios definidos pela Associagdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT);

] As caracteristicas especificas de cada produto, conforme Decreto
Estadual n.°12.486, de 20 de outubro de 1978, bem como controle de temperatura
no recebimento dos géneros alimenticios, de acordo com os critérios técnicos
estabelecidos pela Portaria CVS 5/13;

= A correta identificagcdo do produto no rétulo: nome, composicdo do
produto e lote; nimero do registro no Orgdo Oficial, CNPJ, enderego e outros
dados do fabricante e do distribuidor; temperatura recomendada pelo fabricante e
condicdes de armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade e de
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fabricagao de todos os alimentos, e respectivo registro nos érgdos competentesde
fiscalizacao;

" A CONTRATADA devera programar o recebimento dos géneros
alimenticios e produtos em hordrios que n&do coincidam com os horarios de
distribuicdo de refeigdes e/ou saida de lixo da camara. 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.

22.2 Recebimento de Produtos de Origem Animal (Bovina, Suina,
Aves,Pescados etc.)

Deverao ser de procedéncia idénea, com o carimbo de fiscalizagdo do Servigo
de Inspecgéo Federal (SIF) do Ministério da Saude (MS) ou de 6rgédo competente,
transportados em carros fechados refrigerados, acondicionados em monoblocos
ou caixas de papelao lacradas, embalados em sacos plasticos ou a vacuo, em
condigbes corretas e adequadas de temperatura, respeitando-se as
caracteristicasorganolépticas proprias de cada produto.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes:

Tabela de temperatura — recebimento de carnes

Alimentos Temperatura

Carnes refrigeradas . A .

(aves, pescados, bovinos, suinos) Até 6°C, com tolerancia até 7°C

Carnes congeladas -18°C, com tolerancia até -15°C

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

Produtos salgados, curados ou Temperatura arﬁgfgr;eeﬂgada pelo

defumados fabricante

Fonte: Prestacéo dos Servigos de Nutricdo e Alimentacao Hospitalar — Vol.8 — Jun./19.
22.3 Recebimento de Hortifrutigranjeiros
=Deverado ser observados tamanho, cor, odor, grau de maturagao, auséncia
de danos fisicos e mecanicos. A triagem deve ser feita retirando-se
folhas velhas, frutos verdese deteriorados antes da pré-higienizagédo e do
acondicionamento em embalagens adequadas.

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

=Temperaturas recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiros:

Tabela de temperatura — recebimento de hortifrutigranjeiros

Tipos de Hortifrutigranjeiros Temperatura
Hortifrutigranjeiros pré-processados -18°C, com tolerancia até -15°C
congelados

Hortifrutigranjeiros pré-processados Até 10°C ou de acordo com o
resfriados fabricante

Hortifrutigranjeiros pré-processados in Temperatura ambiente

natura
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Fonte: Prestacdo dos Servigos de Nutricao e Alimentacao Hospitalar — Vol.8 — Jun./19.
224 Recebimento de Leite e Derivados

=Deveréo ser de procedéncia idbnea, com o carimbo de fiscalizagdo do SIF,
MS ou do 6rgdo competente, transportados em carros fechados
refrigerados, em embalagens e temperaturas corretas e adequadas,
respeitando as caracteristicas do produto.

=Deverao ser conferidos rigorosamente o prazo de validade do leite e dos
derivados, combinado com o prazo de planejamento de consumo, assim
como as condigdes das embalagens, de modo que ndo se apresentem
estufadas ou alteradas.
Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:

Tabela de temperatura: laticinios e derivados

Tipo de Produto Temperatura

Laticinios Até 10° C ou de acordo com o
fabricante

Embalagens tipo longa Temperatura ambiente

vida

Fonte: Prestagéo dos Servigos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar — Vol.8 — Jun./19.
22.5 Recebimento de Estocaveis

Devem apresentar-se com embalagens integras, proprias para cada tipo, dentro
do prazo de validade e com as identificagdes corretas no rétulo.

Cereais, farinaceos e leguminosas nao devem apresentar vestigios de insetos,
umidade excessiva e objetos estranhos. As latas ndo devem estar enferrujadas,
estufadas ou amassadas e os vidros ndo devem apresentar vazamentos nas
tampas,formagédo de espumas, ou qualquer outro sinal de alteragdo ou violagéo
do produto.

Temperatura recomendada para o recebimento de estocaveis
Tabela de temperatura — estocaveis

Produtos Temperatura Ambiente

Estocaveis

Nome do produto Temperatura em que se
encontra

Fonte: Prestagédo dos Servigos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar — Vol.8 — Jun./19.

22.6 Recebimento de Sucos e demais Produtos Industrializados
Deverao ser de procedéncia idonea, de boa qualidade, com embalagens integras,
naoestufadas e n&o violadas, dentro do prazo de validade e com as identificacbes
corretasno rotulo.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de sucos e produtos
industrializados:

Quadro 27: Tabela de temperatura — sucos e produtos industrializados
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Tipo de produtos Temperatura
Concentrados (xaropes) -18°C, com tolerancia até -15°C
congelados

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

Concentrados (xaropes) Temperatura ambiente ou de acordo com o
estabilizados fabricante

Polpa de frutas (congeladas) - 18°C, com tolerancia até -15°C
Produtos industrializados Temperatura registrada na embalagem

Fonte: Prestacéo dos Servigos de Nutricdo e Alimentacao Hospitalar — Vol.8 — Jun./19.
22.7 Recebimento de Descartaveis, Produtos e Materiais de Limpeza

=Os materiais de limpeza e os descartaveis devem se apresentar com
embalagens integras, proprias para cada produto e com a identificagédo
correta no rétulo.

=No caso de utilizacdo 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 legislacao vigente.

22.8 Armazenamento de Géneros Alimenticios, Materiais e Outros

Deveréo ser observados:

=Nao manter caixas de madeira na area do estoque ou em qualquer outra
area do SND;

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

= Apoiar os alimentos ou os recipientes com alimentos sobre estrados ou
em prateleiras, ndo permitindo o contato direto com o piso. Os géneros
alimenticios deverao ficar afastados a uma altura minima de 25 (vinte
e cinco) cm do piso, garantindo a boa circulagdo 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 fabricacdo, de modo que os
produtoscom a data de fabricagdo mais antiga fiquem posicionados de
forma a serem consumidos em primeiro lugar;

»Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro em no
minimo 60 (sessenta) cm e afastados da parede em 35 (trinta e cinco)
cm, sendo 10 (dez) cm o minimo aceitavel, conforme o tamanho da
area do estoque, a fim de favorecer a ventilagao;

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

=Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que nao
prejudiqueas caracteristicas do produto e com a amarragao em forma
de cruz, para proporcionar uma boa ventilagao;

= Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

=|dentificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na
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impossibilidade de se manter o rétulo original do produto, as
informagdes devem ser transcritas em etiquetas, de acordo com a
legislagéo 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, conforme determinagdes da Portaria CVS n.° 5/13;

=Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis utilizados
para a protecdo 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 disposic¢ao:

= Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores;
" Os semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;
= Restante, como produtos crus e outros, nas prateleiras inferiores.

Obs.: Os alimentos deverao ser armazenados separados entre si e dos demais
produtos.

=Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima de
10 (dez) cm ou em pegas de até 2 (dois) kg (porcbes menores
favorecem o resfriamento, descongelamento e a prépria cocgdo);

=N&o manter as caixas de papeldao em areas de armazenamento sob o ar
frio, pois essas embalagens sio porosas, isolantes térmicas e
favorecem a contaminagao externa;

=Podem ser armazenados diferentes tipos de alimentos no mesmo
equipamentopara congelamento, desde que devidamente embalados
e separados;

=Colocar os produtos destinados a devolugdo em locais apropriados,
devidamente identificados por fornecedor, para que nao
comprometam a qualidade dos demais;

=Respeitar rigorosamente as recomendacbdes do fornecedor para o
adequado armazenamento dos alimentos;

= Atentar para que, apdés 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: apos o seu descongelamento,
estas somente podem ser armazenadas sob refrigeragcéo até 4°C por
até 72 horas para bovinos e aves, e por até 24 (vinte e quatro) horas
para os pescados;

= Observar que os alimentos retirados de suas embalagens originais para
serem manipulados crus poderdo ser armazenados sob refrigeracéo
(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 legislacao vigente;

= Descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados
a temperatura ambiente e em locais adequados. Os produtos de
limpeza devem ser armazenados em locais diferentes, para evitar
contaminagdo ou impregnacao com odores estranhos.

22.9 Pré-preparo e Preparo dos Alimentos
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A CONTRATADA deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios
técnicos em relagao 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 manipulacgao;

= Atentar para que ndo ocorra a contaminagao cruzada entre os varios
géneros de alimentos durante a manipulagdo, no pré-preparo e no
preparo final;

= Proteger os alimentos em preparagdo ou prontos, garantindo que
estejam sempre cobertos com tampas, filmes plasticos ou papéis impermeaveis, os
quais nao devem ser reutilizados;

] Manter os alimentos em preparagao ou preparados sob temperaturas de
seguranga, ou seja, inferior a 10°C ou superior a 65°C;

] Planejar o processo de coc¢do para que mantenha, tanto quanto
possivel, todas as qualidades nutritivas dos alimentos;

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

= Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionados em
alguma preparagédo, garantindo que tanto os molhos quanto os alimentos atinjam
74°C no seu interior;

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

] Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da
refrigeragdo apenas a quantidade suficiente de matéria-prima a ser preparada por
30 minutos sob temperatura ambiente. A mesma deve retornar a refrigeragéo (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 é, retirar da refrigeracao apenas a quantidade suficiente para
trabalhar por 30 minutos por lote. Atentar para as temperaturas de seguranga nas
etapas de espera: carne crua = abaixo de 4°C e carne pronta = acima de 65°C;

] Evitar as preparagbes com demasiada manipulagdo das carnes,
especialmentenos casos de frangos e pescados;

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

" Garantir 74°C na cocg¢ao dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces etc.;

= A Contratada devera realizar o registro das temperaturas de cocgdo em
planilhas proprias, colocando-as a disposicdo do CONTRATANTE, sempre que
solicitado.

22.10 Acodes para Preservar o Valor Nutritivo dos Alimentos

a) Para preservar o valor nutritivo dos alimentos, alguns cuidados

saoindispensaveis na hora do preparo de hortaligas e frutas, como por exemplo:

® Ao descasca-las, ndo retirar cascas grossas. Sempre que possivel,
cozinharas hortaligas ou frutas com casca, de preferéncia inteiras;

®= Nao as cortar com faca de ferro, mas sim com faca de aco
inoxidavel, e pouco antes de serem utilizadas;

=  Cozinhar as hortaligcas apenas por tempo suficiente para que fiquem
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macias, em pouca agua, até abrir fervura; ou simplesmente refoga-
las;

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

22.1. Procedimentos para Evitar a Contaminag¢ao Cruzada

22.1.1 Regras Basicas
® Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, os equipamentos
e osutensilios;

" 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 dearmazenamento, do preparo, do 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 de
tempo e de temperatura (74°C por 5 minutos);

®  Utilizar agua potavel;

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

® Para a degustagdo do alimento, deve-se utilizar talheres e pratinho, que
néo devem voltar a ter contato com os alimentos;

= (Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para
recipientes de plastico branco atéxico ou de inox e ser cobertos com
tampas ou filme plastico, e identificados por meio de etiquetas de
validade. O prazo de validadedos enlatados, apds abertos, é de 24 horas,
desde que armazenados a no maximo 6°C;

® Para o corte, a montagem e a decoragdo, o manipulador devera utilizar
luvas descartaveis;

®=  Os alimentos em espera para distribuicao deverdo ser armazenados em
camaras ou geladeiras a no maximo 10°C.

1.1.11. 22.1.2 Higienizagdo dos Alimentos

a)Hortifrutigranjeiros

®  QOs vegetais folhosos deverao ser lavados folha a folha e os legumes e
frutas um a um, retirando as partes estragadas e danificadas, sendo
colocados em imersao de agua clorada a 200 ppm, por no minimo 15
minutos;

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

b)Cereais e leguminosas
®  Escolher os graos a seco (arroz, feijao, lentilha e outros);

= Lavar em agua corrente, enxaguando no minimo 3 (trés) vezes antes de
levar para a cocgéo.
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= Porcionamento

" O processo de porcionamento das dietas devera ser efetuado sob o
rigoroso controle de tempo de exposi¢cdo e temperatura, a fim de ndo ocorrer
multiplicagdo microbiana;

" As refeicdes deverdo ser porcionadas, distribuidas e servidas em
recipientesindividuais descartaveis, devidamente apoiados em bandejas visando a
manipulacéo 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
cadatipo de preparagao.

= Acondicionamento

=Todas as embalagens descartaveis para a refeigéo, incluindo as de salada,
sopa e sobremesa, deverdo ser identificadas, contendo em suas tampas:
nome do paciente, quarto, leito e o tipo de dieta, sendo que a
terminologia das dietas sera determinada pelo CONTRATANTE.

=A Contratada devera seguir as condicbes basicas para a distribuicdo das
dietas geraise especificas:
a) No desjejum:

= O leite com café ou o seu substituto devera ser servido em copo
descartavelque contenha as caracteristicas minimas definidas na NBR, com tampa
e capacidade de 300 ml;

] O pao devera ser devidamente acondicionado em embalagem apropriada;
] A fruta devera ser higienizada e devidamente embalada.

b) No almocgo e jantar:
= As saladas deverdo ser acondicionadas em embalagem descartavel

de polipropileno com tampa transparente e com capacidade para 350 ml;

] O arroz, o feijao, a guarnicdo e o prato principal deverao ser
acondicionados em embalagem descartavel de polipropileno de trés
divisérias ou em bandeja térmica refil, com tampa transparente e com
capacidade aproximada para 1.200 ml especificas para uso em carrinhos
térmicos;

] A sopa dos lactentes e a dieta liquida deverao ser acondicionadas
em embalagem descartavel de polipropileno igual, com tampa transparente
e capacidade aproximada de 500 ml especificas para uso em carrinhos
térmicos;

= Sucos, vitaminas, iogurtes, achocolatados, chas etc. deverdo ser
servidos em copo descartavel com tampa, com capacidade de 300 ml.

d) Quanto a sobremesa:
= Afruta devera ser higienizada e devidamente embalada;

= Doce (quando cremoso), gelatina ou pudim deverdo ser
acondicionados em recipiente descartavel com tampa, com
capacidade de 100 ml.

C) A CONTRATADA devera disponibilizar talheres descartaveis adequados a
cada refeigao, guardanapos embalados individualmente e bandejas forradas
com toalha descartavel,devidamente aprovados pelo CONTRATANTE.

d) A CONTRATADA devera disponibilizar molhos e/ou demais temperos em
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sachés, como: azeite, vinagre, molho de soja e outros, respeitada a
prescrigao dietética.

e) As refeigbes infantis deverdo ser acondicionadas em embalagens
descartaveis de polipropileno com tampa transparente, adequadas as
necessidades, quantidades e aergonomia, ainda buscando, por meio de sua
decoracgao, colaborar com a estimulagcdo do consumo efetivo da referida
refeicéo.

23 Distribuicdao das Refei¢oes

Os alimentos deverao ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposi¢ao
e detemperatura, a fim de ndo ocorrer multiplicagdo microbiana.

Para a distribuicdo dos alimentos quentes, deve-se observar os seguintes
critérios detempo 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. As
mantidas a temperaturaabaixo 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 (quatro) horas, ou quando a
temperatura estiver entre 10 e 21°C, esses alimentos s6 podem permanecer na
distribuicdo até 2 (duas) horas.

A temperatura das dietas servidas aos pacientes devera ser monitorada e
registrada em impressos préprios elaborados pela Contratada, denominado de
Procedimento Operacional Padrao (POP).

Toda e qualquer preparacao elaborada na cozinha dietética, cozinha geral e
lactario destinada a pacientes (adultos e criangas) e acompanhantes, devera ser
identificadacom etiquetas adesivas contendo: nome do paciente, quarto, leito e
dieta oferecida, conforme padronizacdo do CONTRATANTE.

Caso seja necessario, a CONTRATADA se responsabiliza por realizar a
modificagdo nas etiquetas de identificacdo para atender as exigéncias de 6rgéos
competentes e/ou solicitagdo do CONTRATANTE.

O transporte de alimentos e outros deve ser efetuado em carros térmicos
fechados eapropriados, atendendo as exigéncias da Portaria CVS n.° 5/13.

231 Higienizagao
a) Higiene pessoal

Nas atividades diarias, o funcionario da CONTRATADA devera:

= Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com
cracha daempresa;

=  Fazer a barba diariamente;
= N&o aplicar maquiagem em excesso;
=  Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

= Utilizar a rede de cabelo e a touca descartavel, de maneira que os
cabelospermanegam totalmente cobertos;

=  Manter sapatos e botas limpos;

=  Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;
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= Os profissionais deverao higienizar as maos adotando técnicas e produtos
de assepsia, de acordo com a Cartilha sobre Boas Praticas para Servigos
de Alimentagéo, publicada pela ANVISA, para o cumprimento das regras
daresolugdo n.° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispbe sobre
Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servigos de Alimentagéo e a
Portaria n.° 2.616, de 12 de maio de 1998, do Ministério da Saude.

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

® N3o usar joias, bijuterias, reldgio e outros aderegos.

b)Higienizagdo das instalagdes

A adocdo de procedimentos de higienizagdo adequados e eficazes é fundamental na
inocuidade, garantindo a auséncia de perigos fisicos, quimicos e biolégicos em niveis que
poderdo ocasionar danos a saude do individuo, considerando, portanto, a base para a

qgualidade e seguranga alimentar.

A CONTRATADA devera garantir que os procedimentos de higienizagdo nio interfiram nas
propriedades nutricionais e sensoriais dos alimentos e preservem sua pureza e suas

caracteristicas microbiologicas.

Para tanto, a CONTRATADA deve:

" Apresentar um cronograma de higieniza¢ao das diversas areas do SND,

dos equipamentos, das copas e dos refeitérios;

] Os produtos utilizados na higienizagdo deverao ser de boa qualidade e
adequados a higienizagdo 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;

= O piso devera permanecer sempre seco, sem acumulos de agua;
" Realizar o polimento nas bancadas, mesas de apoio, portas e pias;
" Deveréo ser higienizadas periodicamente as grelhas e colmeias do

sistema de exaustao da cozinha;

] A higienizacao do refeitério sera de responsabilidade da CONTRATADA,
inclusive a manutengédo das condi¢des de higiene durante todo o processo de

distribuigcdo das refei¢des aos comensais;

= A CONTRATADA devera instalar saboneteiras e papeleiras em pontos
adequados do SND, quando necessario, e abastecé-las com produtos préoprios e

adequados a higienizacdo das maos.

O quadro apresentado a seguir exemplifica e especifica os procedimentos
basicos de boas praticas de higienizacdo que deverdo ser seguidos pela
CONTRATADA nos processos operacionais de higienizagdo na unidade de

alimentagéao e nutricao:
Tabela de higienizagdo das instalagdes

Local Frequéncia de Limpeza

Produtos

. Diariamente e
Pisos e ralos

Detergente desinfetante a base de cloro

sempre que (15 dias) ouquaternario de
necessario amonia (diario)
. . Detergente desinfetante a base de cloro
Azulejos Diario e mensal

(mensal) ouquaternario de
amonia (diario)
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Janelas, portas e

Mensalmente ou de

Detergente neutro com alto teor

acordocom a de ativos
telas necessidade desengordurantes
Luminarias, De acordo com a Limpador multiuso a base de peréxido de
interruptores, . hidrogénio.
tomadas e necessidade Obs.: enxague com pouca agua
teto

Bancadas e mesas
de apoio

Ap6s utilizagéo

Detergente neutro e alcool a 70%
ou limpadormultiuso a base de
peréxido de hidrogénio.

Mesas e cadeiras Diariamente Produto a base de peroxido de hidrogénio
(refeitério)
Tubulagdes externas Bimestral Detergente com alto teor de

desengordurante

Caixa de gordura

Mensal ou conforme a

Esgotamento, desengordurante
proprio (biodegradavel, sem caustico)

naturezadas e neutralizador de
atividades odores
. Desengordurante proprio
Tubulagdes internas Semestral 9 brop

(biodegradavel,
semcaustico)

Sanitarios e vestiarios

Diariamente e
conforme a
necessidade

Detergente neutro e desinfetante clorado
a 200 ppmde cloro ativo

Depésito de lixo

Diariamente e no inicio
de cada
turno

Detergente neutro, desinfetante a base de
cloro (15
dias) ou quaternario de amonia
(diario) e neutralizador de odores.
Colocar sacos plasticos

Fonte: Prestagao dos Servigos de Nutricdo e Alimentacao Hospitalar — Vol.8 — Jun./19.

c)Higienizagao dos equipamentos e utensilios

Todos o0s equipamentos,

utensilios ou materiais deverdao ser

higienizados diariamente, apds o uso, e semanalmente, com detergente neutro
com alto teor ativo de desengordurante, quando for o caso;

Lougas, talheres e bandejas deverdo ser higienizados na maquina de
lavar com detergente sanitizante proprio, secante e alcool a 70%;

Os equipamentos e utensilios, carrinhos de transporte e de distribui¢cao
deverao ser polidos diariamente;

As panelas, placas de aluminio, tampas e bandejas deverdo ser
substituidassempre que estiverem amassadas, a fim de evitar incrustagées de

gordura e sujidade;

Os utensilios, equipamentos e o local de preparagcdo dos alimentos

deverao estar rigorosamente higienizados antes e ap6s a sua utilizagdo. Devera
ser utilizado detergente neutro e, quando for o caso, detergente com alto teor de
desengordurante. Apos enxague, pulverizar com alcool a 70% (setenta) por
cento ou limpador multiuso a base de perdxido de hidrogénio;

] Apo6s o processo de higienizagdo, os utensilios e os equipamentos
devem permanecer cobertos com filme ou saco plastico transparente em toda a
sua extensao ou superficie;

" N&o permitir a presenca de animais domésticos na area de servigco ou
nas imediacoes;
= Remover o lixo em sacos plasticos duplos e resistentes, sempre que
necessario;
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Utilizar pano de limpeza de boa qualidade como do sistema cross hatch. O mesmo
devera ser desprezado apds sua utilizagao

O quadro apresentado a seguir exemplifica e especifica os procedimentos basicos deboas
praticas de higienizagdo que deverdo ser seguidos pela CONTRATADA nos processos
operacionais de higienizagao na unidade de Alimentagéo e Nutri¢cdo:

Tabela de higienizagcédo dos equipamentos e utensilios

Equipamentos e Utensilios Frequéncia Produtos
Loucas, talheres, bandejas, baixelas ADG Det ¢ itizant ¢
(lavagem mecanica) pds 0 uso Detergente sanitizante, secante e
alcool 70%
Placas, formas, assadeiras, etc. . Detergente neutro e desinfetante
Apds o uso

(lavagem manual)

clorado a200 ppm e alcool
70%

Maquina de lavar

Diaria e semanal

Detergente neutro

Desincrustante e desinfetante

Fritadeira Diaria e apos o clorado a 200ppm de
uso cloro ativo
Ch ADG Desincrustante e desinfetante
apa pos O uso clorado a 200ppm de
cloro ativo
Fogao Diaria e apos o Desincrustante
uso
Chapa Apos o uso Detergente desincrustante
Detergente neutro ou detergente
Fogdo Diaria e apos o desengordurante, e desincrustante,
uso quandonecessario
Detergente neutro ou detergente
Forno Diaria e apos o desengordurante, e desincrustante,

uso

quandonecessario

Carrinhos de transporte em geral

Diaria e ap6s o
uso

Detergente neutro e alcool 70% ou
limpadormultiuso a base de
peréxido de hidrogénio

Placas de corte de polietileno Apés o uso Detergente desinfetante clorado
Maquinas (moedor de carne, cortador

de frios, liquidificadores, batedeiras, Apds o uso Detergente com alto teor de
amaciador de carnes e outros) desengordurante

Refresqueira Apds o uso Detergente neutro

Balancas

Antes e apos o
uso

Limpador multiuso a base de
peréxido de
hidrogénio

Geladeiras e camaras frigorificas

Diaria e semanal

Detergente desinfetante a base de
cloro (15dias) ou quaternario de
amodnia (diario)

F Diaria, Detergente desinfetante a base de
reezer semanal cloro (15dias) ou quaternario de
emensal amonia (diario)
Prateleiras d . Setmar(;al ou Limpador multiuso a base de
rateleiras de apoio 3{;”329;0 o peroxido de
necessario hidrogénio
Estrados Mensal Desinfetante clorado

Caixas de polietileno e grades

Diario e semanal

Detergente desinfetante clorado

Exaustao (colmeias, coifas) telas

Semanal

Detergente desincrustante

eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2dda84181 1

Fonte: Prestagéo dos Servigos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar — Vol.8 — Jun./19.

d)Embalagens
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As embalagens deverdo ser lavadas em agua corrente antes de serem
armazenadas sob refrigeracdo (sacos de leite e garrafas) e deverao ser
identificadas quanto a nomee composigdo do produto, data de fabricagao, lote e
data de validade.

23.2 Controle Microbiolégico dos Alimentos

Sao de responsabilidade da CONTRATADA a execugao e a manutengdo do
controle de qualidade em todas as etapas de processamento dos alimentos
fornecidos a pacientes e acompanhantes, através do método de Analise dos
Pontos Criticos de Controle (APCC).

Diariamente, a CONTRATADA devera realizar a coleta de amostras de todas as
preparagdes fornecidas aos pacientes e acompanhantes, as quais deverao ser
armazenadas em temperaturas adequadas por 72 (setenta e duas) horas,
obedecendo aos critérios técnicos adequados para coleta e transporte das
amostras.

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

O laboratério sera de livre escolha da CONTRATADA, porém, o mesmo devera
ser especializado nessa area, a fim de realizar as analises microbioldgicas e
fisico- quimicas dos alimentos, sendo, posteriormente, os resultados
encaminhados ao Servico de Nutricdo e Dietética do CONTRATANTE para
avaliagao.

23.3  Analise de Potabilidade da Agua

A CONTRATADA devera realizar semestralmente a coleta de agua para anélise.
As amostras deverao ser armazenadas em temperatura adequada, conforme
orientagdo do laboratério, e obedecendo aos critérios técnicos para coleta e
transporte das amostras.

A coleta de agua para analise devera ser realizada a partir de pontos destinados
a higienizacao dos alimentos, preparo de refrescos e outros.

Essas amostras deverdo ser coletadas na presenca de nutricionistas ou de
técnicos do CONTRATANTE, responsabilizando-se a CONTRATADA pelo custo
dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que
estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de toxinfecgbes de origem
alimentar, as amostras da agua deverdoser encaminhadas imediatamente para
analise de potabilidade de agua, de acordo com a solicitacdo do
CONTRATANTE.

O laboratério sera de livre escolha da CONTRATADA, porém, o mesmo devera
ser especializado nessa area, a fim de realizar as analises e, posteriormente, os
resultados serem encaminhados ao Servico de Nutricdo e Dietética do
CONTRATANTE para avaliagao.

23.4 Andlise de Swab
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A Contratada devera realizar a andlise de Swab trimestralmente. Essa analise &
um controle microbioldgico realizado a partir da amostra coletada das méaos do
profissional envolvido diretamente na atividade de manipulagdo dos alimentos e
dos utensilios utilizados no processo produtivo.

Essa analise visa monitorar o ambiente de produgao no controle e na eliminagao
daspossiveis fontes de contaminagao.

As amostras deverao ser coletadas na presencga de nutricionistas ou de técnicos
do CONTRATANTE, responsabilizando-se a CONTRATADA pelo custo dos
exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que
estiverem disponiveis.

O laboratério sera de livre escolha da Contratada, porém, o mesmo devera ser
especializado nessa area, a fim de realizar as andlises e, posteriormente, os
resultados serem encaminhados ao Servigo de Nutricdo e Dietética do
CONTRATANTE para avaliagao.

Para essas analises foram definidas as seguintes coletas:

a)Anadlise de Swab das maos
" Contagem de coliformes fecais e totais e Staphylococcus aureus;

. Para 01 (um) profissional envolvido diretamente na manipulagdo
dos alimentos, estipulado pelo CONTRATANTE;

" Sera realizada uma analise por setor de manipulagdo. Neste
caso, acozinha geral.

b) Analise de Swab de utensilios

= Contagem de microrganismos Aerdbios mesofilos e
coliformes fecais e totais;

= Para 01 (um) utensilio utilizado no processo produtivo da
refeicdo,estipulado pelo CONTRATANTE;

= Sera realizada uma analise por setor de manipulagéo.
Neste caso, a cozinha geral.

24 OPERACIONALIZAGAO DOS SERVIGCOS DO LACTARIO -
241 Aquisicao e Recebimento

A aquisicdo e o recebimento dos produtos (féormulas lacteas, moddulos,
mucilagens) para a preparagao das férmulas infantis serdo de responsabilidade
do CONTRATANTE e serdo distribuidos/entregues a CONTRATADA em
conformidade com o planejamento e com a programacgédo de recebimento em
fungéo do consumo estimado.

A aquisicdo dos insumos utilizados para o Hospital Amigo da Crianga e
necessarios para a produgao de cha, suco de fruta, papa de fruta, sopa, mingau,
mamadeiras, bicos, capuz e copos & de responsabilidade da CONTRATADA;
assim como os produtos de limpeza, descartaveis, entre outros.

Deve-se observar:

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

" As condicdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores e a
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existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de
transporte;

A higiene pessoal e a adequacgao do uniforme do entregador;
A integridade e a higiene da embalagem;

A correta identificagdo do produto no rétulo: nome,
composicdo do produto e lote; numero do registro no Orgéo
Oficial; CNPJ, endereco e outros dados do fabricante e do
distribuidor; temperatura recomendada pelo fabricante e as
condicdes de armazenamento; a quantidade (peso) e as
datas de validade e de fabricagéo de todos os alimentos e o
respectivo registro nos 6rgaos competentes de fiscalizac¢ao;

A CONTRATADA devera programar o recebimento dos
géneros alimenticios e dos produtos em horarios que nao
coincidam com os de distribuicdo de refeigcdes e/ou saida de
lixo da cadmara. Devem ser observados os horarios de
recebimento  dos produtos estabelecidos pelo
CONTRATANTE, de forma que possa ser exercida a
fiscalizagdo dos géneros alimenticios entregues na
unidade.

Pré-Preparo e Preparo

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

eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2dda84181

Coleta da prescricio médica efetuada pela nutricionista da

CONTRATADA;

O caélculo da quantidade total de cada tipo de formula
infantii a ser preparada, bem como as diluigbes
recomendadas, envase e identificacdo, deverdo estar
compilados no Manual de Lactario de cada unidade
hospitalar;

Para a execugdo das preparacoes, deverao ser seguidas
as legislagcdes sanitarias e observadas as normas e
diretrizes estabelecidas nos respectivos manuais;

Realizar o pré-preparo do produto em lotes racionais, ou
seja, apenas a quantidade suficiente do produto a ser
preparada;

Reconstituir as férmulas infantis com &agua potavel,
seguindo rigorosamente os padroes de diluicdo
recomendados, utilizando, para pesagem e medida,
balanca de precisao e recipiente com graduacao visivel em
ml;

A manipulagao deve ser feita com o auxilio de utensilios, em
lotes, respeitandoo controle de tempo e temperatura, nao
sendo recomendado exceder o tempode manipulacdo em
temperatura ambiente por mais de 30 minutos;

Apds a manipulagéo, a preparagdo deve ser submetida a
inspecado visual para garantir a auséncia de particulas
estranhas, bem como precipitagbes, separagéo de fases e
alteragdes de cor n&o previstas;

Ressaltar que, apdés a abertura das embalagens originais,
perde-se imediatamente o prazo de validade do fabricante;

Para a manipulagdo de matéria-prima, se néo for possivel a
separacao de areas de preparo de féormulas infantis de
outras preparagdes como sopas, sucos e papas, deve
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ocorrer a separagdao dos equipamentos e utensilios
utilizados para cada preparo. No caso de isso nao ser
possivel, deve-se optar por separar a bancada de cada
preparo, determinando horarios diferentes para a confecgéao
de cada uma delas;

= Observar 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
producao;

= Dispor os equipamentos e utensilios a serem utilizados
préximos do local de preparo, devidamente limpos e secos;

" As formulas infantis autoclavadas devem ficar sob
refrigeragdo a 4°C para consumo em 24 (vinte e quatro)
horas, e as ndo autoclavadas, para consumo em 12 (doze)
horas.

b) Nas preparagdes abaixo deverao ser obedecidas as recomendagdes que se seguem:

] Suco — utilizar somente frutas naturais, de acordo com a
prescricdo médica oudo profissional nutricionista;

] Papa de fruta — utilizar somente frutas naturais, de acordo
com a prescricdo médica ou do profissional nutricionista;

] Sopa — devera ser constituida de proteina de origem
animal, cereais, feculentos, legumes, leguminosas e
hortalicas, de acordo com a prescricdo médica ou do
profissional nutricionista;

= Cha — utilizar cha de ervas (camomila, erva-doce, erva
cidreira etc.) de acordo com a prescricdo médica ou do
profissional nutricionista;

= Para preparagdes tais como sopas, alguns ingredientes vao
para o lactario para que sejam pré-preparados com as
seguintes recomendacdes:

" Os cereais, farinaceos e leguminosas, apds a higienizagao
da embalagem e verificagdo das caracteristicas do produto,
devem ser escolhidos a seco, lavados e enxaguados em
agua corrente no minimo 3 (trés) vezes.

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

O quadro abaixo apresenta o esquema de alimentagdo para lactentes com
férmula infantil, apresentados no quadro a seguir.

Tabela de esquema de alimentagao para lactentes com féormula infantil

Idade Alimentag g:g#gg:&%,‘g;g’ Observagao
(Meses) ao icao
1°ao0 3° Férmula 6a8
més infantil
Férmula 4a6
infantil
4° a0 6° més Sopa 1a2
Suco 1
Papa 1 Volume de acordo

Pagina 81 de 127

eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2dda84181 1 479bf fcb33959ac4b6026ch75f4e4611d622ffcb9d9f03b3d9dbcB80a684470




SAUDE

CIDADE DE
SAO PAULO

PA 6018.2024/0065590-3

Férmula 4 com aprescricdo
infantil médica
6° ao 8° més Sopa 2
Suco 1
Papa 1
Férmula 4
infantil
8°Aao 12° Sopa 2
mes Suco 1
Papa 1

Fonte: Prestagéo dos Servigos de Nutricao e Alimentagao Hospitalar — Vol.8 — Jun./19.

= Dispor os equipamentos e utensilios a serem utilizados proximos do local
de preparo, devidamente limpos e secos.

24.3 Porcionamento

O porcionamento é de responsabilidade da CONTRATADA e deve estar de
acordo com aprescrigao dietética.

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

As férmulas infantis deverao ser envasadas e tampadas
nos frascos e acessorios previamente esterilizados,
acondicionadas em galheteiros ou recipientes equivalentes
e adequados. Apds, as mesmas sao submetidas ao
tratamento térmico em autoclave a temperatura de 110° C
durante 10 (dez) minutos;

Para os hospitais com o titulo “Amigo da Crianga”, as
férmulas infantis e o leite humano deverao ser porcionados
e servidos em copinhos transparentes e graduados com
tampa, com capacidade de 50 ml, 80 ml e 150 ml,
resistentes a autoclavagem e aprovados pelo
CONTRATANTE;

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

A sopa deve ser porcionada e servida em embalagem
descartavel de polipropileno com tampa e resistente a altas
temperaturas;

Sucos, chas etc. deverao ser servidos em copo descartavel
com tampa e capacidade para 300 ml, porém, o volume
ofertado ao paciente devera ser de 200 ml;

A papa devera ser servida em embalagem plastica
descartavel de polipropileno com tampa de capacidade de
aproximadamente 200 ml.

244 Acondicionamento e Identificacao

eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2dda84181 1
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Assim como os outros servigos do posto de lactario, o acondicionamento das
preparagdes deve estar sob rigorosa supervisdo e responsabilidade da
CONTRATADA, que deve:

" Manter os alimentos preparados em temperatura abaixo de
10°C ou acima de 65° C;
] Todos os alimentos em preparagao ou prontos deverao ser

mantidos cobertos sempre com tampas, filmes plasticos
transparentes ou papéis impermeaveis e serem
desprezados apos utilizagao;

. As férmulas infantis autoclavadas devem ficar sob
refrigeracdo a 4°C para consumo em 24 horas, e as nao
autoclavadas, para consumo em 12 (doze) horas;

" Proceder a devida identificagdo das mamadeiras ou frascos
com tampa para que, por ocasidao do envase e colocagao
de acessorios, ndo haja interrupgédo desses procedimentos;

] Todas as embalagens descartaveis para a refeicdo deverado
ser identificadas, contendo em suas tampas: nome do
paciente, numero do quarto, o leito e o tipode dieta, sendo
que a terminologia das dietas sera determinada pelo
CONTRATANTE;

= Deve ser proibida a troca de bicos no bergario ou o
alargamento do mesmo. Quando o bico de uma mamadeira
nao puder ser utilizado, a mesma devera ser substituida por
outra.

24.5 Distribuicao

Férmulas lacteas, sopas, sucos etc. produzidos no lactario devem ser
distribuidos pelas lactaristas em recipientes apropriados ou galheteiros lavados e
desinfetados, sob responsabilidade da CONTRATADA.

L] As formulas infantis que foram produzidas no lactario, que
passaram por algum processo térmico e que serdo
imediatamente distribuidas devem ser resfriadasaté 37°C;

" As formulas infantis que foram produzidas antecipadamente
e que ficaram sob refrigeragdo a 4°C também devem ser
aquecidas no momento da distribuicdo a 37°C e serem
distribuidas imediatamente;

L] Manter a mamadeira cheia na posigao vertical, observando,
sempre quepossivel, as condigdes sensoriais;

" Tratando-se de alimentos cozidos (quentes), os mesmos
deverdo ser reaquecidos adequadamente, segundo os
critérios de tempo e temperatura (74°C por 5 minutos);
podendo ser mantidos no minimo a 60°C e consumidos
rapidamente. Para a distribuicdo de alimentos frios (papas
de frutas etc.), manter a temperatura a 10°C ou menos;

= E importante ressaltar que a distribuicdo é uma etapa em
que os alimentos estdo expostos para consumo imediato,
mas sob controle de tempo e temperatura, para nao ocorrer
multiplicagdo microbiana, estando também protegidos de
novas contaminagoes;

] O ideal é diminuir ao maximo o tempo intermediario entre a
preparacdo e a distribuicdo, evitando outras etapas de
processamento, como por exemplo resfriamento e
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reaquecimento;

= E importante ressaltar que a distribuicdo da agua mineral
aos pacientes deveraocorrer diariamente e de acordo com a
rotina estabelecida na unidade, em doismomentos ao longo
do dia (diurno e vespertino), acompanhado de copos
descartaveis. O fornecimento da agua e do descartavel é
de responsabilidade do CONTRATANTE.

24.6 Higienizagao

E de total responsabilidade da CONTRATADA a aquisigdo dos produtos de
limpeza e a higienizacdo em todas as etapas, devendo observar os critérios
estabelecidos na legislagéo vigente e também quanto:

a) A Higiene pessoal

Ll Assim como em outras areas do SND, o funcionario que
presta servicos na area de lactario deve ter cuidados
basicos relacionados com a saude, realizando avaliagédo
médica periddica e retorno sempre que necessario, higiene
corporal, incluindo banho diario, cabelos Ilimpos e
protegidos, unhas curtas e sem esmalte, dentes escovados,
desodorantes sem perfume, auséncia de maquiagem e
adornos e, no caso de profissionais do sexo masculino,
sem barba e bigode;

] Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de
manusear qualquer alimento, durante os diferentes estagios do processamento e a
cada mudancga de tarefa de manipulagao;

® No caso de uso de luvas descartaveis, seguir corretamente a
técnica recomendada;

®  Manter o uniforme sempre completo, bem conservado e limpo, e
usado somente nas dependéncias internas do local de servico;
sapatos fechados,limpos e bem conservados;

= Com relagdo a paramentagcdo, faz-se necessario higienizar
adequadamente as maos, colocar touca descartavel, vestir sobre o
uniforme avental limpo (alguns locais adotam o uso de avental
esterilizado ou descartavel). Ao final, higienizar novamente as
maos;

® A higiene das maos € de suma importancia pelo alto risco de
transmissao de infeccdao. Deve ser efetuada toda vez que o
funcionario entra no setor,em cada troca de fungao e durante a
operacionalizagdo de manuseio de hora em hora. As maos e
antebragos devem ser massageados e lavados com sabonete
liguido neutro e inodoro, as unhas devem ser escovadas, bem
enxaguadas e, ao final, secadas com ar quente ou com papel
toalha descartavel, de preferéncia na cor branca. Caso seja
empregado saboneteantisséptico, seguir a orientagdo do fabricante.
A escova de unha deve ser de uso individual, podendo ser
descartavel; se ndo, apds cada uso deve ser lavada e enxaguada
em agua corrente, autoclavada por 15 minutos a 110°C, fervida por
15 (quinze) minutos ou, ainda, imergida em solugéo clorada a 200
ppm, também por 15 (quinze) minutos. Recomenda-se o uso de
escovas de plasticos;

® As luvas de manipulacdo sao recomendadas no preparo e na
manipulacadode férmulas infantis prontas para consumo, nas que ja
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sofreram tratamento térmico e naquelas que nao sofreram.
Previamente, deve-se lavar e fazerantissepsia das maos, devendo
as luvas serem trocadas todas as vezes que se retornar a uma
atividade previamente interrompida. Por outro lado,ha que se notar
gue se o local possui controle adequado em todos os aspectos de
higiene que envolvam o processo de manipulagdo (manipulador
alimento/utensilio), o uso da luva pode ser descartado.Porém, este
nao é um método muito adotado em nosso meio;

® A luva para limpeza e manipulacdo de produtos quimicos serve de
protecdo ao manipulador e deve ser excluida do lactario, sendo
utilizada nos procedimentos de limpeza, lavagem de frascos,
mamadeiras e acessorios, equipamentos, utensilios e higiene de
area e coleta de lixo.

1.1.12. b)instalagoes, Equipamentos e Utensilios

A manutenc¢do da limpeza deve ser constante, notando-se, nesse aspecto, o que
sesegue:

L] Instalagcbes (pisos e paredes) — retirar o excesso de
sujidade, lavar com agua de preferéncia aquecida a 44°C e
detergentes. Em seguida, enxaguar até a remogao total do
detergente ou proceder a lavagem a seco com pano ou
esponja umedecida em agua e detergente. Nesse método,
para a remogao dodetergente, utilizar o rodo e, em seguida,
aplicar algum tipo de desinfecgdo. Para o piso, adota-se a
utilizagdo de solugao clorada a 200 ppm ou quaternariode
amodnia, e para as paredes, alcool a 70%;

" Equipamentos e utensilios — retirar os residuos, lavar em
agua corrente mornaa 44°C com detergente e enxaguar até
sua remocgao total. Em relacdo a equipamentos que nao
possam ser lavados e enxaguados, proceder a higienecom
esponja ou pano umedecido em solugdo de agua e
detergente. Osutensilios e acessoérios de equipamentos de
pequeno porte podem ser autoclavados a 110°C por 10
(dez) minutos, fervidos por 15 (quinze) minutos ou
desinfetados por processo quimico (solugéo clorada a 200
ppm);

" Bancadas — lavadas com agua e detergente ou limpador
multiuso a base de perdxido de hidrogénio, enxaguadas
com agua corrente e desinfetadas quimicamente com
alcool 70% (setenta por cento) a cada troca de atividade;

= Embalagens — proceder a desinfecgcdo da embalagem com
alcool 70% (setenta por cento) antes de abri-la;

" Mamadeiras e acessorios, copinhos ou frascos com tampa
e/ou xicaras — o processo de higienizagdo desses itens se
inicia pelo enxague com aguacorrente, logo apds o uso, e
acondicionamento em galheteiros de ago inox ou outro
recipiente adequado, seguindo-se o transporte para a area
de higienizagdo do lactario, para se dar sequéncia as
demais etapas, que podem ser identificadas nos tdpicos a
seguir enumerados:

- Novamente devem ser enxaguados em agua corrente fria, uma a
uma, pararetirada de todo e qualquer residuo;

- Em seguida, devem se imergidas separadamente em solucdo de
detergente e agua, na temperatura aproximada de 42°C, por cerca
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de 30 (trinta) minutos;
- Na sequéncia, retiradas da imersao, serdo escovadas uma a uma;

- Feito isso, sofrerdo outro processo de enxague em agua corrente,
agora quente, até que estejam limpas e sem qualquer vestigio de
detergente;

- Para que haja escorrimento do excesso de agua, deverdo ser
emborcadas no galheteiro ou em placas apropriadas para essa
finalidade;

- Apés, deve ser utilizado tratamento térmico em autoclave a 110°C
por 10 minutos ou 121°C por 15 (quinze) minutos, e a variagao de
tempo e temperatura devera estar de acordo com o tipo de material
utilizado na fabricagcdo das pegas, observando a indicagcdo do
fabricante. Na auséncia desse equipamento, utilizar processo de
desinfecgdo através de métodomecénico de fervura por 15 (quinze)
minutos ou método quimico por imersdo em hipoclorito de sédio a
200 ppm, por aproximadamente 15 (quinze) minutos. Nesse caso,
as pecas devem ser enxaguadas;

- E desnecessaria a esterilizagdo ou desinfeccdo prévia dos frascos
de mamadeiras e acessorios quando se emprega autoclavagem das
formulasinfantis.

24.7 Controle Bacterioldgico

=Proceder a separagcao de uma amostra de cada tipo de produto por lote
produzido no lactario. A amostra deve estar corretamente identificada
com o nome do local, a data,o horario, o produto, se é autoclavado ou
nao etc. A quantidade minima é 100 ml.

=As amostras coletadas deverao ser armazenadas sob refrigeracao a 4°C por
72 (setenta e duas) horas (apds o consumo). E aconselhado que
periodicamente seja realizado o controle microbiolégico. O alimento deve
estar acondicionado no mesmo recipiente destinado a distribuicao
(exemplo: mamadeiras ou frascos bem vedados).

sSempre que o Contratante solicitar, devem ser realizadas analises
microbiolégicas das amostras de NE, que ficardo as expensas da
CONTRATADA. Os laudos devem ser encaminhados ao Servigo de
Nutricdo e Dietética do CONTRATANTE.

Em caso de intercorréncias, a Contratada deverd enviar para andlise

microbiologica a amostra coletada referente. A responsabilidade

técnica permanecerd no aguardo até a conclusao da analise. Havendo

indicios de contaminacdo decorrente do processo de manipulacdo a

contratada fica responsavel pela ocorréncia, devendo indicar a acdo

corretiva e estard sujeita a penalidades apos conclusdo do gestor do

contrato.

24.8 Analise de Swab
Para essas analises foram definidas as seguintes coletas:
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a) Andlise de Swab das maos

CIDADE DE
SAO PAULO

PA 6018.2024/0065590-3

= Contagem de coliformes fecais e totais e Staphylococcus aureus;

®= Para 01 (um) profissional envolvido diretamente na
manipulagdo dosalimentos, estipulado pelo CONTRATANTE;

®  Sera realizada uma analise por setor de manipulagao. Nesse
caso, oposto lactario.

b) Analise de Swab de utensilios

®  Contagem de microrganismos Aerdbios mesdfilas e coliformes
fecais etotais;

= Para 01 (um) utensilio utilizado no processo produtivo da
refei¢cdo,estipulado pelo CONTRATANTE;

®  Sera realizada uma analise por setor de manipulagado. Nesse
caso, oposto lactario.

Considerando que o lactario e o posto de manipulagao de dietas especializadas
compartilham do mesmo espaco fisico, sera necessario apenas a realizagéo de
uma analise de Swab. Sendo assim, se essa analise ja tiver sido realizada no
lactario, ndo havera necessidade de repeti-la no posto de manipulagdo de dietas

especializadas.

1.1.13. 25. RELAGAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS (PRONTOS)

Relagao de géneros e produtos alimenticios prontos, com sugestdes para a composi¢ao

dos cardapios.

Este documento tem por finalidade orientar a fiscalizagdo no cumprimento dos per capita,
de alimentos prontos para consumo, que serao oferecidos a pacientes e acompanhantes.
Assim, para a gramatura de cada refeicdo per capita constante neste Apéndice,

consideram-se os alimentos prontos para o consumo.

a) Relagio de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos alimentos

prontos
Desjejum — Pacientes e
Acompanhantes
Per Capita A
. de Frequéncia
Paes .
Alimento
Pronto
Gramas/Un Semanal
Pao francés 509 05x
Pao de forma 509 Quando prescrito
Bisnaga 50¢ 02x
Pao doce 509 Quando prescrito
Pao de centeio com fibras 50¢g Diaria (diabéticos, laxante, hipocaldrica, entre
outras)
Matinais
e CETE Frequéncia
Misturas Lacteas de <
Alimento
Pronto

eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2dda84181 1
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ML Semanal
Leite com café 300 mi Diario obrigatério
Leite puro 300 ml Quando prescrito
Achocolatado 300 ml Quando prescrito
Cha 300 ml Quando prescrito
Café puro 300 ml Quando prescrito
Recheio de Paes/Bolachas/Biscoitos

. ser AL Frequéncia
Recheios &

Alimento

Pronto

Gramas/Un Semanal
Margarina 1049 03x
Requeijao 2049 02x
Queijo mugarela 2049 01x
Queijo branco 20g 01x
Geleia 1049 Quando prescrito

As gramaturas per capita dos alimentos prontos, constantes nesse quadro, tém a finalidade de
orientar a fiscalizagdo no seu cumprimento.

b) Relagao de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos alimentos

prontos
Frutas
Per Capita F o
Frutas de Alimento requen
Pronto cia
Gramas Semanal
Maméao 150 g Diario
Colagao
Per Capita Frequénc
Variedades ia
mi Semanal
Desjejum — Pacientes e
Acompanhantes
Mingaus — sabores 300 ml 04x
variados
Vitamina com 03 frutas 300 ml 03x
Suco com 02 frutas 300 mi 01x
natural oupolpa de
frutas
Merenda — Pacientes
Per _Capita Frequén
Paes/Bolachas/Biscoit de Alimento req
e Pronto ek
Gramas Semanal
Pao francés 50 g 01x
Pao doce 50¢g 01x
Pao de forma 50¢g 01x
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Bolo 50¢g 02x
Bolachas variadas 60g 01x
Biscoitos variados 60 g 01x
Misturas Lacteas
. ) Zer Capita Froquén
Misturas Lacteas A?imen to cia
Pronto
ML Semanal
Leite com chocolate 300 ml 02x
Chas 300 mi 02x
Leite com café 300 ml 02x
Leite com maracuja 300 ml 01x
logurte 300 ml 01x
Recheio dos Paes
sgr CafliE Frequén
E::Che Alimento cia
Pronto
Gramas Semanal
Margarina 10¢ 03x
Requeijao 2049 02x
Queijo mucgarela 20g 01x
Queijo branco/presunto 204g 01x

C) Relacio de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos
alimentosprontos

CEIA NOTURNA
Misturas Lacteas
Per Capita de P
Variedades Alimento Frequéncia
Pronto
ML Semanal
Leite com café 300 ml 02x
Achocolatado 300 ml 02x
Cha 300 ml 02x
Mingau 300 ml 01x
Bolachas e Biscoitos
KT’-r Captlita GE Frequéncia
Variedades Prlc;rr‘l(teg e
Gramas Semanal
Bolacha salgada 60 g 03x
Bolacha doce 60g 02x
Bolacha recheada 60 g 02x
Bolacha de agua 60 g Quando prescrito
Bolachas ou Biscoitos —
Pacientes/Acompanhantes
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T CETIEREE Frequéncia
Variedades Alimento q
Pronto
Gramas Semanal
Bolacha doce 60 g 02x
Maria/Maisena
Bolacha sem sal (agua) 60g 02x
Bolacha com sal 60 g 02x
Biscoitos diversos 60g 02x
Mini pao francés 25¢ Diario obrigatério
Complementos
Per Capita de
Variedades Alimento Frequén
Pronto .
cia
Gramas
Acgucar 10g 03x/dia e sempre que
necessario
Geleia normal/geleia 2049 03x/dia e sempre que
diet necessario
Laticinios/Frios — Pacientes/Acompanhantes
Per Capita F N
Variedades de Alimento requencia
Pronto
Gramas/Fatias Semanal
Mucar 20 g (fatia) 02x
ela
Prato 20 g (fatia) 02x
Fresco 20 g (fatia) 02x
Requei 20g 02x
jao
Parme 10¢ 02x
séo
Margar 1049 02x
ina
Mortad 20 g (fatia) 01x
ela
Presun 20 g (fatia) 01x
to
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d) Relagdo de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos alimentosprontos

(continuagao)

Bebidas — Pacientes

e e Frequéncia
Variedades de 9
Alimento
Pronto
Mi Semanal
Leite in natura 300 ml Diario
obrigatério
Café com leite 300 ml Diario
obrigatério
Achocolatado 300 ml Diario
obrigatério
Cha sabores diversos 300 ml Diario
alternados
Bebidas — Pacientes
logurte 300 ml Diério
alternados
Mingaus 300 ml Diario
obrigatério
Vitaminas 300 ml Diario
obrigatério
Suco natural — o
sabores 300 ml Dla_rlo N
diversos obrigatorio
Suco de frutas 300 ml Diario
concentrado obrigatério
Café puro 300 ml Quando prescrito
Xarope de groselha Preparo Quando prescrito

Carnes Bovinas —
Pacientes/Acompanhantes

Per Capita Frequén
. = de .
Er;rc:: de Preparagoes Alimento cia
Pronto
Gramas Semana
I
Bife a milanesa, bife a
parmegiana, bife grelhado,
bife a pizzaiolo,em iscas,
Coxao mole ou em cubos, moida, 140 g 01x
patinho panquecas ou preparagoes
como strogonoff e outras
com molho branco etc.
Coxao duro Bife a rolé 140 g 01x
Coxao duro Bife de cacgarola 140 g 01x
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Cupim Assado 160 g 01x
Coxéo duro ou Carne assada of ou sem 140 g 01x
lagarto recheio
Acém Sopas 120 g 02x
Linguica

Espetos em geral 140 g 01x
Coxao mole ou
patinho
Costela bovina Refogada/assada 300 g 01x/més

e) Relacao de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos alimentosprontos

Carnes Bovinas —
Pacientes/Acompanhantes

Per Capita Frequén
. = de .
Tipos de Corte Preparagoes Alimento cla
Pronto
Gramas Semana
I
Carne secal/charque Refogada 150 g 01x/més
Bisteca suina Grelhada/assada 150 g 02x/més
Copa lombo Grelhado/assad 160 g 02x/més
o/emcubos/em
iscas etc.
Pernil Assado 300 g 02x/ano
Figado Grelhado 120 g e
Feijoada bbbl - 01-
02x/més
Aves — Pacientes/Acompanhantes
Per Capita T
i 3 de .
Tipos de Corte Preparagoes Alimento cla
Pronto
Gramas Semana
I
Coxa e sobrecoxa com Asrséafggéda’ a 300 g 01x
0SS0 passarinho
etc.
Coxa e sobrecoxa sem Assada, grelhada 200 g 01x
0SS0 etc.
Milanesa, grelhado,
iscas, pizzaiolo,
Peito de frango sem fricassé, cubos, 140 g 02x
0sso parmegiana, assado,
panquecas,
strogonoff, recheios
etc.
Peru Assado 300 g 02x/ano
Peixes — Pacientes/Acompanhantes
Per Capita "
Variagoes Preparacgoes de F_r equen
Alimento cia
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SAUDE
Pronto
Gramas Semana
|
Assado, grelhado,
Cacéao em postas ao molho, em 200 g 01x
iscas, cubosetc.
Milanesa, doré,
Filé de merluza grelhado,ao molho, 150 g 01x
iscas, cubos etc.
Milanesa, doré,
Filé de pescada branca grelhado,ao molho, 150 g 01x
iscas, cubos etc.
Embutidos —
Pacientes/Acompanhantes
Per Capita "
Variagoes Preparacgoes de F.r equen
Alimento cla
Pronto
Gramas Semana
|
] Assado, grelhado,
Hambdurguer bovino a parmegiana, a 11049 01x
pizzaiolo,
acebolado etc.
Assado, grelhado,
Hambdurguer de frango a parmegiana, a 1104 01x
pizzaiolo,
acebolado etc.

f) Relacdo de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos alimentos

prontos

(continuagao)

Embutidos — Pacientes/Acompanhantes

Assada, grelhada,

Linguica toscana espetoetc. 190 g 01x
Lo Assada, grelhada,
Linguiga de frango espetoao 110g 01x
molho etc.
Salsicha Ao molho, 100 g 01x
americana,
acebolada
etc.
Almdndegas de frango/ Ao molho/gratinada 120 g 01x/més
bovinas etc.
Steak de frango A parmegiana, 100 g
assado
Toucinho defumado Preparagdes bbbl
diversas

Ovos — Pacientes/Acompanhantes

Variagoes

Preparacoes

Per Capita
de
Alimento
Pronto

Unidades

Frequéncia
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SAUDE
Ovo branco grande Poche, omel_ete, 02 un 02
cozido .
otc. unidades
Ovo branco médio Preparacdes kbbbl bbb
diversas
Saladas/Guarnig¢oes —
PacienteslAcompanhantes6
. Per Capita "
Variagoes de Frequén
Alimento cla
Pronto
Cruas/Cozi Gramas Semana
das |
Acelga 120 g 01x
Agrido 60g 03x
Alface crespa 60 g 03x
Alface lisa 60 g 03x
Almeirao 150 g 01x
Catalonha 100 g 01x
Mostarda 100 g 01x
Repolho (roxo ou branco) 100 g 01x
Rucula 60g 01x
Brocolis 120 g 01x
Couve-flor 120 g 01x
Couve manteiga 100 g 01x
Escarola 150 g 03x
Espinafre 100 g 01x
Rabanete 50 g 01x
Pepino comum 120 g 01x
Tomate salada 150 g 03x
Beterraba 140¢ 01x

Os folhosos e legumes da época deverao ser servidos de acordo com a sazonalidade e a
quantidade determinada de acordo com o Contratante.

dg) Relagio de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos alimentos
prontos
(continuagao)
Guarnigoes — Pacientes/Acompanhantes
Per Capita "
Preparagdes de Frequén
Alimento cia
Pronto
Gramas Semana
I
Batata (sauté, palha, chips, frita, puré, gratinada entre 180 g 03x
outros)
Berinjela & milanesa, a doré, a parmegiana, cozida, 150 g 01x
gratinada etc.
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SAUDE
Brdcolis ao alho e 6leo, molho branco etc. 120 g 01x
Cenoura vichy, legumes mistos, sauté, maionese etc. 175 g 01x
Couve-flor gratinada, a milanesa, sauté, molho branco etc. 120 g 01x
Abdbora amarela/sauté, doces etc. 150 g 01x
Abobrinha brasileira/sauté, com queijo, gratinada 120 g 01x
Abobrinha italiana a doré, legumes mistos, saladas, 140 g 01x
refogada etc.
Quiabo em salada, sauté etc. 120 g 01x
Chuchu sauté, gratinado, com molho branco etc. 165 g 05x/Prep
aro
Vagem sauté, legumes mistos, maionese etc. 120 g 01x
Pimentao recheado, arroz a grega, peixes etc. 120 g 01x
Guarnicoes Diversas —
Pacientes/Acompanhantes
Per _Capita Frequén
Variagées Preparagoes de Alimento =
Pronto cia
Gramas Semana
I
. . Polenta ao sugo,
Fuba de milho bolonhesa, frita, 100 g 03x
cremosa etc.
Farinha de Farofas variadas, pirao de 80g 01x
mandioca peixe etc.
Farinha de milho Cuscuz, farofa, virados etc. 80g 01x
Milho verde Creme de milho 120 g 01x
Espinafre Creme de espinafre 120 g 01x
Farinha de trigo Bolinhos, croquetes, bolos etc. 100 g 1
quinzena

h)Relagao de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos alimentosprontos
(continuagao)

Frutas —
Pacientes/Acompanhantes7
Frequén
Variacoes Per Capita cia
de Alimento
Pronto
; Semana
Unidades/Fatia Gramas/Unid I
s ade
Cruas/Cozidas/D Fatias/Cubos
oces
Abacate 150 g 02x
Abacaxi (corte longitudinal)
de 12qualidade 150g 02x
Pera 1un 02x
nacional/estrangeira
Maca nacional 1un 03x
Goiaba 1un 01x
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Banana maca 2un 02-03
X
Banana nanica 1un 06x
Banana prata 1un 02-03
X
Caqui (1209g) 1un 01x
Laranja pera de 12 1un 06x
qualidade
Limé&o taiti Preparo 01x
Manga 1un 01x
Mamé&o formosa 150 g 02x
Melancia 320 g 01x
Melao 250¢g 01x
Uva 200 g 01x
Tangerina cravo 1un 01x
Tangerina murcot 1un 01x
Tangerina pokan etc. 1un 01x

As frutas da época deverao ser servidas de acordo com a sazonalidade e a quantidade determinada de
acordo com oContratante.

i) Relagao de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos alimentosprontos

Doces —
Pacientes/Acompanhantes
Gramas/Un Gramas/Un Frequénc
Variagoes _ 22
Per Capita Per Capita
Crus de Alimento Semanal
Pronto
Goiabada i 509 02x
Marmelada Rk 509 02x
Gelatinas sabores
variados 204 100-110g 02 -03 x
etc.

Po para pudim — 20 100 — 110 02
sabores g —11vg X
variados

Brigadeiro R 60 g 03x

Beijinho e 60 g 01x

Bolo simples ool 80-100g 01x

Canijica R 300g 01x/quinz
enal

Sagu 20g 100-110g 01x/més

Arroz doce il 100 g 02x

Doce de abdbora e 100-110g 02x/quinz

cremoso enal

Doce de banana i 100-110g 01x

cremoso

Banana em calda com i 100 -110g 01x
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canela
Pavé sabores variados ek 100-110g 02x
Rocambole recheado
comdoce de 60 g 100-110g 01x
leite
Sorvete de massa R 100-110g 01x/quinz
enal
Manjar branco com -
calda de 100-110g 02x
ameixa
Mousse — sabores Ak 100-110g 01x
diversos
Torteleta de frutas R 01 un 01x/quinz
enal
Bolo confeitado R 80-100¢ 01x/quinz
enal
Romeu e Julieta oo 80-100g 01x/més
Leguminosas/Cereal
Per Capita
= = = de o a
Variagoes Preparacoes Alimento :requencl
Pronto
Gramas
Cozido, risoto, grega, Diari
Arroz doceetc. 1009 o,
obrigat
drio
Feijao preto Cozido, feijoada, 50¢g 02x més
tutu etc.
Feijao carioca Cozido, sopa, tutu 50 g iaOZX/d
etc. obrigat
orio
Feijao roxinho Cozido, sopa, tutu 50 g 02x/dia
etc.
Feijao rosinha Cozido, sopa, tutu 50¢g 02x/dia
etc.
Feijdo branco %%Zt;(ri:éinha 50 ¢ 1x/seman
saladas, sopa a
etc.
Feijao fradinho Saladas etc. 50¢g 1x/seman
a
Ervilha Sopas, cremes etc. 50¢g 1x/seman
a
Grao-de-bico Sopas, saladas etc. 50¢g 1x/seman
a

j) Relacao de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos alimentosprontos

(continuagao)

Feculentos
Per Capita .
Variagoes Preparagées de Frequénc
Alimento 1a
Pronto
Gramas Semanal
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Sauté, palha, chips,
Batata comum frita, purés, sopa 180 g 03x
gratinada entreoutros
Batata doce Frita, saute, afzada, 160 g 03x
amarela/roxa pure,doce
Cara Purés, sopa etc. 120 g 01x/quinz
enal
Inhame Purés, sopa etc. 120 g 03x
Mandioca Puré, frita,Nsauté 160 g 01x
em preparagoes
diversas etc.
Mandioquinha Puré, sauté, sopa 140 g 02x
etc.
Temperos Diversos
Per Capita de Frequén
Variacdes Alimento Pronto cia q
Gramas Semana
I
Cebola 209 02x/dia
Alho nacional 05¢g 02x/dia
Pimenta verde Preparo Preparo
Louro seco Preparo Preparo
Orégano seco Preparo Preparo
Caldo de galinha Preparo Preparo
Caldo de carne Preparo Preparo
Sal refinado 08g 02x/dia
Oleo de soja 30 ml Preparo
Extrato de tomate Preparo
Sal saché 1un 03x/dia
Vinagre 10 ml 02x/dia
Diversos
Per _Capita
Variagoes de Alimento Frequén
Pronto cia
Gramas
Agucar 10g 03x/dia e sempre que necessario
Chocolate em po6 Preparo Conforme cardapio
Café torrado e moido 109 03x/dia obrigatério
Canelaem pé Preparacgdes Sempre que necessario
diversas
Canela em rama Preparagdes e
diversas
Cravo da india Preparo Sempre que necessario
Fermento biolégico Preparacdes T
diversas
Fermento em p6 Preparacdes T
diversas
Coco ralado Preparacgdes bbbl
diversas
Mel Preparo Fekdekkkkk
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Fonte: Documento expedido pela Comissdo Técnica de Nutricionistas da Coordenadoria de

Servigos de Saude — Data: 04/18.Fonte: Prestagédo dos Servigos de Nutricdo e Alimentagéo
Hospitalar — Vol.8 — Jun./19.

26 VIGENCIA DO CONTRATO

26.1.. O prazo de vigéncia deste contrato € de 12 (doze) meses consecutivos e ininterruptos, contados da data
da assinatura do contrato, podendo ser prorrogado por iguais ou inferiores periodos, até o limite de 60
(sessenta) meses, nos termos e condigdes permitidos pela legislacao vigente

26.2. Em consonancia com as disposi¢des contidas no Decreto Municipal n.° 49523/2008, podera haver
reducao de Unidades e Prontos Atendimentos Municipais — durante o contrato, redugao esta decorrente da
assunc¢ao das unidades por Organizagbes Sociais que firmarem Contratos de Gestdo com a Secretaria
Municipal da Saude. A Secretaria Municipal da Saude comunicara a CONTRATADA sobre a redugdo com
antecedéncia de pelo menos 30 dias.

27- Vistoria Técnica

A Vistoria Técnica tem como objetivo verificar as condi¢cdes locais, avaliar a quantidade e a natureza dos
trabalho, materiais e equipamentos necessarios a realizacdo do objeto da contratacdo, permitindo aos
interessados colher informagdes e subsidios que julgarem necessarios para a elaboragao de sua proposta, de
acordo com o que o préprio interessado julgar conveniente assumindo a responsabilidade por eventuais
constatagbes posteriores.

27.1 A vistoria técnica devera ser realizada até o Primeiro (1°) dia Util que anteceda a abertura do certame,
mediante agendamento.

27.2 Os locais de vistoria se encontram listados no ITEM xxx — Local para Execugao dos Servigos no horario
compreendido entre 8:00 e 17:00 horas, e sera acompanhado por técnicos das unidades que, ao seu término,
atestardo sua realizagao.

NOTA: A vistoria é de carater facultativo e, caso nio seja realizada, a empresa assumira a responsabilidade
pela ocorréncia de eventuais prejuizos de sua omissao na verificagdo dos locais de instalagdo e execugao dos
servigos, ndo cabendo a mesma alegar desconhecimento do local.

27.3 Em caso da nao realizagdo da visita técnica o representante da empresa devera apresentar declaragao
firmada, de que tem conhecimento do local, condigcbes e peculiaridades do objeto, assumindo a
responsabilidade por eventuais constatagdes posteriores.

27.4 O interessado na vistoria técnica devera se apresentar nos locais nos quais os servigos serdo prestados,
munido de documento oficial de identificagdo pessoal.

28- Qualificagao técnica

Atestado(s) emitido(s) por pessoa(s) juridica(s) de direito publico ou privado, em nome do licitante, que
comprovem quantitativos razoaveis, assim considerados de 50% (cinquenta por cento) da execugao
pretendida, comprobatérios de aptiddo para desempenho de atividades pertinentes e compativeis com o objeto
desta licitagao.

Os atestados deveréo conter:
a) Prazo contratual, datas de inicio e término.

b) Local da prestagado dos servigos.
c) Natureza da prestagao dos servigos.

d) Caracterizagdo do bom desempenho do licitante.
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e.1) Considerando que a parcela de maior relevancia, trata-se de fornecimento de alimentagao infantil e
adulto, sendo considerado 50% da execucéo pretendida, temos abaixo o quantitativo a ser solicitado por lote:

QUANTIDADE |LOTE1 | LOTE2 | LOTE3 | LOTE4 | LOTE5 | LOTE6
REFEIGAO

1- PACIENTE INFANTIL (01
A 12 ANOS)

3 - PACIENTE ADULTO REFEIGAO

18.618 | 18.732 | 23.460 | 14.676 | 19.620 | 8.868

304.175 | 282.174 | 209.880 | 294.720 | 390.480 | 262.860

e.2) Para o posto de manipulagdo de dietas especializadas, segue o quantitativo minimo a ser
apresentado referente a média da capacidade de produgao dos postos em litros, por lote conforme abaixo:

LOTE |LOTE |LOTE |LOTE |LOTE |LOTE
QUANTIDADE 1 2 3 4 5 6
3 -POSTO
MANIPULAGAO LITROS 1828,5 | 855,5 832 302 1828,5 604

f) Outros dados caracteristicos.

g) ldentificagdo da pessoa juridica emitente bem como o nome e o cargo do signatario.

Obs. 1: A referida comprovagéao podera ser efetuada pelo somatério das quantidades realizadas em tantos
contratos quanto dispuser o licitante.

28.1 Na hipétese de divergéncia entre a documentagao de qualificagcdo técnica apresentada pela licitante e a
referida diligéncia, a proponente podera sofrer a desclassificagdo de sua proposta.

a) Apresentar Atestado de Responsabilidade Técnica em vigor da empresa proponente, exercida por um
profissional habilitado, emitido pelo respectivo Conselho de Classe.

b) Cépia Autenticada de Registro ou inscrigdo na entidade profissional competente (CRN) da empresa
proponente;

c)Apresentar licenga de funcionamento/alvara sanitario, dentro do prazo de validade, emitida pela vigilancia
sanitaria estadual ou municipal da sede da licitante.

29- Penalidades

Multa de 10% (dez por cento) sobre o valor mensal do contrato, por local de prestagdo dos servigos, nas
hip6teses de descumprimento ou cumprimento irregular das obrigacbes assumidas pela Contratada.
Multa de 15% (quinze por cento) sobre o valor mensal do contrato, por local de prestagao dos servigos, no
caso de inexecugao parcial do objeto licitado.
Multa de 20% (vinte por cento) sobre o valor total contratado, no caso de rescis&o, ou inexecugéo total, por
inadimpléncia da empresa contratada.

30- Critério de Avaliagdo das Propostas

O critério de avaliagao das propostas sera o de menor valor global mensal por item.
30.1. GARANTIA DE EXECUGAO CONTRATUAL

30.1.1 Apds a adjudicacao do objeto do certame e até a data da contratacéo, sera exigida a garantia da
CONTRATADA correspondente a 0,5% (cinco por cento) do valor da contratacdo, nos termos do Artigo 56, §
2° da Lei n° 8666/93;

Pagina 100 de 127

eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2dda84181 1 479bf fcb33959ac4b6026¢ch75f4e461d622ffcb9d9f03b3d9dbcB80a684470




CI..DADE DE PA 6018.2024/0065590-3
SAO PAULO

SAUDE

30.1.1.2. A ndo prestacao da garantia de execugao equivale a recusa injustificada para a assinatura do
contrato, caracterizando descumprimento total da obrigagdo assumida e sujeitando a licitante vencedora as
sangoes previstas neste Edital e demais normas pertinentes;

30.1.1.3. Cabera a CONTRATADA optar por uma das seguintes modalidades de garantia:

30.1.1.4. Caugao em dinheiro ou em titulos da divida publica, devendo estes ter sido emitidos sob a forma
escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidag&o e de custdédia autorizado pelo Banco Central
do Brasil e avaliados pelos seus valores econémicos, conforme definido pelo Ministério da Fazenda;

30.1.1.5. Garantia em dinheiro: devera ser efetuada mediante depdsito bancario em favor da Unidade
Compradora no Banco do Brasil, em conta que contemple a corre¢ao monetaria do valor depositado.

30.1.1 .6. Titulos da divida publica: serdo admitidos apenas titulos da divida publica emitidos sob a forma
escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidagao e de custédia autorizado pelo Banco Central
do Brasil e avaliados pelos seus valores econdmicos, conforme definido pelo Ministério da Fazenda.

30.1.1.7. Seguro-garantia;
A apdlice de seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os eventos indicados no Item 9.11.
Caso tal cobertura ndo conste expressamente da apdlice, a licitante vencedora podera apresentar declaragao
firmada pela seguradora emitente afirmando que o seguro-garantia apresentado é suficiente para a cobertura
de todos os eventos indicados no Item.

30.1.2 Fianga bancaria;
Feita a opgao pela fianga bancaria, no instrumento devera constar a renuncia expressa do fiador aos beneficios
do artigo 827 do Cdédigo Civil.

30.1.2.1 A garantia prestada pela CONTRATADA sera liberada ou restituida apds a execugao do contrato e,
quando em dinheiro, atualizada monetariamente;

30.1.2.2. Nos casos de contratos que importem na entrega de bens pela Administragéo, dos quais a
CONTRATADA ficara depositario, ao valor da garantia devera ser acrescido o valor desses bens;

30.1.3. Cobertura:
30.1.3.1 A garantia de execugéo assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:
a) Prejuizos advindos do inadimplemento total ou parcial do objeto do contrato;

b) Prejuizos diretos causados a CONTRATANTE decorrentes de culpa ou dolo da CONTRATADA durante a
execucao do objeto do contrato;

c) Multas, moratérias e compensatérias, aplicadas pela CONTRATANTE a CONTRATADA,;

d). Obrigagdes trabalhistas e previdenciarias relacionadas ao contrato nao adimplidas pela CONTRATADA,
quando couber.

30.1.3.2. Nao serdo aceitas garantias que incluam outras isen¢des de responsabilidade que n&o as seguintes:
a). Caso fortuito ou forga maior;

b) Descumprimento das obrigagdes pela CONTRATADA decorrentes de atos ou fatos imputaveis
exclusivamente 8 CONTRATANTE;

30.1.4 . Validade da Garantia

A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger um periodo minimo de trés
meses apos o término da vigéncia contratual. A garantia deve assegurar a cobertura de todos os eventos
ocorridos durante a sua validade, ainda que o sinistro seja comunicado pela CONTRATANTE apds expirada a
vigéncia do contrato ou a validade da garantia;

30.1.4. Readequacao
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No caso de alteragao do valor do contrato ou prorrogagao dos prazos de execucgdo, a garantia devera ser
readequada nas mesmas condigdes. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente para o
pagamento de qualquer obrigagdo, a CONTRATADA devera efetuar a respectiva reposigdo no prazo maximo
de 05 (cinco) dias uteis, contados da data em que for notificada pela CONTRATANTE para fazé-lo;

30.1.5 Extingao

Decorrido o prazo de validade da garantia, e desde que constatado o cumprimento integral de todas as
obrigagdes contratuais, esta sera considerada extinta com a devolugéo da apdlice, da carta-fianga ou com a
autorizacao concedida pela CONTRATANTE para que a CONTRATADA realize o levantamento do depdsito.
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Instalada
Unidade Hospitalar Principais especialidades Leito
TOTA
s de
L
UTI

Hospital Municipal Dr. | Clinica Médica, Cirurgia Geral, 0 70
Alexandre Zaio Pediatria
Hospital Municipal Dr. Arthur | Clinica Médica, Cirurgia Geral, 46 244
Ribeiro de Saboya Neurocirurgia, Ortopedia,

Pediatria, Obstetricia, Ginecologia,

Medicina Intensiva (adulto,

neonatal, pediatrica), Psiquiatria,

Buco Maxilo Facial
Hospital Municipal Dr. | Clinica Médica, Cirurgia Geral, 0 50
Benedicto Montenegro Ortopedia, Pediatria, Psiquiatria,

Odontologia
Hospital Municipal Dr. Carmino | Clinica Médica, Cirurgia Geral, 84 439
Caricchio Neurologia, Ortopedia, Vascular,

Pediatria, Ginecologia, Medicina

Intensiva (adulto, pediatrica e

neonatal), Buco Maxilo Facial,

Oftalmologia, Queimados
Hospital Municipal Dr. | Clinica Médica, Cirurgia Geral, 40 350
Fernando Mauro Pires da | Neurologia, Ortopedia, Pediatria,
Rocha Ginecologia, Obstetricia, Medicina

Intensiva (adulto, pediatrica e

neonatal), Psiquiatria, Buco Maxilo

Facial
Hospital Municipal Dr. Ignacio | Clinica Médica, Cirurgia Geral, 31 101
Proenga de Gouveia Ortopedia, Pediatria, Obstetricia,

Ginecologia, Medicina Intensiva

(adulto e pediatrica)
Hospital Mumqpal Dr. Jose Clinica Médica, Cirurgia Geral, 61 119
Soares Hungria Ortopedia, Pediatria, obstetricia,

Ginecologia, Medicina Intensiva

(adulto e neonatal), Psiquiatria
Hospital Municipal e | Clinica Médica, Cirurgia Geral, 19 99
Maternidade Prof. Mario Degni | obstetricia, Neonatologia,

Medicina Intensiva Adulto
Hospital Municipal Prof. Dr. | Clinica Médica, Cirurgia Geral, 39 329
Alipio Corréa Netto Neurocirurgia, Ortopedia,

Pediatria, Neonatologia,

Obstetricia, Ginecologia, Medicina

Intensiva (neonatal, pediatrica e

adulto), Psiquiatria, Oftalmologia,
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Buco Maxilo Facial em dinheiro
Hospital Municipal Prof. Dr. | Clinica Médica, Cirurgia Geral, 242 22
Waldomiro de Paula Ortopedia, Pediatria, Ginecologia,
Obstetricia, Neonatologia,
Medicina Intensiva (adulto e
neonatal), Psiquiatria
ADENDO 1
Hospital Municipal Tide | Clinica Médica, Cirurgia Geral, 46 244 _
Setubal Ortopedia, Pediatria, Ginecologia, o
Obstetricia, Neonatologia Caracteristicas
) gia,
Medicina Intensiva (adulto e das  Unidades
neonatal), Psiquiatria, Odontologia de Saude:
Unidade de Pronto | Clinica Médica, Cirurgia Geral, - 69
Atendimento  Municipal de | Pediatria, Ortopedia
Campo Limpo

ADENDO 2

PLANILHA DE QUANTITATIVO MENSAL ESTIMADO POR UNIDADE

Alimentacio Paciente Infantil — 01 a 12 anos

HMTS HMARS HMWP HMCC HMMD HMFMPR | HMACN HMAZ HMIPG HMJSH UPA CL HMBM
Qua | Qua | Qua | Qua | Qua | Qua | Qua | Qua | Qua | Qua | Qua | Qua | Qua | Qua | Qua | Qua | Qua | Qua | Qua | Qua | Qua | Qua | Qua | Qua

nt nt nt nt nt nt nt nt nt nt nt nt nt nt nt nt nt nt nt nt nt nt nt nt
Tipo de | Unidad | didri | men | didri | men | diari | men | didri | men | didri | men | diari | men | diari | men | didri | mens | diari | men | diari | mens | diari | men | didri | men
Refeica ede a sal a sal a sal a sal a sal a sal a sal a al a sal a al a sal a sal
[ medida esti esti esti esti esti esti esti esti esti esti esti esti esti esti esti esti esti esti esti esti esti esti esti esti
mad | mad | mad | mad | mad | mad | mad | mad | mad | mad | mad | mad | mad | mad | mad | mad | mad | mad | mad | mad | mad | mad | mad | mad

a a a a a a a a a a a a a a a a a a a a a a a a

Dieta Geral/Branda/Pastosa/Hipossodica e outras
EESJSJ” Ref;“” 0o |30 ] 6 180 | 4 130 | 12 | 350 ] o 0 13 | 400 | 10 | 310 2 60 1 30 10 | 300 3 76 2 60
Almogo Ref:"ff‘ 0 |350] 6 [1s0] s 160 | 15 | 440 | o 0 10 | 300 ] 10 |30 | 2 60 1 30 10 | 30| 3 80 1 10
I:Im“d R°f0°"?a 0 | 300 6 180 | 5 160 | 12 | 350 | o 0 15 | 450 | 10 | 310 2 60 1 30 10 | 300 | 3 91 2 50
Jantar Refsm 0 |32 ] 6 | 180 5 |60 | 12 |370] o 0 13 380 10 |30 2 60 1 30 10 | 300 4 | 102f 2 40
Ceia Ret:“;a o | 300 6 180 | 4 130 ] 9 | 280 o 0 13 | 400 | 10 | 310 2 60 1 30 10 | 30| 4 102 1 30
Dieta Leve
E’fW“ Rcf'ca 0 50 1 30 1 30 1 35 0 0 2 60 | 2 62 2 60 0- 15 04 | 120 3 16 1 30
Colagdo Re[:‘ca 0 50 1 30 1 10 1 35 0 0 2 60 | 2 62 2 60 0 5 04 | 120 3 14 1 30
Almogo Ref:"?a 0 70 2 60 2 40 2 45 0 0 2 70 | 2 62 2 60 0 15 04 | 120 3 16 1 30
Merend fReteid {0 s | 1 [ s0 [ 2 J a0 | v [0l o 2|2 e |2 e [0 |5 ]| oa|20fs |16 | 1] 30
Jantar Rcf;'“ 0 70 2 60 2 40 2 50 0 0 2 60 | 2 62 2 60 0 15 04 | 120 3 20 1 30
Ceia Re‘:“?a 0 50 1 30 1 30 1 30 0 0 2 65 | 2 62 2 60 | o 15 | 04| 120] 3 20 1 30
Dieta Liquida
Efi’”“ R°f§"95‘ 0 15 0 3 0 5 1 10 0 0 1 20 1 30 0 0 0 2 02 | 60 1 1 1 30
Colagio Rel:“”‘ 0 15 0 3 0 5 1 10 0 0 1 20 1 30 0 0 0 2 02 | 60 0 0 1 30
Almogo Refj‘cf‘ 0 70 0 3 0 5 1 10 0 0 1 20 1 30 0 0 0 20 02 | 60 1 1 1 30
Merend fReteicd f g | a5 | o 3| o | s 1l 2] o] o 1201 0] oo o] 2] o] ]| 1 1| 30
Jantar Rcf'c"‘ 0 70 0 3 0 5 1 12 0 0 1 20 1 30 0 0 0 20 02 | 60 1 1 1 30
Ceia Ref;"‘ﬁ 0 15 0 3 0 5 1 12 0 0 1 20 1 30 0 0 -0 2 02 60 1 1 1 30
Dieta Hipercalérica Hiperproteica
Desieju. | Refeiga | 0 | 10 | 0 | 1 | 0 | 5 | 1] 30 | 0 | 0 | T | 1 | 30 | 0 | 0 | 0 | 1 | 02 | 60 | 0 | 0 | 0 | 5
Pagina 104 de 127
eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2ddad4181 1 4 fe fch33959ac4b6026cb75f4e46f1d622ffch9d9f03b3d9dbc80a684470




C|PADE DE PA 6018.2024/0065590-3
SAO PAULO

SAUDE

Colagao | R [F 0 | o T O 1 13| o] o I w] 1 o] o]lo]lo] 1 loleo|of|o[ol]s
Almogo Rcficﬁ 0 10 0 1 0 5 1 30 0 0 1 10 1 30 0 0 -0 1 02 | 60 0 0 0 5
2"“"6““ Ref;i‘ff‘ o | 0] o 1 0 5 1 30 | o 0 1 0 | 1 30 0 o | o 1 02 | 60 | o 0 0 5
Jantar RC‘fi‘?é 0 10 0 1 0 5 1 30 0 0 1 10 1 30 0 0 -0 1 02 | 60 0 0 0 5
Ceia Refeiga g 10 0 1 0 5 1 30 0 0 1 10 1 30 0 0 -0 1 02 | 60 0 0 0 5

0

Desjeju | Refeigd

o s 0 10 0 3 0 5 1 30 0 0 1 10 | 1 30 0 0 -0 2 02| 6 | o 0 0 5
Colagio Rc‘si‘;é o | 10| o 3| o | s 1 13| o] o 1 w| 1 o] o]lo]l-o]2]ooleeol|ol|o[ol]s
Almogo Rcficﬁ 0 10 0 3 0 5 1 30 0 0 1 10 1 30 0 0 -0 2 02 | 60 0 0 0 5
2/'”6“" R“f;i‘f'ﬁ 0 10 0 3 0 5 1 30 0 0 1 10 1 30 0 0 -0 2 02 | 60 0 0 0 5
Jantar Rcifica 0 10 0 3 0 5 1 30 0 0 1 10 | 1 30 0 0 -0 2 02| 6 | o 0 0 5
ceia | ReCiE [ L0 [ o 3| o | s 1 3| o] o i w1t o] ool o] 2ol oo [0o]s

0

Alimentacio paciente infantil — 0 a 01 ano

Qua Qua

Qua Qua Qua Qua Qua Qua Qua Qua Qua Qua
ntid Q“‘;a ntid Qn‘i“ ntid Qn“t“ ntid Qn‘i“ ntid Qn'i"‘ ntid Qn‘i’ ntid Qn‘;’ ntid %‘;“ ntid Qn‘i"‘ ntid Q“‘:“ ntid Qn':a ntid Qn‘:"‘
q q ade ade ade ade ade ade ade ade ade ade ade ade
Tipo de | Unidad ... | men ... | men ... | men ... | men ... | men ... | men ... | men ... | mens | ... | men ... | mens | -, " | men ... | men
E didri diari diari diari didri diari diari diari diari diari diari diari
Refei¢a | e de sal sal sal sal sal sal sal al sal al sal sal
. a ) a . a . a . a ) a . a N a . a ) a . a ) a .
o medida o esti q esti q esti q esti o esti q esti q esti q esti . esti q esti q esti q esti
esti d esti - esti - esti - esti - esti - esti - esti - esti - esti - esti - esti -
mad | ™ mad mad mad mad mad mad mad mad mad mad mad
a a a a a a a a a a a a
a a a a a a a a a a a a
Porgao
Suco de 200 0 100 1 30 5 160 3 75 0 0 29 875 1 30 04 120 1 30 2 60 0 0 0 5
ml
Porgao
Cha de 200 0 10 3 90 3 100 2 60 0 0 27 825 1 30 01 30 1 30 0,2 12 0 0 0 5
ml
Porcao
Papa de 200 0 50 3 90 2 60 2 70 0 0 2,5 75 1 30 04 120 3 100 2 60 0,1 0,5 0 5
ml
Porgdo
Sopa de 200 0 50 1 30 2 60 4 120 0 0 03 100 1 30 04 120 1 30 4 120 0 0 0 5
g
Alimentacio Paciente
Adulto
Qua Qua Qua Qua Qua Qua Qua Qua Qua Qua Qua Qua
ntid Qn‘:" ntid Qn'i” ntid Qn“ta ntid an;a ntid ?‘“t“ ntid Qn'f‘ ntid Qn‘f‘ ntid Qn‘f‘ ntid Qn“t" ntid Qn‘i“ ntid Qn“ta ntid Qn':"
a 5 ade ade ade ade ade ade ade ade ade ade ade ade
Tipo de | Unidad ... | men ... | men ... | men ... | men ... | men ... | men .. . | men .. . | mens ... | men ... | mens .. . | men ... | men
o didri didri diari diari didri didri diari diari didri didri diari diari
Refeica | e de a sal a sal a sal a sal a sal a sal a sal a al a sal a al a sal a sal
o medida 5 esti q esti A esti A esti 5 esti q esti q esti q esti . esti 5 esti q esti 8 esti
esti - esti - esti ) esti - esti — esti -~ esti - esti — esti — esti - esti — esti ]
mad mad mad mad mad mad mad mad mad mad mad mad
a a a a a a a a a a a a
a a a a a a a a a a a a
Dieta Geral/Branda/Pastosa/Hipossodica e outras
]Ir)les,ue,uu Refj"“ 0 | 3650 | g0 | 2400 | 130 [4000 [ 140 [ 2200 [ 35 [ 190 ] 150 | *°0) 125 |35 s | 240 [ 36 ‘30 so | P 28 | s30 [ 6 | 160
Almogo RCf;"?a 0 | 3050 | 75 255 130 | 4000 | 130 | 3900 [ 35 | 10 [ 160 | B0 [ 125 |35 s | 240 | 36 1010 70 [ 190 30 | s0s | 40 | 1080
E’I“"C“d Rc‘g""‘ 0 | 315 | 120 330 130 | 4000 | 130 | 3000 | 33 [ 990 | 166 [ %] 125 [3¥] s | 240 | 36 150 so | 5[ 25 | 767 | 30 | 1000
Jantar Ref";a 0 2850 | 120 3(?0 130 | 4000 | 140 | 4200 33 990 173 | 5200 | 125 S 8 240 36 1010 60 L800 36 1075 40 1080
Ceia Ref;““ o | 3850 | 120 3§° 150 | 4500 | 140 | 4200 [ 35 | 150 [ 183 |30 [ 125 385 | s | 240 | 36 ‘&U so | 5[ 31 | 926 | 50 | 1000

Dieta Leve

Desjeju | Refeiga |, 550 | 30 | 900 | 30 [1000| 10 | 300 | 5 150 | 20 | 600 | 30 | 930 8 | 240 6 | 180 | 25 | 750 13 | 395 4 100

m [

Colagdo R“T"?a 0 | 550 ] 30 | 900 30 Jwooo| 10|30 ]| 5 |150 | 13 [400 | 30 [ 930 8 |240| 4 | 120] 20 |600 | 16 | 479 | 4 | 100

Atmogo | K63 [0 L 550 | 30 [ 900 | 40 | 1200 [ 20 600 | 4 |20 [ 25 [700 | 30 |os0 [ 8 [ 240 6 | 1s0| 25 750 [ 13 | 402 | 5 | 100

EA”C“d Rcf";é 0 | 550 | 30 | 900 | 40 |1200] 10 | 300 4 |20 | 25 [ 750 | 30 | 930 | s 240 | 6 180 | 25 | 750 | 14 | 409 | 4 | 100

Jantar R“;'Qﬁ 0 | 550 | 30 [900 | 40 J1200| 30 [ 900 | 4 120 | 25 [ 700 | 30 [ 930 | 8 | 20| 8 | 240 | 25 | 750 | 19 | ss2 | 5 | 100
. Refeica

Ceia 0 | 550 ] 30 | 900 s0 J1300| 15 | 450 s |150 | 20 |00 | 30 [ 930 | 8 | 20| 6 | 180 25 | 750 | 19 | s8¢ | 4 | 100

[

Dieta Liquida

Desjeju | Refeiga

o o 0 |300]| 2 |60 | 02 70 6 | 100 1 |30 | 23 | 700 3 | 124 o1 | 30 12 | 30| 10| 300] 4 | 139 [ 2 60

~ ~ Refeicd A

Colagio N o | 300 | 2 60 | 02 70 6 | 180 1 30 | 15 | 460 3 | 124 01 30 | 10 | 300] 10| 300 3 89 2 60
Refei¢a

Almogo o o | 360 | 2 60 | 02 | 70 7 | 20 1 30 | 32 | 960 3 | 124 01 30 | 12 | 360 ] 10| 300 s 144 | 3 60

Merend | Refeiga o | 399 | » 60 | 02 | 70 7 | 220 1 30 | 23 | 700 3 | 124 01 30 12 | 30| 10 | 300 ]| 5 146 | 2 60

a 0

Jantar Refeica 0 360 3 90 02 70 8 230 1 30 26 800 3 124 01 30 12 360 10 300 5 147 3 60
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CIDADE DE
SAO PAULO

PA 6018.2024/0065590-3

o
Ceia Rcf'cﬁ 300 3 9 | 02 | 70 8 | 230 | 1 30 | 26 | 800 3 |24 | o1 30 | 12 | 360 10 | 300 5 46 | 2 60
Dieta Hipercalérica Hiperproteica
gew“ Ref:"f“ 90 15 | 450 3 100 | 20 [ (00 2 60 10 | 300 5 | 155 o1 | 30 6 180 | 05 150 | 1,07 | 333 | 0 10
N Refeiga
Colagdo N 90 | 15 | 450 | 3 100 | 20 | 600 | 2 60 | 10 | 300 5 | 155 1 30 6 180 | 05 | 150 | 1,07 | 333 | 0 10
Refei¢d ”
Almogo . 90 | 15 | 450 | 5 | 150 | 20 | 00| 2 60 | 10 | 300 5 | 1ss 1 30 6 180 | o5 | 150 | 107 | 333 | 0 10
g/me“d Refji‘;a 90 15 | 450 | 3 100 | 20 | 600 | 2 60 | 10 | 300 5 | 1ss 1 30 6 180 | 05 | 150 | 107 | 333 | 0 10
Refeicd
Jantar o 90 | 15 | 450 | 5 | 150 | 20 | 00 | 2 60 | 10 | 300 5 | 1ss 1 30 6 | 180 ] 05 | 150 | 1,07 | 333 | o 10
. Refeiga
Ceia o 90 | 15 | 450 | 5 | 150 | 20 | 00| 2 60 | 10 | 300 5 | 1ss 1 30 6 | 180 ] 05 | 150 | 107 | 333 | 0 10
Dieta Hipercaldrica - Psiquidtricos
'?I“jej“ Ref:i‘?é 0 30 |00 | 30 |1000] = 0 0 1 30 | o 0 o1 | 30 = = 03 | 90 0 0 0 10
Colagdo Rcf'ca 0 30 | 900 | 10 | 300 . . 0 0 1 30 | o 0 1 30 s . 03 | 9 0 0 0 10
Almogo [ Reeit 0 [ 30 [ oo 30 | - | o o 1l 3] o |o I 0 | - Lol | o oo
Merend | Refeica o | 30 | 90| 20 | 600f - - o o 1 3]0 |o 1] s | - Lol | o o o0
Jantar Ref‘f“?a 0 30 | 900 | 30 130 = = 0 0 1 30 | o 0 1 30 = = 03 | 90 0 0 0 10
Ceia Rcficé 0 30 | 90 | 20 | 600 | - . 0 0 1 30 | o 0 1 30 s = 03 | 90 0 0 0 10
Dieta para Diabéticos
gesm“ Retj‘cﬁ 450 | 20 | 600 | 40 | 1200 | 115 | 3500 | 6 | 240 | 40 | 1200 | 70 2017 25 | 750 6 180 | 15 | 450 0 0 10 | 450
Colagdo Rcf'cﬁ 450 | 20 | 600 | 40 | 1200 115 380 6 | 240 | 40 130 70 20]7 25 [ 750 | 6 | 80| 15 | 450 | o 0 10 | 450
Almogo | Refeist 450 [ 20 | 600 | 40 1200 [ 1s | 0] 6 [ 20 [ a0 | 5O 0 [ 37 25 | 70| 6 | wsofus |aso | o | o [Tu0 | 450
Eﬂere"d Ref:ici 450 | 20 | 600 | 30 | 1000 | 115 330 3 9 | 40 150 70 2017 25 | 750 6 180 | 15 | 450 0 0 10 | 450
Jantar | Ref 450 [ 20 | 600 | 30 1000 [ s | 0] 5 [ oo [ a0 | 20 0 [ A7 20 | 00| 6 | sof s |aso | o | o [Ti0 | 450
Ceia | Refois? 450 [ 20 [600 | 50 fra00 | s | 2O 5 | oo [ a0 | 20 0 [ 37| 20 [ o] 6 [ uso| s Jaso [ o | o [Ti0 | 4s0
Posto de Servico de ipulagdo de dictas especializadas/lactario
HMTS | HMARS | HMWP | HMCC | HMMD | HMFMPR | HMACN | HMAZ | HMIPG | HMJSH | UPA CL | HMBM
Tipo de Unidade | Quant. Quant. Quant. Quant. Quant. Quant. Quant. Quant. Quant. Quant. Quant. Quant.
Posto Medida | estimada | estimada | estimada | estimada | estimada | estimada | estimada | estimada | estimada | estimada | estimada | estimada
Banco de Posto
leite* Dia 0 0 0 0 0 1 1 0 0 0 0 1
Posto
. Posto
basico Dia
diurno 0 0 0 0 1 0 0 1 0 0 0 1
Posto [ Posto
diurno Dia 0 1 1 1 0 0 1 0 1 1 0 0
Posto 11 Posto
diurno Dia 1 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0
Posto
L. Posto
basico Dia
noturno 0 1 1 1 1 1 0 1 1 1 0 1
Posto I Posto
noturno Dia 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0
Posto 1T Posto
noturno Dia 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2dda84181

*considerar posto diurno |

HMAZ

1. Alimentagao complementar infantil

Unidade de Medida

Consumo Médio

Mensal
Suco de Frutas Litro 6
Cha de ervas Litro 2
Papa de frutas Litro 5
Papa de legumes Litro 5

33950,
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CIDADE DE

SAUDE

SAO PAULO

PA 6018.2024/0065590-3

2. OUTROS SERVIGCOS

Unidade de Medida

Consumo Médio

Mensal
Sopa Litro 1
Gelatina 100 ml 5
Pao com margarina ou requeijao Unidade 80
Biscoito doce/salgado Quilograma 2
logurte Litro 1
Mingau a base de cereais Litro 2
Frutas Unidade 30
Agua mineral 500 ml Unidade 510
Agua mineral 1.500 ml Unidade 1400

3. ACOMPANHANTES/RESIDENTES

Unidade de Medida

Consumo Médio

Mensal
Desjejum Refeicdo 350
Almogo Refeigdo 450
Merenda Refeicdo 15
Jantar Refeicdo 350

4. FUNCIONARIOS/RESIDENTES

Unidade de Medida

Consumo Médio
Mensal

Kit Ceia

Total Geral Mensal Estimado (Itens 1 a 4)

Refeicdo

1200

Total Geral Anual Estimado (ltens 1 a 4)

5. REFEIGOES PARA FUNCIONARIOS Unidade de Medida Consumo Médio mensal
Desjejum Refeicdo 20

Almogo Refeicdo 1000

Jantar Refeicdo 5

Porcéo de salada Refeicdo 10

Porcéo de sobremesa Refeicao 0

Porgdo de Prato Principal Refeicao 0

Sopa Refeicdao 100

As refeigbes para funcionarios nao deverao ser inclusas na composicédo dos custos do contrato, tendo em vista que cada funcionario pagara pela mesma.

HMACN
. = A - . . Consumo Médio
1. Alimentagao complementar infantil Unidade de Medida Mensal
Suco de Frutas Litro 40
Cha de ervas Litro 40
Papa de frutas Litro 10
Papa de legumes Litro 1

2. OUTROS SERVIGCOS

Unidade de Medida

Consumo Médio

Mensal
Sopa Litro 1
Gelatina 100 ml 10
P&o com margarina ou requeijao Unidade 1
Biscoito doce/salgado Quilograma 1
logurte Litro 1
Mingau a base de cereais Litro 1
Frutas Unidade 1
Agua mineral 500 ml Unidade 200
Agua mineral 1.500 ml Unidade 20.000

3. ACOMPANHANTES/RESIDENTES

Unidade de Medida

Consumo Médio

Mensal
Desjejum Refeigdo 2.400
Almogo Refeicdo 4.900

eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2dda84181 1 479bf
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CIDADE DE
SAO PAULO

SAUDE

PA 6018.2024/0065590-3

Merenda

Refeicao

200

Jantar

4. FUNCIONARIOS/RESIDENTES

Refeicao

Unidade de Medida

3.000

Consumo Médio
Mensal

Kit Ceia

Total Geral Mensal Estimado (Itens 1 a 4)

Refeigcao

3.800

Total Geral Anual Estimado (ltens 1 a 4)

5. REFEICOES PARA FUNCIONARIOS Unidade de Medida Consumo Médio mensal
Desjejum Refeicao 150

Almogo Refeicdao 1200

Jantar Refeigdo 300

Porcéo de salada Refeicdao 60

Porgdo de sobremesa Refeigao 60

Porgéo de Prato Principal Refeicao 60

Sopa Refeicdo 60

As refeigdes para funcionarios ndo deverao ser inclusas ha composicéo dos custos do contrato, tendo em vista que cada funcionario pagara pela mesma.

HMARS

1. Alimentagao complementar infantil

Unidade de Medida

Consumo Médio

2, OUTROS SERVIGCOS

Unidade de Medida

Mensal
Suco de Frutas Litro 25
Cha de ervas Litro 30
Papa de frutas Litro 15
Papa de legumes Litro 20

Consumo Médio

3. ACOMPANHANTES/RESIDENTES

Unidade de Medida

Mensal
Sopa Litro 1
Gelatina 100 ml 120
P&o com margarina ou requeijao Unidade 1
Biscoito doce/salgado Quilograma 2
logurte Litro 1
Mingau a base de cereais Litro 1
Frutas Unidade 1
Agua mineral 500 ml Unidade 7.200
Agua mineral 1.500 ml Unidade 8.000

Consumo Médio

4. FUNCIONARIOS/RESIDENTES

Unidade de Medida

mensal
Desjejum Refeicdo 1.000
Almogo Refeicdo 1.800
Merenda Refeicdo 35
Jantar Refeicdo 1.300

Consumo Médio
mensal

Kit Ceia

Total Geral Mensal Estimado (Itens 1 a 4)

Refeicao

3.100

Total Geral Anual Estimado (ltens 1 a 4)

5. REFEIGOES PARA FUNCIONARIOS

Unidade de Medida

Consumo Médio

mensal
Desjejum Refeicdo 90
Almogo Refeicdao 3060
Jantar Refeigao 420
Porcéo de salada Refeicdo 30

eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2dda84181 1 479bf
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CIDADE DE
SAO PAULO

SAUDE

PA 6018.2024/0065590-3

Porgao de sobremesa Refeicao 30
Porgéo de Prato Principal Refeicdao 30
Sopa Refeicao 180

As refeigdes para funcionarios nao deverao ser inclusas na composicéo dos custos do contrato, tendo em vista que cada funcionario pagara pela mesma.

HMCC

1. Alimentagdo complementar infantil

Unidade de Medida

Consumo Médio

2. OUTROS SERVICOS

Unidade de Medida

mensal
Suco de Frutas Litro 70
Cha de ervas Litro 55
Papa de frutas Litro 30
Papa de legumes Litro 30

Consumo Médio

3. ACOMPANHANTES/RESIDENTES

Unidade de Medida

mensal
Sopa Litro 1
Gelatina 100 ml 40
P&o com margarina ou requeijao Unidade 220
Biscoito doce/salgado Quilograma 7
logurte Litro 5
Mingau a base de cereais Litro 3
Frutas Unidade 80
Agua mineral 500 ml Unidade 15.000
Agua mineral 1.500 ml Unidade 5.000

Consumo Médio

4. FUNCIONARIOS/RESIDENTES

Unidade de Medida

mensal
Desjejum Refeicao 2.600
Almocgo Refeicdo 4.800
Merenda Refeicao 30
Jantar Refeicao 2.200

Consumo Médio
mensal

Kit Ceia

Total Geral Mensal Estimado (Itens 1 a 4)

Refeigcao

4.500

Total Geral Anual Estimado (ltens 1 a 4)

5. REFEIGOES PARA FUNCIONARIOS

Unidade de Medida

Consumo Médio

mensal

Desjejum Refeigao 150
Almogo Refeicao 600
Jantar Refeigcao 60
Porgéo de salada Refeicao 15
Porgéo de sobremesa Refeigdo 15
Porgdo de Prato Principal Refeicao 0

Sopa Refeigdo 15

As refeigdes para funcionarios ndo deverdo ser inclusas na composi¢do dos custos do contrato, tendo em vista que cada funcionario pagara pela mesma.

HMIPG

1. Alimentagao complementar infantil

Unidade de Medida

Consumo Médio
Mensal

eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2dda84181 479bf
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2. OUTROS SERVIGOS

Unidade de Medida

Suco de Frutas Litro 7
Cha de ervas Litro 5
Papa de frutas Litro 20
Papa de legumes Litro 1

Consumo Médio

3. ACOMPANHANTES/RESIDENTES

Unidade de Medida

Mensal
Sopa Litro 5
Gelatina 100 ml 20
P&o com margarina ou requeijao Unidade 100
Biscoito doce/salgado Quilograma 4
logurte Litro 1
Mingau a base de cereais Litro 1
Frutas Unidade 50
Agua mineral 500 ml Unidade 500
Agua mineral 1.500 ml Unidade 2.500

Consumo Médio

4. FUNCIONARIOS/RESIDENTES

Unidade de Medida

Mensal
Desjejum Refeigao 650
Almogo Refeigdo 1.100
Merenda Refeigao 50
Jantar Refeigdo 650

Consumo Médio
Mensal

Kit Ceia

Total Geral Mensal Estimado (ltens 1 a 4)

Refeicao

1.700

Total Geral Anual Estimado (ltens 1 a 4)

5. REFEICOES PARA FUNCIONARIOS

Unidade de Medida

Consumo Médio

Mensal
Desjejum Refeicdao 30
Almogo Refeicao 1500
Jantar Refeigao 5
Porcéo de salada Refeicao 30
Porgdo de sobremesa Refeigcao 30
Porgdo de Prato Principal Refeicao 30
Sopa Refeicdo 30

As refeigdes para funcionarios ndo deverao ser inclusas na composicédo dos custos do contrato, tendo em vista que cada funcionario pagara pela mesma.

HMJSH

1 Alimentacdo complementar infantil

Unidade de Medida

Consumo Médio

2. OUTROS SERVICOS

Unidade de Medida

Mensal
Suco de Frutas Litro 15
Cha de ervas Litro 5
Papa de frutas Litro 25
Papa de legumes Litro 30

Consumo Médio

eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2dda84181 479bf
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Mensal
Sopa Litro 1
Gelatina 100 ml 20
Pao com margarina ou requeijao Unidade 20
Biscoito doce/salgado Quilograma 15
logurte Litro 2
Mingau a base de cereais Litro 2
Frutas Unidade 10
Agua mineral 500 ml Unidade 1
Agua mineral 1.500 ml Unidade 3.000
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CIDADE DE
SAO PAULO

SAUDE

PA 6018.2024/0065590-3

3. ACOMPANHANTES/RESIDENTES

Unidade de Medida

Consumo Médio

4. FUNCIONARIOS/RESIDENTES

Unidade de Medida

Mensal
Desjejum Refeicao 480
Almoco Refei¢do 700
Merenda Refeigcao 45
Jantar Refeicdo 575

Consumo Médio
Mensal

Kit Ceia

Total Geral Mensal Estimado (ltens 1 a 4)

Refeicao

2.000

Total Geral Anual Estimado (Itens 1 a 4)

5. REFEIGOES PARA FUNCIONARIOS

Unidade de Medida

Consumo Médio/Mensal

Desjejum Refeigcao 30
Almogo Refeigdo 1200
Jantar Refeigcao 300
Porcéo de salada Refeigdo 3
Porgdo de sobremesa Refeigcao 60
Porgéao de Prato Principal Refeicdo 3
Sopa Refeicao 80

As refeigdes para funcionarios nao deverdo ser inclusas na composicdo dos custos do contrato, tendo em vista que cada funcionario pagara pela mesma.

HMMMD
. = . . Unidade de Consumo Médio
1. Alimentagao complementar infantil Medida Mensal
Suco de Frutas Litro 2
Cha de ervas Litro 5
Papa de frutas Litro 1
Papa de legumes Litro 1

Unidade de Consumo Médio

2. OUTROS SERVICOS Medida Mensal
Sopa Litro 0,50
Gelatina 100 ml 1
Pao com margarina ou requeijdo Unidade 0
Biscoito doce/salgado Quilograma 0
logurte Litro 0,40
Mingau a base de cereais Litro 0
Frutas Unidade 2
Agua mineral 500 ml Unidade 1
Agua mineral 1.500 ml Unidade 3.712

Unidade de Consumo Médio
3. ACOMPANHANTES/RESIDENTES Medida Mensal
Desjejum Refeicdo 250
Almocgo Refeigdo 483
Merenda Refeigdo 61
Jantar Refeicdo 300

Total Geral Mensal Estimado (Itens 1 a 4)

4. FUNCIONARIOS/RESIDENTES Unidade de Consumo Médio
Medida Mensal
Kit Ceia Refeicdo 1.190

Total Geral Anual Estimado (ltens 1 a 4)

Unidade de Consumo Médio
5. REFEIGOES PARA FUNCIONARIOS Medida e
Desjejum Refeigdo 10
Almogo Refeicdo 1500

eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2dda84181 479bf
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CI..DADE DE PA 6018.2024/0065590-3
SAO PAULO

SAUDE

Jantar Refeicao 5
Porcéo de salada Refeicdo 5
Porcéo de sobremesa Refeicdo 2
Porc&o de Prato Principal Refeicdo 10
Sopa Refeigdo 10

As refeigdes para funcionarios nao deverao ser inclusas na composicao dos custos do contrato, tendo em vista que cada funcionario pagara pela mesma.

HMTS
. = . . Unidade de Consumo Médio
1. Alimentagdao complementar infantil Medida Mensal
Suco de Frutas Litro 15
Cha de ervas Litro 1
Papa de frutas Litro 1
Papa de legumes Litro 0

Unidade de Consumo Médio
2. OUTROS SERVICOS Medida Mensal
Sopa Litro 1
Gelatina 100 ml 5
P&o com margarina ou requeijéo Unidade 5
Biscoito doce/salgado Quilograma 1
logurte Litro 1
Mingau a base de cereais Litro 1
Frutas Unidade 5
Agua mineral 500 ml Unidade 700
Agua mineral 1.500 ml Unidade 8.000
[ TotALEM2 [ ]
Unidade de Consumo Médio
3. ACOMPANHANTES/RESIDENTES Medida Mensal
Desjejum Refeigcao 1.100
Almogo Refeicao 1.800
Merenda Refei¢cao 80
Jantar Refeigédo 1.300

4. FUNCIONARIOS/RESIDENTES ekt 6 ST L5
Medida Mensal
Kit Ceia Refeigdo 3.000

Total Geral Mensal Estimado (ltens 1 a 4)

Total Geral Anual Estimado (Itens 1 a 4)

5. REFEICOES PARA FUNCIONARIOS U ace de S
Desjejum Refeicao 0
Almogo Refeigao 100
Jantar Refeigcdo 10
Porgdo de salada Refeigao 0
Porcéo de sobremesa Refeicao 0
Porgao de Prato Principal Refeigcao 5

Sopa Refeicdo 5

As refeigdes para funcionarios ndo deverao ser inclusas na composigao dos custos do contrato, tendo em vista que cada funcionario pagara pela mesma.

HMWP
1. Alimentagao complementar infantil U';I:Z?gade Consumo Médio Mensal
Suco de Frutas Litro 50
Cha de ervas Litro 10
Papa de frutas Litro 5
Papa de legumes Litro
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eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2dda84181 479bf fch33959ac4b6026¢h75f4e461d62. 3b: 4470




CIDADE DE
SAO PAULO

SAUDE

PA 6018.2024/0065590-3

2. OUTROS SERVIGOS U’,';lda‘.’e de Consumo Médio Mensal
edida

Sopa Litro 5
Gelatina 100 ml 5
P&o com margarina ou requeijao Unidade 5
Biscoito doce/salgado Quilograma 3
logurte Litro 5
Mingau a base de cereais Litro 5
Frutas Unidade 5
Agua mineral 500 ml Unidade 500
Agua mineral 1.500 ml Unidade 9.000

3. ACOMPANHANTES/RESIDENTES U';":Z‘i’;ade Consumo Médio Mensal
Desjejum Refeigcao 1.300

Almogo Refeigdo 2.400

Merenda Refeicao 100

Jantar Refeigdo 1.400

Total Geral Mensal Estimado (ltens 1 a 4)

A Unidade de Consumo Médio
4. FUNCIONARIOS/RESIDENTES Medida Mensal
Kit Ceia Refeicdo 2.300

Total Geral Anual Estimado (ltens 1 a 4)

5. REFEIGOES PARA FUNCIONARIOS U’,';":Z?:ade Consumo Médio Mensal
Desjejum Refeicdo 30
Almogo Refeigdo 800
Jantar Refeicdo 100
Porgédo de salada Refeigdo 20
Porcéo de sobremesa Refeicao 20
Porgéo de Prato Principal Refeicao 20
Sopa Refeicao 20

As refeigdes para funcionarios nao deverao ser inclusas na composicao dos custos do contrato, tendo em vista que cada funcionario pagara pela mesma.

A proponente obriga-se a cumprir todos os termos do Edital.

Séo Paulo, de de

HMBM
1. Alimentagdo complementar infantil Unldat_je = Consumo Médio Mensal
Medida

Suco de Frutas Litro 8

Cha de ervas Litro 4

Papa de frutas Litro 4

Papa de legumes Litro 1

Unidade de .

2. OUTROS SERVICOS Medida Consumo Médio Mensal
Sopa Litro 8

Gelatina 100 ml 1

P&o com margarina ou requeijao Unidade 20

Biscoito doce/salgado Quilograma 0,50

logurte Litro 1

Mingau a base de cereais Litro 0,50

Frutas Unidade 15

Agua mineral 500 ml Unidade 6.000

Agua mineral 1.500 ml Unidade 500

3. ACOMPANHANTES/RESIDENTES u;;\:g?:ade Consumo Médio Mensal
Desjejum Refeicdo 150

Almocgo Refeicdo 250
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Merenda Refeicao 0
Jantar Refeigdo 150
4. FUNCIONARIOS/RESIDENTES CLU CLED e T LI
Medida Mensal
Kit Ceia Refeigdo 1.000
Total Geral Mensal Estimado (Itens 1 a 4)
Total Geral Anual Estimado (ltens 1 a 4)
5. REFEIGOES PARA FUNCIONARIOS U ade de Consumo Médio Mensal
Desjejum Refeicdo 200
Almogo Refeigdo 300
Jantar Refeigdo 200
Porcéo de salada Refeicao 50
Porcéo de sobremesa Refeicdo 50
Porgéo de Prato Principal Refeigcao 50
Sopa Refeicdo 50

As refeigdes para funcionarios ndo deverdo ser inclusas na composi¢do dos custos do contrato, tendo em vista que cada funcionario pagara pela mesma.

HMFMPR

1. Alimentagdo complementar infantil

Unidade de Medida

Consumo Médio Mensal

2. OUTROS SERVICOS

Unidade de Medida

Suco de Frutas Litro 200
Cha de ervas Litro 200
Papa de frutas Litro 35
Papa de legumes Litro 45

Consumo Médio Mensal

3. ACOMPANHANTES/RESIDENTES

Unidade de Medida

Sopa Litro 0
Gelatina 100 ml 150
P&o com margarina ou requeijao Unidade 0
Biscoito doce/salgado Quilograma 45
logurte Litro 1
Mingau a base de cereais Litro 1
Frutas Unidade 1
Agua mineral 500 ml Unidade 1
Agua mineral 1.500 ml Unidade 22000

Consumo Médio Mensal

4. FUNCIONARIOS/RESIDENTES

Unidade de Medida

Desjejum Refeicao 2650
Almoco Refeicdo 4900
Merenda Refeicdo 360
Jantar Refeigao 3100

Consumo Médio
Mensal

Kit Ceia

Total Geral Mensal Estimado (ltens 1 a 4)

Refeicao

3500

Total Geral Anual Estimado (Itens 1 a 4)

5. REFEIGOES PARA FUNCIONARIOS

Unidade de Medida

Consumo Médio Mensal

Desjejum Refeicao 750
Almogo Refeicao 4200
Jantar Refeicdo 300
Porcéo de salada Refeigao 400
Porcéo de sobremesa Refeicao 600
Porgéao de Prato Principal Refeigao 600
Sopa Refeicao 0
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As refeigdes para funcionarios nao deverao ser inclusas na composicéo dos custos do contrato, tendo em vista que cada funcionario pagara pela mesma.

UPA CAMPO LIMPO

1. Alimentagdo complementar infantil

Unidade de Medida

Consumo Médio Mensal

2. OUTROS SERVIGOS

Unidade de Medida

Suco de Frutas Litro 1
Cha de ervas Litro 1
Papa de frutas Litro 1
Papa de legumes Litro 1

Consumo Médio Mensal

3. ACOMPANHANTES/RESIDENTES

Unidade de Medida

Sopa Litro 6
Gelatina 100 ml 1
Pao com margarina ou requeijao Unidade 1
Biscoito doce/salgado Quilograma 1
logurte Litro 1
Mingau a base de cereais Litro 1
Frutas Unidade 1
Agua mineral 500 ml Unidade 1
Agua mineral 1.500 ml Unidade 1600

Consumo Médio Mensal

4. FUNCIONARIOS/RESIDENTES

Unidade de Medida

Desjejum Refeigao 320
Almogo Refeicdo 400
Merenda Refeicao 30
Jantar Refeigao 380

Consumo Médio
Mensal

Kit Ceia

Total Geral Mensal Estimado (ltens 1 a 4)

Refeigao

0

Total Geral Anual Estimado (Itens 1 a 4)

5. REFEIGOES PARA FUNCIONARIOS

Unidade de Medida

Consumo Médio Mensal

Desjejum Refeigcdo 0
Almogo Refeicao 0
Jantar Refeicao 0
Porcéo de salada Refeigdo 0
Porgdo de sobremesa Refeigao 0
Porgédo de Prato Principal Refeigdo 0
Sopa Refeigdo 0

As refeicdes para funcionarios nao deverao ser inclusas na composigao dos custos do contrato, tendo em vista que cada funcionario pagara pela mesma.

CHECKLIST DE CONTROLE
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Orienta-se que a nutricionista da Contratada responsavel pela unidade realize o checklist uma vez por semana,
a fim de efetuar medidas preventivas e corretivas na operacionalizagao dos servigos executados.

1) Checklist de controle no preparo das refeigdes

Checklist — Lista de Pontos de Controle no Preparo das Refei¢ées

Unidade:

Data:

Horario:

Responsavel pelo checklist:

Cozinha ()

A - Higiene Pessoal Nao Conforme | Providéncias
confor
me

1 — Maos lavadas e higienizadas

2 — Presenca de adornos

3 — Unhas cortadas, sem esmaltes e limpas

4 — Uniformes limpos e adequados

Observacoes

B — Higiene do Ambiente e Area Fisica Nao Conforme | Providéncias
confor
me

1 — Ambiente (azulejos, piso, teto, luminarias,

armarios)

2 — Equipamentos (liquidificador, batedeira,

geladeira, fogdo etc.)

3 — Utensilios (canecas, pratos, talheres, panelas

etc.)

4 — Acessorios (esponjas, porta-sabdo, tabuas de

corte)

5 — Estado de conservagao das instalagdes (pias,

torneira e sifao)

6 — Ventilagéo e iluminagao

7 — Limpeza de bancadas, balcdes e pias

8 — Higiene das lixeiras

9 — Retirada dos residuos (lixo)

10 — Controle de seguranga alimentar

Observagdes

C — Higiene, manipulagao e armazenamento dos Nao Conforme | Providéncias

alimentos confor
me

1 — Hortifrutis lavados corretamente

2 — Arroz e feijao escolhidos e lavados corretamente

3 — Organizagao da despensa — alimentos por

categoria/lote

4 — Controle de validade dos alimentos

5 — Produtos abertos e devidamente etiquetados

6 — Temperatura e condigdes gerais dos alimentos

7 — Reaproveitamento de alimentos

8 — Armazenamento dos congelados

9 — Risco de contaminagao cruzada

10 — Higieniza¢do das maos no preparo dos

alimentos
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C — Higiene, Manipulagao e Armazenamento dos Nao Conforme | Providéncias
Alimentos confor
me
11 — Conversa e tosse sobre a preparagao
Observagdes
D — Local e Seguranc¢a no Trabalho Nao Conforme | Providéncias
confor
me
1 — Presenca de visitantes nas dependéncias da
unidade
2 — Conduta de risco com utensilios (facas, garfos
etc.)
3 — Utilizacdo de botas antiderrapantes
4 — Utilizagao de avental
5 — Utilizagao de toucas e luvas
6 — Organizagéao geral das dependéncias da unidade
7 — Agbes de segurancga (forno, fogao e dgua quente)
Observagdes
E — Relacionamento Nao Conforme | Providéncias
confor
me
1 — Relacionamento entre a equipe
2 — Receptividade com os supervisores do contrato
Observagodes
F — Setores de Manipulagao de Dietas Nao Conforme | Providéncias
Especializadas confor
me
1 — Higiene das dependéncias
2 — Higiene dos manipuladores
3 — Paramentagao dos manipuladores
Observagodes
G — Setor Lactario Nao Conforme | Providéncias
confor
me
1 — Higiene das dependéncias
2 — Higiene dos manipuladores
3 — Paramentagao dos manipuladores
Observagdes
Assinatura:
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2) CONTROLE DE DESPERDICIO — SOBRA LIMPA

Orienta-se que o profissional da Contratada registre na tabela a quantidade de alimentos desperdigados quanto a
sobra limpa, ou seja, alimentos prontos que nao foram utilizados na confecg¢éo das refeigbes que serdo servidas.

O profissional designado pela CONTRATADA, ao final de cada refeicao, devera pesar as sobras limpas
acondicionadas em sacos de lixo. O valor registrado na balanga devera ser anotado no quadro abaixo, assim
como a data da pesagem.

Esse procedimento tem a finalidade de auxiliar a nutricionista no planejamento das refei¢des e de controlar o
desperdicio de alimentos.

Modelo de controle de desperdicio — Sobra Limpa

Formulario de Controle de Desperdicio
Unidade:

Més:

Data Quantidade (Kg)
Dia 1
Dia 2
Dia 3
Dia 4
Dia 5
Dia 6
Dia 7
Dia 8
Dia 9
Dia 10
Dia 11
Dia 12
Dia 13
Dia 14
Dia 15
Dia 16
Dia 17
Dia 18
Dia 19
Dia 20
Dia 21
Dia 22
Dia 23
Dia 24
Dia 25
Dia 26
Dia 27
Dia 28
Dia 29
Dia 30
Dia 31
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3) AVALIAGAO DA QUALIDADE DOS SERVIGOS DE NUTRIGAO E ALIMENTAGAO
HOSPITALAR

Este documento é parte integrante do Edital e devera ser anexado a ele e ao contrato consequente
da licitagdo.

A) INTRODUGAO

Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdo dos contratos de Prestagao de
Servigos de Nutrigdo e Alimentagéo Hospitalar.

As atividades descritas neste documento deverao ser efetuadas periodicamente pela equipe
responsavel pela fiscalizagéo da execucéo dos servigos, gerando relatérios mensais de prestagéo de
servigos executados, que serdao encaminhados ao gestor do contrato.

B) OBJETIVO

Definir e padronizar a avaliagdo de desempenho e qualidade dos servigos prestados pela Contratada
na execugao dos contratos de Prestagao de Servigos de Nutrigao e Alimentagcao Hospitalar.

C) REGRAS GERAIS

A avaliacédo da Contratada na Prestagao de Servigcos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar se faz por
meio de andlise dos seguintes aspectos:

Desempenho profissional;

Desempenho das atividades;

Gerenciamento.

D) CRITERIOS

No formulario “Avaliacdo de Qualidade dos Servigos” devem ser atribuidos os valores 3 (trés), 2

(dois), 1 (um) e 0 (zero) para cada item avaliado, correspondente aos conceitos “Muito Bom”, “Bom”,
“Regular’ e “Ruim”, respectivamente.

CRITERIOS DA PONTUACAO A SER UTILIZADA EM TODOS 0S ITENS
AVALIADOS:

Muito Bom: 03 (trés) pontos;

Bom: 02 (dois) pontos;

Regular: 01 (um) ponto;

Ruim: 0 (zero) ponto.

E) Condigoes Complementares

Na impossibilidade de se avaliar determinado item, este sera desconsiderado.

Quando atribuidas notas 1 (um) e 0 (zero), a unidade responsavel devera realizar reunido com a
CONTRATADA em até 10 (dez) dias apos a medicao do periodo, visando proporcionar ciéncia quanto
ao desempenho dos trabalhos realizados naquele periodo de medigéo e avaliagdo.

Sempre que a CONTRATADA solicitar prazo visando ao atendimento de determinado item, esta

solicitagcdo deve ser formalizada, objetivando a analise do pedido pelo gestor do contrato. Nesse
periodo, esse item ndo deve ser analisado.
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Desempenho Profissional

CIDADE DE
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PROCESSO SEI N° 6018.2024/0065598-9

Itens Percentual de
Ponderagao

Cumprimento das atividades 40%

Qualificagdo/atendimento ao publico/postura 30%

Uniformes e identificagao 30%

Total 100%

Desempenho das Atividades

Itens Percentual de
Ponderacao

Refeicbes servidas 40%

Géneros e produtos alimenticios e materiais de 30%

consumo utilizados

Condigdes higiénicas e de armazenamento 30%

Total 100%

Gerenciamento

Itens Percentual de
Ponderagao

Periodicidade da superviséo 20%

Gerenciamento das atividades operacionais 30%

Atendimento as solicitagdes 25%

Salérios, beneficios e obrigacdes trabalhistas 25%

Total 100%

Manutencao

Itens Percentual de
Ponderagéao

Manutencéao preventiva 50%

Manutencéo corretiva 50%

Total 100%

G) RESPONSABILIDADES

= Equipe de Fiscalizagdo
Responsavel pela avaliagdo da Contratada, utilizando o Formulario de Avaliagdo de Qualidade dos
Servigos, e pelo encaminhamento de toda documentacgéo ao gestor do contrato juntamente com as
justificativas, para os itens avaliados com notas 0 (zero), 1 (um) ou 2 (dois).

= Gestor do Contrato
Responsavel pela consolidagédo das avaliagdes recebidas e pelo encaminhamento das consolidagoes
e do relatério das instalagdes a CONTRATADA,;
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Responsavel pela solicitagao de aplicagdo das san¢des cabiveis, garantindo a defesa prévia a
CONTRATADA,;
Responsavel pela emissao da Avaliagdo de Desempenho do Fornecedor — Parcial ou Final.

= DESCRIGAO DO PROCESSO

Cabe a cada Unidade, por meio da equipe responsavel pela fiscalizagao do contrato e com base no
Formulario de Avaliagado de Qualidade dos Servigos, efetuar o acompanhamento diario do servigo
prestado, registrando e arquivando as informagbes de forma a embasar a avaliagdo mensal da
CONTRATADA.

No final do més de apuracgao, a equipe responsavel pela fiscalizagdo do contrato deve encaminhar,
em até 5 (cinco) dias apos o fechamento das medigdes, os formularios de Avaliagdo de Qualidade
dos Servigos gerados no periodo, acompanhados das justificativas para os itens que receberam notas
0 (zero), 1 (um) ou 2 (dois) para o gestor do contrato.

Cabe a cada unidade, por meio do respectivo gestor do contrato, mensalmente e com base em todos
os formularios de Avaliacao de Qualidade dos Servigos gerados durante esse periodo, consolidar a
avaliagdo de desempenho da Contratada frente ao contrato firmado e encaminhar 1 (uma) via para a
CONTRATADA.

De posse dessa avaliagao, o gestor do contrato deve aplicar na medigao seguinte os descontos
cabiveis previstos nesse procedimento, garantindo a defesa prévia 8 CONTRATADA.

Cabe ao gestor do contrato encaminhar mensalmente a CONTRATADA, no fechamento das
medi¢ées, o quadro-resumo demonstrando de forma acumulada e més a més a performance global
da CONTRATADA em relagao aos conceitos alcangados pela mesma.

Cabe ao gestor do contrato emitir, mensalmente e quando solicitada, a Avaliagdo de Desempenho do
Fornecedor Parcial ou Final, consultando o quadro-resumo e conceituando a CONTRATADA como
segue:

Conceito Geral Bom e Desempenho Recomendado: quando a CONTRATADA obtiver nota final igual
ou superior a 6,75 (seis inteiros e setenta e cinco centésimos) e nao tiver sofrido a incidéncia de
percentuais de liberagado previstos no item 8 deste anexo VI;

Conceito Geral Regular e Desempenho Recomendado: quando a CONTRATADA, apesar de obter
nota final igual ou superior a 6,75 (seis inteiros e setenta e cinco centésimos), ja tiver sofrido a
incidéncia de percentuais de liberagao previstos no item 8 deste Anexo VI;

Conceito Geral Ruim e Desempenho ndo Recomendado: quando a CONTRATADA, além de obter
nota final inferior a 6,75 (seis inteiros e setenta e cinco centésimos), ja tiver sofrido a incidéncia de
percentuais de liberagao previstos no item 8 deste Anexo VI;

H) PERCENTUAIS DE LIBERAGAO DAS FATURAS
As faturas apresentadas pela Contratada ao Contratante, para fins de pagamento, ficardo sujeitas a

aplicacédo de um percentual de liberagao, vinculado a Avaliagdo da Qualidade dos servigos, conforme
a tabela a seguir:

Percentual de Liberagao Nota Obtida na Avaliagao
Liberagéao total da fatura Nota total maior ou igual a 6,75 pontos
Nota total maior ou igual a 5 e menor que 6,75 pontos ou
Liberacdo de 90% da fatura 1 (uma) nota 0 (zero) em um dos itens de cada grupo
avaliado
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Nota total abaixo de 5 pontos ou
Liberacao de 75% da fatura mais de 1 (uma) nota 0 (zero) nos itens de cada grupo
avaliado

O gestor do contrato ira apurar o percentual de liberagdo devido em cada medi¢cdo em conformidade
com o procedimento descrito no item 7 deste Apéndice IV (Anexo VI do Edital) e na Clausula Nona do
termo de contrato, sem prejuizo da aplicagdo das sangdes cabiveis.

) DOCUMENTACAO DE APOIO

Formulario de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos.

Instrugbes para o preenchimento do Formulario de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos.

Relatério das Instalagdes e quadro-resumo.

J) Formulario de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos de Nutricio e Alimentacido Hospitalar

Contrato nUmero: | Unidade: Periodo: Data:

Contratada:

Responsavel pela fiscalizagao:

Gestor do contrato:

Grupo 1 — Desempenho Profissional Peso Nota (b) | Subtotal (c
(a) =axb)

Cumprimento das atividades 40%

Qualificagdo/atendimento ao publico/postura 30%

Uniformes e identificagao 30%

Total

Grupo 2 - Desempenho das Atividades Peso Nota Subtotal
(a) (b) (c=axb)

Refeigbes servidas 40%

Géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo | 30%

utilizados

Condicdes higiénicas e de armazenamento 30%

Total

Grupo 3 — Gerenciamento Peso Nota Subtotal
(a) (b) (c=axb)

Periodicidade da supervisao 20%

Gerenciamento das atividades operacionais 30%

Atendimento as solicitacdes 25%
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Salarios, beneficios e obrigacdes trabalhistas ‘ 25% ‘
Total
Grupo 4 — Manutengao Peso Nota Subtotal

(a) (b) (c=a x b)
Manutencéo preventiva 50%
Manutencao corretiva 50%
Total

|NOTA FINAL (somatdria das notas totais para os grupos 1, 2, 3 e 4) |

Nota Final: Assinatura do Assinatura do gestor | Assinatura do
responsavel pela do contrato: responsavel da
fiscalizago: Contratada:

K) Instrugdes para o Preenchimento do Formulario de Avaliagao de Qualidade dos Servigos de
Nutricdo e Alimentagao Hospitalar

Os itens devem ser avaliados segundo os critérios abaixo. Para cada item que n&o puder ser avaliado
no momento, considerar item NAO AVALIADO e anexar justificativa.

Grupo 1 - (*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)
Desempenho
Profissional
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Cumprimento das
atividades

Cumprimento das atividades definidas nas Especificagdes Técnicas dos
servigos e no contrato, tais como:

() Programagéao das atividades de nutrigao e alimentacao;

() Elaboragao de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal)
— frequéncia trimestral, antecedéncia de 30 dias em relagdo ao 1° dia de
utilizagao, compativeis com as estagdes climaticas;

( ) Aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de
consumo em geral; () Controle quantitativo e qualitativo dos géneros e
produtos alimenticios e materiais de consumo;

( ) Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de
consumo; ( ) Pré-preparo e cocgéo dos alimentos;

( ) Porcionamento uniforme das dietas, utilizando utensilios
apropriados; () Coleta de amostras da alimentagao preparada;

( ) Transporte interno e distribuicdo nas copas/leitos;

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

( ) Higienizagao e limpeza das dependéncias, equipamentos e
utensilios envolvidos na prestagao dos servigos;

( ) Controle bacteriolégico dos alimentos;

() Cumprimento das boas praticas ambientais quanto a: uso racional da
agua; eficiéncia energética; redugao de produgao de residuos alimentares e
melhor aproveitamento dos alimentos; programa de coleta seletiva de
residuos solidos; produtos biodegradaveis; controle de poluigao sonora;
destinacgédo final de residuos de 6leos utilizados em frituras e cocgdes.
() Suplementarmente para o posto de manipulagdo de dietas
especializadas(lactario), cumprimento das atividades inerentes a
operacionalizagao das formulas, modulos etc:
() Planejamento;
( ) Preparacao/manipulagao;

( JAcondicionameto; () Transporte;
( ) Distribuicdo das férmulas infantis, médulos etc.

Qualificagdo/Atendim
ento ao
Publico/Postura

() Qualificacao e habilitacdo da m&o de obra disponibilizada pela
Contratada; ( ) Manipulagao dos alimentos;

() Suplementarmente, para o posto de manipulagédo de dietas
especializadas (lactario), profissionais capacitados com treinamentos
especificos para as respectivas atividades;

() Presenga de um nutricionista (exclusivo do lactario) responsavel pela
inspecao durante todo o processo de preparo de formula infantil e outras
preparagdes produzidas no lactario, para garantir a qualidade do produto a
ser administrado;

() Conduta dos profissionais da Contratada com o publico.

() Uso de uniformes em perfeito estado de conservagéo e com aparéncia
pessoal adequada;

Uniformes e () Utilizagao de equipamentos de prote¢ao individual e uniformes

identificagao adequados as tarefas que executam e as condigbes climaticas;
() Os uniformes devem compreender: aventais, jalecos, calgas e blusas de
cor clara, calgados fechados, botas antiderrapantes, rede de malha fina para
protecdo dos cabelos.

Grupo 2 —

Desempenho das (*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)

atividades
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Refei¢des servidas

Conformidade das refeicoes servidas com o especificado no contrato e seus
anexos para dietas gerais e dietas especiais destinadas a pacientes adultos
e infantis; com destaque para as dietas especiais:

() Apresentagédo mensal do cardapio diario completo (prazo de entrega,
qualidade dos materiais, preparac¢des variadas equilibradas e de boa
aparéncia e sabor, nutritivos, proporcionando o aporte calérico necessario e
uma boa aceitagdo por parte dos pacientes, sanitizados, preferencialmente
de facil e rapido preparo, balanceamento nutricional, necessidades
organicas, atendimento aos ajustes demandados e fixagdo do cardapio em
local visivel);

() Conformidade das refeigdes servidas com o cardapio aprovado;

() Qualidade das refeigbes servidas (quantidade servida, condi¢des
higiénico- sanitarias, apresentacao, porcionamento e temperatura das
refeigdes);

() Planejamento dos cardapios diferenciados aos pacientes em datas
especiais;

() Cardapios diferenciados aos pacientes cujo padrao alimentar tenha
influéncias de preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e
socioculturais, em consonancia com o estado clinico e nutricional;

() Cumprimento dos horarios de distribui¢do; ( ) Atendimento as dietas
especiais;

Géneros e produtos
alimenticios e
materiais de
consumo utilizados

Avaliagao da qualidade dos géneros e produtos alimenticios, bem como dos
materiais de consumo utilizados na execug¢do do contrato quanto a:

() Qualidade dos géneros alimenticios (utilizacdo de géneros de primeira
qualidade, com registro no Ministério da Salde, dentro do prazo de validade,
de acordo com avaliagédo sensorial — cor, gosto, odor, aparéncia, textura e
sabor, em corretas condigbes as embalagens e com a devida rotulagem);

() Realizagéo de analise laboratorial (coleta, armazenamento e manutengao
diaria de amostras da alimentagéo preparada e fornecimento mensal do
relatério das analises bacterioldgicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas
realizadas);

() Aceitacao das refei¢bes servidas por parte dos comensais;

() Qualidade dos materiais de consumo utilizados (disponibilizados em
quantidade suficiente e qualidade adequada).

Condigbdes higiénicas
e de armazenamento

Avaliagao quanto as condigdes higiénicas e forma de armazenamento dos
géneros e produtos alimenticios e demais materiais hecessérios a execug¢ao
do contrato, e transporte das refei¢des.

() Armazenar os alimentos de forma adequada, respeitando sua natureza e
perfectibilidade, ndo os misturando com produtos de limpeza, reciclaveis e
similares;

() Sistematica de armazenamento dos géneros e produtos alimenticios
(produtos adequadamente identificados e acondicionados, protegidos contra
contaminagao e mantidos na temperatura correta;

() Atender ao que dispde a Portaria CVS n.° 5/13, referente ao
“Regulamento Técnico sobre os Parametros e Critérios para o Controle
Higiénico-Sanitarios em Estabelecimento de Alimentos”;

() Higienizagéo das instalacdes e utensilios (utensilios, equipamentos,
refeitdrio, local de preparagéo e armazenamento dos alimentos);

Grupo 3 -
Gerenciamento

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)

Periodicidade da
supervisao

( ) Execugao de superviséo por parte da Contratada e na
periodicidade acordada.
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Gerenciamento das
atividades
operacionais

() Administragao das atividades operacionais.

() Monitoramento desde a higienizagdo pessoal, ambiental, material,

manipulagao, preparo, identificagdo e transporte até a distribuigdo, bem
como o controle de temperatura do ambiente, da esterilizagdo, do
resfriamento, da refrigeragcédo e do reaquecimento, através de supervisao
técnica, treinamento e reciclagem continua dos

profissionais.

Gerenciamento

Atendimento as ( ) Atendimento as solicitagdes do Contratante, conforme condi¢des
solicitacdes estabelecidas no contrato.
Grupo 3 - (*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)

Salarios, beneficios
e obrigacdes
trabalhistas

Comprovacéo do cumprimento das obriga¢des trabalhistas por parte da

Contratada segundo o contrato.

assisténcia médica e
hospitalar e
odontoldgica, seguro
de vida,

contribuigao sindical)

INICI | ALTERAGAO | COMPROVA | COMPR

DOCUMENTOS O DA | NO QUADRO | -GAO O-
PRE | DE ANUAL VAGAO
STA | EMPREGADO MENSA
CAO |S L

Contrato de trabalho X X

Convengao/ Acordo

Sentencgas normativas | x X

Registro empregado

(livro com namero

registro e da X X

CTPS)

RAIS X X

Folha de pagamento

(férias, 13° salario,

recolhimento

previdenciario, salario-

familia, vale-

transporte, vale-

refeicdo, cesta basica, | x X
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Havendo a rescisdo de Contrato de Trabalho de um profissional sob este
contrato, e substituicdo por outro, a Contratada se obriga a apresentar, em
relagdo ao empregado cujo contrato se extinguir, os seguintes documentos:
Termo de Rescisdo de Contrato de Trabalho nos termos da legislagdo em vigor;
Documento de concesséo de Aviso-prévio Trabalhado ou Indenizado;

Recibo de entrega da Comunicagéo de Dispensa e do Requerimento de Seguro
Desemprego;

Guia de Recolhimento Rescisorio do FGTS e da Contribuicdo Social em que
conste o recolhimento do FGTS nos casos em que o trabalhador foi dispensado
sem justa causa ou em caso de extingao do contrato por prazo indeterminado;
Copia do Atestado de Saude Ocupacional (ASO) comprovando a realizagao de
exame meédico demissional.

Grupo 4 —
Manutencao

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)

Manutencao
preventiva

Avaliagdo quanto as condi¢gdes de manutencao de equipamentos e manutengao
predial

( ) A manutencgao preventiva dos equipamentos por parte da Contratada e
na periodicidade acordada;
( ) A limpeza e o esgotamento das caixas de gordura de forma preventiva

por parte da Contratada e na periodicidade acordada.

Manutengao
corretiva

Avaliagcao quanto as condi¢gdes de manutengao de equipamentos e manutengéo
predial ( ) A manutencéo corretiva por parte da Contratada;

( ) A limpeza e o esgotamento das caixas de gordura de forma corretiva
por parte da Contratada.

L) Relatério das Instalacoes e Quadro-resumo dos Servigos de Nutricdo e Alimentacao

Hospitalar

Locais de
Prestacao
dos
Servigos

Nota Final (Somatério das
Subtotal | Subtotal | Subtotal Notas Totais para
Grupo2 | Grupo3 Grupo 4 os Grupos 1, 2, 3 e 4)

Avaliagao
Global

Quadro-resumo

Grupo

Més Média

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Grupo 4

Total
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lex TERMO_DE_CONTRATO_N__ 070
tecnologia em contratos 2 0 24_L B G S_S E RVI_OS

Use o QR Code ao lado, clique aqui ou copie e cole o link abaixo para

verificar a validade das assinaturas deste documento:
https://app.lexio.legal/lexio_sign/checar_assinatura?code=eb09a537060fbac33549f3a23e482dae2dda84181509db06d

6265f59f8b9dad61599bbbd4479bfea8b4fcb33959ac4b6026cb75f4e46f1d622ffcb9d9f03b3d9dbc80a684470

Fluxo de assinatura iniciado por: Margot Barbosa Herrera
mbherrera@prefeitura.sp.gov.br

GUILHERME DA SILVA
BONADIO CULLHELME DA STLVA

guilherme@lbgs.com.br
CPF: 364.297.148-29

IP: 191.13.252.41 BONADTO

Assinou como signatario em:

04/07/2024 13:38:54

Luiz Carlos Zamarco
assessoriagabinetesaude@prefeitura.sp.gov.br

CPF: 760.895.848-00 Luiz. CArldS Tnired

IP: 201.87.151.42

Assinou como signatario em:
05/07/2024 11:17:03

Ana Paula Costa

anapcosta@prefeitura.sp.gov.br
IP: 201.87.151.42 AN)L Pouln Costn

Assinou como signatario em:
05/07/2024 11:22:07

Margot Barbosa Herrera
mbherrera@prefeitura.sp.gov.br

IP: 201.87.151.42 /\/\N@D‘t Barshe Hurer

Assinou como signatario em:
05/07/2024 11:22:48

Data de criagado: 03/07/2024 12:24.08
Cadigo de Identificacao:
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