TERMO DE REFERENCIA

1. DO OBJETO

O objeto de contratagdo sera o fornecimento de refeicdes, destinadas a colaboradores, pacientes,
acompanhantes legalmente instituidos conforme a Lei Federal n° 10.741, de 01/10/03 (Dispbe sobre o
Estatuto da Pessoa Idosa e dd outras providéncias); Lei Federal n° 8.069, 13/07/1990 (Dispde sobre o
Estatuto da Crianga e do Adolescente e dd outras providéncias),Lei Federal n? 14.737, de 27 de novembro
de 2023 (Altera a Lei n2 8.080, de 19 de setembro de 1990, “Lei Orgdnica da Saude”, para ampliar o direito
da mulher de ter acompanhante nos atendimentos realizados em servigos de satde publicos e privados),
colaboradores da Fundacao de Saude e assisténcia do Municipio de Cagapava - FUSAM, situada a Av. Dr.
Pereira de Mattos, 63 - Centro - Cacapava - SP -CEP: 12.281-450, CNP] 54.453.703/0001-43 e individuos

autorizados conforme critérios da FUSAM.

2. JUSTIFICATIVA

Entenda-se por refeicio do paciente: Dietas que variam entre consisténcia (geral, branda, pastosa,
liquida, limpida), sendo modificadas e especiais respeitando as restricdes alimentares conforme alergias
ou patologias especificas (Diabete Melito, Hipertensao,Insuficiéncia Renal, Doenca Celiaca entre outras)
necessidades elevadas ou diminuidas de algum nutriente (Hipossodica, Asso6dica, Hipogordurosa,
Hipercalérica, Isenta em lactose, isenta em Gldten entre outras). E oferecido o desjejum, almogo, lanche
da tarde, jantar e ceia.

Refeicdo dos colaboradores: Dieta geral, caso algum colaborador tenha alguma restricio alimentar ou
prescricdo diferenciada por comorbidades deve-se apresentar a prescricdio médica ou nutricional
direcionada a empresa para adequacdo da alimentagdo do mesmo; é oferecido ao funcionario café da
manh3, almoco, café da tarde, jantar, ceia e lanche médico (sendo o ultimo se necessario).

O fornecimento de dietas enterais, suplementos nutricionais, férmulas infantis e mddulos nutricionais
ndo fazem parte desse objeto, sendo responsabilidade da CONTRATANTE, entretanto a contratagdo do
lactarista e servicos pertinentes ao lactario (manipulacdo, preparos, controle de higiene, estoque,
etiquetagem de produtos, organizacdo, entregas de dietas as clinicas) sdo de responsabilidade da
CONTRATADA.

A alimentagido fornecida devera ser equilibrada e estar em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas.

A aquisicdo e o fornecimento dos géneros alimenticios e demais insumos, assim como os utensilios
utilizados para refeicdo dos colaboradores e pacientes deverao ser efetuados pela CONTRATADA.

A CONTRATADA devera utilizar suas dependéncias préprias para produgio dos alimentos e apds prontas

para o consumo as refeicdes devem ser transportadas em caixas térmicas apropriadas ao transporte de
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alimentos (conforme Portaria n® 326 de 30 de julho de 1997 e Resolucdo n2 275 de 21 de outubro de
2002) até as dependéncias da CONTRATANTE.

A producdo das refeicdes dos colaboradores e principalmente a producdao e montagem das dietas dos
pacientes deverdo ser supervisionados por um nutricionista responsavel técnico da CONTRATADA,
considerando a adequacdo das dietas dos pacientes as especificacdes descritas para cada patologia,
apresentacdo dos pratos do refeitério e dos pacientes individualmente, porcionamento adequado das
refeicdes e temperatura adequada. Esse acompanhamento se faz necessario para manter o cuidado de
serem reparadas, alteradas e adaptadas as refei¢cdes quando pertinentes.

A CONTRATADA devera enviar a CONTRATATANTE quando solicitado, foto das dietas fornecidas aos
pacientes antes do fechamento das marmitas.

A CONTRATANTE, quando julgar necessario, podera realizar a supervisdo de toda ou qualquer parte do
processo nas instalacbes da CONTRATADA, sem prévio aviso.

A CONTRATADA é responsavel pela producdo das refeicdes, montagem das dietas dos pacientes em
marmitas descartaveis, porcionamento adequado ao descritivo, embalagem das refeicGes nas caixas
térmicas e carro de transporte, recebimento, organizacao e distribuicdo das refeicées dos colaboradores,
pacientes e acompanhantes, lavagem de todos os utensilios utilizados.

0 porcionamento das refeicoes dos colaboradores, pacientes e acompanhantes devera ser compativel as
quantidades descritas no Anexo I A - Especificacdo do objeto determinado pelo CONTRATANTE, Manual
de dietas (ANEXO I) e Composicdo do cardapio dos colaboradores.

A CONTRATADA devera fornecer mao de obra especializada, devidamente treinada, operacional e
administrativa em quantidades suficientes para um atendimento de exceléncia e com a devida validacao
da CONTRATANTE, para desenvolver todas as atividades previstas.

A CONTRATADA devera utilizar veiculo apropriado para o transporte de alimentos, seguindo as
recomendagdes e exigéncias descritas na Portaria CVS 5, de 09 de Abril de 2013. Devem ser cumpridos os
horarios de entrega das refeicdes nas dependéncias da CONTRATANTE para que ndo haja atraso nos
horarios das refeicbes dos colaboradores o que prejudica a rotina administrativa hospitalar e
principalmente ndo gere atraso nas refeicGes entregues aos pacientes, pois ha um rotina de horarios para
circulacdo entre os carrinhos der alimentos, carrinhos de expurgo, carrinhos de higiene e carrinhos de
rouparia. Assim, as entregas devem seguir os horarios estipulados pela CONTRATANTE.

A CONTRATADA além da responsabilidade de distribuicao de refeicdes entre colaboradores e pacientes,
incluindo a distribuicdo das dietas enterais, suplementos nutricionais, médulos nutricionais e férmulas
infantis é de responsabilidade da CONTRATADA os recolhimentos dos utensilios e pesquisa de satisfagio

dos clientes internados e funciondrios.
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A CONTRATANTE serad responsavel pelas atividades envolvendo a Nutri¢do Clinica (avaliacdo dos
pacientes, adequacgao das dietas prescritas, orientacdes de adequacdes alimentares realizadas, prescricao
nutricional dos pacientes).

Antes do inicio do contrato a CONTRATANTE fard vistoria técnica 3 CONTRATADA, a fim de avaliar as
dependéncias fisicas e Procedimentos operacionais. Padronizados de acordo com CVS 5 de 09 de Abril de
2013, aplicando Roteiro de inspe¢do das boas praticas em servigos de alimentacgao.

3. LOCALIZACAO:

Fundacao de Satde e assisténcia do Municipio de Cacapava - FUSAM

Endereco: Av. Dr. Pereira de Mattos, 63 — Centro - Cacapava - SP

CEP: 12.281-450

CNPJ] 54.453.703/0001-43

4. CARACTERISTICAS DA UNIDADE:

Hospital destinado ao atendimento médico hospitalar de pacientes do SUS (Sistema Unico de Satide) e
convénios médicos, sendo atendimentos de urgéncia e emergéncia.

= Clinica medica e Clinica cirdrgica - 43 leitos

® Clinica Maternidade - 09 leitos

= Ala B/pediatria - 10 leitos

» Bergario

= UTI - 10 leitos

= Pronto Socorro Adulto - 09 Leitos de observagao

» Pronto Socorro Infantil - 04 leitos

» Pronto Socorro Emergéncia Adulto - 05 leitos

» Pronto Socorro Emergéncia Infantil - 01 leito

= Conforto Médico: 06 (02 de UTI, 02 Pronto Socorro, 01 maternidade e 02 Clinicas Cirurgicas e médica);

5. DESCRICAO DA SOLUCAO

a) Desjejum Geral para pacientes e acompanhantes: alimentos em consisténcia geral ou branda que
podem variar em especificacdo conforme patologia (hipossddica, assédica, diabetes melito, hipocalémica,
hipogordurosa, hipoproteica, hiperproteica, Intolerantes a lactose, Doenca Celiaca, hipocaldrica,
hipercaldrica, laxativa, obstipante, hepatopata, vegetariana e para restricao hidrica), descritos no Manual
de Dietas Hospitalares. Deve ser oferecido leite com café, paes ou biscoitos, margarina ou geléia e frutas.
O porcionamento de cada alimento esta descrito em Manual de Dieta Hospitalar, pois pode diferir em

cada patologia

Av. Dr. Pereira de Mattos, 63 — Centro — Cacapava/SP - CEP 12.281-450 Telefone: (12) 3654.8800
Inscricdo Municipal 6143 CNPJ 50.453.703/0001-43



b)Desjejum Leve ou Pastoso para pacientes e acompanhantes: alimentos em consisténcia pastosa ou
leve que podem variar em especificagio conforme patologia (hipossoddica, assodica, diabetes melito,
hipocalémica, hipogordurosa, hipoproteica, hiperproteica, Intolerantes a lactose, Doenca Celiaca,
hipocalérica, hipercaldrica, laxativa, obstipante, hepatopata, vegetariana e para restricdo hidrica),
descritos no Manual de Dietas Hospitalares. Deve ser oferecido respectivamente mingau mais fruta
pastosa e chd, biscoitos ou torradas e fruta, podendo ser acompanhado de margarina ou geléia
dependendo da patologia. O porcionamento de cada alimento estd descrito em Manual de Dieta
Hospitalar, pois pode diferir em cada patologia

c)Almoco Refeicdo para pacientes e acompanhantes: alimentos em consisténcia geral ou branda que
podem variar em especificagdo conforme patologia (hipossoédica, assddica, diabetes melito, hipocalémica,
hipogordurosa, hipoproteica, hiperproteica, Intolerantes a lactose, Doeng¢a Celiaca, hipocaldrica,
hipercaldrica, laxativa, obstipante, hepatopata, vegetariana e para restricdo hidrica), descritos no Manual
de Dietas Hospitalares. Deve conter feijdo ou outra leguminosa, arroz, guarni¢do, prato principal, salada,
sobremesa e 200 ml de suco in natura. O porcionamento de cada alimento esta descrito em Manual de
Dieta Hospitalar, pois pode diferir em cada patologia.

d) Almocgo Leve ou Pastoso para pacientes e acompanhantes: alimentos em consisténcia pastosa ou
leve que podem variar em especificagio conforme patologia (hiposso6dica, assodica, diabetes melito,
hipocalémica, hipogordurosa, hipoproteica, hiperproteica, Intolerdntes a lactose, Doenca Celiaca,
hipocalérica, hipercaldrica, laxativa, obstipante, hepatopata, vegetariana e para restricdo hidrica),
descritos no Manual de Dietas Hospitalares. Deve ser oferecida sopa, pastosa ou ndo, contendo todos os
macronutrientes (proteinas, carboidratos, vitaminas e minerais), fruta ou gelatina e 200 ml de suco in
natura. O porcionamento de cada alimento esta descrito em Manual de Dieta Hospitalar, pois pode diferir
em cada patologia

e)Café da tarde Geral parapacientes e acompanhantes: alimentos em consisténcia geral ou branda
que podem variar em especificacio conforme patologia (hipossddica, assédica, diabetes melito,
hipocalémica, hipogordurosa, hipoproteica, hiperproteica, Intolerantes a lactose, Doenca Celiaca,
hipocalérica, hipercaldrica, laxativa, obstipante, hepatopata, vegetariana e para restricdo hidrica),
descritos no Manual de Dietas Hospitalares. Deve ser oferecido leite com café, pdes ou biscoitos,
margarina ou geléia e frutas. O porcionamento de cada alimento estd descrito em Manual de Dieta
Hospitalar, pois pode diferir em cada patologia

f)Café da tarde Leve ou Pastoso para pacientes e acompanhantes: alimentos em consisténcia pastosa
ou leve que podem variar em especificagdo conforme patologia (hipossédica, assodica, diabetes melito,
hipocalémica, hipogordurosa, hipoproteica, hiperproteica, Intolerdntes a lactose, Doenca Celiaca,
hipocalérica, hipercaldrica, laxativa, obstipante, hepatopata, vegetariana e para restricdo hidrica),

4
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descritos no Manual de Dietas Hospitalar. Deve ser oferecido respectivamente mingau mais fruta pastosa
e cha, biscoitos ou torradas e fruta, podendo ser acompanhado de margarina ou geléia dependendo da
patologia. O porcionamento de cada alimento estid descrito em Manual de Dieta Hospitalar, pois pode
diferir em cada patologia

g)Jantar Refeicdo para pacientes e acompanhantes: alimentos em consisténcia geral ou branda que
podem variar em especificacdo conforme patologia (hipossédica, assédica, diabetes melito, hipocalémica,
hipogordurosa, hipoproteica, hiperproteica, Intolerantes a lactose, Doenca Celiaca, hipocaldrica,
hipercalédrica, laxativa, obstipante, hepatopata, vegetariana e para restricao hidrica), descritos no Manual
de Dietas Hospitalares. Deve conter feijao ou outra leguminosa, arroz, guarnicdo, prato principal, salada,
sobremesa e 200 ml de suco in natura. O porcionamento de cada alimento esta descrito em Manual de
Dieta Hospitalar, pois pode diferir em cada patologia

h)Jantar Leve ou Pastoso para pacientes e acompanhantes: alimentos em consisténcia pastosa ou
leve que podem variar em especificacdo conforme patologia (hipossddica, assodica, diabetes melito,
hipocalémica, hipogordurosa, hipoproteica, hiperproteica, Intolerantes a lactose, Doenc¢a Celiaca,
hipocaldrica, hipercaldrica, laxativa, obstipante, hepatopata, vegetariana e para restricdo hidrica),
descritos no Manual de Dietas Hospitalares. Deve ser servida sopa, pastosa ou nao, contendo todos os
macronutrientes (proteinas, carboidratos, vitaminas e minerais), fruta ou gelatina e 200 ml de suco in
natura. O porcionamento de cada alimento esta descrito em Manual de Dieta Hospitalar, pois pode diferir
em cada patologia

i)Ceia de pacientes e acompanhantes: alimentos em consisténcia pastosa ou leve que podem variar em
especificacdo conforme patologia (hipossddica, assodica, diabetes melito, hipocalémica, hipogordurosa,
hipoproteica, hiperproteica, Intolerantes a lactose, Doenca Celiaca, hipocalérica, hipercaldrica, laxativa,
obstipante, hepatopata, vegetariana e para restri¢ao hidrica), descritos no Manual de Dietas Hospitalares.
Deve ser oferecido mingau ou cha mais biscoitos ou torradas, podendo ser acompanhado de margarina
ou geléia dependendo da patologia. O porcionamento de cada alimento esta descrito em Manual de Dieta
Hospitalar, pois pode diferir em cada patologia

j)Desjejum, café da Tarde e Ceia de Colaboradores: deve ser oferecido café puro (180 ml por pessoa),
leite de vaca puro (180 ml por pessoa), café com leite (180 ml por pessoa), pao francés com margarina ou
pao de leite com margarina (01 unidade de 50g por pessoa).

1)Almocgo e Jantar de Colaboradores: alimentos em consisténcia geral que devem respeitar o
porcionamento diario de salada self-service; feijio ou outra leguminosa self-service; arroz branco self-
service; prato principal de 140g de carne (200g quando houver ossos e 180g quando for lasanha,
canelone, sofioli, rondeli, panqueca, escondidinho e Tortas, para ovos 02 unidades; guarnicdo de 140g

(para sopas e caldos 300ml); sobremesa de 80g; suco self-service.
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FUSAM

m)Desjejum liquido: alimentos em consisténcia liquida peneirada ou liquida limpida, que podem variar
em especificacdo conforme patologia (hipossddica, assodica, diabetes melito, hipocalémica,
hipogordurosa, hipoproteica, hiperproteica, Intolerantes a lactose, Doenca Celiaca, hipocalérica,
hipercalérica, laxativa, obstipante, hepatopata, vegetariana e para restri¢do hidrica), descritos no Manual
de Dietas Hospitalares. Deve Conter chj, suco natural e gelatina. O porcionamento de cada alimento esta
descrito em Manual de Dieta Hospitalar, pois pode diferir em cada patologia.

n) Almoco e jantar Liquido: alimentos em consisténcia liquida peneirada ou liquida limpida, que podem
variar em especificagdo conforme patologia (hipossédica, assodica, diabetes melito, hipocalémica,
hipogordurosa, hipoproteica, hiperproteica, Intolerantes a lactose, Doenca Celiaca, hipocaldrica,
hipercalédrica, laxativa, obstipante, hepatopata, vegetariana e para restrigdo hidrica), descritos no Manual
de Dietas Hospitalares. Deve ser servida sopa liquidificada peneirada ou coada, dependendo da patologia,
contendo todos os macronutrientes (proteinas, carboidratos, vitaminas e minerais), gelatina e suco in
natura. O porcionamento de cada alimento esta descrito em Manual de Dieta Hospitalar, pois pode diferir
em cada patologia

o)Lanche da tarde Liquido: alimentos em consisténcia liquida peneirada ou liquida limpida, que podem
variar em especificagdo conforme patologia (hiposséddica, assodica, diabetes melito, hipocalémica,
hipogordurosa, hipoproteica, hiperproteica, Intolerantes a lactose, Doenca Celiaca, hipocaldrica,
hipercaldrica, laxativa, obstipante, hepatopata, vegetariana e para restricdo hidrica), descritos no Manual
de Dietas Hospitalares. Deve Conter cha mais suco natural e gelatina ou café com leite ou vitamina liquida
mais gelatina. (dependendo da patologia). O porcionamento de cada alimento est4 descrito em Manual de
Dieta Hospitalar, pois pode diferir em cada patologia.

p)Ceia Liquida: alimentos em consisténcia liquida peneirada ou liquida limpida, que podem variar em
especificacdo conforme patologia (hipossddica, assodica, diabetes melito, hipocalémica, hipogordurosa,
hipoproteica, hiperproteica, Intolerantes a lactose, Doenca Celiaca, hipocaldrica, hipercaldrica, laxativa,
obstipante, hepatopata, vegetariana e para restri¢ao hidrica), descritos no Manual de Dietas Hospitalares.
Deve Conter chd, suco natural e gelatina. O porcionamento de cada alimento esta descrito em Manual de
Dieta Hospitalar, pois pode diferir em cada patologia.

Agua Mineral 500 ml: garrafas de 4gua mineral em volume de 500 ml.

Agua de coco: Agua de coco em embalagem Tetra Pack de 200 ml.

Suco de laranja para preparo de Colonoscopia: 500 ml de suco de laranja in natura.
6. DESCRICAO/QUANTITATIVO

Pacientes e Acompanhantes
| ITEM | DESCRICAO RESUMIDA | QUANT. ESTIMADO ANO | VALOR VALOR |
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(UNID.) UNITARIO TOTAL
01 Desjejum Geral / Leve / Pastoso 30.000
02 Almocgo Geral / DM / HAS / Branda | 30.000
03 Almoco leve e pastoso 10.000
04 Lanche da tarde geral / Leve / | 35.000
Pastoso
05 Jantar Geral / DM / HAS / Branda 30.000
06 Jantar Leve e Pastoso 10.000
07 Ceia 25.000
Funcionarios e Corpo Clinico
ITEM DESCRICAO RESUMIDA QUANT. ESTIMADO ANO VALOB VALOR
(UNID.) UNITARIO TOTAL
08 Desjejum, café da tarde e Ceia 68.000
09 Almocgo e Jantar 68.000
Dietas Liquidas
ITEM DESCRICAO RESUMIDA QUANT. ESTIMADO ANO VALOB VALOR
(UNID.) UNITARIO TOTAL
10 Desjejum Liquida 120
11 Almocgo / Jantar Liquida 300
12 Lanche da tarde Liquida 120
13 Ceia Liquida 100
ITEM DESCRICAO RESUMIDA QUANT. ESTIMADO ANO VALOB VALOR
(UNID.) UNITARIO TOTAL
14 Agua garrafa 500ml 2.000 unidades
15 Agua de coco 200ml 1.000 unidades
16 Garrafa de café de 1.000ml 5.000 unidades
17 Suco de laranja 500 ml 800 unidades

‘Valor total dos itens:

Quantitativo mensal - Média para pacientes e acompanhantes:

= Variavel conforme lotagdo do hospital;
» Média mensal de 2.200para cada servico: café da manh3, café da tarde e ceia de paciente e

acompanhante;

» Média mensal de 2.500 para cada servico: Almoco e Jantar para pacientes e acompanhantes;
Quantitativo mensal estimado - média para Colaboradores e Corpo Clinico:

= Variavel conforme demissio e admissio;

= Media mensal de 1.800 para cada servico: Café da manh3, café da tarde e lanche noturno;

» Media mensal de 2.700para cada servigo: Almogo e jantar;

6.1 REFEICOES: DIETAS GERAIS E DIETAS ESPECIAIS

a) Regras gerais para planejamento do cardapio
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- Deverao ser elaborados cardapios diarios, completos, por tipo de dietas e freqiiéncia de repeticdo no
minimo mensal (4 semanas de cardapio);

- Os cardapios deverdo apresentar preparacdes variadas, equilibradas e de tima aparéncia;

- O preparo das refeicoes dos pacientes deve obedecer ao aporte calérico definido no manual de Dietas
hospitalares da CONTRATANTE.

- Devera ser apresentado ao CONTRATANTE o cardapio completo, incluindo calculo do valor nutricional
(macro nutrientes e micronutrientes) para o cardapio mensal em até 30 dias do para devida aprovacao,
podendo haver adequagdes da CONTRATANTE em condi¢cdes especiais. A revisdo dos calculos
nutricionais, considerando a atualizacdo de todas as alteragdes no cardapio mensal, devera ocorrer a cada
seis meses, durante a vigéncia do contrato;

- As dietas especiais devem acompanhar o padrao do Manual de Dietas Hospitalares da CONTRATANTE e
seguir as prescricoes dietoterdpicas, ajustadas as necessidades nutricionais do paciente e suas
comorbidades;

- Os cardapios elaborados deverdao obedecer aos critérios de sazonalidade e planejados conforme as
condi¢des e patologias do individuo, atendendo as leis fundamentais da alimentacdo (quantidade,
qualidade, harmonia e adequagdo).

- Os cardapios aprovados somente poderdo ser alterados pela CONTRATADA se aprovado pela
CONTRATANTE apds andlise dos motivos formais encaminhados com prazo de antecedéncia de 48
(quarenta e oito horas), exceto para hortifrutigranjeiros que podera ser apresentado a justificativa no
primeiro horario do dia (desjejum) sobre as alteracdes para o almoc¢o e jantar do proéprio dia, para
avaliacdo da CONTRATANTE. Em caso de comprovacdo de falta de logistica e organizacdo com pedidos e
entregas por parte da CONTRATADA, havera registro de falha de atendimento para efeito da Avaliacdo e
Qualidade;

- A refeicdo dos pacientes, acompanhantes e colaboradores DEVERAO ser preparados no dia, seguindo as
normas de tempo e temperatura, de acordo com a legislacdo sanitaria. Poderdo ser ofertadas refei¢des
congeladas em casos de urgéncia e emergéncia.

A técnica de preparo ficara a critério da CONTRATADA, mas sempre observando o cardapio previamente
aprovado pela CONTRATANTE, a qual pode interferir sinalizando necessidade de melhorias;

- Deve-se ressaltar a importancia da apresentacdo de todas as preparacdes servidas, aplicando técnicas
de gastronomia hospitalar, como forma de estimulo a ingestdo de uma alimentacdo adequada, visando a
recuperacdo e/ou manutencio do estado nutricional dos pacientes;

- Devera ser servida agua descartavel de 500ml aos pacientes em isolamento independente do setor de
internacdo ou observacdo. Aos demais pacientes internados ou em observagdo (sem isolamento) a 4gua

deve ser oferecida em jarras plasticas de 02 litros, fornecidas pela CONTRATADA.
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- Os liquidos fornecidos aos pacientes que precisarem ser espessados devem ser preparados pela
CONTRATADA.

- Devem ser fornecidas diariamente garrafas térmicas de café 1000ml a clinica maternidade para
realizacdo de exames, podendo conter leite ou ndo. A Garrafa térmica utilizada na clinica, assim como as
garrafas térmicas utilizadas nos carrinhos para manter a temperatura dos cafés e leite ofertados aos
pacientes sdo responsabilidade de fornecimento, manutencao e reposicio da CONTRATADA.

b) Horarios de distribuicdo e entrega das refeicées dos pacientes:

Horario de entrega das refeicdes nas dependéncias da FUSAM, para que entdo sejam arrumadas para

distribuicdo entre os pacientes e acompanhantes.

Refeicao Horario de entrega
Desjejum 06h00
Almocgo 10h00
Lanche da tarde 13h00
Jantar 17h00

Horario da distribuicdo das refeicdes pacientes e acompanhantes nas clinicas Pronto Socorro adulto e

infantil e Emergéncia.

Tipo de refeicao Horario limite para Horario de entrega
finalizacao da para pacientes**
montagem*

Desjejum 06h45 07h00 as08h00

Almoco 10h45 11h00 as12h00

Lanche da Tarde 14h15 14h30 as15h30

Jantar 17h45 18h00 as19h00

Ceia 19h45 20h00 as 20h45

*Como finalizagdo da montagem entenda-se a conclusio de todas as fases do processo: marmitas quentes
dentro da temperatura adequada, disponibilizacdo do carro de distribuicdo pronto com as sobremesas,
saladas, sucos e descartaveis organizados para subida aos setores e distribuicdo aos pacientes e
acompanhantes.

*Caso os hordrios de entrega das refeicbes precisarem de modificacdes, serdo comunicadas a
CONTRATADA para a devida atualizacdo. A mudanca no padrdo de horario sé sera sugerida em funcdo da

necessidade de ajuste ao perfil do cliente.

Limite para atendimento de pedidos de refei¢cdes fora do horario padrao:
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Tipo de refeicao Horario limite para
comunicar o pedido
extra*

Desjejum 09h00

Almoco 13h00

Lanche da tarde 16h00

Jantar 20h00

Ceia 21h00

*Entende-se pedido extra, as refeicdes padrao do cardapio (desjejum, almoco, lanche da tarde, jantar e
ceia). Estes limites de horarios sofrerdo altera¢des no dia em que tenha havido atrasos na finalizacio e
entrega da refeicdo no horario padrao pela CONTRATADA.

**0s setores de maternidade, pediatria, Pronto Socorro adulto e infantil poderdo fazer pedidos de
refeicoes a qualquer horario, por 24 h, porém sera ofertada a refeicdo conforme montagem do horario, ou
seja, pedidos apo6s término do almogo sera ofertado o preparo conforme descricdo do lanche da tarde,
pedidos apds ser servido o jantar sera servido conforme descri¢do da ceia e assim por diante.

6.2 TABELAS DE FREQUENCIA DE UTILIZAGAO, GRAMATURA E NiVEIS DE QUALIDADE

Para a elaboracdo do cardapio didrio deverdo ser apresentadas tabelas padronizadas de frequéncia de
utilizacdo do produto e gramagem dos géneros ndo-pereciveis, frutas, hortalicas e carne. As tabelas serdo

analisadas e aprovadas pela CONTRATANTE.

a) Incidéncia e gramagem do prato Principal dos pacientes:
Tipo Freqiiéncia Gramatura da porc¢ao
Mensal pronta para consumo
Carne Bovina - serdo aceitas as carnes Até 20 140g

sem 0s 0ssos: alcatra, coxdo mole, coxdo
duro, musculo, patinho, acém, lagarto e
contrafilé, alméndegas

Carne Suina - serdo aceitos os preparos 04 140g
sem 0sso0s: Lombo, copa lombo e pernil.

Carne de Aves - sobre coxa, peito de Até 20 140 g
frango em preparos variados, Peru e

. 200g quando houver ossos
outras aves natalinas.

Carne de Peixes - cacdo, pescada, Até 04 140g

merluza, polaca, porquinho.

Ovos - omelete, ovos mexidos. 08 02 unidades por pessoa
Massa Recheada - Serdo aceitos os 04 180 g

preparos que contenham carnes:
canelone,sofioli, rondeli, panqueca.
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*Nao deverdao usar como prato principal salsicha, lingiiicas, steaks, nuggets, carne de hamburguer
industrializado, entre outras carnes industrializadas.

b) Incidéncia e gramagem de sobremesas dos pacientes:
Tipo Frequéncia Gramatura
mensal

Gelatina, espumone ou pudim 22 80g
01 unidade por pessoa

Fruta 08 01 unidade ou 80g para
frutas que necessitam de
corte

6.3 CARDAPIO DE OPCAO PARA SUBSTITUICAO DO ALMOCO E JANTAR DOS PACIENTES

Quaisquer das opg¢des abaixo deverao ser validadas previamente pela CONTRATANTE, juntamente com o
cardapio mensal. Qualquer item de substituicdo do cardapio (desjejum, almoco, lanche da tarde jantar e
ceia) ndo devera ser cobrado extra, pois estara substituindo um item ao outro.

Substituicdes para o cardapio do almogo e jantar dos pacientes:

Preparacao Cardapio Opc¢ao de substituicao
Leguminosas Feijao Outros Graos (feijoes diferenciados, lentilha, ervilha
ou grao de bico)
Carboidrato Arroz Branco Arroz a grega
Carboidrato Arroz Integral Arroz Integral
integral
Guarnicao Preparos com Preparos com verduras ou legumes
verduras ou
legumes
Salada Folhas e Folhas e Legumes
Legumes
Sobremesa Gelatina Gelatina, devendo ser fruta para as dietas DM
Prato Carnes Qualquer tipo de carne (ave, peixe, suina ou bovina)
o exceto embutidos ou industrializados
principal
Bebida Suco Suco in natura
concentrado

Substituicdo para o cardapio do desjejum, lanche da tarde e ceia dos pacientes:

Preparacao Cardapio Opcoes
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FUSAM

Cereal P3o francés Pao de leite, pao de forma, Biscoitos de
sal ou doce, devendo seguir as
especificacOes da dieta prescrita

Cereal integral Pao de 50 a 100 % Pao de forma de 50 a 100 % integral
integral e sem adicao ou torradas integrais ou biscoito de sal
de agticar integral, devendo seguir S
especificacoes da dieta prescrita.
Bebidas lacteas Leite de vaca Leite sem lactose ou leite vegetal ou
. logurtes, devendo ser o 0% de aglcar
pasteurizado . .
para as dietas DM, devendo seguir as
especificacOes da dieta prescrita
Bebidas a base de Café Chas
infusao
Acompanhamento Margarina Requeijao ou geléia, devendo seguir as
especificacoes da dieta prescrita
Fibras 01 Fruta Salada de frutas
Preparos para Suco de laranja natural Sem substituicdo
500 ml
exames
[tem extra Agua de coco Sem substituicao
pasteurizada sem

adicdo de acucar

6.4 QUALIDADE

Devem obrigatoriamente ser observados Niveis de qualidade do preparo das refeicoes:

v Serd aceito apenas o arroz agulhinha tipo 1, limpo e polido;

v Somente serd permitido a utilizacdo de feijdo tipo 1, respeitando suas variagdes ( feijdo preto,
feijao branco, carioca, de corda, etc.

v As carnes devem conter obrigatoriamente o carimbo SIF e seguir as gramagem descritas na

tabela de incidéncia e gramagem;

v Os preparos deverado ser isentos em gordura, ou seja, as carnes devem ser cozidas, assadas ou
grelhadas;

v Oleos para preparagio: 6leo de soja ou de girassol ou de milho ou de canola;

v Laticinios: de qualidade e boa procedéncia;

v O leite deve ser pasteurizado e seguir as recomendac¢des de cada dieta, ou seja, aos pacientes

alérgicos ou intolerantes devem-se ofertar leites apropriados a comorbidade (vegetal ou sem lactose);

v Suco dos pacientes deve ser concentrado, porcionados em copos descartaveis biodegradaveis
com tampa de 180 ml.

v Suco dos acompanhantes pode ser industrializado, porcionados em copos descartaveis

biodegradaveis com tampa de 180 ml, porém com baixa concentracdo de sodio e acicares;
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v Suco para preparo de exames (colonoscopia) deve ser preparado na data suco de laranja puro e

in natura, porcionados em copos descartaveis biodegradaveis com tampa de 500 ml;

v A dgua de coco deve ser pasteurizada e em embalagens de 200m];

v As frutas devem ser frescas, respeitando a sazonalidade, selecionadas e variadas;

4 Verduras e legumes devem ser frescos, selecionadas e de qualidade;

v O mingau deve ser variado com farinhas de aveia ou maisena ou fuba ou farinha de arroz,

principalmente respeitando a descricdo das dietas do Manuel de Dietas hospitalares, porcionados em
copos descartaveis biodegradaveis com tampa de 180 ml;

v Os cereais como paes, torradas, biscoitos, bolachas entre outros devem ser de boa qualidade e
diversidade de sabores;

v A auditoria em relagdo as matérias-primas, pode ser realizada pela CONTRATANTE quando for
desejado, a mesma sinalizara a necessidade de substituicdo do item que nio atender aos padrdes de
qualidade descritos, incluindo hortifrutigranjeiros.

v

6.5 TIPOS DE DIETA

Conferir o Manual de Dietas Hospitalar da FUSAM, onde esta descrito cada dieta diferenciada.

6.5.1 Padroes de distribuicao

v Todos os utensilios para distribuicdo das refeicdes dos pacientes devem ser descartaveis
(pratos, talheres, copos) e o custo destes é de responsabilidade da CONTRATADA.

v As jarras de agua de utilizadas para ofertar agua aos pacientes nos leitos sdo de
responsabilidade de fornecimento da CONTRATADA, devendo a mesma manté-las em bom estado de uso
e higiene, sendo substituidas ou repor quando necessario. Estas devem ter volume de 1500ml a 2000ml,
serem em pldastico transparente e livre de Bisfenol A;

v O padrio de descartavel devera ser seguido conforme descri¢do abaixo e qualquer alteracdo

provisoria ou permanente do padrao devera ser aprovado pela CONTRATANTE;

v Ser observados Niveis de Qualidade e Apresentacdo dos descartaveis;

v Resistente a alta temperatura e baixa temperatura;

v Ser 100% BIODEGRADAVEL;

v Embalagens térmicas com 03 divisorias para as refeicbes em consisténcia geral e branda

acompanhada de embalagem biodegradavel. A salada deve ser acondicionada em embalagem

biodegradavel contendo de 30g de salada;

v Embalagens térmicas para sopas, cumbucas, de 500ml;
v Copos plasticos descartaveis de 180ml;
v Talheres plasticos resistentes (garfos, facas e colheres de sopa e de sobremesa);
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7. REFEICOES DOS COLABORADORES

7.1 Regras gerais para planejamento do cardapio

v Fornecimento de refei¢cdes transportadas para colaboradores do Hospital FUSAM sao: café da
manh3, almoco, café da tarde, jantar e lanche noturno;

v Os cardapios deverdo apresentar preparagdes variadas, equilibradas e de 6tima aparéncia,
porcionamento adequado e equilibrio nutricional de macronutrientes e micronutrientes;

v Os cardapios semanais deverdo ser apresentados completos ao CONTRATANTE, com
antecedéncia de 10 dias para devida aprovacdo a qual podera ser realizada em até cinco dias uteis,
podendo a CONTRATANTE, em condi¢des especiais solicitar e sugerir a adequacdo de alguma nio
conformidade aos padrdes estabelecidos em contrato;

v Em atendimento a projetos de Humanizacdo deverdo ser planejados cardapios diferenciados
mensalmente (1 (uma) vez ao més) para colaboradores em comemoragio ao aniversariante do més ou
datas tipicas. O cardapio especial devera conter preparacgdes diferenciadas para: arroz, salada, prato
principal, guarnicdo, sobremesa e bebidas, conforme validacido da CONTRATANTE e sem gerar custo
adicional para a mesma.

v Apébs aprovados, os carddpios somente poderdo ser alterados pela CONTRATADA em caso de
sazonalidade ou intercorréncias com algum ingrediente ou preparo, devendo antes as alteracdes ser
comunicadas e autorizadas pela CONTRATANTE;

v As técnicas de preparo ficardo a critério da CONTRATADA, devendo obedecer as exigéncias

sanitarias e conformidades descritas n CVS 05 de 13 de 09 de abril de 2013.

7.1.1  Horario de distribuicdo das refei¢cdes dos colaboradores

Tipo de refeiciao Horario inicio Horario final
Café da manha 06h20 06h50

07h20 07h50
Almocgo 11h00 14h00
Café da tarde 16h00 16h30
Jantar 22h00 00h00
Lanche noturno 02h00 02h30

7.1.2  Horario de entrega das refeicdes prontas transportadas para FUSAM

Refeicido Horario
Almocgo 10h30
Jantar 20h00
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7.2 TABELA DE FREQUENCIA DE UTILIZACAO, GRAMATURA E NiVEIS DE QUALIDADE

Para a elaboragdo do cardapio didrio deverdo ser apresentadas tabelas padronizadas de freqliéncia de
utilizacdo e gramagens para: géneros ndo-pereciveis, frutas, hortalicas e carnes, a ser analisada e
aprovada pela CONTRATANTE.

7.2.1 Incidéncia e gramagem do PRATO PRINCIPAL DOS COLABORADORES

Tipo Freqiiéncia Gramatura da por¢ao
ronta para consumo
Mensal P P
Carne Bovina - serdo aceitas as carnes
sem os 0ssos: alcatra, coxdo mole, coxao Até 20 150g
duro, musculo, patinho, acém, lagarto e
contra filé
Carne Suina - serdo aceitos os preparos .
S Prep Até 08 150g
sem o0ssos: Lombo, pernil, bisteca,
lingiliica suina, calabresa, embutidos
salsicha, hamburguer, stek.
Carne de Aves - sobrecoxa, peito de 150
frango em preparos variados, lingiiica de Até 08 &
frango, carne de peru e outras aves 200g quando houver ossos
natalinas.
Carne de Peixes - cacdo, pescada, Até 04 150g
merluza, polaca, porquinho e bacalhau.
Preparos e Massa Recheada - Serdo 180g
aceitos os preparos que contenham Até 04
carnes: lasanha, canelone, sofioli, rondeli, (Devem conter 50% de
panqueca, escondidinho e tortas. carne)
Opcdo em substituicdo ao prato principal
do dia: - 02 unidades por pessoa
Ovos - omelete ou ovo frito.

*Nao deverdo usar como prato principal salsichas.

7.2.2Incidéncia e gramagem de sobremesas doce e frutas do ALMOCO E JANTAR DOS
COLABORADORES

Tipo Frequéncia Gramatura
mensal
Pudim, mousse, manjar, sagu, curau, arroz doce, 22 80g

canjica, compota de frutas, gelatina, brigadeiro,

01 unidade por pessoa
entre outros. porp

Frutas 08 01 unidade ou 100g
para frutas que
15
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necessitam de corte

Bolo 01 80g
7.2.3  Substitui¢cdes para o cardapio do ALMOCO E JANTAR DOS COLABORADORES
Preparacao Cardapio Opcao de substituicido
Leguminosas Feijao Outros Graos (feijoes diferenciados, lentilha,
ervilha ou grao de bico)
Carboidrato Arroz branco Arroz Integral
Guarnicio Preparos com Polenta, puré de batata, massas, cuscuz, arroz
verduras ou legumes a grega, farofa, tortas, suflés, batata palha,
creme de milho ou de espinafre, sopas e
caldos.
Salada Folhas e Legumes Folhas e Legumes
Sobremesa Fruta Doces / Gelatina
Prato principal Carnes Outro tipo de carne (ave, peixe, suina ou
bovina) ou preparos que contenham carnes
na gramagem descrita para o produto.
Bebida Suco Refrigerante
INDUSTRIALIZADO

7.2.4 Substituicao para o cardapio do desjejum, LANCHE DA TARDE E CEIA DOS COLADORADORES

Preparacao

Cardapio

Opcoes

Cereal

P3o francés

Pao de leite, pao de forma ou bolo

Bebidas lacteas

Leite de vaca

Leite sem lactose ou logurte ou queijo

Bebidas a base de Café Chas
infusdo
Acompanhamento Margarina Manteiga ou geléia

7.3 PORCIONAMENTO DAS REFEICOES DOS COLABORADORES

7.3.1

Cardapio Composicio Café da manhi, LANCHE DA TARDE E LANCHE NOTURNO DOS

COLABORADORES. Observacao: escolher de 01 (uma) das trés opcdes de bebidas.

Composicao

Quantidade

Café puro

180ml por pessoa

Leite de vaca puro

180ml por pessoa

Café com leite

180ml por pessoa
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Pao francés com margarinaou Pao de leite com
01 unidade de 50g por pessoa
margarina

7.3.2 Tabela de porcionamento dos alimentos no ALMOCO E JANTAR DOSCOLABORADORES

Composicao Quantidade por porcionamento
Salada (deve ter ao menos 02 opg¢des entre hortalicas, Self-service
verduras e legumes)
Arroz branco Self-service
Feijdo ou leguminosa Self-service
Prato principal Conforme tabela de Incidéncia e

gramagem do prato principal
porcionadospela CONTRATADA

Opcoes de prato principal e prato base (arroz branco) que 150g (arroz integral)

deverao ser solicitados com antecedéncia. 02 ovos (fritos ou omelete)
140g

Guarnicdo (Para sopas e caldos 300ml)

Porcionados pela CONTRATADA

Conforme tabela de incidéncia e

Sobremesa gramagem de sobremesas doce e
frutas do almo¢o e jantar dos
colaboradores

Bebida suco industrializado Self-service

7.4 QUALIDADE

Devem obrigatoriamente ser observados Niveis de qualidade, quando do preparo das refei¢des:

v Sera aceito apenas o arroz agulhinha tipo 1, limpo e polido;

v Somente sera permitido a utilizacdo de feijao tipo 1, respeitando suas variacdes (feijao preto,
feijao branco, carioca, de corda, etc).

v As carnes devem conter obrigatoriamente o carimbo SIF e seguir o porcionamento descrito na

tabela de incidéncia e gramagem;

v Oleos para preparagio: 6leo de soja ou de girassol ou de milho ou de canola;

v Laticinios: de qualidade e boa procedéncia;

v O leite de vaca deve ser pasteurizado;

v O café devera ser de boa qualidade, sendo a marca escolhida pela CONTRATADA, e aprovada
pelo CONTRATANTE;

v As frutas devem ser frescas, respeitando a sazonalidade, selecionadas e variadas;
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4 Verduras e legumes devem ser frescas, selecionadas e de qualidade;

v Suco dos colaboradores deve ser variado nos sabores, podendo ser industrializado ou
concentrado;
v Os paes devem ser embalados separadamente, de boa qualidade, ja passada a margarina vegetal

também deve ser de boa qualidade com teor de gordura entre 50% a 80% no maximo;
v A auditoria em relacdo as matérias-primas pode ser realizada pela CONTRATANTE quando for
desejada, a mesma sinalizara a necessidade de substituicio do item que ndo atender aos padrdes de

qualidade descritos, incluindo hortifrutigranjeiros.

7.5 REGRAS GERAIS PARA FORNECIMENTO DE REFEICOES PARA OS COLABORADORES

v O fornecimento e transporte das refeicdes oferecidas aos colabores na FUSAM é de
responsabilidade da CONTRATADA;

v O fornecimento deve acontecer diariamente, de domingo a sadbado, incluindo os feriados;

v As refeicbes devem ser preparadas, montadas nas vasilhas adequadas, organizadas nas caixas
térmicas apropriadas para transporte ainda nas dependéncias da CONTRATADA e transportadas em
veiculo devidamente apropriado até as dependéncias da CONTRATANTE, onde a alimentagdo sera
servida;

v O fornecimento de géneros, produtos alimenticios em geral, insumos e materiais de consumo,
tais como utensilios, descartaveis, equipamentos basicos de operacio e producio sdo de
responsabilidade da CONTRATADA;

v A mao de obra especializada é de total responsabilidade contratual empregaticia da
CONTRATADA, devendo o numero de funcionarias ser suficiente para desenvolver todas as atividades

previstas em tempo adequado;

v A distribui¢do das refeicdes a colaboradores, acompanhantes e pacientes sera realizada pela
CONTRATADA;
v A CONTRATADA manterd sob seus cuidados registros obrigatéria de qualidade, sendo

apresentado a CONTRATANTE sempre que necessario;

v A CONTRATADA fara o pagamento do fornecimento das refeicoes a CONTRATANTE através das
assinaturas dos colaboradores. Hd uma lista em cada horario de refeicdo (desjejum, almoco, lanche da
tarde, jantar e ceia) a qual deve ser assinada pelos colaboradores que se alimentarem das refeicoes
fornecidas pela empresa contratada;

v A CONTRATADA emitira relatério quinzenal para conferéncia antes do pagamento;

v A CONTRATADA devera encaminhar mensalmente ao setor Comercial da CONTRATANTE: prova

do recolhimento mensal do FGTS, por meio das guias de recolhimento do Fundo de Garantia do Tempo de
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Servigo e Informagdes a Previdéncia Social - GFIP, as quais deverdo corresponder ao periodo de execucdo
e por tomador de servico (CONTRATANTE); Protocolo de envio de arquivos, emitido pela Conectividade
Social; GRF gerada e impressa pelo SEFIP, com a devida autenticacdo que comprove o recolhimento,
relacdo dos trabalhadores constantes no arquivo SEFIP - RE; copia da folha de pagamento, relacionando
todos os segurados que prestam servicos a CONTRATANTE; relagdo com os nomes dos segurados,
remuneracao, descontos legais, resumo geral consolidado da folha de pagamento, comprovante de
pagamento dos salarios (depdsito em conta ou recibo devidamente datado e assinado por cada um dos
segurados). O pagamento a CONTRATADA fica vinculado a apresentacao dos documentos elencados neste
item;
v As garrafas térmicas utilizadas para ofertar o café da presidéncia, conforto médico, clinicas
médicas e demais setores necessarios, refeitdrio e para uso nos carrinhos para oferta do desjejum, lanche
da tarde e ceia dos pacientes deve ser fornecido pela CONTRATADA, devendo a mesma manté-las em
bom estado de uso e higiene, sendo substituidas quando necessario;
v Os pratos do refeitério que sio utilizados para alimentacdo dos colaboradores devem ser em
vidro ou louga, em cor branca ou transparente, devem estar em bom estado de uso e sem avarias, sendo o
fornecimento dado pela CONTRATADA;
v Os copos utilizados no refeitdrio para uso dos funcionarios devem estar em bom estado de uso,
sem avarias, serem repostos ou substituidos sempre que necessario, sendo essa responsabilidade da
CONTRATADA;
v Os talheres utilizados para as refeicdes dos funciondrios devem estar em bom estado de uso,
serem repostos e substituidos quando necessario e a responsabilidade do fornecimento é da
CONTRATADA, podendo as colheres de sobremesa ser de material reutilizavel ou descartavel;
7.6 EXECUCAO DO OBJETO
A produgio dos alimentos devera ser realizada nas dependéncias proprias da CONTRATADA e apds
prontas para o consumo as refeicdes devem ser transportadas em caixas térmicas apropriadas ao
transporte de alimentos (conforme Portaria n® 326 de 30 de julho de 1997 e Resolugdo n2 275 de 21 de
outubro de 2002) até as dependéncias da CONTRATANTE.
A producdo das refeicdes dos colaboradores e principalmente a produgcdao e montagem das dietas dos
pacientes deverdo ser supervisionados por um nutricionista responsavel técnico da CONTRATADA,
considerando a adequacdo das dietas dos pacientes as especificagdes descritas para cada patologia,
apresentacdo dos pratos do refeitério e dos pacientes individualmente, porcionamento adequado das
refeicdes e temperatura adequada. Esse acompanhamento se faz necessario para manter o cuidado de
serem reparadas, alteradas e adaptadas as refei¢cdes quando pertinentes.
8. DOS REQUISITOS PARA CONTRATACAO:
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8.1DOCUMENTOS DE QUALIFICACAO TECNICA

- Cépia da Licenca de Funcionamento (Alvara de Funcionamento);

- Cépia do Alvara de Funcionamento do Corpo de Bombeiros;

-Copia do Alvara Sanitario devido a complexidade do servigo;

- Certificado de Registro expedido pela ANVISA;

- Manual de Boas Praticas de Fabricacio (MBP);

- Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs);

- Registro ativo de Pessoa Juridica junto ao CRN (Conselho Regional de Nutri¢do);
- Certidao de Cadastro de Regularidade (CCR) junto ao Conselho de Nutrigao;

8.2. AEMPRESA LICITANTE DEVERA APRESENTAR AS SEGUINTES DECLARACOES

> De que possui Manuais de boas praticas de manipulacdo e producdo das refeicoes e POP, a
CONTRATANTE;

> De que possui Manuais de boas praticas do lactario;

> Apresentar declaracdo de Proposta que atendam as normas abaixo especificadas:

> Associac¢do Brasileira das Empresas de RefeicGes Coletivas - ABERC. Manual ABERC de Praticas

de Elaboracao e Servico de Refeicdes para Coletividades, 9°edicdo, 2009. Sao Paulo, SP, BR.

> BRASIL. Ministério da Satde. Portaria 451, de 19 de setembro de 1997. Aprova o Regulamento
Técnico, principios gerais para o estabelecimento de critérios e padrdes microbioldgicos para alimentos e
seus anexos |, II e III. Diario Oficial da Unido da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, p. 21005, 22 set.
1997.

> BRASIL. Ministério da Sadde. Portaria n° 33, de 13 de janeiro de 1998. Aprova os niveis de
Ingestdo Didria Recomendada - IDR para vitaminas, minerais e proteinas. Didrio Oficial da Unido da
Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 16 jan. 1998.

> Codex Alimentarius - Higiene dos Alimentos: Textos Basicos / Organizacdo Pan-Americana da
Saude - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria; Food and Agriculture Organization of the United
Nations. Brasilia: Organizacdo Pan-Americana da Saude, 2006.

> Lei 8078, de 11/09/90 - Cédigo de Defesa do Consumidor. DF, BR.

> Norma Regulamentadora 12 - MTE - NR 12 e suas alteracdes - Seguranca no Trabalho em
Maquinas e Equipamentos. DF, BR.

> Norma Regulamentadora 6 - MTE - NR 6 e suas alteragdes - Equipamentos de Protecdo

Individual - EPI. DF, BR.
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> Norma Regulamentadora 7 - MTE - NR 7 e suas alteragoes - Programa de Controle Médico de

Saude Ocupacional. DF, BR.

> Norma Regulamentadora 9 - MTE - NR 9 e suas alteracdes - Programas de Prevencao de Riscos
Ambientais. DF, BR.

> Resolugdo - RDC n? 63_ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, de 6 de julho de 2000
> Resolu¢do-RDC 184, de 22/10/01 - MS/ANVISA - Efetua o Registro de Produtos Saneantes

Domissanitarios e Afins, de uso domiciliar, institucional e profissional, levando-se em conta a avaliacdo e
gerenciamento do risco. DF, BR.
> Resolu¢do-RDC 216, de 15/09/04 - MS/ANVISA - Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentacao. DF, BR.
> Resolugdo-RDC 275, de 21/10/02 - MS/ANVISA - Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos
e a VLista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos. DF, BR.
> Resolug¢do-RDC 359, de 23/12/03 - MS/ANVISA - Regulamento Técnico de Porg¢des de Alimentos
Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional. DF, BR.

Resolucdo-RDC 91, de 11/05/01 - MS/ANVISA - Critérios gerais e classificagdo de materiais para

embalagens e equipamentos em contato com alimentos. DF, BR.

Justifico que todas as RDCs citadas em Termo de Referéncia sdo pertinentes a esta
contratagio, pois sdo exigéncias obrigatérias do Conselho Nacional de Nutricdo, do Conselho Regional de
Nutricao e da Vigilancia Sanitaria, sendo normas obrigatoérias as empresas de alimentacgado e transporte de

refei¢cdes prontas para consumo.

As RDCs citadas dizem respeito as boas praticas de fabricagio, higiene do manipulador,
higiene de equipamentos, preparos, escolha de alimentos utilizados para o preparo, descrevem sobre as
normas técnicas do carro de transporte, das caixas térmicas utilizadas para o transporte de alimentos, da
temperatura adequada para que os alimentos prontos ndo iniciem um processo de risco de ingestao
devido exposicdo a baixas temperaturas; estabelecem padrdes e critérios microbiolégicos para os
alimentos; Aprovam os indices de ingestdo didrias dos nutrientes, o que é de grande valia e importancia,
pois se trata de dietas hospitalares e a definicdo de oferta nuticional e porcionamentos adequados é de
extrema importancia. Além das normas de preparos, edifica¢des, transportes, higiene de manipuladores,
essas RDCs também estabelecem sobre o controle de pragas, Controle de doencas dos funcionarios,
principalmente por ser obrigatério em servico de alimentacdo a satide dos manipuladores de alimentos,

pois algumas patologias podem ser transmitidas por contagio de contato; Sdo também citadas RDCs que

21

Av. Dr. Pereira de Mattos, 63 — Centro — Cacapava/SP - CEP 12.281-450 Telefone: (12) 3654.8800
Inscricdo Municipal 6143 CNPJ 50.453.703/0001-43



definem os produtos sanitizantes que podem ser utilizados em ambiente hospitalar e em area de
producdo de alimentacdo, assim como, produtos adequados para higienizacdo de equipamentos que

entram em contato com alimentos.
Assim, concluo se faz necessaria a inclusdo das RDCs citadas para execucdo desse processo
8.3 DAS CONDICOES DE PARTICIPACAO/ENTREGA DOS ALIMENTOS

8.3.1 A CONTRATADA devera atender a demanda solicitada em Sede prépria, com distanciamento de até

15 km do Municipio de Cacapava.

Justificativa Quilometragem

Em relacdo a quilometragem achamos por bem definir uma distancia que garante a inocuidade e
qualidade dos alimentos, visto que as refeicdes serdo preparadas externamente e transportadas
até o hospital e devem chegar até a area hospitalar com perda maxima de 10 % da temperatura
de preparo, para que se mantenha a temperatura adequada de fornecimento durante toda
exposicao no refeitorio dos funcionarios, 652 C, e nos carrinhos de transporte hospitalares, que

atualmente ndo sao refrigerados no hospital FUSAM.

Considerando que as refeicdes devem ser preparadas, montadas nas vasilhas adequadas, organizadas nas
caixas térmicas com temperatura apropriada para o transporte até as dependéncias do Hospital FUSAM e
transportadas em veiculo devidamente apropriado, onde a alimentagdo sera servida com seguranca e em

tempo de conservagio;

Considerando que o fornecimento deve acontecer diariamente, de domingo a sabado, incluindo os

feriados;

Considerando que a distribui¢ao das refei¢cdes a colaboradores, acompanhantes e pacientes sera realizada

pela CONTRATADA;

Considerando que a producio das refei¢cdes dos colaboradores e principalmente a producdo e montagem
das dietas dos pacientes deverdo ser supervisionados por um nutricionista responsavel técnico da

CONTRATADA;

Considerando a adequagido das dietas dos pacientes as especificacdes descritas para cada patologia,
apresentacdo dos pratos do refeitério e dos pacientes individualmente, porcionamento adequado das
refeicdes e temperatura adequada e esse acompanhamento se faz necessario para manter o cuidado de

serem reparadas, alteradas e adaptadas as refei¢cdes quando pertinentes.
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Considerando que a producgdo dos alimentos deverd ser realizada nas dependéncias préprias da
CONTRATADA e apés prontas para o consumo as refeicées devem ser transportadas em caixas térmicas
apropriadas ao transporte de alimentos (conforme Portaria n2 326 de 30 de julho de 1997 e Resolugao n?

275 de 21 de outubro de 2002) até as dependéncias da CONTRATANTE.

9. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

v A CONTRATADA se responsabilizara integralmente pelas refeicdes hospitalares nos termos da
legislacdo vigente e boas praticas ambientais especificas, contemplando dos processos de elaboracio das
refeicdes em cozinha prépria, transporte dos alimentos até o hospital FUSAM adequado de acordo com
legislacdo vigente, recebimento, porcionamento e montagem de carros de distribuicdo e posterior
lavagem das lougas e utensilios;

v Toda producgdo de alimento deve ser feita na cozinha da CONTRATADA e transportada até a
unidade hospitalar FUSAM para distribuicdo aos colaboradores, pacientes e acompanhantes autorizados;
v Poderao ser preparados na cozinha da CONTRATANTE os alimentos que serdo servidos no
desjejum, lanche da tarde, lanche noturno, ceia, sobremesas e op¢do do prato principal dos
colaboradores. Entretanto a despesa com o gas utilizado para o preparo destes é de responsabilidade da
CONTRATADA;

v No ato da assinatura do contrato a cozinha devera estar montada e com todos os documentos de

qualificacdo técnica (ITEM 8.1).
9.1 DEPENDENCIAS E INSTALACOES FiSICAS DO SND

v Assegurar que as instalacoes fisicas e dependéncias do Servico de Nutricdo e Dietética (SND),
objeto do contrato, estejam em conformidade com legislacdes vigentes (Resolu¢do RDC n°216, de 15 de
setembro de 2004, Portaria CVS n°5 de 09/2013, Portaria 2619 de 06 de dezembro de 2011, Resolugao
275 de 21 de outubro de 2002);

v Garantir que as dependéncias vinculadas a realiza¢io das atividades, bem como as instalagdes e
equipamentos colocados a disposicdo sejam de uso exclusivo para atender o objeto do contrato, salvo
avaliacdo de projetos especificos com aprovacao prévia da CONTRATANTE;

v Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a realizacdo das atividades em perfeitas
condig¢des de uso, responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras;

v Fornecer todos os utensilios e matérias de consumo em geral (descartaveis, materiais de
limpeza e higiene, entre outros necessarios a execugao das atividades;

v O enxoval inicial de utensilios sera fornecido pela CONTRATANTE em listagem a ser

apresentada no dia da entrada da CONTRATADA;
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v Entendem-se como utensilios utilizados para o fornecimento de refeicoes, desde o recebimento
de materiais (caixas plasticas para acondicionamento, estrados, etc); producdo (frigideira, recipientes
diversos, pecas em polietileno, tabuleiros, formas para fornos, etc); montagem (cubas em inox, utensilios
para porcionamento, etc); loucas para distribuicdo de refeicio (talheres de inox, pratos de vidro ou
loucas, copos de vidro); jarras plasticas para fornecimento de dgua aos pacientes e refeitério, entre
outros utilizados no processo de fornecimento de refeicdes hospitalares;

v As garrafas térmicas utilizadas para ofertar o café da presidéncia, conforto médico, clinicas
médicas e demais setores necessarios, refeitério e para uso nos carrinhos para oferta do desjejum, lanche
da tarde e ceia dos pacientes deve ser fornecido pela CONTRATADA, devendo a mesma manté-las em

bom estado de uso e higiene, sendo substituidas quando necessario;

v Os pratos do refeitério que sdo utilizados para alimentacdo dos colaboradores devem ser em
vidro ou louga, em cor branca ou transparente, devem estar em bom estado de uso e sem avarias, sendo o
fornecimento dado pela CONTRATADA;

v Os copos utilizados no refeitdrio para uso dos funcionarios devem estar em bom estado de uso,
sem avarias, serem repostos ou substituidos sempre que necessario, sendo essa responsabilidade da
CONTRATADA;

v Os talheres utilizados para as refeicdes dos funcionarios devem estar em bom estado de uso,
serem repostos e substituidos quando necessario e a responsabilidade do fornecimento é da
CONTRATADA, podendo as colheres de sobremesa ser de material reutilizavel ou descartavel;

v A CONTRATANTE sera responsavel pela reposicio de até 20% de perdas quadrimestral do
enxoval inicial destinado a distribuicdo de refeicdes dos colaboradores (pratos, talheres de inox, jarras
de plastico, etc) e a CONTRATADA sera responsavel pela reposicdo de 80% de perdas quadrimestral do
enxoval inicial destinado a distribuicdo de refeicdes dos colaboradores e pacientes;

v A reposicdo de todos os itens devera ser realizada inevitavelmente até a data do préximo
inventario, ou seja, ndo devera ultrapassar quatro meses;

v E obrigacio da CONTRATANTE a manutencio predial (hidraulica, elétrica, pintura, etc) e dos
equipamentos (geladeiras, freezer, maquina de lavar louga, maquina de suco, liquidificadores e demais
equipamentos elétricos); entretanto, quando houver mal uso pela CONTRATADA, a mesma sera
responsabilizada pelas despesas e/ou manutencao;

v Avaliar a lista de equipamento anexa para verificar os equipamentos disponiveis para uso. Se
houver necessidade de outro equipamento nao listado a CONTRATADA é responsavel pela aquisicao e
manutencdo dos mesmos, 0s quais poderio ser retirados ao término deste contrato, sem qualquer 6nus

para a CONTRATANTE;
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FUSAM

v Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma a ndo serem confundidos com
similares de propriedade da CONTRATANTE (os quais possuem selo de patrimonio);
v Fornecer amostra de dieta diariamente em todas as refeicdes para controle de temperatura,

gramatura e sem custo para a CONTRATANTE.

9.2 EQUIPES DE TRABALHO

v A CONTRATADA devera designar, por escrito, no ato de recebimento da autorizacdo de
fornecimento de refeicoes hospitalares, preposto para tomar as decisdbes compativeis com o
compromisso e com poderes para resolucdo de possiveis ocorréncias durante a execucdo do contrato;

v Informar o nome do nutricionista responsavel técnico pela CONTRATADA, o qual de estar
devidamente registrado junto ao Conselho de Nutricdo da Regido, e o nome do técnico de nutricao na
unidade hospitalar garantindo imediata substituicdo dos profissionais descritos por outro da mesma
qualificacio;

v Manter quadro de pessoal técnico e operacional em niimero necessario e suficiente para atender
o cumprimento das obrigacdes assumidas. Esses devem ser VALIDADOS pela CONTRATANTE que
periodicamente solicitara a confirmac¢ao do quadro atual;

v A contratagdo do Lactarista assim como as responsabilidades trabalhistas do mesmo é de
responsabilidade da CONTRATADA;

v As providencias com reposicdo de colaboradores para cobrir folgas, faltas, férias, demissoes,
licencas de saude ou maternidade, afastamentos e etc sdo de responsabilidade da CONTRATADA,
devendo ser mantido diariamente o quadro de colaboradores completo, ndo prejudicando na execuc¢ao do

presente contrato, sem prejuizo ao fornecimento de refei¢cdes;

v Fornecer uniformes, calcados e Equipamentos de Protecdo Individuais (EPIs) a todos os
funcionarios;
v Para as copeiras que servem os leitos torna-se necessario o uso de mascaras para prote¢do

individual nas dependéncias das clinicas médica, cirdrgica, Pronto Atendimento Adulto e infantil, UTI e
emergéncia;

v Manter no Hospital arquivo de cépia dos exames de admissdo, demissao, periédicos, mudanca
de fungdo e retorno ao trabalho, conforme preconiza a NR7 que compde a portaria n° 3.214 de 08 de
junho de 1978 e suas alteracdes, fornecendo copias quando solicitados;

v A CONTRATADA devera promover treinamentos periddicos especificos, tedricos e praticos a
toda a equipe de trabalho, por meio de programa de capacitacao aos colaboradores, abordando aspectos

de higiene pessoal, ambiental, técnicas culinarias, sendo obrigatério o treinamento inicial de boas
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praticas de fabricacdo e manipulacdo e também prevencdo de acidentes de trabalho, com lista de
presenca apresentada a CONTRATANTE.

9.3 REQUISICOES, RECEBIMENTO, ARMAZENAMENTO E CONTROLE DE ESTOQUE

v Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios, mercadorias, produtos de
limpeza, conservacdo e higiene pessoal, taxas, impostos e demais encargos necessarios a execu¢do do
contrato;

v Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas e/ou fichas técnicas e/ou amostras dos
produtos utilizados quando solicitado para analises técnica e sensorial pelo SND da CONTRATANTE:

v Realizar controle de temperatura no recebimento das refeicdes e durante o fornecimento, de
acordo com o critério estabelecido pela legislacdo vigente;

v 0 estoque deverd apresentar sistema de etiquetas de identificacdo que atenda a legislacao;

v Todas as refeicdes entregues devem respeitar os horarios estabelecidos pela CONTRATANTE e
vir em veiculo adequado; apresentar a relagdo individualizada de cada veiculo transportador e suas
caracteristicas técnicas ao 6rgdo competente da vigilancia sanitaria, conforme o artigo 87 da lei estadual
10.083, de 23 de setembro de 1998 e outras normas vigentes. O transporte deve ser feito em condi¢oes
de tempo e temperatura que impecam a contaminacdo e o desenvolvimento de microorganismos
patogénicos ao homem. O transporte de alimentos deve estar em acordo com a portaria CVS 5, de 09 de
abril de 2013 e legislacdo vigente;

v Desprezar as sobras de alimentos;

v Comprovar o uso das quantidades de alimentos previstas no presente contrato, através de
documento e/ou procedimentos de pesagem sempre que solicitado;

v Conservar as refeicdes em recipientes e equipamentos e de acordo com especificidade dos
alimentos ou preparacdo enquanto aguarda distribuicao;

v Manter registro das medi¢coes de temperatura de todo o processo de producado dos alimentos;

v Elaborar e implementar dentro de 30 dias o manual de boas praticas especifico da unidade e
manual de boas praticas do lactario de comum acordo com a CONTRATANTE;

v Utilizar o manual de dietas especifica da instituicao, contendo dietas gerais e especiais.

9.4 HIGIENIZACAO
Atender o que dispde a legislacdo vigente, referente ao Regulamento Técnico sobre os pardmetros e
critérios para controle higiénico sanitdrio em estabelecimentos de alimentos. A supervisdo do

cronograma de higienizacdo das areas do SND, da dedetizacdo e desratizacdo é de responsabilidade da

CONTRATADA.
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9.5 CONTROLES BACTERIOLOGICOS

E de responsabilidade de contratada executar e manter o controle de qualidade em todas as etapas de
processamento dos alimentos fornecidos, através do método APCC (Andlise dos Pontos Criticos de
Controle).

Deverdo ser coletadas diariamente pela CONTRATADA amostras de todas as preparagdes fornecidas, as
quais deverdo ser armazenadas em temperaturas adequadas por 72h (setenta e duas horas), obedecendo
aos critérios técnicos adequados para a colheita e transporte de amostras.

Encaminhar semestralmente ou conforme solicitagio pela CONTRATANTE as amostras de alimentos ou
preparagdes servidas aos comensais para andlise microbiolédgica, a fim de monitorar os procedimentos
higiénicos e a qualidade dos insumos. A quantidade de amostra semestral devera ser de cada
especificacdo de dieta servida (geral, pastosa, branda, leve, liquida desjejum, leite, cha, sucos, café e
sobremesas); amostra de dgua que sera servida aos pacientes e utilizada nos preparos;

Essa amostra deve ser colhida na presenca do profissional nutricionista e a CONTRATADA é responsavel

pelos custos dos exames realizados e comprometimento de entregar os resultados.

9.6 SUPLEMENTARES
v Manter durante toda a execucao do contrato em compatibilidade com as obrigacoes

assumidas, todas as condi¢cdes descritas na proposta apresentada no ato da contratacao;

v Fornecer sempre que solicitado, os documentos e informacdes necessarias para a apropriacao
da mao de obra e registros, estatisticas de consumo e de restos de alimentos, demonstrativos de custos

e quaisquer outras informagdes para instruir estudos, analises e pesquisas daCONTRATANTE;

v Respeitar as normas especificas da CONTRATANTE para controle de acesso nas areas de

producio e outras regras estabelecidas por servico de vigilancia préprio;

v Permitir o acesso de visitantes, somente e exclusivamente mediante autorizagdo do SND da
CONTRATANTE e no caso de acesso as areas de manipulacio de alimentos, somente com

paramentacdo adequada;

v Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas para execucdo das
atividades;
v Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e

comerciais resultantes da execucdo deste contrato, sem 6nus para a CONTRATANTE;

v Realizar para fins de pagamento, o controle pelo nimero de refeicdbes de pacientes e
colaboradores, preparacdes solicitadas e demais itens. Ocorrendo diferencas nestes controles, a

CONTRATANTE e a CONTRATADA deverdo avaliar as justificativas para decisdo satisfatoria
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FUSAM

reciprocamente;

v Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizacdo da CONTRATANTE sob pena
de aplicacdo de multas e demais penalidades previstas no contrato; os casos ndo previstos
considerados imprescindiveis para a perfeita execucao do contrato deverao ser resolvidos entre o SND

da CONTRATANTE e a CONTRATADA, desde que comprovados;

v Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do contrato, a
contagem e verificacdo dos utensilios, equipamentos e mobilidrio, na presenca de elemento designado
pela CONTRATANTE, bem como a avaliagdo das condi¢gdes dos mesmos e das instalacdes e promover

0s reparos necessarios, antes do término da vigéncia do contrato;

v Elaborar, acompanhar e disponiblizar a CONTRATANTE, sempre que necessario, indicadores
de qualidade tais como absenteismo, rotatividade de colaboradores, ndo conformidade de géneros,

falta de produtos, treinamentos entre outros que poderao ser solicitados;

v Recusar atendimento no refeitdrio de pessoas estranhas ao quadro de colaboradores da
CONTRATANTE, exceto quando autorizados pelo SND da CONTRATANTE, solicitando sempre a

identificacdo dos usuarios;

v Re-executar atividades sempre que solicitado pela CONTRATANTE, quando estiverem

comprovadamente em desacordo com as técnicas e procedimentos aplicaveis aos mesmos;

v Encaminhar a medicdo das refeicoes servidas para aprovacio da CONTRATANTE,

semanalmente para conferéncia e fechamento do periodo.

9.7 RESPONSABILIDADE CIVIL

v A CONTRATADA reconhece que € a inica e exclusiva responsavel civil e criminal por danos ou
prejuizos que vier causar a CONTRATANTE, propriedade ou terceiros, em decorréncia da execugdo do
objeto, danos advindos de qualquer comportamento de seus colaboradores durante a realizacdo de
suas atividades, correndo as suas expensas, sem quaisquer 6nus para a CONTRATANTE, ressarcimento

ou indenizagdes que tais danos ou prejuizos que possam causar, desde quecomprovado;

v Responsabilizar-se unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade dos
alimentos, refeicdes e lanches servidos, desde que comprovado pelo laudo técnico, respondendo
perante a administracdo da CONTRATANTE, inclusive 6rgdo do poder publico, por ocorréncia de
qualquer alimento, condimento e/ ou ingredientes contaminados, deteriorados ou de qualquer forma

incorreta e/ ou inadequados para os fins previstos no presentecontrato.
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10. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE

v A CONTRATANTE se responsabilizara integralmente pela nutri¢do clinica e ambulatorial;

v A CONTRATANTE ¢é responsavel pela aquisicio de dietas enterais e complementos
nutricionais. O fornecimento de complementos nutricionais sera realizado pela CONTRATANTE, porém

a mao de obra utilizada para execugao do servico sera de responsabilidade da CONTRATADA,;.

v A CONTRATANTE garantira através do quadro proprio de nutricionistas a realizacdo das
rotinas de visitas a pacientes, atualizacdo de mapas para distribuicdo de dietas e avaliacdes

nutricionais;

v Serdo de responsabilidade da CONTRATANTE indicar formalmente o gestor ou fiscal para
acompanhamento da execucdocontratual, disponibilizar a CONTRATADA as dependéncias e instalacdes
fisicas destinadas a distribuicdo dasrefei¢cdes; disponibilizar a CONTRATADA todas as normas e rotinas

de seguranca vigentes nainstituicao;

v A CONTRATANTE deve entregar a CONTRATADA no inicio do contrato a relacdo onde conste:
descricao e estado de conservacao da area,inventariodeequipamentos e

utensiliosexistentesnacozinha,incluidodescriciodascondicoesdosmesmos;

v A CONTRATANTE se responsabiliza pelas despesas de consumo de agua, energia elétrica

colocadas a disposicio daCONTRATADA,;

v A utilizacdo de todos os recursos colocados a disposicdo (agua, energia elétrica, etc), deverio
respeitar as normativas internas e basear-se em boas praticas ambientais especificas e, estardo sujeitos
a medicdo para o controle de consumo mensal. A CONTRATADA devera arcar com os custos adicionais

por comprovada utilizacdo em desacordo com as normas dainstituicdo;

N

v A obrigacdo e responsabilidade relacionada a manutencdo predial (hidraulica, elétrica,
pintura, etc), serdo da CONTRATANTE; entretanto, quando houver mau uso pela CONTRATADA, a
mesma sera responsabilizada pelas despesas e/ ou manuteng¢do. Entenda-se mau uso: entupimento do
esgoto por excesso de sujidades descartadas indevidamente pelos ralos e grelhas, danos as portas,
paredes pela manipulacdo inadequada de carros, uso inadequado dos equipamentos e/ ou qualquer
situagdo similar que ficar comprovado que o prejuizo as instalacdes prediais foi ocasionado por

conduta e comportamento inadequado dos colaboradores daCONTRATADA;

v Realizar a limpeza e esgotamento preventivo e corretivo das caixas de gordura da cozinha,

sempre quenecessario;
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v A limpeza dos vestiarios e sanitarios é de responsabilidade daCONTRATANTE;

v Os padrdes de qualidade deverdo ser mantidos invariavelmente durante a execucdo do

contrato, sujeitos a avaliagdo da CONTRATANTE;
v A dedetizagdo e desratizacdo é de responsabilidade daCONTRATANTE;

v Analisar e aprovar os cardapios de dietas gerais, especiais elaborados pela CONTRATADA,
assim como as eventuais alteracdes que se fagam necessarias, a qualquer tempo, é de responsabilidade

daCONTRATANTE;

v Conferir e aprovar a medicdo somente das refei¢cdes efetivamentefornecidas;
v Encaminhar, para liberacao de pagamento, as faturas aprovadas de fornecimento derefeicdes;
v Comunicar por escrito a CONTRATADA, qualquer falha ou deficiéncia no fornecimento de

refeicdes hospitalares, exigindo a imediata correcao.

10.1 FISCALIZACAO E CONTROLE DA EXECUGCAO DO CONTRATO

A CONTRATANTE, por intermédio do gestor ou o fiscal é assegurada a gestdo e fiscalizacdo do
contrato, de forma a acompanhar a execucdo contratual, de modo a assegurar o cumprimento da
execucao do escopo contratado.

A fiscalizacdo pela CONTRATANTE nio exclui nem diminui a completa responsabilidade da
CONTRATADA por qualquer inobservancia ou omissdo a legislacdo vigente e as clausulas
contratuais. Com objetivo de definir e padronizar a avaliacdo de desempenho e qualidade do
fornecimento de refeicoes hospitalarespela CONTRATADA na execucdo do contrato de

fornecimento de refeicdes por preco fixo, serdo analisados os seguintesaspectos:

a) ASPECTO1: Desempenho Profissional
Item Percentualdeponderag
ao
1) Cumprimento das atividades 40%
2) Qualificacdo/atendimento ao publico/postura 30%
3) Uniformes e identificacdo 30%
Total 100%
b) ASPECTO 2: Desempenho das Atividades
Item Percentualdeponderag
ao
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4) Refei¢des produzidas 40%

5) Géneros e produtos alimenticios e materiaisde consumo 30%

utilizados

6) Condicdes higiénicas e de armazenamento 30%
Total 100%

) ASPECTO 3: Gerenciamento
Item Percentualdeponderag

ao

7) Periodicidade da supervisdo 20%
8) Gerenciamento das atividades operacionais 30%
9) Atendimento as solicitagdes 25%
10) Salarios,beneficios e obrigacdes trabalhistas 25%
Total 100%

No formuldrio “Avaliacdo de Qualidade do Contrato”, devem ser atribuidos os valores 3 (trés), 1 (um)

e 0 (zero) para cadaitem avaliado, correspondente aos conceitos “Realizado”, “Parcialmente

Realizado” e “Nao Realizado”, respectivamente,conformetabela abaixo:

Realizado ParcialmenteRealizad NaoRealizado
o
03(trés)pontos 01(um)ponto 0(zero)ponto

Seguetabeladescrevendoos subitensquecompdemcadaitemdeavaliacao:

ASPECTO1 Subitens
Desempenho
profissional
Cumprimento das atividades definidas nas especificacdes técnicas e
Item 1: contrato,tais como:
_ Programacdo das atividades de nutricdo e alimentacdo;
Cumprimento
Elaboracdo de cardipio completo conforme descrito no Termo de
das referencia
atividades

Pré-preparo e coc¢ao dos alimentos;
Porcionamento uniforme das dietas,utilizando-se utensilios apropriados;

Montagem das dietas segundo padronizado no Manual de Dietas
Hospitalares (declinagdes);
Transporte interno das preparacgdes;

Conservacdo dos equipamento e utensilios envolvidos no

Av. Dr. Pereira de Mattos, 63 — Centro — Cacapava/SP - CEP 12.281-450 Telefone: (12) 3654.8800
Inscricdo Municipal 6143 CNPJ 50.453.703/0001-43

31



recebimento, produgdo e montagem das refeicoes.

Item2:Qualificacao/

atendimento ao

Qualificacdo e habilitacdo da mao de obra disponibilizada pela Contratada;
Manipulacido de alimentos;

Presenca de um nutricionista; durante os periodos de produgdo e

publico/postura montagem de dietas;
Conduta dos empregados da Contratada com o cliente e com o publico.
- Usodeuniformesemperfeitoestadodeconservaciaoe
Item comaparénciapessoaladequada;

3:Uniformeseidentifi
cacao

- Utilizacadodeequipamentosdeprotecdoindividualeuniformesadeq
uadosastarefasqueexecutameascondi¢desclimatica;

- Osuniformesdevemcompreenderaventais,jalecos,calcaseblusas,dec
or
clara,calcadosfechados,botasantiderrapantes,rededemalhafinaparap
rotecdodoscabelos.

ASPECTO2

Desempenho
das Atividades

Subitens

Item 4: Refeicdes
produzidas

- Conformidade das refeicoes produzidas com o especificado no
contrato e seusanexos para dietas gerais e dietas especiais,
destinadas a pacientes adultos einfantis, comdestaquepara
asdietasespeciais.
Apresentacdomensaldocardapiodidriocompleto(prazodeentrega,qua
lidade do cardapio proposto - qualidade dos materiais, preparacdes
variadas,equilibradas e de boa aparéncia e sabor, nutritivos
proporcionando 0
aportecalériconecessarioeumaboaaceitacdoporpartedospacientes,sa
nitizados,preferencialmente de facil e rapido preparo,
balanceamento nutricional,necessidades organicas, atendimento aos
ajustes demandados e fixacdo docardapioemlocal visivel);

- Conformidadedasrefeicdesproduzidascomocardapioaprovado;

- Qualidade das refeicoes produzidas (quantidade servida,

condigdes higiénico-
sanitarias,apresentacido,porcionamentoetemperaturadas
refeicdes);

- Planejamentodoscardapiosdiferenciadosparapacientes,
emdatasespeciais;

- Cardapios diferenciados aos pacientes cujo padrdo alimentar
tenhaminfluénciasdepreceitosreligiosos,tabus,habitosalimentare
sesocioculturais,emconsonancia como estadoclinico enutricional;
- Cumprimento dos horarios de produ¢do e montagem das
bandejas paradistribuicdo,conformedescrito emcontrato;

- Atendimentoaospedidosespecias.
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Item 5:
Géneros e
produtos

alimenticios e
materiais de
consumo

utilizados

Avaliacadodaqualidadedosgéneroseprodutosalimenticios,bemcomodo
smateriaisdeconsumo utilizadosnaexecuc¢dodo contrato,quantoa:

- Qualidade dos géneros alimenticios (utilizagio de géneros de
primeiraqualidade, com registro no Ministério da Saude, dentro do
prazo de validade, deacordocomavaliacdo sensorial-
cor,gosto,odor,aparéncia,texturaesabor,emcorretacondicdesdasem
balagensecoma devidarotulagem);

- Realizacdo de andlise laboratorial para controle bacteriolégico
(coleta,armazenamento e manutencdo diaria de amostras da
alimentacao preparada
efornecimentosemestraldorelatériodasanalisesbacteriolégicas,toxi
colégicasefisico-quimicasrealizadas);

- Qualidadeadequadadosmateriaisdeconsumoutilizados;

- Aquisicdodegéneroseprodutosalimenticiose
materiaisdeconsumoemgeral;

- Controlequantitativoequalitativodosgéneroseprodutosalime
nticiosemateriaisdeconsumo;

- Armazenamentoadequadodegéneroseprodutosalimenticiose
materiaisdeconsumo;

- Manterestoquedematéria-primaemnivel
seguroparandohaverfaltae/ou

Alteracidodecardapioemfunciodeplanejamentoelogisticainadequada.

Item 6: Condigoes
higiénicas e

dearmazenamento

Avaliagdo quanto as condigdes higiénicas e forma de
armazenamento dosgéneroseprodutosalimenticiosedemais
materiaisnecessariosaexecucdodocontrato,quaissejam:
-Condig¢oeshigiénicasnoarmazenamento,manipulacdo,preparagdoe
transportedosalimentos;

- Higienizac¢do das instalagdes,
equipamentos,utensiliosrefeitorio, local
depreparacdoearmazenamentodosalimentos);

- Sistematicadearmazenamentodosgéneroseprodutosalimenticios(
produtosadequadamente  identificados e  acondicionados,
protegidos contracontaminagdoemantidosnatemperatura correta);
- Sistematica de armazenamento dos materiais (produtos
adequadamenteidentificadoseacondicionados,protegidoscontra
contaminacdoeemlocais diferentedosalimentos).

ASPECTO3

Gerenciament
0

Subitens

Item 7:
Periodicide
da

supervisao

-Execucaodesupervisao
e/ouauditorias(internose/ouexternos)dosprocessosdacozinhaporpa
rtedaCONTRATADA enaperiodicidadeacordada (definir
previamentecomaCONTRATANTE-até60diasdo inicio docontrato).
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Item8:Gerenci
amento das
atividades

operacionais

- Administragdodasatividadesoperacionais;

- Monitoramento desde a higienizacdo pessoal, ambiental,
material,manipulacio, preparo, identificacdo e transporte, bem
como o controle detemperaturadoambiente,da
esterilizacdo,doresfriamento,darefrigeracioedo reaquecimento,

através de supervisao técnica, treinamento e
reciclagemcontinuados colaboradores;

- Cumprimento das boas praticas ambientais quanto ao uso
racional da agua;eficiéncia energética; reducdo de producdo de
residuos alimentares e
melhoraproveitamentodosalimentos;programadecoletaseletivader
esfduossélidos;produtos biodegradaveis; controle de poluicdo
sonora; destinacao final deresiduosdeodleosutilizados
emfriturasecocgdes;

- Recorrénciadefaltadeummesmoprodutonasemana,sendoevidencia
donaoperacaofaltadelogistica.
-AtendimentoassolicitagdesdoCONTRATANTEconformecondigdes

Item9:Atendimentoa

S Estabelecidasnocontrato.

solicitacbes
Item10:Salarios,
beneficios e

-Comprovacaodocumprimentodasobrigacdestrabalhistasporparteda
CONTRATADAsegundoocontrato.

Obrigacdes
trabalhistas

ACONTRATADA podera obter os seguintes conceitos:

v Conceito Geral Bom e Desempenho Recomendado: quando a CONTRATADA obtiver

conceito final acumulado superior a 6,75e auséncia de penalidades;

v Conceito Geral Regular e Desempenho Recomendado: quando a Contratada apesar de obter
conceito final acumulado superior a 6,75ja tenha sido penalizada;
v Conceito Geral Ruim e Desempenho nio Recomendado: quando a Contratada além de

obter conceito final acumulado inferior a 6,75, ja tenha sido penalizada.

10.2 CONDICOES COMPLEMENTARES
Na impossibilidade de se avaliar determinado item e seus sub itens,serdo desconsiderados.Devera

ser anexa da justificativa correspondente, com comprovacao.

10.3 RESPONSABILIDADES
v Equipe de Fiscalizacdo: responsavel pela Avaliagio da CONTRATADA utilizando-se o
Formulario de Avaliagdo de Qualidadee encaminhamento de toda documentacao ao Gestor do Contrato

juntamente com as justificativas, para os itensavaliadoscomnotas0 (zero) ou 1 (um).

v Gestor do Contrato: responsavel pela consolidacdo das avaliagdes recebidas e pelo
34
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encaminhamento das consolidacdes a CONTRATADA; aplicacdo das penalidades cabiveis, garantindo a

defesa prévia da CONTRATADA e emissao da Avaliacido deDesempenho.

11. DESCRICAO DO PROCESSO
Cabe a cada Unidade, por meio da equipe responsavel pela fiscalizacdo do contrato e com base no
Formulario deAvaliacdo de Qualidade efetuar o acompanhamento diario das atividades executadas,

registrando e arquivando asinformacdes de forma a embasar a avaliacdo mensal da CONTRATADA.

Apresentara semanalmente o Formulario preenchidoao Responsavel da Contratada para validacao, e

se cabivel, manifestacao em relacdo a avaliacdo realizada pelaCONTRATANTE.

No final do més de apuracdo a equipe responsavel pela fiscalizacdo do contrato deve encaminhar a
CONTRATADA os Formularios de Avaliagdo de Qualidade gerados no periodo acompanhados das

justificativas, para os itens que receberam notas 0 (zero) ou 1 (um).

O Gestor do Contrato, mensalmente, e com base em todos os Formularios de Avaliacdo de Qualidade
gerados duranteeste periodo, consolidara a avaliagdo de desempenho da CONTRATADA e aplicara as

penalidades cabiveis previstas nestecontrato.

Cabe ao Gestor do Contrato encaminhar mensalmente a Contratada, aavaliagdo de desempenho da
CONTRATADA, o Quadro Resumo demonstrando de forma acumulada e més a meés,

odesempenhoglobal daCONTRATADAemrelacdoaosconceitosalcancadospela mesma.

12. PENALIDADES

Tabela para aplicacdo de multas:

Descricao Valorsugerido

0litemcomnotaO(zero)oul(um) nodia Multade1%sobreaquantidadetotalderefeicoesservida
s
nodiamultiplicadopeloprecodarefeiciodemaiorvalor

02itenscomnota0O(zero)oul(um) nodia Multade2%sobreaquantidadetotalderefeicoesservida
S
nodiamultiplicadopeloprecodarefeiciodemaiorvalor

03itenscomnota0(zero)oul(um) nodia Multade3%sobreaquantidadetotalderefeicéesservida
s
nodiamultiplicadopeloprecodarefeiciodemaiorvalor

04itenscomnota0O(zero)oul(um) nodia Multade4%sobreaquantidadetotalderefeicoesservida
S
nodiamultiplicadopeloprecodarefeiciodemaiorvalor

05itenscomnota0(zero)oul(um) nodia Multade5%sobreaquantidadetotalderefeicéesservida
S
nodiamultiplicadopeloprecodarefeiciodemaiorvalor
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06itenscomnota0(zero)oul(um) nodia

Multade6%sobreaquantidadetotalderefeicoesservida

s
nodiamultiplicadopeloprecodarefeiciodemaiorvalor

07itenscomnota0(zero)oul(um) nodia SeralevadoaoDepartamento juridicopara
rescisao em relacdoaovalor

damultaepenalidadespelonao

as.

atendimentoasespecificacdestécnicascontratad

*Considerar refei¢cdes todas as variacdes de dietas para pacientes, acompanhantes, colaboradores

e autorizados.

A seguir,apresentam-se os documentos que atenderdo a metodologia de avaliacdo acima descrita:

a) Formulario de Avaliacdo de Qualidade do Fornecimento de Refei¢oes Hospitalares
Unidade:
Periodo: Data:
Contratada:
Responsavel pela Fiscalizacio:
Gestor do Contrato:
ASPECTO1:DesempenhoProfissional Peso(a) |Nota(b) |Subtotal(c=axb)
Item1: CumprimentodasAtividades 40%
Item2:Qualificagdo/AtendimentoaoPublico/Post 30%
ura
Item3:Uniformeseldentificacio 30%
Total
ASPECTO2:Desempenhodasatividades Peso(a) |Nota(b) |Subtotal(c=axb)
Item4:RefeicGesservidas 40%
[tem5:Géneroseprodutosalimenticiosemateriaisd 30%
econsumoutilizados
Item6:Condi¢deshigiénicasedearmazenamento 30%
Total
ASPECTO3:Gerenciamento Peso(a) |Nota(b) |Subtotal(c=axb)
Item7:PeriodicidadedaSupervisdo 20%
[tem8:Gerenciamentodasatividadesoperacionais 30%
Item9:AtendimentoasSolicitacdes 25%
Item10:Salarios,BeneficioseObrigacéesTrabalhist 25%
as
Total
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Totalconsideradapara Aspectos NotaFinal:
NMATACINAL ICArmatArviadacAecn + 1] 2~2) 1s | ) |
p!‘:lldlll‘duub.l
penalizacao: tenspenaliza
dos:
Assinaturador AssinaturadoCoord AssinaturadoGestor AssinaturadoRespon
esponsavel enadordeNutricao: doContrato: savel
pelafiscalizaca pelaContratada:
o0:

b) Avaliaciomensal:

Més:

Subtotal Observacgoes
ASPECTO 1:DesempenhoProfissional()
ASPECTO 2:Desempenhodas Atividades()
ASPECTO 3:Gerenciamento()

Notafinal: AvaliacaoGlobal:

AplicagdodePenalidade:

QuadroResumo

Acompanhamentoanual:

ASPECTO |Més Média

1

2

3

Total

13. RESUMO DAS OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES
DESCRICAO DAS RESPONSABILIDADES DA CONTRATATA E CONTRATANTE

Descricao CONTRATANTE CONTRATADA
Andlise de potabilidade da 4gua X
Coleta de amostras da refeicdo, manipuladores, ambiente, X

dgua para controle microbiolégico e respectivas andlises,
SEMESTRAL e quando se fizer necessario

Descarte de 6leos e gorduras X

Desinsetizacao e desratizagdo X
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Despesas com agua X
Despesas com energia elétrica X
Despesas com gas X
EPI's/ uniformes/ calcados X
Equipamentos novos (investimento) X
Equipamentos - reposi¢do para uso na unidade apds vida tutil X
Informatica (software, hardware e insumos,) X
Limpeza de caixas de gordura X
Limpeza do ambiente (piso, paredes, refeitorio) X
Limpeza dos equipamentos e utensilios
Limpeza dos vestiarios/ banheiros de uso dos colaboradores
Linha e/ou ramal telefénico
Acesso arede internet X
Manutencgao predial (hidraulica, elétrica, pintura, etc) X
Manutencao preventiva e corretiva de equipamentos. X
Exceto equipamentos de refrigeracdo (camaras refrigeradas e
congelada)
Material de escritério X
Material de higiene ( papel toalha, detergente para lavagem X
de maos)
Material de limpeza X
Nutricdo clinica, visita aos pacientes e coleta de mapas X
Refeicdo dos colaboradores da CONTRATADA X
Remocdo de lixo/ residuos para fora das instalacdes da X
CONTRATANTE por empresa especializada
Remocao de lixo/ residuos para local indicado e apropriado X
nas instalagdes da CONTRATANTE
Reposicido de utensilios de distribuicdo, cozinha X
QUADRIMESTRAL X
0,
(S;Sda/so) i (70% de
p perdas)

14. CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO
A medicdo se dard mediante ao quantitativo de refeicdes fornecidas.
0 Fechamento sera quinzenal mediante apresentacdo de Nota fiscal e documentos comprobatérios; apos

verificacdo e autorizacdo da medicdo e nota fiscal, o pagamento sera realizado em até 30 dias.

15.D0 PRAZO DE VIGENCIA DO CONTRATO
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15.1 O prazo de vigéncia serd 12 (doze) meses podendo ser prorrogado até 60 meses, conforme a lei
14.133/21.

16. FORMA E CRITERIO DE SELECAO DO FORNECEDOR

Modalidade: Pregao Eletronico.

Menor prego global.

17. ESTIMATIVA DE PRECOS

R$ 6.000.000,00 (seis milhdes de reais)

18. ADEQUACAO ORGCAMENTARIA

As despesas decorrentes deste certame correrdo no presente exercicio a conta da dotacdo orcamentaria

a seguir indicada em documento anexo.

Cacapava, 27 de agosto de 2024.

Flavia Vasconcelos de Siqueira

Janaina Rezende Azevedo Gomes Matias
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