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INSTRUMENTO PARTICULAR DE PRESTAGAO DE
SERVICOS, ASSUNCAQ DE OBRIGACOES E
OUTRAS AVENGAS

|- DAS PARTES

IDTECH - INSTITUTO DE DESENVOLVIMENTO TECNOLOGICO E HUMANO, pessoa juridica de direito privado,
associacgao civil na forma de organizacdo social, sem fins lucratives, fundada em 05 de setembro de 2005, inscrita no
CNPJ/MF sab o n® 07.966.540/0001-73, com sede na Cidade de Goldnia-Goias, 2 Rua 01, Qd. B-1, Lt. 03/05 n® 80 -
Térreo, Setor Oeste, CEP 74115-040, neste ato representada pelo seu Coordenador Executivo, Dr. José Claudio Pereira
Caldas Romero, brasileiro, solieiro, odontdlogo, portador do RG/CI n®. 224764 — SSP/G0O e do CPF/MF sob o n®.
093.517.851-87, sob a assisténcia da Assessoria Juridica deste Instituto, Dr. Marcelo de Oliveira Matias — OAB/GO
16.718, ambos residentes e domiciliados em Goignia/GO, doravante chamada, simplesmente de CONTRATANTE.

SANOLI INDUSTRIA E COMERCIO DE ALIMENTAGAO LTDA, com sede na Rua 15, QD- 44, LT-01, Jardim Santo

Antonio, nesta Capital do Estado de Goids, inscrita no CNPJ/MF MATRIZ scb o n® 33.,457.862/0001-05, FILIAL

GOIANIA sob n° n® 33.457.862/0037-08, FILIAL HGG sob 0 n® 33.457.862/0039-70, neste ato representada por quem de
zito, de agora em diante denominada de CONTRATADA.

II- DO OBJETO

01- Pedido de Cotagdo Presencial de n® 0114/2012, Autos n® 2012001081, que versa sobre a Contratagio de Empresa
Especializada em fornecimento de Alimentacdc e Nutriclo, servigos e insumos necessarios para a elaboracdo, preparo e
distribuicio de refeicfes, para atender a execugdo do Contrato de Gestio n® 24/2012 — Processo n® 201100010013821,
pactuado entre a CONTRATANTE e o Estado de Goias, através da Secretaria Estadual de Satde, visando o
atendimento e cumprimento das necessidades do Hospital Alberto Rassi - HGG e demais atividades técnico-
operacionais e administrativas afetas, tudo conforme consta detalhadamente da descricio do Pedido de Compras /

Termo _de Referéncia. Anexo [ e valores constantes da Proposta de Preco que passa a fazer parfe deste
Instrumento como Anexo I, gue deste instrumento passa a fazer parle integrante para todos os fins de direito.

Pardgrafo primeiro — Pelo objeto deste Pedido de Cotagdo Presencial, 2 CONTRATANTE apurou perante a
CONTRATADA o prego global estimado de R$ 3.232.078,32 (trés milhdes duzentos e trinta & dois mil e setenta e oito

redis & trinta e dois centavos), para o fornecimento de Alimentagdo e Nutrigo, servicos e insumos necessérios para a
elaboracdo, preparo e distribuicdo de refeigbes, constantes do Pedido de Compra / Termo de Referéncia, Anexo |, pelo
petiode de 12 {(doze) meses.

- DA EXECUGCAQ DOS SERVICOS

01- A CONTRATADA, nesta data e por estes termos, compromete-se a executar os servigos / eniregar os produtos
avengados, nos moldes constantes da Clausula precedente, sem vicio de vontade ou coagio.

02- Os servigos / produtos, objeto deste contrato, devero ser executados / entregues todos os dias da semana,
mediante demanda, conforme consta detalhadamente do Pedido de Compras / Termo de Referéncia, Anexo | e Proposta
de Prego anexo Hl, que deste instrumanta faz parte integrante.

03- No ato do recebimento dos servigos / produtos, a CONTRATANTE devera conferir as especificactes e a qdalidade
com que os mesmos foram executados / entregues, &, ainda, certificar-se de que estes foram realizados dentro dos
objetivos a que se destinam.

04- A conferéncia, nos moldes especificados no item antecedente, néo exime a CONTRATADA de processar a
reparagao dos servicos / produtos executados / entregues no caso dos mesmos ndo atenderam 3s especificagdes
contidas na “Clausula |I" deste instrumento, ou, ainda, no caso virem a apresentar qualquer incongruéncia ou vicio.

Paragrafo dnico — A CONTRATADA promovera, de imediato, contados a partir da Comunicaglo processada pela
CONTRATANTE, a reparago do servigo / produto que se encontra irregular as especificagdes constantes da “Clausu
II” destes fermos.

05- Obriga-se a CONTRATADA em manter servico emergencial que garanta os prazos de execugao d éervit; f

entrega dos produtos contratados.
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08- A CONTRATANTE, a qualquer tempo, podera reclamar ou apontar qualquer incongruéncia e/ou vicios no EM‘;DE//
executados / produtos entregues pela CONTRATADA.

07- A CONTRATANTE designard um gestor do contrato para acompanhamento e fiscalizagdo da sua execugdo, que
registrard, em relatdrio, todas as ocorréncias relacionadas com a prestac&o dos servigos / entrega dos produtos,
determinando o gue for necessario & ragularizagio das fathas ou vicios observados,

08- As decisdes e providéncias que ultrapassarem & cornpeténcia do gestor do contrato serfo solicitadas & autoridade
competente da CONTRATANTE para a adogio das medidas convenientes.

08- Os esclarecimentos sclicitados pela fiscalizagho deverdo ser prestados imediatamente pela CONTRATADA, salvo
guando implicarem em indagag¢des de cardter técnico, hipotese em que serdo respondidos no prazo maximo de 48
(quarenta e oito) horas.

10- A CONTRATADA assume a responsabilidade perante a CONTRATANTE por danos, erros, omissoes, negligéncias,
impericias ou imprudéncias ocorridas durante a execugio dos servigos / entrega dos produtos, objeto deste contrato,

IV -DO PAGAMENTO

. 1- A CONTRATANTE, por sua vez, compromete-se a efetuar 4 CONTRATADA o pagamento do Pedido de Cotagio
w_esencial em referéneia, até 10 (dez) dias (leis apds o recebimento e atesto das Notas Fiscais faturadas e referentes
a0 més anterior, mediante a apresentacio das certiddes negativas atualizadas constantes deste instrumento contratual.

Paragrafo primeiro — O pagamento pelo(s) servigo(s) efou entrega do(s) produto(s) somente sera(io) feito(s) mediante
demanda, ou seja, guando a CONTRATADA estiver prestando o servigo contratado e/ou entregue o(s) produto(s), objeto
deste contrato, e que as quantidades ¢ valores declinadas no “Pedido de Compras / Termo de Referéncia”™ s&o
meramente estimativas, nac obrigando assim o CONTRATANTE & efetuar qualquer tipo de pagamento antes da
inicializagao de tal prestagio de servigo e/ou entrega do produto, conforme avengado nas especificagdes contidas no
‘Anexo I' deste instrumento. '

Faragrafo segundo — A Nota Fiscal devera conter a especificagao dos servigos efou produtos e suas quantidades, bem
coma o valor dog mesmos, tudo de forma discriminada,

Paragrafo terceiro — Na ocorréncia de rejeicio da Nota Fiscal, motivada par erro ou incorregdes, bem como na auséncia
da apresentacio das ceriidbes negativas em nome da CONTRATADA, ¢ prazo estipulado nesta Clausula passara a ser
contado a partir da data da sua reapresentacdofregularizagio.

Paragrafo quarto — Na auséncia do pagamento por culpa exclusiva da CONTRATANTE, estd pagara, ainda, a
CONTRATADA, juros de mora de 0,5% (meio por cento) ao mas ou fragio de més.

~-dragrafo quinto — A CONTRATADA, para receber o prego/pagamento do objeto destes termos, devera apresentar a
CONTRATANTE, além da Nota Fiscal:

- Certificado de Regularidade do FGTS - CRF, expedido pela Caixa Econémica Federal;
- Certidao Negativa de Débito, expedida pelo INSS - (nstituto Nacional do Seguro Social;
- Certidso Conjunta de Tributos & Contribuigbes da Divida Ativa, expedida pega Receita Federal;

- Certidao negativa de debito em relacéo a tributos estaduais, expedida pela Secretaria da Fazenda Estadual, do Estado
sede da CONTRATADA,

- Certidao Negativa de Dé&bito emn relag8o a tributos municipais, expedida pela Prefeitura Municipal, do Municipio sede,da

CONTRATADA;

- -
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- Certid&o Negativa de Debitos Trabalhistas;

. Cadastro de Contribuintes Municipal, expedido pela Secretaria Municipal de Finangas e do Municipic sede da
CONTRATADA.

Paragrafo sexto — Relativamente aos impostos ¢ taxas sobre o valor faturado, estes deverfo obedecer a legislagao
Municipal, Estadual & Federal vigentes,

Paragrafo sétimo - Para recebimento mensal dos servigos prestados e/ou produtos entregues devera a CONTRATADA,
obrigatoriamente, apresentar juntamente com a Nota Fiscal e as certiddes declinadas no paragrafo quinto desta clausula,
e, ainda, cumprir as demais obrigagtes do contrato, sob pena de néo recebimento da(s) fatura(s).

Paragrafo oitavo - A CONTRATADA tem fotal ciéncia de que os quantitativos informados no Pedido de Compras /
Contratagties, Anexo 1, dos Autos em referéncia, 0 meramente estimativos para a demanda esperada no decorrer de
12 {(doze) meses, ndo gerando & CONTRATANTE nenhuma chrigagio de pagar e/ou indenizar no caso de nao consumir
o total de servicos / produtos / suprimentos constantes destes termos,

Paragrafo décimo — O pagamento da fatura se dard necessariamente por boleto bancario, ou crédito em conta da CEF,

\;H ediante aceite e anuéncia da CONTRATANTE.

V - DA IRREVOGABILIDADE, IRRETRATABILIDADE E SUCESSAC

01- O presente contrato & celebrade sob as condigdes expressas da irevogabilidade e irretratabilidade, obrigande seus
herdeiros e sucessores a tudo cumprir a qualquer titulo.

Paragrafo unico — Ressalve-se, entretanto, como unicas hipdteses para distrato do presente instrumento, aquela que
constituir impedimento de ordem legal &/ou inadimplemento contratual, bem como no caso de rescisao do Contrato de
Gestio firmado entre a CONTRATANTE e o ente pablico que dé provisionamento ao pagamento do objeto destes
termas,

VI - DAS TOLERANCIAS E OMISSOES

01- Fica expressamente pactuado que qualquer folerdncia por pare dos CONTRATANTES quanto ao
descumprimento(s) do(s) prazo(s), obrigacdo(Ges), compromisso(s), multa(s) e quaisquer outras avengas e detalhes
previstos neste instrumento ocu no Pedido de Compras / Termo de Referéncia, Anexo |, reputar-se-2 uma mera
liberalidade, nio gerando, jamais, novagao, perdao ou renuncia de direitos, podendo as partes, 2 qualquer momento que
~nnsiderarem conveniente, exigir o que lhe for devido, assim como todas as penalidades aplicaveis e previstas nestes

. Mmos e na legislagdo patria, com relagdo ao madimplemento da obrigagao pela parte que descumprir sua obrigagio.

02- As omiss8es, porventura encontradas e existentes neste instrumento, serdo aplicadas, subsidiariamente, as normas
do Codigo Civil Brasileiro e demais regras legais consagradas a8 matéria, especialmente aquelas contidas na Lei n°
B.666/93 e no Regulamento de Compras, Confratagies de Servicos Diversos, Reformas, Servigos Comuns de
Engenharia & Arquitetura, Obras e Alienagdes, Utilizado Para Gestdo de Unidades Hospitalares Estaduais do IDTECH.

VIl - DA CLAUSULA PENAL E DO DISTRATO

01- No inadimplemento total ou parcial das obrigagées assumidas pela CONTRATADA, a CONTRATANTE podera,
garantida a prévia defesa, aplicar &8 CONTRATADA multa de 0,5% (meio por cento) sobre o valar da fatura, par dia em
que, sem, justa causa & CONTRATADA ndo cumprir a8 obrigacbes assumidas ou cumpri-las em desacordo com o
estabelecido no Pedido de Cotagdo Presancial de n® 011/2012, ate no maximo de 10 (dez) dias, quando, entéo, incorrers
em outras cominagdes legais. :

02- A parte que der motivo para que a parte inocente tenha que recorrer acs meios judiciais para assegurar
cumprimento das condicOes aqui pactuadas, responsabilizar-se-&, tambem, pelo &nus decorrente de uma pena
convencional no importe de 10% {dez por cento) sobre o valor {otal do objeto da contratacio, independentemente de
responder, ainda, pelos honorarios advocaticios de sucumbéncia e custas processuais.

R N
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Paragrafo Gnico - Umna vez caracterizado o inadimplemento por uma das partes, procader-se-a a rescis8o a0 presentes
* termos, de forma judicial ou extrajudicial, esta Gltima mediante acertos financeiros que serdo decorrentes de pericias
proprias e democraticaments indicadas e eleitas pelos signatarios.

03- Havendo o descumprimento das obrigagbes e demais condicbes destes termos ou, ainda, & sua resciséio por culpa
exclusiva da CONTRATADA, a CONTRATANTE sujeitaré & parte infratora a perda do direito a contratagéo & a
suspensao do direito de contratar com este institute por prazo de ate 2 (dois) anos.

VIl - DAS DEMAIS DISPOSIGOES E DO FORO

01- As partes declaram ser verdadeiras todas as informacdes e declaragdes constantes deste instrumento contratual,
sujeitando-se, em caso contrério, as penas previstas nestes termos e nas legislagdes civis e criminais vigentes,
aplicdveis a espécie.

02- Para guaisquer dos efeitos previstos nas clausulas deste contrato, qualquer comunicacgéo, notificaggo elou
interpelagdo a qualquer das partes, far-se-80 por escrito & ser&o consideradas efetivadas quando expedidas pelo
-~ “artério de Titulos e Documentos & com recebimento atestado pelo Oficial de Justica, entregues pessoalmente, contra
k»—;ecit:u:x ou remetidas pelos correios mediante aviso de recebimento (AR), sob registro, a0 endereco constante deste
instrumento, dentre outros meios previstos em lei.

03- As sangdes previstas neste Instrumento poderfio ser relevadas na hipétese de caso fortuito ou forga maior, ou na
auséncia de culpa da parte, devidamente comprovada perante a signataria inocente;

04- Para efeito de contagem do prazo, excluir-se-3 o dia do inicio e incluir-se-d o do vencimento, com base nho
Regulamente de Compras, Contratagdes de Servigos Diversos, Reformas, Servigos Comuns de Engenharia e
Arquitetura, Obras & Alisnagoes, Uiilizado Para Gestao de Unidades Hospitalares Estaduais da CONTRATANTE.

05- Como condicao para celebragio deste instrumento, a CONTRATADA deverd manter, durante toda a vigéncia
contratual, as mesmas condigbes de habilitagio exigidas por ocasido da contratagdo, constante dos Autos em tela,
atualizando todas certiddes efou documentos que estiverem vencidos na data de assinatura do vertente contrato € por
ocasido dos recebimentos mensais da prestagio de servigos.

06- A CONTRATADA ficara responsavel por todos e quaisquer danos (civeis, criminais e outrog) que seus servigos /
produtos, objeto destes termos, venham comprovadamente causar a terceiros e/ou & CONTRATANTE & a0 seu
patrimbnio, reparando, 4 suas expensas, 0$ mesmos sem gue lhe caiba nenhuma indenizagao.

“;u7- A CONTRATADA obriga-se a manter sigilo sobre as informagdes recebidas da CONTRATANTE em razao dos
servicos prestados sob este contrato, tais como especificagdes, dados técnicos, dados comercials, contabels, financeiros
e outros, nao os divulgande de gualguer forma e sob quaiguer prefexto, sendo a sels empregados que tenham
necessidade da informagao para a execucgdo dos servicos / fornecimento de produtos ora contratados, sob pena de
responder por perdas e danos, sem prejuizo da apuragdo da responsabilidade penal de seus representantes legais e
empregados.

08- Fica vedado a qualquer das partes sem & expressa anuéncia da outra, transferir ou ceder, a qualquer titulo, o3
direitos & obrigacdes assumidas neste contrato.

09- As despesas com frete, lransporte, salarios de funcionarios da CONTRATADA elou de terceiros por ela
arregimentados para a execucdo dos servicos, objeto deste instrumento, bem como os encargos sociais / previdencidrios
/ fundigrios, direifos trabalhistas, indenizacoes civeis, criminais & trabalhistas, ressarcimento por acidente de transito e/ou
do trabalho e outras expensas dai decorrentes, serdo de sua inteira responsabilicade,

10- A relaggo entre as partes ndo caracteriza, entre estes, vincule societério e/ou empregaticio, pois néo se faz presente
a habitualidade, assiduidade, pontualidade e salaric, cabendo, tdo somente, a CONTRATADA, desenvolver seus
trabalhos de forma satisfatdria e dentro dos prazos estabelecidos nestes termos.

11- A relagio entre & CONTRATANTE e os funcionérios da CONTRATADA, se houver, nao caracteriza, entre aslgs,
vinculo empregaticio, pois ndo se faz presente a subordinagdo, assiduidade, ponfualidade e remuneracao salarial/dos
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trabalhos entre as partes, sendo que este empregado encontra-se sujeito e condicionado ao recebimento de ordens

exclusiva da CONTRATADA, ficando esta obrigada & remunerar mensalmente seus colaboradores e a pagar-lhe
os direito trabalhistas e encargos sociais / previdenciarios / fundiarios. ‘
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12- Q presente instrumento tera vigéncia de 12 (doze) meses & poderd ser adifado nos limites estabelecidos no
Regulamento de Compras, Contratagbes de Servicos Diversos, Reformas, Servigos Comuns de Engenharia e
Arquitetura, Obras e Alienages, Utilizado Para Gestio de Unidades Hospitalares Estaduais do IDTECH, devendo &
prorrogacio ser justificada por escrito e previamente autorizada pela autoridade competente.

Paragrafo Gnico — Pactuam as paries que, a qualquer iempo, o presente instrumento contratual podera ser distratado
unilateralmente pela CONTRATANTE, sem a incidéncia de qualguer multa, penalidade ou dnus, a excecan dos aceros
finais que eventualmente estiverem pendentes junto 4 CONTRATADA, caso sé materialize a resciséo do Contrato de
GestZo firmade entre o IDTECH e o ente plblico gue da provisionamento a0 pagamento do objeto destes termos.

13- As partes contratantes elegem o Foro da Comarca de Goiania/GQ, como competente para dirimir quaisguer dividas,
acdes ou atos oriundos do presente instrumento, pelo que se tem por renunciade qualquer outro foro por mais
privilegiado que seja. : ‘

E, por estarem assim justos e contratados, assinam o presents documento em trés vias de igual teor e forma, para um.
30 efeito, na presenga das testemunhas ao final nomeados € que a tudo assistiram e conhecimento tiveram, para gue
. urtam seus juridicos e legais efeitos.

Goiania/GO, £ de ,.CJQIMA.&/O 2012,

CONTRATADA

Testemunhas:

il
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“P“Pmﬁt l/{a.fu(m de %_‘:b
Nome: Nome: M Narson Ao g{,ﬁq}

RG/CI: Reic: A 240t 90
CPE/MF: _— cpEmF: I8 S .S 4. 620-8)
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ANEXO |

PEDIDO DE COMPRAS/TERMO DE REFERENCIA
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Setar de Nutrigao do Hospital Alberto Rassi - HGG

OBJETO
Contratacio de Empresa Especializada em fornecimento de Alimentaciio e Nutrigio, servicos e insumos
necessarios para a elaboragdo, preparo e distribuicdo de refeigdes, visando atender as necessidades do Hospital Alberto

Rassi — HGG, conforme especificagdes no edital & seus anexos.

JUSTIFICATIVA

Garantir o fornecimento adequado & balanceado de refeigdes aos pacientes, acompanhantes e colaboradores do
hospital Alberto Rassi - HGG.

ESPECIFICACAQ DO$ SERVICOS

0 objeto a ser cotado deverd atender as especificagbes ¢ gquantidades conforme Anexos |, Termo de Referéncia;

PRAZO, LOCAL DOS SERVICOS

Os servigos sero prestados no restaurante do Hospital Alberto Rassi — HGG e a proponente vencedora recebera todas
as instrugdes e responsabilidades de uso do espago fisico destinado aos servicos;

A produgao e distribuiggo das diversas refeigbes deverao estar de acordo com as normas, rotinas € padronizagbes
constantes do termo de referéncia;

A prestacao dos servigos sera realizada nos dias Oteis, aos sabados, domingos e feriados, em periode integral (matutino,
vespertino & hoturno) sem interrupgao;

A distribuicio de refeigdes sera efetivada nos hordrics constantes deste termo, diretamente nos leitos dos pacientes
internados & de acordo com a rotina, nos setores fechados (C.Cirdrgico, UTI, CME), no refeitorio dos servidores e outros
setores das Unidades gquando necessario;

As refeicdes serfio preparadas diariamente de acordo com 03 cardapios de dietas gerais, especiais & alimentagdo
infantil. A elaborag&o dos cardépios sera mensal e teré a aprovagéo da equipe de nutricionista da Unidade. Os cardapios

exiras. de atendimento individualizado de pacientes, sergo elaborados diariamente por solicitacio das (os)
nutricionistas(os) (;

O controle de refeigbes servidas sera efefivado por tipo de refeigao, por meio de mapas diarios de: Dietas de pacientes,
Refeitorio, Distribuicio Areas Fechadas, Mapa Didrio: Leite/Café/Cha/Suco, com fechamento digrip/mensal pelos

profissionais nutricionistas, servindo os resultados para compor 2 fatura mensal para © pagamento da Em a
contratada;

Os mapas diarios de controle de refeigdes servidas, serfio obrigatoriamente preenchidos e assinados, pelos(as)
profissionais nutricionistas da Unidade — como requisitantes, e por todos os servidores que receberao as refeigbes,

-
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Toda refeiggo distribulda para servidores sera controlada por meio de lista diaria de escala elaborada junto ao RH da
Unidade ou Cartao Refeicso, de emissdo mensal pelos Setores de Recursos Humanos do IDTECH, preenchides cem
base nas escalas de trabalho de cada profissional constando os horarios € dias da semana trabalhados;

Os Servidores autorizados a receberem refeigbes sempre daverdo apresentar o cracha de identificago nas entradas
dos refeitdrios, para conferéncia e assinatura dos mapas diarios ou listas de controle de refeigbes servidas e receber
alimentagao.

REQUISITOS TECNICOS

Sera exigido da proponente vencedora independente de constar no edital da sessao publica de conratagdo, a seguinte
documentacio em conformidade com o objeto:

3. Alvara Sanitario da empresa licitante, expedido pela Vigilancia Sanitaria Estadual ou Municipal,
conforme exigido pela Lei Federal n® 63.60/76 (art 2°), Decreto Federal n® 79.094/77 (art. 2° e Portaria
Federal n® 2.814 de 28/05/98;

1. Registro ou inscrigéo da empresa na entidade profissional competente (Conselho Regional de Nutrigdo),

7. Comprovante de possuir em seu gquadra permanente, profissionais de nivel superior em nutricao,
devendo atender o preconizado na Resolugdo CFN N° 466/2010 do Consetho Federal d& Nutricionistas;

1. Declaragdo de que @ empresa elaborara e implementara em um prazo maximo de 45 (quarenta e cinco)
dias apos o inlcio da prestago de servigos, o Manual de Boas Praticas de Fabricagio e Manipulago de
Alimentos (MBPF) & o documento de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle = APPCC — com
o3 respectivos fluxogramas, conforme descrito neste termo — OBRIGAGCOES DA CONTRATADA.

1 Cerificado de vistoria do veiculo para o transporte de alimentos expedido pela Vigilancia Sanitaria,
conforme a Resolugao RDC n® 216/04 da ANVISA,;

DISPOSIGOES GERAIS

As proponentes deverdo realizar vistoria prévia, para facilitar a composigio do custo, no Hospital Alberto Rassi —
HGG;

O pagamento seré efetivado mediante Nota Fiscal emitida pela CONTRATADA, apds aprovaco pelo Executor do
Contrato das faturas previamente apresentadas e aprovadas discriminando o quantitativo & valor das refeigbes
servidas. A Nota Fiscal devera ser atestada pelo Executor do Contrato e a quem mais a autoridade superior do
IDTECH delegar;

Apés apresentacao da Nota Fiscal, tendo seguido os tramites acima especificados o IDTECH deveré efetuar o
pagamento a CONTRATADA em até 10 (dez) dias uteis.

PROPOSTA DE PRECO:

A proposta de preco devera ser obrigatoriamente acompanhada da especificagao completa dos servigos a ser

e

executados, de forma clara e inequivoca.
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O contrato a ser firmado entre O Institute de Desenvoivimento Tecnologico @ Humano - IDTECH e a proponente
vencedora tera vigéncia de 12 (doze} meses, a contar da data de sua assinatura, poderé ser aditado e /ou prorrogado
por iguais e sucessivos periodos, confarme prevista em regulamento da Instituicio.

O contrato a ser firmado entre O Instituto de Desenvolvimento Tecnologico & Humano - IDTECH e a proponente
vencedora podera ser reincidido pela CONTRATANTE sem 6nus algum caso o contrato de gestdo da mesma com ©
Governo do Estado por meio da Secretaria Estadual de Salde seja interrompido e ou finalizado.

DOS QUANTITATIVOS/REFEICOES/HORARIOS

QUANTITATIVOS MENSAIS ESTIMADOS
Estimativa mensal de cada tipo de refeigao:

- a) Alimenta¢ao para pacientes adultos

Dietas Gerais e Espegciais

s o ‘ o Quantidade
Iterp | lUmdade Refeigbes o N | Mensal
01 Unid Refeigao Quantitativo
02 Unid Desjejum 2850
03 Unid Colagio 1000
04 Unid Almogo 3300
05 Unid Merenda 2900
06 Unid Jantar 3000
07 Unid Ceia 2700
Dietas Liguida Pastosa e Liguida
ltem ~ . |Unidade = | Refeigoes Quantidade
‘ - Mensal
01 litro Desjejum 100
02 litro Colagio 150
03 litro Almogo 200
04 litro Merenda 100
05 litro Jantar ‘ 180
06 litro Ceia 80
b)Alimentagac para paciente infantil (até 12 anos)
Dietas Gerais e Especiais
ltem - |Unidade | Refeicbes | | Quantidade
= - | Ménsal
01 Unid Desjejum 20
02 Unid Colagao 20
03 Unid Almogo 20
04 Unid Merenda 20
05 Unid Jantar 20
06 Unid Ceia 20 j

Folhas n°31_€1_9)_
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c)Refeigbes para Acompanhantes legaimente instituidos
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ltem | Unidade | Refeigdes duantidade
01 Unid DESJEJUM 2650
02 Unid ALMOGO 2650
03 Unid MERENDA (*) 50
04 Unid JANTAR 2550
Obs: Apenas para maes gue amamentam
d) Refeigbes Para Funcionarios:
tem | Unidade - | Refeigdes ‘ a:ﬁggf’ade
01 Unid DESJEJUM 6500
02 Unid ALMOCO 4900
03 Unid LANCHE 5000
04 Unid JANTAR 1250
e)Previsdo de Extras:
Item Unidade Refeigdes ou Alimentos . ‘I“Qn:zggrade
1 und Agua de coco 200 ml 150
2z ke Banana 20
3 ka Biscoitos diversos 10
4 | Bebida de soja 10
5 | Bebida de soja light 15
6 I Caldo de legumes- escaldado 70
7 I Café preparado 50
8 I Cha preparado 50
9 I Coguetel de frutas laxativo 5
10 kg Gelatina de fruta 20
11 kg Gelating diet 15
12 kg Gelo mineral &0
13 und jogurte diet UHT 100 g 150
14 und logurte de polpa UHT 100 g 200
15 I Leite desnatado UHT 80
16 Kg Maga 18
17 Kg Manga 5
18 kg Mexerica 5
19 kg Maméao 5
20 kg Melancia 25
21 i Mingau de leite integral 15
22 I Mingau deslactosado 30
23 kg Ovos preparados diversos 10
24 kg P3es diversos com manteiga 30
25 kg Queijo tipo mussarela 1
26 kg Quitandas 50
27 kg Sanduiches 5 oy .
28 [ Suco de frutas 1100 | ARV
29 I Sopa de legumes 200 /

T
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30 kg Semente de linhaga 5
31 kg Farelo de aveia 5
32 kg Carnes em geral preparada 15

f) Horarios das Refeigoes

Preparadas e Distribuidas nas Unidades Hospitalares

Alimentagao para pacientes (adulto e infantil) / Funcionarios / Acompanhantes e Residentes:

REFEICAC |Para preparagéo eHorario para Horario para|Horario para distribuicao
distribuigao naldistribuicdo aos| distribuicdo aos |aos
COZINHA PACIENTES FUNCIONARIOS |ACOMPANHANTES

Desjejum  07:00 07:30 - 08:30 07:30-08:30 07:30 - 8:30

Colagio 09:00 09:00 -10:00 - -

Almogo 11:00 11:30 - 12:30 11:30 - 13:30 11:30 = 12:30

Merenda [14:00 14:30 - 15:30 15:30- 16:30 -

(Jantar 17:00 17:30 - 18:30 19:30 - 20:30 19:30 - 20:30
Ceia 20:00 20:00 - 21:00 - -
Ceia DM 21:30 22:00 - -

Afimentagdo preparada e distribuida pelo Lactario e/ou Area de sonda

Preparagbes Horario de Preparo Horario / Frequéncia de distribuicio
Formulas lacteas 07:00, 13:00, 18:00 3 em 3 horas

Sopinha 10:00 e 16:00 11:30 & 17:00

Papa de frutas 10:00 14:00

Mamadeiras de suco 09:00 e 14:00 10:00 e 15:00

Mamadeiras de cha 07:00, 13:00, 18:00 eventual

Dieta Enteral 3 em 3 horas

q) Exemplos das Dietas:

- Dieta Geral
REFEICAO COMPOSICAQ
Bebida Lactea (leite com café ou achocolatado ou bebida de soja)
P30 francés ou de forma ou bisnaga com margarina ou geleia
Desjejum
Colacao Fruta ou suco

Almocgo e Jantar

IArroz, feljo ou leguminosas

Carne bovina ou aves

Guarnicao: 4 base de legumes ou vegetais folho$os ou massa
Salada: vegateal ABe C

Sobremesa; fruta, alternar com doce

Bebida lctea (leite com café ou achocolatado) ou suco

Merenda Paes variados ou bole ou bolacha ou torradas com margarina ou
geleia
Ceia Bebida lactea (leite com café ou achocolatado) ou ¢hé de ervas

Bolacha ou biscoito ou torrada ou outros com geleia oy margaring

Dieta Liguida pastosa e liguida

™\
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REFEIGAQ COMPOSICAD

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado) ou mingau ou
Desiejum vitamina
Colacao SuUco QU creme de fruta

Almogo e Jantar

Sopa ( variada)
Carnes desfiadas ou moidas
Sobremesa: gelatina ou creme de fruta ou doce em pasta

Merenda Bebida lactea (leite com café ou achocolatado) ou mingau ou
vitamina ou iogurte
Ceia Bebida lactea (leite com café ou achocolatade) ou chd de ervas

Dieta pastosa

REFEIGAQ COMPOSIGAQ

Bebida lactea (leite-café ou achocolatado)
Desjejum Bolachas ou biscoitos ou po doce com margarina ou geléia
Colacio Suco ou fruta macia

Almogo e Jantar

Arroz pastoso

Caldo de feijao

Puré de legumes ou feculentos

Carne bovina, ave

Sobremesa: gelatina ou fruta macia ou creme de fruta ou doce em
pasia

Merenda Bebida lactea (leite-cafe ou achocolatado) ou suco
Bolachas ou biscoitos ou torradas com margarina ou geléia
Ceia Bebida lactea leite com café ou achocolatado ou chd de ervas

Bolachas ou biscoitos ou pao doce com geléia ou margarina

Dietas Hipocaldricas

REFEIGAO COMPOSIGAQ
' Desjejum
Café com leite desnatado com adogante
Meio pbo francés ou bolacha salgada com geléia caseaira diet
Colacio

Suco com adogante ou fruta

Almogo ¢ Jantar

Arroz (3 colheres de sopa)

Feijfio (2 colheres de sopa)

Guarnigao: legumes ou vegetais folhosos cozidos
Carne bovina, aves (1 porce pequena sem frituras)
Salada: vegetais folhosos -

Sobremesa; fruta ou sobremesa dist

Merenda e Ceia

Café com leite desnatado com adogante ou ogurte desnatado ou
BUCO ou ché com adogante

Meio péo francés ou bolacha salgada com geléia caseira diet

Ceia 2

Fruta ou suco com adogante

— A
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Dietas Hipercaldricas e Hiperprotéicas
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O cardapio 2 a consisténcia devemn ser © Mesmo da dieta geral acrescidos em calorias totais e proteinas. \ w;L

REFEIGAO COMPOSIGAO

Desjejum Bebida lactea (leite com cafe ou achocolatadeo)
Pao frances ou de forma ou bisnaga ou outros com margarina ou
geléia

Colagio Suco ou fruta

Almogo e jantar

Arroz e feljio ou leguminosas reforgado, carne bovina ou aves
Guarni¢io a base de lsgumes ou vegetais folhosos ou massas
Salada: vegatal A, B C

Sobremesa: fruta alternada com doce

Merenda

Bebida lactea (leite com cafe ou achocolatado)
Paes variados ou bolo ou bolacha ou torradas com margarina ou

Ceia

eleia
Bebida lactea (leite com café ou achocolatado)
[Bolachas, biscoitos ou torrada com geleia ou margarina

Dietas Hipolipidicas

Esta dieta difere da dieta geral, pois devera excluir os alimentos ricos em gordura, tals como: carnes gordurosas,

laticinios integrais, efc.

A preparagdo devera ser feita separadamente, sem adigao de oleo.

Dietas ricas em fibras laxativas

Na elzboracao dessas distas deverdo sér acrescentados:

Almogo e jantar; Vegatais rico em fibras;

A sobremesa e o suco devem ser a base de frutas cruas ricas em fibras;
Samentes ou module de fibras ou fareio de aveia serdo acrescidos quando solicitado pela Contratants.

Outras Dietas Especiais

As demais dietas de rotina ou terapéuticas, deverdio seguir as orientagbes definidas pela CONTRATANTE, segundo o3

padrées estabelecidos em seu Manual de Dietas.

Composicao das refeices para Funcionarios, Acompanhantes legalmente instituidos e Residentes:

REFEIGAO

COMPOSICAQ

Desjejum e Merenda

Bebida lactea (café com leite ou achocolate)
Pao francés ou bisnaga com margarina ou geleia

Almogo & Jantar

Arroz, feijdo.

Prato principal: carnes em geral

Guarnigao: legumes, vegetais, folhosos, farofas, massas, etc.
Salada: vegatais A, B e C atc.

Sobremesa : doce em tablete ou fruta ou doce em pasta
Café puro com e sem aglcar (50 ml)

Residente e acompanhante: Desjejum, almoco € ceia.

Cardapio

Regras gerais Para a elaboragio do cardapio diario devera ser observada a relacao de géneros ¢ produtos alimenticios
padronizados, com 03 respectivos consumos per capifa e frequéncia de utilizagao, atendendo as necessidades
energéticas diarias requeridas de acordo com a idade e atividade do individuo, segundo "Recommended Dietary

Allowances” (R.D.A) revigao 1989,

e
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A técnica dietética de preparo ficard a critério da Contratada, observadoe o cardapio previamente apr
Contratante.

Para o atendimento das necessidades nutricionais didrias recomendadas, deverfo ser organizados cardapios variados
com base na relagio de géneros e produtos alimenticios padronizados.

Os cardapios deverdo ser elaborados trimestralmente e compativeis com as estagdes climaticas, com frequéncia de
repeticao mensal pela Contratada.

Os cardépios deverio ser apresentados completos ao Contratante, com antecedéncia de 30 (trinta) dias em relagio ao
1* dia de utilizagdo, para a devida aprovagio, gue devera ser realizada no prazo méaxime de 08 (oito) dias uteis, podendo
o Contratante, em condigbes especiais, alterar o cardapio apresentado, mantendo os padroes estabelecidos em confrato.

Os cardapios elaborados deverao obedecer aos critérios de sazonalidades, e planeiados conforme as condigbes fisicas
e patologias do individuo, atendendo as leis fundamentais de alimentacéo de Escudero (guantidade, qualidade, harmonia
& adequagao).

Os cardapios aprovados somente poderdo ser alterados peld Contratada se aprovado pelo Contratante apés andlise das
motivagbes formais, encaminhadas com o prazo de antecedéncia de 48 (quarenta e oito) horas, salvo se forem relativos

", aitens de hortifrutigranjeires.

A elaboragio de cardapios normais ou especiais (dietas) obedecera a normas estabelecidas pelo Servigo de Nutricao e
Dietética (SND) do Contratante.

Os cardapios deverdo apreseniar preparagfes variadas, equilioradas e de boa aparéncia, proporcionando um aporte
calorico necessario e uma boa aceifagio por parte dos pacientes.

Deverao ser plangjados cardapios diferenciados para pacientes, em datas especiais (Pascoa, Natal, Ano Novo, Dia das
Criangas, Dia dos Pais, Dias das Maes, Festas Juninag, Aniversario da Unidade Haspitalar, Dia Internacional da Mulher,
etc.), respeitando-se as caracteristicas especificas de cada dieta, conforme padrio determinado pelo SND. (Servigo de
Nutricao e Dietetica).

Para estimular a aceitabilidade das refeictes nas diversas dietas, poderfo ser requisitados molhos especiais a base de
limao, pimenta, especiarias, ervas aromaticas, tomate etc, os quais devem ser preparados de acordo com as
recormendagdes das nutricionistas do Contratante.

Deve-se ressaltar a importéncia da apresentagéo de todas as preparagbes servidas, como forma de estimulo a ingestao
de uma alimentacao adequada, visando a recuperagio e ou manutencao do estado nutricional dos pacientes.

Deverao ser previstos cardapios diferenciades aos pacientes cujo padrie alimentar tenha influéncias de preceitos
- religiosos, tabus, habitos alimentares e socioculturais, em consonéncia com o estado clinico & nutricional do mesmo.

- CRIANGAS 2 A 12 ANOS

O balanceamento nutricional da alimentacéo infantil deverd estar na proporgéo adequada de calorias e nufrientes (carboidratos,
proteinas, gorduras, vitaminas e sais minerais) necessarias para garantic o perfeito grescimento e dezenvolvimentae da crianga. A
alimentaclo infantil nao difere da alimentagio do padrao do adulte, mas reserva aigumas particularidades, as quais devem ser
respeitadas nas terapias nutricionais aplicadas.

- CRIANGAS ATE 08 ANOS

Requerem cuidados na selegio de seus utensilios, gue devem ser adequados & escelhidas com o intuite de dar conforto & seguranga
& crianca, pois nesta faixa etarfz o que predomina é o uso dos cinco sentides. Gradativamente ocorre a descoberta do poder de
decis@o na escolha da dieta, onde um diz a crianca aceita um determinado alimenta & em outro, ela rejeita. Qutre fator importante ¢

gue =33 temperaturas exiremas devem ser évitadas, pois a palatabilidade é agugada, detectando prontamente sabores, principalmente
o8 estranhos.

- CRIANCAS APOS 08 ANQS

S50 capacitadas a escolha de preferéncias alimentares por j& saberem selecionar os alimentes preferides. Tem facilidade para
incorporar habitos alimentares de quem admira, onde o exemplo é fundamental. Nesta faixa etaria deve-se estar atento a anorexia,
gue pode estar asscciada a caréncia de vitarminas e minerais, em especial ao Ferro. O cresciments & lento, porém constante,
acompanhado de um aumento na ingestao alimentar.

As preparacdes devem ser variadas para a estimulagiic sensarial;

Devem fornecer nutrientes adequados, através de alimentos apetitosos e preparados com seguranca, considerande o3 padrdes de
desenvolvimento culturais no plangjamento de cardapios. ‘

Camposicio do cardapio 2 a 12 anos A textura dos alimentos deve ser adequada, enfocande que devemos estimular a mastigacap,
principalmente em criangas que nao sa0 mais lactertes. Evitar oferta de alimentos com consisténcia parecida, procurando manter '
equillbrio entre as preparagbes. A cor varfada das preparacbes estimula a sua aceitago. A mesma coloragag deve ser evitad
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lembrando gue com a mudancga das cores das hortalicas, varia a oferta de vitaminas e sais minerais. A variedade de alimen
proparcionar a oferta de carnes, leguminosas, lsite e derivados e frutas, de forma alternada e acumulativa, objetivandq gtln _
alimentacéo balanceada e equilibrada sob o ponto de vista nutricional, além de adequada as sUas necessidades fisioldgicas e
patoldgicas. ‘

- ACOMPANHANTES LEGALMENTE INSTITUIDOS

A refeigio sera fornecida nos padrbes estabelecidos para o paciente da dieta geral. A dista geral destinada aos acompanhantes
devera se adequar, sempre que possivel, @os habitos alimentares da comunidade, distribuidos em 03 (trés) refeighes diarias,
desjejum, almogo & jantar, em horarios regulares, fornecendo no minime 2.700 calorias por dia.

Dietas

- Dieta Geral Paciente Adulte

Destinada aos pacientes adultos que necessitam de uma alimentagao normal, sem restrigio a qualquer nuiriente & sem
necessidade de acréscimos nutricionais.

Consisténcia: normal, e devera se adegquar, sempre que possivel, 208 habitos alimentares da comunidade.
Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

Distribuico: em 06 (seis) refeicbes diarias: desjejum, colagao, almogo, merenda, jantar e ceia, em horarios regulares,
fornecendo em média 2.700 calorias/dia.Podera ser solicitado pelo Contratante mela porgéo das refeigdes.

- Dieta Geral Paciente infantil

A distribuicao da dieta geral para paciente infantil devera ser efetuada em 06 (seis) refeigbes dirias: desjejum, colagio,
almoco, mergnda, jantar & ceia, em horéries regulares. Devera apresentar uma redugdo de 30% no per capta dos
seguintes alimentos: arroz, fejjéo, carnes em geral e guarnigao,

- Dieta Branda

Destinada aos pacientes com problemas mecanicos de ingestdo, digestdo, mastigagac e degluticdo, que impegam a
utilizacao da dieta geral, havendo assim a necessidade de abrandar os alimentos por processos mecanicos ou de
cocgao para melhor aceitabilidade. E utilizada em alguns casos de pos-operatorios para facilitar o trabalho digestivo.
Esta dieta & usada como transicdo para a dieta geral. Deve formecer calorias de acordo com as necessidades do
paciente, com as seguintes caracteristicas.

- Consisténcia; macia, a celulose e o tecido conectivo (fibras da carne) devem ser abrandados por coc¢do ou acglo
mecinica; ‘

- Distribuigéio: 05 {cinco) refeigbes diarias;

- Caracterisiicas: normoglicidica, normalipidica e normoproteica;

- Composi¢do das refeicbes deve ser a mesma da dieta geral. ‘

- Almoco e o jantar deverdio apresentar as mesmas preparagbes da dieta geral, usando sempre que possivel, os mesmos
ingredientes, com as seguintes ressalvas:

- n&o incluir vegetais crus nas saladas,

. evitar frutas muito 4cidas e as de consisténcia dura que, todavia poderao ser servidas depois de cozidas;

- restringir alimentos que possam provocar distensdo gasosa € condimentos fortes;

- hao incluir frituras, embutidos & doces concentrados. ‘

- Dieta Pastosa

Destinada a pacientes com problemas de mastigagdio e deglutigio, em alguns cases de pos-operatorios & Casos
neurcldgicos. Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas.

- Os alimentos que constam desta dieta devemn estar abrandados e cozidos, apresentando © grau maximo de subdivisao
& COCCA0 e uma congisténcia pastosa,

- Distribuicio: 06 (seis) refeictes.

- Caracteristicas: normaglicidica, normalipidica & normoproteica.

- Composigio das refeicbes deve ser a mesma da dieta branda, evitando apenas os alimentos que n2o possam ser
transformados em consisténcia pastosa.

- Dieta Leve | (__\I\,\ L
L) !
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/



-

%

IDTeECH
Destinada a pacientes com problemas de degluticao e intolerancia a alimentos sélidos, em pré-preparo de
e pas-operatorios. E usada tambem como transicac para a dieta Branda e Dieta Geral. Deve fornecer calorias ¥g acordg,
com as necessidades do paciente, com as seguinies caracteristicas:
- Consisténcia: semiliquida.
- Distribuico: 06 refeigoes diarias (desjejum, colaggo, almogo, merenda, jantar e ceia).
- Caracterlsticas: normoglicidica, normolipidica & normoproteica. ‘
- Composigao das refeigdes: Sopa, contendo came ou substituto, leguminosa (ervilha, lentilha, fefjdo branco, grao de
bico, fejjdo etc.), dois tipos de vegetals (folhoso e outro legume), tipo de feculento (batata, mandioca, cara, inhame etc.),
tipo de cereal (arroz, macarrdo, fuba, aveia efc.).
- Deve ser preparada utilizando uma quantidade minima de dleo, cebola, tomate e cheiro verde,
- Deve ser prevista a inclusio de suplementos nutricionais, a base de proteinas, carboidratos complexos e outrog, em
quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais dos pacientes e atingir o minimo calorico estabelecido,
recomendado para este tipo de dieta.

-Dieta Liquida

Destinada a pacientes com problemas graves de mastigagao e degluticao, em casos de afecgao do trato digestivo (boca,
esdfago), nos pré & pos-operatorios, em determinados preparcs de exames. Deve fornecer calorias de acordo com as
necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas.

- Consisténcia: liquida, sendo que alimentos & preparagdes desta dieta so os mesmos da dieta leve, devendo ser
liquidificados para gue apresentem consisténcia liguida,

- Distribuigao: 06 refeigbes diarias

. Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

- Deve ser prevista a inclusdo de suplementos nutricionais a base de proteinas carboidratos complexos e outros, m
quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais do paciente e afingir o minime caldrico estabelecido
para este tipo de dieta.

-Dietas para Diabéticos

Destinada a manter os niveis de glicose sangiinea dentro dos pardmetros de normalidade, suprindo as calorias
necassarias para manter ou alcangar © peso ideal em adultos, indices de crescimento normal ¢ desenvolvimento em
criangas e adolescentes, aumento das necessidades metabolicas durante a gravidez e lactagio, ou recuperagio de
doengas catabolicas. Podem ter consisténcia normal, branda, leve ou liquida e atender ao valor calérico prescrito para
cada uma delas devendo ser fracionada em 6 refeigdes/ dia, com inclusdo de uma segunda ceia, Os card&pios das
dictas para diabéticos devem ser os mesmos da dieta geral utilizando, na medida do possivel, 05 mesmos ingredientes &
formas de preparo, observando:

- Restricdes @0 aglcar das preparagdes que devera ser substituido por adogante artificial (100% SUCRALOSE) em
sachés, previamente aprovade pela nutricionista do Contratante & em quantidade determinada pelo Contratante;

- As sobremesas doces deverio ser substituidas por frutas da época ou preparaces dieteticas, conforme Foraria
ANVISA n° 29 de 13/01/98 que trata do Reguiamente Técnico referente a alimentos para fins especiais "dist",

-Na ceia 2 deve ser previsto uma fruta ou suce. ‘

- No almogo e jantar devem garantir o aporte de fibras de no minimo 20 g por dia.

- As guarnigbes a base de farinhas deverdo ser substituidas por outras com menor teor de glicidios sempre que houver
restriges ao total caldrico. 3

- Dietas Hipossodicas

Destinada a pacientes que necessitam de controle do sddio para a prevencio e o controle de edemas, problemas renais
& hipertenséo. O cardapio & a consisténcia devem ser o mesmo da dieta geral, com a redugdo ou excluséo do sal de
cozinha, oferecendo sachés individuzlizados de sal de adicdo (1 g). Devem garantir © mesmo apotte calérico da dieta
geral, stendendo a consisténcia requerida (dieta branda, leve ou liguida).

- Dietas Hiperproteicas e Hipercaldrica

Destinada a pacientes que apresentam condicdes hipermetabolicas € infecciosas (AIDS, cancer / quimioterapia, dialise /
hemodialise, transplante, queimados etc.), com necessidades nutricionais aumentadas e diferenciadas. O cardapio e a

consisténcia devem ser o mesmo da dieta geral acrescidos de calorias e proteinas.

Dietas Hipocolesterolémica

Destinada aos individuos que necessitam de restricao de alimentos ricos em colesterol e gorduras saturadas, tais coma:
carnes gordurosas, bacon, banha, embutidos, pele de frango, dleo de dend&, gordura de coco, manteiga cacau,
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queijos gordurosos, laticinios integrais, produtos de panificagao com creme, gordura vegetal hidrogenada €
preparados com a mesma, frutos do mar e outros. Recomenda-se o aumento de fibras soldveis na dieta.

- Digtas ricas em fibras ou laxativas

Destinada a pacientes que apresentam obstipacgao intestinal ou com necessidades elevadas de fibras. No
almogo e jantar; vegetais ricos em fibra. A sobremesa deve ser a base de fruta crua rica em fibra. As
recomendagdes dietéticas para este tipo de dieta sao aproximadamente de 20 a 35 g de fibra dietética por dia
para pacientes adultos. Para pacientes infantis (acima de 2 anos) somar a idade mais 5g.

Lactario

O Lactario & a unidade responsével pelo processamento e distribuicdo de formulas lacteas e alimentagdo infantil. A
execucio dos servigos abrange a prescrigao dietética, recepgio dos géneros e materiais, preparo, porcionamento e
envase, armazenamento & distribuigao.

Entre as formulas lacteas, destacam-se!

" . Leite comum: Destinadas a suprir as necessidades nutricionais do lactente ao longo do primeiro ano de vida. 580

preparadas com leite in natura pasteurizado tipo B {integral e fervido) ou com leite em po integral em diluictes
adequadas, acrescidas ou néo de produtos farinaceos, adogantas ou ndo. ‘ |

- Formula Infantili Comum: Destinadas & sLuprir as necessidades do lactente ao longo do primeiro ane de vida. 5&0
preparadas com leite maternizado, leite em pé modificado, leite integral enriquecido com complemente nutricional,
acrescidos ou ndo de produtos farindceos & base de cereais pre-cozidos (arroz, rmilho, aveia) amido de milho, farinha
lactea, flocos de cereais e outros, Os adogantes poderio ser aglcar, glicose, maltodexirina e adogantes artificiais, de
acordo com a prescri¢@o médica ou do profissional nutricionista.

- Formula Infantil Especial( Fornecida pelo CONTRATANTE): Manipuladas ‘para melhor adaptacdo a fisiologia do
lactente & suas necessidades especificas:

Alimentagao de prematuros efou recém nascidos de haixo peso, ‘

Alimentagio de lactentes com intoleréncia a lactose, formula infanti! isenta de 1a¢tose a base de leite de vaca;

Alimentagao de lactentes quande necessario evitar o leite de vaca, formula infantil a base de proteina isolada de soja;

- Alimentagio de lactentes com diarréia severa, férmula infantil semi-elementar a base de hidrolisado protéico da proteina

lactea ou de soja;
Enriquecedor de leite humano para recém-nascidos de baixo peso,
Farmula elementar com aminoéacidos livres e nutricionalmente completa;

Formula infantil para lactentes com regurgitagéo (férmula infantil de maior viscosidade);

Todos os produtos utilizados no Lactdrio deverdo ser obrigatoriamente de primeira gualidade, origem conhecida, com
reqular registro no Ministério da Saude / Secretaria da Vigilancia Sanitaria & com procedimento de embalagem e
rotulagem em conformidade com as exigéncias legais pertinente.

O soro reidratante oral gque serd fornecido pela CONTRATANTE, cabendo a CONTRATADA fomecimento de agua
filtrada e fervida em jarra plastica devidamente higienizadas e identificadas, sempre que solicitado.

Devera ser servida uma porcao de bolacha maizena ou similar (30g - 5 @ & unidades) para criancas da Pediatria junto
com a mamadeira, quando solicitado pela CONTRATANTE. ‘ : /
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No caso da estrutura fisica da unidade hospitalar tiver somente sala para lactario, nao se prevendo sala exclus
Nutriciio Enteral, as atividades previstas para a manipulagdo e envase de Nutrigio Enteral podem ser compartilhadas
com as atividades do lactario, desde que satisfeitas as seguintes condighes: ‘

Existéncia de salas separadas para fogo, geladeira, microondas e freezer,

Existéncia de procedimentos escritos quanto & horarios distintos de utilizagéo.

E indispenséavel a presenga de um nutricionista (exclusivo do Iactériu); responsavel pela inspegAo durante o processo de
preparo de formulas infantis e outras preparagbes produzidas no lactario, paré garantir a qualidade do produfo a ser
administrado. O controle de qualidade consistira basicarmente em obter um produto seguro do ponto de visia
microbiologico e adequade do ponto de vista nutricional, com o controle de todas as etapas do processo de produgao.

Para o controle bacteriplogico deve-se proceder a separacio de uma amostra de cada tipe de produto por lote produzido
no lactario. A amostra deve estar corretamente identificada com nome do local, data, horario, produto, se & autoclavado
ou n3o, efc. A quantidade minima & de 100 mi. ‘

As amostras coletadas deverdo ser armazenadas sob refrigeragao a 4°C por 72 horas (apds 0 consumo). O alimento
deve estar acondicionado no mesmo recipiente destinado & distribuigao (exemplo: mamadeira ou frascos bem vedados).

Mensalmente devem ser realizadas analises microbioldgicas em laboratorio credenciado da 4gua usada para preparagao
das formulas e das amostras dos leites, que ficardo as expensas da CONTRATADA. Qs laudos devem ser
encaminhados ao profissional nutricionista das unidades.

Para operacionalizagao de todas as etapas do processo, ressalta-se que:

O processo de preparagdo devera observar as normas & diretrizes estabelécidas no Manual de Boas Praticas do
Lactario, baseado na legislagio sanitaria vigente, CVS 06/99, com as aches comretivag, imediatas ou nao, necessarias
para corrigir 0§ pontos critices, controlar s perigos & 0s pontos de controle;

O pré-prepero e preparo dos produtos deverdo ser efetuados em lotes racionais, ou seja, apenas a guantidade suficiente
do produto @ ger preparada e consumida. O controle de tempo e temperatura deve ser respeitado, nao sendo
recomendado exceder o tempo de manipulagio em temperatura ambiente por mais de 30 minutos;

As formulas infantis deverdo ser reconstituidas, com agua filtrada e fervida, sequindo rigorosamente os padroes de
diluigio recomendados, utilizando para pesagem e medida, balanga de precisac e recipiente com graduagéo visivel em
il |

As formulas infantis autoclavadas devem ficar sob refrigeragio a 4 oG para consumo em 24 horas a as nao autoclavadas
para consumao £m 12 horas.

Para o preparo do suco e papas de frutas, utilizar somente frutas naturais, de acordo com a prescricio do profissional
nutricionista da CONTRATANTE,

e
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A sopinha devera ser constituida de proteina de origem animal, cereais, feculentos, legumes, leguminosas & ha

de acordo com & prescri¢do do profissional nutricionista da CONTRATANTE;

Para o pfeparo do cha de ervas utilizar camomila, erva doce, erva cidreira; etc) de acordo com a prescricao do
profizsional nutricionista da CONTRATANTE;

O porcionamento & de responsabilidade da CONTRATADA e deve estar de acordo com a prescri¢ao dietetica;

As formulas infantis deverdo ser envasadas e tampadas nos frascos e acessorios, previamente higienizados,
acondicionados em galheteiros ou recipientes equivalentes e adequados. Apds, as mesmas sdo submetidas @0
tratamento térmice em autoclave a temperatura de 110C° durante 10 minutos. Nas unidades de Pronto Socorre, onde
ndo existe autoclave, as formulas deverfo ser envasadas e tampadas nos frascos e acessdrios, previamente
esterilizados, para consumo imediato; ‘

As formulas infantis deverao ser porcionadas e servidas em mamadeiras completas (frasco, bico, arruela, capuz
protetor) com capacidade de 50,150 e 240 ml. resistentes e previamente aprovadas pela CONTRATANTE;

A sopinha devera ser porcionada e servida em embalagem descartavel de polipropileno com tampa e resistente a alias
temperaturas; ‘

O suco, cha, etc. deverdo ser servidos em copo descartavel com tampa de capacidade para 200 ml, ou em mamadeiras
conforme prescriclo dietetica;

A papa devera ser servida em embalagem plastica descariavel de polipropilenc com tampa de capacidade
aproximadamente de 110 ml; ‘

Todos os alimentos em preparag¢do ou prontos deverdo ser mantidos cobertos sempre com tampas, filmes plasticos

- transparentes ou papéis impermedéveis e, desprezados apos utilizag&o;

Proceder a devida identificag&o das mamadeiras ou frascos com tampa para que, por ocasido do envase e colocacio de
acessorios, ndo haja interrupgao desses procedimentos,

Todas as embalagens descartavels deverdo ser identificadas, contendo em sués tampas: nome do paciente, quarto, leito
e o tipo de dieta, sendo que a terminologia das dietas sera determinada pels CQNTRATANTE;

Deve ser proibida a troca de bicos no bergario ou alargamento do mesmo, festando o bico sem condigbes de uso a
CONTRATADA deveré substitui-io;

As formulas lacteas, sopas, sucos, etc., preduzidas no lactario, devemn ser distribuidas pelas lactaristas em recipientes

apropriados ou galheteiros lavados e desinfetados, sob responsabilidade da CONTRATADA,

;
i
i

As formulas infantis que foram produzidas no lactério, que passarem por algum processo termico e que serio

imediatamente distribuidas devem ser resfriadas até 370C; ‘
) \ \ [‘
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As férmulas infantis que foram produzidas antecipadamente & que ficaram sob refrigerag@o a 4°C, também devem ser

aguecidas no momento da distribuigdo & 370C e serem distribuidas imediatamente.
Higienizagio:

E de total responsabilidade da CONTRATADA a aquisicao dos produtos de limpeza e 2 higienizagao em todas as ctapas,
devendo observar os critérios estabelecidos na legislagéo vigente e também: ‘

Da higiene pessoal:

1. Assim como em todas as areas do SND o funcionério que presta servigos na drea de lactario, deve ter cuidados
bésicos relacionados com a salde, realizando avaliagéo médica periddica e retorno SemMpre que hecessdrio, e higiene
corporal, incluindo banho didrio, cabelos limpos e protegidos, unhas curtés e sem esmale, dentes escovados,
- desodorantes sem perfume, auséncia de maquiagem & adornos, sendo o funbicnério do sexo masculino nao podera
fazer uso de barba e bigode; |

2. Garantir que todos os manipuladorss higienizem as maos antes de ménusear fuaiquer alimento, durante os
diferentes estagios do processamento e a cada mudanga de tarefa de manipulagao;

3. No caso de uso de luvas e mascaras descartaveis, seguir corretamente a técnica recomendada;

4, Manter o uniforme sempre completo, bem conservado ¢ limpo, e someante usado nas dependéncias internas do local
de servigo, sapatos fechados, limpos e bem conservados, ‘

5. Com relagae a paramentacdo, faz-se necessario, higienizar adequadamehte as maos, colocar touca descartavel,
vestir sobre o uniforme avental descariavel, colocar mascara descartdvel e ao final da paramentagéo higienizar
novamente as maos,

6. A higiene das maos € de suma importancia pelo auto risco de transmissdo! de infecgio, deve ser efetuada toda vez
que o funcionario entra no setor, em cada troca de fungio e durante a opefacionalizagéo de manuseio de hora em
hora.As maos e ante bragos devem ser massageados & lavados com sabmiete liquido, neutro & inodore, as unhas
devem ser escovadas e bem enxaguadas e ao final, sécadas com ar quente fou com papel toalha descartavel na cor
' branca.Caso seja empragado sabonete anti-séptico, seguir a orientagio do fabricante.A escova de unha deve ser de uso
individual, podendo ser descartavel, se nBo, apds cada uso deve ser lavada e ehxaguada em agua corrente, autoclavada
por 15 minutos a 110° C, ou fervida por 15 minutos e ainda emergida em soll.jg:éo clorada a 200 ppm, tambem por 15
minutos. Recomenda-se o uzo de escovas de plastico;

7. As luvas de manipulagao sdo recomendadas no preparo & manipulagdo de formulas infantis prontas para consumo,
nas que ja sofreram tratamento térmico e naquelas que néo sofreram. Previamente, deve-se lavar e fazer anti-sepsia das
maos e as luvas devem ser trocadas todas as vezes que se retornar a uma atividade interrompida;

8. Aluva para limpeza e manipulacao de produtos qui'micns serve de protegio ac manipulador e s0 devera ser utilizada
nos procedimentos de limpeza, tais como: lavagem de frascos, mamadeiras, Cobinhos, equipamentos, utensilios, higiens
da drea e coleta de lixo, ‘

9, A mascara & recomendada quando seu uso é correto e adequado, frisando que por ocasifo do seu emprego néo se
deve falar & a respiracio deve ser calma, A troca deve ser o mais freqﬂente:pnssivel. Recomenda-se para coloca-la,
lavar as maos antes & depois, & posiciond-la de modo que proteja as regides nasal e bucal. /

Da higiene das instalagbes, equipamentos e utensilios: (—-W\

%



A manutengio da limpeza deve ser constante, considerando ¢ que segue;

10. Nos pisos & paredes, retirar o excesso de syjidade,

%
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detergente neutro.Para o enxagile recomenda-se que seja feito de modo que garanta a total remogao do detergente.

Para a lavagem a seco, utilizar pano ou esponja umedecida em agua e detergente neutro, neste método para remogao

do detergente utilizar o auxilio de rodo & em seguida aplicar algum tipo de desmfecq.ao

11, Para o piso adota-s¢ a utilizagdo de solugéo clorada a 200 ppm e para as paredes alcool a 70

12. Nos equipamento
enxaguar até a tota
higiene com asponja ou pano um
de pequenc porie podem ser autoclavados a 110°

s e utensilios retirar os residuos, lavar em agua corrente, mbrna a 44° C, com detergente neutro,
| remogan.Em relagio aos equipamentos que nio possam ser lavados & enxaguados, proceder a

edecido em solugdo de agua e detergente.Os utensilios e acessorios de equipamentos

processo quimico com solugéo clorada a 200 ppm.

C por 10 minutos ou fervidos por 15 minutos e desinfetados por

13. As bancadas ser@o lavadas com Agua e detergente neutro, enxaguadas com Agua corrente ¢ desinfetadas

~yimicamente com &lcool a 70° a cada troca de atividade;

“-74. As embalagens deverdo ser higienizadas com alcool a 70° antes de serem abértas;

15. As mamadeiras e acessorios, frascos e tampas e copinhos dever&o ser higignizados da seguinte forma:

15,
16.

Proceder ao enxaglie em agua corrente fria, uma a uma, para retirada de tbdo 0 residug;

Em seguida deverdo ser emersas, separadamente em solugio de detergente neutro e agua na temperatura

aproximada de 42° C por cerca de 30 minutos;

17.
18.
18.

Na seqiiéncia, retiradas da imersao, deverao ser gscovadas uma a ums;

Apos o processo anterior, devero ser enxaguadas em &gua corrente quenie, ate a remogac total do detergente;

Para que haja escorrimento do excesso de Agua, deverdo ser emborcadas no gatheteiro ou em placas

apropriadas para essa finalidade;

20.

Apos escorrimento deve ser utilizado o tratamento térmico em autoclave a 110° C por 10 minutos ou 121° C por

15 minutos e a variagao de tempo e temperatura devera estar de acordo ¢om o tipo de material utilizado na fabricagao

das pegas, observande a indicagao do fabricante.Na auséncia deste equipamento utilizar processo de desinfeccho

L ecainico de fervura por 15 minutos ou méfodo quimico por imersao em hipoclorito de sadio a 200 ppm, por

aproximadamente 15 minutos e nesse caso as pegas devem ser enxaguadas,

21,

E desnecessaria a esterelizacdo ou desinfeccéo prévia dos frascos de mamadeiras e acessdrios quando se

emprega autoclavagem das formulas infantis.

Os quadros a seguir apresentam exemplos de procedimentos basicos para higienizagao no lactario

ITEM FREQUENCIA PRODUTO PROCEDIMENTOS
Pisos Diaria e sempre Detergente e desinfetantel Diarios
Que necessario clorado & 200 ppm cloro Retirada completa dos residuos com égua corrente
ativo com o auxilio do esfregio, lava jato e detergente
caustico; ‘
Banho com soluc&o de desinfetante clorado.
Azulejos Diario & mensal Detergente  neutro e Didrios (nas partes proximas &s bancadas)

desinfetante clorado & 200
ppm de cloro ativo

Lavagem com detergente neutro com o auxilio de
bucha;

Enxagile com dgua corrente,

Banho erm solugao de desinfetante clorado;

Mensal (ou quanda necessario),

Secagem natural; H

T
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lavar com agua, de preferéncia aquecida a 44° C, utilizar
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Lavagem com’ detergente neutro, com o ME_%
escova; 3

Enxagle com agua corrente com o auxilio de lava
jato;

Banho com solugdo de desinfetante clorado;
Secagem natural

Ralos

Didrio € sempre queDetergents
necessario

caustico
quartenério de amonia

Didrios

Ratirar residuos;

Esfregar com detergente caustico,;
Enxagile com agua corrente.

Mesas
cadeiras

Diario

Alcool 70 Y GL

Retirada de  residuos  de
umedecido;

Desinfecgdo com alcool 70 ® GL, com o auxilio de
pang $&co,

sujeira com pano

Telas e janelas

Mensal

Detergente neutro

 avagem com detergente neutro, com auxilio de
esponja, ‘

Enxagiie com Bgua corrente;

Secagem natural,

AMBIENTE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

=P

[ITEM FREQUENCIA ;PRODUTO PROCEDIMENTOS
Lougas, tatheres, |Apos O USO Detergente neutro,| Lavagem em égua & detergente neutro com o auxilio de
pegadores, panelas, desinfetante clorado a esponja;
placas, formas, 200 ppm e aleool 70 °| Enxégiie com agua correnie, de prefereéncia quente;
bandeias L Pulverizagdo de soluglo de desinfetante clerade, com
permanéncia minima de 10 minutos;
Enxagile;
Secagem natural;
Polimento com élconl
Exaustor Semanal Desencrustante e Filtros
detergente neutro| Imersao das telas em solugan de desencrustrante e dgua
desinfetante clorado | quente entre 80 a 80 °* com permanéncia minima de 30
minutos;
Retirada do banho, enxaglie ¢ secagem.
Coifas
Lavagem com detergente neutro com o auxilio de escova;
Enxagie;
Banho com solugdo de desinfetante clorado;
Secagem natural, -
. 0gao Diaric apds olDesencrustante Fondo (diario apos o uso)
iy Uso Raspagem das incrustagtes;
Aplicagha do produto purg, com permanéncia minima de
10 minutos;
Retirada de incrustagbes com esponja e espatula;
Enxagle e secagem,
Queimadores e grelhas (semanal)
Desmonte das pegas moveis;
imersfio das pegas em solugho de agua morna com
produto desencrustante cormn permanéncia minima de 30
minutos; ‘
Retirada de mcrustaf;ées com esponja e espatula;
Enxagle e secagem.
Balcdo de apoio, IDiaric apos oDetergente neutro,| Lavagem com detergente neutro com o auxilio de
carrinhos de |uso desinfetante clorado & esponja;
transporte, bancadas 200 ppm de cloro ativo{ Enxagie; ‘
Pulverizagdo de solugéo de desinfetante clorado ou pano
embehbido com a mesma solugdo, com permanencia |
minima de 10 minutos;
Enxagoe;
: Secagem natural.
Area de recebimento [Diario no inlcioDetergente neutro,| Utilizacdo de rodd para o recolhimento de lixo;
de cada turnoldesinfetante clorado al Lavagem com detergente e com o auxilio de esfregao,
ou quandol200 ppm de cloro ativo | Enxagie em solugBo de desinfetante clogado, com

ﬁ\——@;hﬁ.
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necessario permanéncia minima de 10 minutos; R
Secagem. ?
Balanga Antes & apos oDesinfetante clorado af Limpeza com panc embebido com solugao de
US0 200 ppm de cloro ativo | desinfefante clorado.

Nutrigdo Enteral

A terapia de nutrigio enteral tem por finalidade o atendimento de pacientes com restriches dietéticas, tais como: os que
necessitam de alimentos para fins especiais, os que apresentam ingesiao controléda de nutrientes, na forma isolada ou
combinada, de composigao definida ou estimada, especialmente formulada e elaborada. A nutrigéo enteral (NE) pode ser
ministrada por sonda ou via oral, utilizada exclusiva ou parcialmente para substitﬁir ou complementar a alimentagio via

oral aps pacientes, conforme suas necessidades nutricionais.

A aquisicio e o recebimento da dieta enteral, modulos, suplementos, frascosf & equipos é de responsabilidade da
. “ONTRATANTE. Desta forma os mesmos serfio distribuidos/entregues em confdrmidade com a prescricio dietética da
*Contratante pela CONTRATADA., |

Produtos de limpeza, descartaveis, mao-de-obra e qualquer outro material necessario para & operacionalizacao das
atividades inerentes a nutrigéo enteral, & de responsabilidade da CONTRATADA.

Fica sob responsabilidade da CONTRATADA a aquisicio dog equipamentos e utensilios necessarios para o
funcionamento dos servicos de Nutrigéo Enteral. ‘

Devem existir procadimentos operacionais escritos (Manual de Procedimentos do Lactério / Mutrico Enteral} para todas
as etapas do processo de recebimento, armazenamento - pela CONTRATANTE, preparo, conservagio e distribuigio
pela CONTRATADA; os quais devem esiar estabelecidos nas Boas Préticas de Preparagio da Nutrigao Enteral
(BPFPNE),

.. ara a operacionalizagdo dessas atividades a CONTRATADA devera:

Observar todos os criterios técnicos para Terapia de Nutrigio Enteral (TNE) définidos na Resolucdo no. 63, de 06 de
jutha de 2000 - Diretaria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, |

168. Paramentar (apds aprovacac do IDTECH dos modelos cores e etc) adequadamente os funciondrios envolvidos na
preparagido da TNE (avental fechado, sapatos ou botas fechadas, gorro ou tduca, mascara), constituinde barreira &
liberagac de particulas, garantindo protecio ao produto; ‘

17. Garaniir que todos os manipuladores higienizem as m&os antes de mafnusear gualquer alimento, durante os
diferentes estagios do processamento & a cada mudanca de tarefa de manipulagéc;

18. Garantir qualidade das prepara¢fes durante a conservagao & a distribuicao df&l NE;

19. Resarvar, de cada manipulagio, amostras que devem ser conservadas sob refrigerago (2°C a 8°C), durante 72
horas, para avaliagéo microbiolégica laboratorial, caso o processe de manipulagdo ndo esteja validado, Somente sao
validas, para fins de avaliagdo microbiolbgica, as NE nas suas embalagens originais invioladas ou em suas
correspondentes amostras, devidamente identificadas. Sempre que a CONTRATANTE solicitar, deve ser realizad
analise microbiologica das amostras de NE, que ficarfio as expensas da CDNTRATADA.

20. Inspecionar visualmente, apos a manipulagao, a NE de forma a garantir a auséncia de particulas estrgnhas, bem

"\
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como précipitagﬁes. separa¢ao de fases e alteragdes de cor ndo previstas;

21. A NE deve ser rotufada com identificac&o clara do nome do paciente, composigéo e demais informagoes |

especificas, para a seguranga de sua utilizagio e garantia do seu rasireamento;

22. A NE industrislizada deve ser administrada imediatamente apds a sua manipulacao;

Folhas nnﬁ Y
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23. Devers ser observada e suprida a necessidade de minigtrar Agua como Elt;:éo complementar & administragio da NE,

nos horarios estabelecidos pela CONTRATANTE;

24, Todas as superficies de trabalho devem ser sanitizadas, com produtos recomendados em legislacdo do Ministério da

Salde, antes e depois de cada sessio de manipulagio;

25, Reslizar a limpeza, sanitizagdo, descontaminagido e desinfeccao de pisos, paredes, tetos, pias, bancadas,

equipamentos e utensilios de acordo com a legislac@o especifica em vigor (CVS} 6/99), e as condiches de higienizagdo

descritas neste contrato no item da lactario.

Posto de manipulagao de dietas enterais ¢ fomulas lacteas

s postos de manipulago do hospital s& destinam a operacicnalizacio de formulas Tacteas e dista enteral.

\“ —_—

26. Os nufrientes e os insumos necessdrios para operacionalizagdo para a hutrigéo enteral serdo adquiridos pela

CONTRATANTE & distribuidos/entregues & CONTRATADA em conformidade com o planejamento e programacgao de

recebimento em fungdo do consumo estimado,

27. Todos os materiais descartéveis (mascara, touca, pro-pé, avental,

luvas e outros) e maleriais de limpeza

{detergentes, alcool, “cross hatch”, desinfetante clorado e outros) necessarios, segén farnecidos pela CONTRATADA .

28. A CONTRATADA devera desenvolver todas as atividades inerentes a npefacionalizat;éo das distas, envolvendo

preparagao/manipula¢do, acondicionamento, transporte e distribuicdo das dietas espacializadas.

29, A CONTRATADA dave
atividades.

30. Com base nas diretrizes estabelecidas, a CONTRATADA devera:

Coletar ag prescrigdes médicas,

Proceder ac armazenamento, conservacdo, preparagido, manipulagao,

Produtos alimenticios a serem utilizados

ansporte e distribuicao das dietas especializadas;

acondicionamento,

utilizar profissionais capacitados comn treinamentos especificos para as respectivas

identificagdo,

Os principais produtos alimenticios empregados na elaboragdo das refmgoes deverao ser de primeira gualidade,

conforme segue abaixo:

PRODUTOS ALIMENTICIOS TIPO

Aclcar Refinado

Arroz polido Longo, fing, tipo |, integral

Feijdo Tipo | — carioca, preto

Margarina cremosa Com teor reduzido de gnrduras trans
Oleo Refinado — soja, milho, girassol
Leite Tipo B, p6 integral, longa vuda desnatado, semi desnatado
Sal Refinado, iodado

Massa seca Com ovos, sem ovos

QOvo Tipo A, extra

Hortifruti Extra AA

Carnes De boa qualidade e aceutabllldade

—

» %



Per capita e freqiéncias
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CTIEE A

Desjejum
Género/Produto Alimenticio Consumo per capita Freqiiéncia de utilizagao
Leite de vaca ou substifuto 200 mi diaria
Achocolatado 20 g diario
Café torrado e moido ( diluigao 8%) 110 g digrio
Pio francés 50g 27 x més
| Péo doce (bisnaga) 50 g 4 x més
Margarina vegetal 10g 20 x més
Geléia de fruta 20 g 11 x més

Colacio

Género/Produto Alimenticio

Consumo per capita

Fregiiéncia de utilizacdo

Suco natural de frutas diluigdo 30% 200 ml 16 x més
Frutas porgio 15 x més
" Merenda
S ‘
Género/Produto Alimenticio Consumo per capita Freqliéncia de utilizagéo
Leite de vaca ou substituto 200 mi 14 x més
Suco 200 m 13 X no més
Café torrado e moido 10g 15 x még
Achocolatado 20g 4 xmes
Mingau 200 mi 4 x més .
Vitamina 200 ml 4 x més -
| logurte 200 ml 4 x més
Pao francés 50¢ 8 x més
Pao doce ( bisnaga) 50 g 4 x mes
Péo daoce (bisnaga) fuba 50 g 4 x més
Bolo 800 6 x més
Margarina vegetal 0g Litilizar com paes e bicoitos
Geléia de fruta 20 g Utilizar com paes e bicoitos
Broa de milho 80 g 2 x més .
Pao de queijo 120 g 3 K més
Biscoito de queijo 120 g 2 x mes
Roscas 80 g 4 x més
\
Ceia
Género/Produto Alimenticio Consumo pet capita Fregliéncia de utilizagdo
Leite de vaca ou substituto 200 mi 11 x més
Cha de ervas 200 mi 13 x més
Bolacha salgada 40 g 4x més
Bolacha maisena 40g 4% mes |
Rosquinha de leite 40 g Bx més
Bolo 80 g Bx més
Torrada 40 g 7 % més
Geléia 20 g 10 x més
Margarina 1049 9 x mes’
Suco de fruta 200 mi 10 x més
Biscoito polvilho 40 g 4 % més
logurte 100 m! 2 X més’
Almoco e Jantar
Género/Produto Alimenticio Consumo per capita Freqléncia de utilizagao I
Arroz 200 g 2 x dia i |

=
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.
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Prato Principal

Género/Produto Alimenticio Consumo per capita Freqii&éncia de utilizagao
Carhe Bovina ‘

Grelhados 120 g G x semana

Bife a milanesa 120 g |

Bife & rolé, assados, picadas. 1209

Chuleta 150g

Moida 1209

Catne Suina 2 x més |

Assado 1209

200 g

Costela e Bisteca

Lingiiica 1209

Aves B ¥ semana

Sem osso 120g :

~ ~m oss0 200 g

. .

Guarnicao

Género/Produto Alimenticio Consumo per capita -Fregliéncia de utilizagio
Polenta 100g 2 Xx més

Pirao 100 g 3 X més

Farofa enriquecida 40 g 5 xmés

Massa seca (variados) 90 g 10 x més | ]
Folhososs cozidos 100¢g 10 x més
 Vegetais B e C cozidos 100 g 18 x més

Purés e cremes 100 g B X mes

Frituras { batata palha |1 porgéo 4 x més

industrializada)

Saladas
[wunero/Produto Alimenticio Consumec per capita Freqiléncia de utilizagao
Vegetal A 209 60 x més
| Vegetal B 50 20 x més
Vegetal C 50 g 20 x més
Sobremesas
Género/Produto Alimenticio Consumo per capita Freqliéncia de utilizagao
Doces em tablete 1M0g 10 x més |
Doce em Pasta 20 g 5xmés .
Frutas 7 Creme de Abacate 110 g 16 X més —
| Abacaxi descascado 160 g ;
Banana nanica 150 g
Banana prata 130 g
Laranja 200 g
Macga 180 g
Mamao 200 g
Manga 200g
Melancia 300g
Tangerina 200 g
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Obs.: As frutas da estagiio poderfio ser fornecidas( mexerica, manga, goiaba, péra).

Sucos

Género/Produto Alimentficio

Consumo per capita

Fregiiéncia de utilizagio

Suco de fruta natural ou polpa

diluicao 30%

200 m “Diario

Sera consultada bibliografia especifica para estabelecer um padréo, nos casos de divergéncias entre CONTRATANTE E
CONTRADADA, guanto aos demais per capitas dos cardapios.

Sugestdes para composicao dos cardapios:

Carnes

PREFARAGOES

CARNES UTILIZADAS

M
A

" "3 a milanegs

Coxao mole, alcatra ou patinho, paleta

[ Bife a parmegiana

Coxao mole, alcatra ou patinho, paleta

Bife & rolé

Coxéo duro,coxdo mole, alcatra, patinho, paleta

Bife de cacarcla

Coxéo duro, coxdio mole, alcatra, patinho, paleta

Bife grelhado acebolado

Alcatra

Carne assada

CoxB0 duro, lagarte, pernil suine

Carme — prep. Strogonoff ou ¢/ motho branco

Alcatra, filé de frango

Espetos em geral

Alcatra, lingliga

Filé de frange grelhado

Filé de frango

Frango & passarinho

Coxa e sobre-coxa picada

Frango assado

Coxa e sobre-coxa

Hamburguer, almdndegas, kibe

Coxéo mole ou patinho

Linglica

Porco/mista

} =anha a bolonhesa

Coxdo mole, patinho

Nota: Mensalmente deverdo ser oferecidas ne minimo 10 itens das sugestdes apresentadas,

Saladas

Legumes/leguminosas [Cenoura

Abobrinha Chuchu

Batata Inhame

Brocolis Milho verde

Berinjels Pepino

Beterraba Pimentio

Couve-flor Tomate

Couve Manteigs Vagem f

Nota: Mensalmente deverio ser oferecidos 10 itens das sugestdes, fornecidas (minime), considerando a safra dos

produtos.

Guarnigao

Quiabo

| [ Pequi

A
[\/ ]




Mandioca

Jilo

Cara

Abohora

Abobrinha a doré

Batata "sautee”

Berinjela

Brocalis alho e dleo
Cenoura a Vichy

Couve manteiga refogada

Cauve-flar alho e dleo

Creme de milho

Espinafre ac alhcﬁ e oleo
Farofa de cenouras/passas
Mendioca Cozida

Panaché de Iegumes
Polenta ‘

Puré de batatas -

Puré de batatas/abobora madura
Puré de batatas/cenoura
Spaguetti com orégano
Talharine a0 alho & dleo
Vagem | 4

Juliana

Nota: Mensalmente deverdo ser oferecidos no minimo 10 itens das sugestﬁeé, fornecidas considerando a safra dos

produtos.

.
-gdobremesas - Frutas

Maca

Banana nanica/ prata
Laranja péra/Bahia
Mamao

Melancia

Tangering

Melao

r




Nota: Mensalmente deverfo ser oferacidos no minimo 10 iters das stugestdes fornecidas,
considerando a safra dos produtos, 1

Sobremesas - Doces

Doce de abdbora

Doce de batata doce

Gelatina

Rapadura

Pa¢oca

Goiabada

Doce em tablete

Doce em pasta ( geléia casaira)

Doce de banana

Nota: Mensalmente deverao ser oferecidas no minimo 10 itens das sugesties fornecidas

OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DO CDNTRATANTE
- Indicar, formalmente, o gestor efou o fiscal para acompanhamento da execucdo contratual.

- Digpaonibilizar 5 Contratada as dependéncias e instatagbes fisicas idestinadas ac preparo e
distribuigio das refeicoes; :

- Analisar e aprovar os cardapios de dietas gerais, especiais e de alimentagdo infantil
elaborados pela Contratada, assim como as eventuais alteractes que se facam necessérias, a
gualgquer tempao; ‘

- Conferir e aprovar a medigio somente das refeicoes efetivamente fornecidas e aceitas;

- Encaminhar, para liberagao de pagamento, as faturas aprovadas da prestacao de servigos;

- Entregar a Contratada quando do inicio da prestacio do servico, relagio onde conste:
descric2o e estade de conservacio da 4rea e (relacao de equipamentos/utensilios existentes
na cozinha e despensas, se existirem na unidade), registrando também as condigbes dos
mesmos; ;

- Responsabilizar-se peias despesas de consumo de agua e energia elétrica das dependéncias
colocadas a disposicio da Contratada: }

- Fornecer a Contratada, local para guarda de seus equipamentos, utensilios e géneros
alimenticios; ‘

- Disponibilizar a Contratada todas as normas e/ou rotinas de seguranga vigentes na Unidade;

- Comunicar por escrito a Contratada, qualquer falha ou deficiéncia do servigo, exigindo a
imediata correcao; ‘

- O Contratante colocars a disposicdo da Contratada, as instalactes dd servigo de nutrigéo.
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FISCALIZAGAO/CONTROLE DA EXECUGAQ DOS SERVICOS Vilo
- Ao Contratante, por infermédio do gestor efou o fiscal, & assegurada a gestdo efou
fisealizag2o dos servicos contratados, de forma a acompanhar a execugio contratual, de modao
a assegurar o cumprimento da exacucao do escopo contratade cabendo, entre outros:

- Verificar ¢ cumprimento dos horarios estabelecidos, as quantidades de refeigbes e
descartaveis previstos, a compatibilidade com o cardépio estabelecido, registrando eventuais

ocorréncias;

- Realizar a conferéncia diaria do quantitative de refeigdes fornecidas @os pacientes
facompanhantes, mantendo o reqistro por tipo de refei¢io servida;

- Realizar a supervisdo das atividades desenvolvidas pela Cnntratéda, efetivando avaliacbes

periodicas;

- Fiscalizar inclusive a qualidade “in natura” dos géneros adquiridos, estocados ou
empregadoes nas preparagdes, englobando também, processos de pfeparac;ées, que a juizo da
fiscalizagBo podera ser interrompido ou refeito, ou nde aceito, quando constatado que o

produto final no é proprio para consumao;

- Efetuar reparos e adaptagdes que se fagam necessarios nas dependéncias dos servigos de

nutricdo, observada a legislacio vigente;

- Assegurar gue as instalagbes fisicas e dependéncias do servigo da SND, objeto do contrato,
estejam em conformidade com legislago vigente (CVS-6/99, de 10/03/99 e CVS 18/08, de
09/09/08); ‘

- Responsabilizar-se pela manutencdo predial das dependéncias que envolvem a
operacionalizag@o e preparo das refeigdes, tais como, forro, azuléjus, paredes, cantoneiras,
borrachas de protegio, pisos, instalagbes hidraulicas e eléiricas vinculadas ao servigo,
realizando reparos, as sUas expensas. ‘

- A fiscalizag&o do Coniratante tera, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias dos
servigos da Contratada, podendo: :

* Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituicio imediata de
géneros efou alimentos que apresenterm condigdes impréprias ao consume;

* Verificar as condigdes de higiene & de conservagio das dependéncias, equipamentos e
utensilios e veiculos utilizados para o transporte dos géneros;



- A fiscalizago dos servigos pelo Contratante ndo exclui nem diminui a completa
responsabilidade da Contratada por qualquer inohservancia ou omissao a legislacio vigente e

as clausulas contratuais.

OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A Contratada responsabilizar-se-4 integralmente pelo servigo a ser prestado nos
termos da legislagdo vigente, pela operacionalizagdo, preparo e distribuicio das
refeicbes, observado o estabelecido nos itens a sequir: ‘

Dependéncias e instalagoes fisicas do HGG.
- Garantir que as dependéncias vinculadas a execucio dos servicos, bem como as
instalagbes e equipamentos colocados a disposicdio sejam de uso exclusivo para

atender o objeto do contrato;

- Executar a manutencio corretiva, de todas as instalagbes e equipamentos
danificados, a fim de que seja garantido o bom andamento do servigo & a seguranga
dos funcionérios da Contratada e do Hospital: ‘

- Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a exe@:ug::-“ao dos servicos em

perfeitas condigdes de uso, responsabilizando-se por eventuais extravios ou guebras;

- Fornecer todos os utensilios e materiais de consumo ejm geral (descartaveis,

materiais de limpeza e higlene, entre outros) necessarios a execucdo dos servicos.

- Realizar a limpeza e esgotamento preventivo e corretivo das caixas de gordura da cozinha,
sempre que necessario;

- Responsabilizar—se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a
prestacio de servigo, realizando reparos imediatos:

- Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas utilizado
nas areas de produgZo (normal, dietética e lactario, se houver), adaptando e
instalando registro de medigao de gés encanado, quando for o ¢aso;

- Promover a instalagio de equipamentos necessarios a prestacdo de servicos, os

quais poderdo ser retirados no término deste contrato, sem -qualguer dnus para o

Cantratante:; |

hY v
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- Fornecer, manter ¢ colocar a disposig&o do Contratante 0s equipamentos e utensilios

considerados necessarios, para a execucao do @5Copo contratado;

- Manter todos os equipamentos e utensllios necessarios a execugio dos servigos, em
perfeitas condicées de uso devendo substituir aqueles que vierem a ser considerados

impréprios pelas nutricionistas do Contratante, devido ae mau estado de conservacio;

- ldentificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma a n3o serem
confundidos com similares de propriedade do Contratante;

- Efetuar imediatamente as reposigbes dos equipamentos e utensflios penencentes ao
Contratante e Contratada que forem inutilizados por québra ou extravio. As
especificagdes tecnicas e o modelo do equipamento deverio ter prévia autorizacio do
Confratante. Os equipamentos repostos em substituigéb a0s  equipamentos
pertencentes ao Contratante por inutilizagdo ou extravio serfio considerados de
patriménio do Contratante, ndo sendo permitida a retirada deste equipamento no

termino do contrato,

- Providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer uténsilio ou material ou
equipamento que n3o se apresentar dentro dos padrées de qualidade do Contratante

- Fazer a manuten¢ao preventiva e corretiva e operacionalizagdo dos equipamentos de

propriedade da Contratada, substituindo-os quando necessano sem quaisquer dnus
para o Contratante;

- Apresentar as agGes de manutencio corretivas realizadas na unidade:

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

- Garantir 0 emprago de tecnologia que possibilite reduco e 'uso racional da agua
potavel, e da aquisicdo de novos gquipamentos e metais hidraulicos/sanitarios

gconomizadores, os quais deverdo apresentar melhor desempenho s0b o ponto de

—

vista de eficiéncia no consumo da agua potavel.



Equipe de Trabhalho

- Designar, por escrito, no ato de recebimento da autorizagio de servigos, preposto
para tomar as decisdes compativeis com os compromissos assumidos e com poderes
para resolugo de possiveis ocorréncias durante a eXecucao db contrato;

- Manter profissional nutricionista responsavel técnico pelaé servigos e garantir a
efetiva & imediata substituicio do profissional, pelo menos por outro do mesmo nivel,
ato continuo a eventuais impedimentos, conforme previsto na Lei Federal no 8.666/93
e Resolugéo CFN n.? 378/05: ‘

- Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrative em numero
necessario e suficiente para atender o cumprimento das obrigacdes assumidas, em
observancia aos pardmetros quantitativos estabelecidos em legislagbes do CFN:

- Comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seus nutricionistas e
tecnicos envolvidos na prestagdo dos servigos, junto ao Conseiho Regional

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

- Providenciar a imediata reposicao de funcionérios para cobrir folgas, faltas, férias,
demissdes, licencas (satide, maternidade), afastamentos, etd., de pesscal da area
técnica, operacional e administrativa, mantendo o quadro de funcionarios completo,

necessarios a execucdo do presente contrato;

- Fornecer uniformes, equipamentos de protec&o individual e‘coletivo e crachas de
identificagdo a todos os seus funciondrios em servxgo ras dependéncias do
Contratante;

- Manter no Hospital arquive de copia dos exames adrhissionais periddicos,
demissionais, mudanga de fungéo e retorno ao trabalho, conforme preconiza NR7 que
compde Portaria MT n° 3.214 de 08 de junho de 1978 e suas alterar;oes fornecendo
copias sempre que solicitado:

- Apresentar mensalmente relatorios com os resultados dos exames admissionais,

periddicos, demissionais, por mudanca de fungdo, e por retorno ao trabalho, assinado
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pelo meédico do trabatho coordenador conforme NR7 que corhpﬁe a Portaria n.? 3.214
de 08 de junho de 1978 e suas alteracées;

- Apresentar ao Contratante, quando exigidos, comprovahtes de pagamentos de
salarios, apolices de seguro contra acidentes de trabalho, quifat;,éo de suas obrigacdes
trabalhistas e previdenciarias relativas aos empregados que astajam ou tenham
estado a serviga do Coniratante, por forca deste contrato:

- Afastar imediatamente das dependéncias do hospital quaquer empregado por mais
gualificado que seja, cuja presenca venha a ser conmderada inadequada ao
Contratante, promovendo a sua imediata substituicao;

- Manter o pessoal em condigio de salde compativel com sués atividades, realizando,
a5 sUas expensas, exames periddicos de sadde, mcluswe exames especificos de
acordo com a legislagéo vigente:

- Manter os empregados dentro de padrio de higiene recomendado pela legislacao
vigente, fornecendo uniformes, paramentagdo e equnpamentos de protecdo individual

(EPI) especificos para o desempenho das suas fungbes;

- Comprovar a entrega de equipamentos de prote¢do individual (EPI) aos funcionarios
sendo que a relacio devera conter nome e a funcéo do favorecido e a especificacdo
do equipamento destinado a cada um; ‘

- Proporcionar aos seus empregados, condigbes necessérias para a realizacdo dos
servicos, fornecendo-lhes os equipamentos e materiais adequados a natureza das
tarefas desenvolvidas;

- Promover treinamentos periddicos especificos, tedricos e préticos de toda a equipe
de trabalho, por meio de programa de treinamento destinado aos empragados
operacionais, administrativos e técnicos, abordando os aspectos de higiene pessoal,
ambiental, dos alimentos, técnicas culinarias e, obngatorlamente 2 prevengao de
acidentes de trabalho e combate a incéndio, bloseguranga apontando a pauta
administrada com lista de presenca assinada pelos funcnonénos e periodicidade em
que sera realizado, apresentando cronograma ao Contratante, :

e

i
¥
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- Responder pela disciplina de seus funcionarios durante é sua permanéncia nas
dependéncias do Contratante, orientando-os para manterém o devido respeito e
cortesia com os colegas de trabalho e com funcionarios do SND do Contratante;

- Manter a qualidade e uniformidade no padrdo de alimentacdo e do servigo,
independentemente das escalas de servigo adotadas: |

- Fazer seguro de seus trabalhadores contra riscos de acidentes de trabalho,
responsabilizando-se pelas prescrigdes e encargos trabalhistas, previdenciarios,
fiscais e comerciais, resultantes da execugdo do contrato;

- Responsabilizar-se por eventuais paralisaces do servigo, por parte de seus
empregados, garantinde a continuidade dos servigos contrajtados, sem repasse de

quaiquer dnus ao Contratante;

- Cumprir as posturas do municipic e as disposicdes legais, E‘staduais e Federais que

se relacionem com a prestacdo de servicos, objeto deste contrato.
Padric de Alimentacio Cardapios

- Elaborar mensalmente, completos de dietas gerais e especiais para pacientes
adultos e de pediatria, submetendo-os a apreciagio do Contratante, com antecedéncia
minima de 30 (frinta) dias de sua utilizagio;

- Elaborar cardapios diferenciados para datas especiais (Pésboa, Dia das Maes, Dia

dos Pais, Dia das Criangas, Natal, Ano Novo, Festa Junina, etc.), ohservadas as
caracteristicas de atendimento, sem custos adicionais; ‘

- Fornecer diariamente o cardapic completo para fixacdo em local visivel ao

atendimento nas dependéncias do Contratante;

- Apresentar por escrito e com justificativas, alteracio de cérdépio ja aprovado, e s6
efetuar esta alteracdo caso a mesma seja aprovada pelo Contr}atante;

- Aceitar a solicitagdo do Contratante de alterar o cardépid ja aprovado, com as

devidas justificativas, até 48 horas antes do preparo.
Aquisicdo, recebimento, armazenamento e controle de estoque

% L



- Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros élimenticios. mercadorigs,
produtos de limpeza, conservacdo e higiene, pessoal, taxas3 impostos bem como de
agua para o preparo de refei¢des e limpeza, em caso de sua falta na rede piblica, e
demais encargos necessarios a execucio dos servicos:

- Executar o controle dos géneros e de produtos allmentlcms utilizados quanto a
qualldade estado de conservagdo, acondicionamento, condigdes de higiene,
transporte, recebimento, armazenamento. pré prepare e preparo, coccdo e
distribuic&o, observadas as exigéncias vigentes (CVS 6/99 e CVS 18/08);

- Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas efou fichas tecnicas efou
amostras dos produtos utilizados guando solicitado para anilises técnica e sensorial
pelo SND do Contratante:

- Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de primeira
qualidade, em bom estado de conservagao e livres de contamihagz‘io;

- Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as
quantidades "per capitas” estabelecidas no presente contrato e com a periodicidade
das eniregas; responsabilizando-se pelo controle de qualidade, observando prazos de
validade e datas de vencimento e comprometendo-se a ndo utilizar nenhum alimento
fora do prazo de validade indicado ou com alteracbes de caracterlsticas ainda que
dentro da validade;

- Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou ndo, utensilios e outros produtos,
que nao sejam comumente utilizados na Unidade, mas de habito do paciente e
Necessaro a sua recuperacgdo, conforme solicitacdo do Contratante € sem Onus

adicional a mesma:

- Programar o recebimento de géneros alimenticios em horarios administrativos que
ndo coincidam com os horarios de distribuic@o das refeigdes 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° 06/99;

T
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- Estabelecer controle de qualidade e quantidade de materiais descartaveis e produtos
de limpeza e industrializados, a fim de evitar a falta dos mesmos, ocasionando

transtorno ao servigo;

- Armazenar convenientemente os géneros alimenticios de forma a evitar a sua
deterioragao e perda parcial ou total de valor nutritivo, a mudanca das caracteristicas
organolepticas, ou 0s riscos de contaminacio de qualquer espécie.

- Estocar, em separado, os géneros e produtos alimenticios dos demais materiais de

consumMo;
- Garantir a alimentagéo condigdes higiénico-sanitarias adequadas;

- Preparar e distribuir as refeicbes com o mesmo padréo de qualidade, quantidade e
mesmos procedimentos durante os finais de semana e feriados.

Preparo e distribuicao
- Observar os horarios estabealecidos para fornecimento de réfeig:ées, formulagtes e
complementos aos pacientes:

- Executar ¢ preparo das refeicbes em todas as etapas, observando as tecnicas
culinarias recomendadas, nos padrbes de higiene e seguranga € no que couber g
Portaria CVS-6/99 ;

- Manter os alimentos ndo consumidos de imediato apbs o preparo a temperatura
superior a B5°C (10°C para saladas e sobremesas) até o momento de serem servidos;

- Manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparagio e/ou prontos
para distribuicEio em recipientes tampados ou cobertos com fitaffilme;

- Efetuar a higienizagio dos alimentos, principalmente vegetais Crus em processo de
desinfeccao em solugfio clorada e conservar sob refngara:;ao até o momento da

distribuicao;

- Utilizar dgua potavel e filtrada para a diluigdo de sucos;

—
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- Manter os alimentos em preparacdo ou prontos, utensiiios e equipamentos sempr, Vis

cobertos com tampas ou fiimes plasticos transparentes:

- Entregar porgdes de todas as refeicdes elaboradas ao Contratante para degustagio
com a devida antecedéncia, devendo realizar imediatamente alteracéo ou substituicio
das preparacbes ou alimentos que se apresentarem imprép}rios para consumo pelo
SND do Contratante; |

- Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as
autoridades sanitarias competentes, suspendendo o consﬁmo e substituindo por
outros sempre gue houver suspeita de deterioragdo ou c:ontarhinagéo dos alimentos in
natura ou preparados, providenciando, de imediato, o encarhinhamento para analise

microbiolagica;

- Supervisionar a qualidade, a apresentacdo, as condigbes de temperatura das

refeigbes fornecidas, estabelecidas pelo Contratante;

- Observar a aceitag@o das preparagdes servidas. No caso de haver rejeicao por parte

dos comensais, exclui-las dos cardapios futuros;

- Desprezar, apos cada refeicdo as sobras de alimentos: salientando gue eveniuais
reservas devem ser acondicionadas no méximo por 60 minutos. de acordo com a CVS
6/99 ;

- Comprovar o uso das quantidades de alimentos previstas no presente contrato,

através de documentos efou procedimentos de pesagem sempre que solicitado:

- Conservar as refeiges em recipientes e equipamentos apropriados e de acordo com
a especificidade do alimento efoy preparagao, enquanto aguarda a distribuicio final,
de acordo com o estipulado pelo Contratante, obedecendd as disposicbes legais
{Portaria CVS 06/29 ): ‘

- Transportar as refeicbes dos pacientes, de acordo com as normas sanitarias vigentes
da Portaria C.V.8. n.° 06/99 ;

- Coletar amostras de todas as refeicdes preparadas, que deverdo ser devidamente
acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeracéo
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adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analise
laboratoriais, conforme CVS 06/99; ‘

- Manter o registro das medicoes realizadas em todo o procaSso de operacionalizag¢io
dos alimentos (conirole de temperatura) em planilhas proprias e de facil acesso ao

Contratante;

- Encaminhar mensalmente ou conforme solicitagido do Contratante, amostras de
alimentos ou preparagdes servidas aos pacientes para anélisej microbiologica, a fim de
monitorar os procedimentos higiénicos e a qualidade dos infsumos. Estas amostras
deverdo ser colhidas na presenga 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. Nos
casos de suspeita de toxi-infecgBes de origem alimentar, as amostras dos alimentos
suspeitos deverdo ser encaminhadas imediatamente para ar{élise microbiolégica, de
acordo com a solicitagdo do Contratante; ‘

- Controlar a saida do refeitério durante as refeigdes, impedihdo @ saida de bebidas,
alimentos preparados ou ndo, e dos talheres usados:

- Manter o controle dos pratos, recipientes e talheres em inox em quantidades
suficientes ao nimero de refeicdes de acompanhantes, servidas no refeitério, para
garantir o bom atendimento ao comensal no refeitério. Devera manter impresso proprio

para essa finalidade com acesso do Contratante;

- Elaberar @ implementar, dentro de 30 (trinta) dias apos o:inicio da prestacio de
servicos, o Manual de Normas de Boas Préticas de Elaboracio de Alimentos e
Prestagdo de Servigos especificos da Unidade, conforme Portaria CVS 6/99 de
comum acordo com o SND do Contratante;

- Elaborar e implantar ¢ Manual de Dietas especifico da Unidade, contendo dietas
gerais ¢ especiais, preparagbes de exames, com o cél¢uio do valor nutritivo
aproximado (valor calérico total, maero e micro nutrientes), tabela de substituictes e

devidamente aprovado pela equipe de Nutricionistas do Contratante;

v
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- Revisar e atualizar 0 Manual de Procedimentos do Lactario /Nutricdo Enteral a sere

adotados para preparacio de formulas lacteas, sucos, sopas, chas, papas, vitaminas,
nutricao enteral, suplementos, aprovados pela equipe de Nutricionistas do Contratante;

- Revisar ¢ atualizar o Receituario Padrio especifico da Unidade para preparo das

dietas, formulagdes e enterais:

- Entregar 01 copia dos Manuais Técnicos acima citados (Manuai de Boas Praticas,
Manual de Dietas e Manual do L.actaric) ao SND do Contratan’te dentro de, no maximo
30 dias, apds ¢ inicio da vigéncia do contrato, procedendo penodfcamente areviséo e
atualizacio anual dos mesmos:

- Manter 0s manuais técnicos (manual de boas praticas, manual de dietas e manual de
procedimentos) a disposicdo de eventuais consultas, ‘e disponibiliza-los ao
Contratante, quando solicitados.

- Proceder a manipulagio efou distribuicdo a produtos lacteos e produtos enterais,
suplementos @ modulos nutricionais de acordo com a prewrigéo da Contratante .

Higienizagio

- Atender o que dispde a Portaria CVS-6/99, referente ao “Regulamento Técnico sobre
os Parametros e Critérios para o Controle Higiénico-Sanitario Qm Estabelecimento de
Alimentos”;

- Manter absoluta higiene no recebimento, armazenamento, mampulagao preparo e
distribuicio dos alimentos:

- Recolher e proceder a higienizagdo dos utensilios utilizados pelos comensais, na
drea destinada para esse fim:

rigorosamente higienizados, antes e apos sua utilizagdo, com uso de produtos

- Manter os utensilios, equipamentos e os locais de prepéragéo dos alimentos,
registrados no Ministério da Salde; b&/

- Proceder a higienizacgéo e desinfeccdo de pisos, ralos, paredes janelas, inclusive
area externa (local de recebimento de géneros e de materiais), das suas



-

dependéncias vinculadas ao servigo, observadas as normas sanitarias vigenies e boa
praticas;

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

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

- Remover para locais apropriados efou indicados pelo Contratante os residuos ou
sobras de mercadorias, materiais, alimentos e outros, devidamente embalados de
acordo com as normas sanitarias vigentes, nio se permitindo a liberagda de lavagem,

conforme o que determina a Vigilancia Sanitaria;

- Implantar o controle integrado de pragas, procedimentos de prevengdo e eliminacao
de insetos e roedores em todas as dependéncias dos 8&rvigos de nutricao.

- Realizar, por meio de empresa devidamente habilitada nos térmos da portaria CVS -
9/2000, controle integrado de pragas na periodicidade recomendada pelos orgéos
reguladores da matéria pertinente;

- Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizacdo e outros materiais de
consumo necessarios, observando o registro nos orgdos com‘petentes & de qualidade
comprovada; |

- Recolher & armazenar o fixo, descartaveis, etc. e sobras de alimentos, em sacos
plasticos de cor apropriada dos varios setores do refeitério, copas, Lactario e Unidades
de Internagio até o local do expurgo, ou a critério da Comissiio de Controle de
Infecgdo Hospitalar (CCIH) da Unidade Hospitalar;

- Manter em perfeitas condigdes de uso e higiene, as instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios utilizados na execugio dos servicos deste contrato de alimentac¢ao
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- Proceder a periodica higienizagdo e desinfeccdo dos pisos, paredes, equipamentos e

utensilios das dependéncias utilizadas na prestacao dos servigos (cozinha, copas,

etc.), dentro das normas sanitarias vigentes;

- Supervisionar diariamente & higiene pessoal @ a limpeza dos uniformes de seus
empregados; )

- Realizar a higienizacio dos alimentos, principalmente vegetais crus e frutas, pelo
processo de desinfecgdo de solugéo clorada de acordo com as normas vigentes,

Seguranga, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho |
- Submeter-se as normas de seguranca recomendadas pelo Contratante e legislagao
especifica, quando do acesso as suas dependéncias:

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

- Apresentar copia, quando solicitada, dos Programas de Controle Médico de Salde
Qcupacional - PCMSO e de Preven¢éo dos Riscos Ambientais - PPRA, contendo, no
minimo, o0s itens constantes das Normas Regulamentédoras N2 07 e 09,
respectivamente, da Portaria no 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do
Trabalho e da Previdéncia Social, conforme determina a Lei Federal n ° 6.514, de 22
de dezembro de 1977:

- Instalar e manter os Servicos Especializados em Engenharia de Seguranca e em
Medicina do Trabalho (SEESMT) e Comissdo Interna de Prevengdo de Acidentes -
CIPA, considerando o numero total de trabalhadores nos servigos, para o fiel

cumprimento da legislacdo em vigor.
Situagdes de emergéncia

- Manter planejamento de esquemas alternativas de trabalho ou planos de
contingéncia para situagbes emergenciais, tais como: falta de agua, energia
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eletrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a

continuidade dos servigos estabelecidos no presente Projeto Basico.

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

Suplementares
- Manter, durante toda a execugéo do contrato, em compatibilidade com as obrigactes
assumidas, todas as condigbes que culminaram em sua habilitagdo e qualificacio na

fase da cotagio:

- Utilizar veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental,
visando a reducdo efetiva de emissdes poluidoras a atmosfera. Para tanto, os veiculos
envolvidos no transporte, apoic e supervisio dos SENigos deverdo ser
preferenciaimente movidos a etanol ou g&s natural veicular (GNV).

- Reparar, cormigir, remover ou substituir, as suas expensas, no fotal ou em parte, as
refeicbes fornecidas, em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregbes resultantes
da execucio dos servicos ou de materiais empregados;

- Fornecer sempre que solicitado, os documentos e informagles necessarias para a
apropriacdo da mao de obra e registro de servicos, estatisticas de consumo e de
restos de alimentos, demonstrativos de custos e quaisquer outras informagées para
instruir estudos, analises e pesquisas do Contratante;

- Permitir o acesso de visitantes, apés autorizacdo do SND do Contratante e no caso
de acesso as areas de manipulagdo de alimentos, somente com paramentacio

adequada;

- Responsabilizar-se pelas chaves referentes as dreas fisicas utilizadas para execl¢ao
dos servicos, objeto do contrato. Ao Contratante reserva-se o direito de manter cépias

de todas as chaves das instalacdes colocadas a dispesi¢&o da Contratada;

- Responsabilizar-se pelo abastecimento diario de sabonete liquido, toalha descartavel

utilizados nas dependéncias do SND, onde desenvolva suas atividades, inclusive no

refeitdrio; (_\I\‘/\
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- Garantir a qualquer momento, o acesso dos Nufricionistas ou técnicos do
Contratante, devidamente paramentados, as areas de esfocagem e producio de
alimentos para acompanhar os procedimentos adotados no recebimento e
armazenamento de géneros, pré-preparo e producio de refeicdes:

- Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas, previdenciarios,
fiscais @ comerciais resultantes da execugao deste contrato, sem onus para o

Contratante;

- Realizar para fins de pagamento, o controle de dietas pelo nimero de refeigdes
efetivamente  consumidas. Ocorrendo  diferencas prevalecera o numero do
Contratante;

- Gorrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagsio do Contratante sob
pena de aplicacdo de multas e demais penalidades previstas no edital, s casos ndo
previstos considerados imprescindiveis para a perfeita execugao do contrato, deverao
ser resolvidos entre o SND do Contratante e da Contratada:

- Manter planejamento de esquemas alernativos de tﬁaba!ho ou planos de
contingéncia para situagBes emergenciais, tais como: falta de agua, energia
eletrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a
manutencio do atendlmento adequado;

- Providenciar, com antecedéncia minima de 80 (sessenta) dias do término do
contrato, a contagem e verificacéo dos utensilios, equiparrientos & mobiliario, na
presenca de elemento designado pelo Contratante, bem como a avaliagcdo das
condigbes dos mesmos e das instalacdes, e promover os reparos necessarios, antes
do término da vigéncia do contrato:

- Recusar atendimento no refeitério de pessoas estranhas ao quadro de funcionarios
do Contratante, exceto quando autorizados pela Diretoria Geral, solicitando sempre a
identificagdo dos usuarios;

- Re-executar servigos sempre que solicitado pelo Contratante, quando estiverem em

desacordo com as técnicas e procedimentos aplicdveis aos mesmos:
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- Comunicar ao Contratante, SBmpre que ocorrer quaisquer mudancas no Contrato
Social da Empresa, apds a assinatura deste Contrato, devendo encaminhar através de
Oficio, cépia autenticada do instrumento de alteragso, devidamente protocolade pelo
orgéo fiscalizador competente;

~ Comprovar a regularidade das obrigactes previdencidrias durante todo o periodo de
execlucdo do Contrato (Lei Federal n.° 8.212/91). Encaminhar ao Contratante
mensalmente antes do vencimento da primeira fatura; |

- Encaminhar a medig&o dos servicos prestados para aprovagio do Contratante

- Encaminhar, apés a aprovacdo da medicio, as notas fiscais, fatura, comprovante da
regularidade do GPS e Fundo de Garantia referente zos servigos prestados para
efetivac&o do pagamento pelo Contratante.

- Adaptar as situagdes de contingéncias (reforma, desinsetizagdo da cozinha do
Contratante, greve, ete.), de forma a ndo haver solugdo de continuidade na distribuic@o
das refeicbes e dietas Contratadas. ‘

- Observar as disposicbes de sua competéncia estabelecidas na Lei Federal no
12.308, de 02/08/2010, quanto a producéo, acondacmnamento e destinacio final de
residuos sélidos.

Responsabilidade Civil

- A Contratada reconhece que ¢ 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 execucdo do objeto, ou danos advindos de qualquer
comportamento de seus empregados em servico, correndo as 5Uas expensas, sem
quaisquer 6nus para o Contratante, ressarcimento ou indenizaﬁ;c’nes que tais danos ou

prejuizos possam causar.

- Responsabilizar-se Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado & boa
qualidade dos alimentos, refeicbes e lanches servidos, reépondendo perante a
Administracdo do Contratante, inclusive orgdo do poder publico, por ocomréncia de
qualquer alimento, condimento efou ingredientes contamlnados deteriorados ou de

qualquer forma incorreta efoy inadequados para gs fing prewstos no presente contrato.
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. Operacionalizagio dos alimentos ‘ to /
Deverao ser observados pela CONTRATADA:
No recebimento dos produtos alimenticios, materiais e outros:

1. As condigdes higignicas dos veiculos dos fornecedores:

2. Aexistencia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte ‘

3. Higiene pessoal e a adequacao do uniforme do entregador,

4. Aintegridade e a higiene da embalagem:

5. A adequagio da embalagem, de modo que o alimento ndo rmantenha contato direto com
papel, papelac ou pléstico reciclado;

6. Arealizagio da avaliagdo sensorial dos produtos, de acordo com os critériog definidos pela
ABNT ~ Associagio Brasileira de Normas Técnicas: :

7. As caracteristicas especificas de cada produto, bem comeo controle de temperatura no
recebimento de produtos alimenticios, de acordo com os critérios técnicos estabelecidos pela
Portarig CVS 6/99, de 10/03/99;

8. A correta identificacdo do produto do rotulo: horme, compoaagao do produto e lote; nUmero
de registro no Orgéo Oficial: CNPJ, endereco ¢ outros dados do fabricante e do distribuidor:
ternperatura recomendada pelo fabricante e condigbes de amazenamento; quantidade {peso)
e datas de validade, de fabricacio de todos os alimentos e respectwo registro nos orgaos
competentes de fiscalizagdo;

9. A CONTRATADA devers programar o recebimento dos generos alimenticios e produtos em
horarios que nao coincidam com os horarios de distribuigéo das refeigtes e/ou salda de lixo.
Deve ser observado o horario de recebimento de mercadorlas estabelecido pela
CONTRATANTE, de forma que possa ser exercida a fISCEfIZ-'a(;ED dos géneros alimenticios
entregues na Unidade.

N¢ recebimento de produtos de origem animal (bovina, suina, aves, pescados)

Devera ser de procedéncia idénea, com carimbo de flscahzagao do SLF, MS ou érgao
cornpetente, transportados em carros fechados, refrigerados, ElCDﬂdICIOI‘IadOS em moneoblocos
ou caixas de papeldo lacradas, embalados em sacos plasticos oL & vacuo em condicbes
corretas e adequadas de temperatura, respeitando-se a3 caracteristicas organoclepticas
proprias de cada produto,

Temperaturas recomendadas para o recébimento de carnes:

Carnes refrigeradas (aves, pescados, bovinos, |Até B° C com tolerancia ate 7°C

suinos) ‘ /

Carnes congeladas -18° C com tolerancia até -15° C

Frios & embutidos industrializados Ate 10° C ou de acordo com o fabricante

Produtos salgados, curados ou defumados Temperatura ambiente ou recomendada pelo
fabiricante ‘




No recebimento de hortifrutigranjeiros

Devera ser observado, 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 pre-higieniza¢&o e do acondicionamento em embalagens adequadas.

Os ovos devem estar em caixas de papelao, protegidas por bandejas, tipo “gavetas”,

apregentado a casca integra & sem reslduos.

Temperatura recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiros:

Hortifrutigraﬁjeirus pré-processados & congelados

- 18° C com tolerancia até - 15° C

Hortifrutigrainjeiros pré-processados e resfriados

Ate 10° C ou de acordo com o fabricante

Hortifrutigranjeiros pré-processados * in natura”

Termperatura ambiente

No recebimento de leite ¢ derivados

Devera ser de procedeéncia idénea, com carimbo de fiscalizagdo do S.LF., MS ou drgdo

competente, transportado em carros fechados, refrigerados, em embalagens e temperaturas

corretas & adequadas, respeitando as caracteristicas do praoduto.

Devera ser conferido rigorosamente:

O prazo de validade do leite e derivados combinados com o prazo de planeqarnento de

consuma,

As condighes das embalagens, de modo gue ndo s& apresentern estufadas ou alteradas,

Temperaturas para o recebimento de leite e derivadas:

Leite “ in natura” e seus derivados

te 10° C ou de acorde com o fabricante

Embalagens tipo ionga vida

Ternperatura ambiente

No recebimento de estocaveis

Devem apresentar-se com embalagens | ntegras, proprias para cada tipo, dentro do prazo de

validade e comn identificagdes corretas nos rotuios.

Os cereais, farindceos e leguminosas nao devem apresentar vestlglos de insetos, umidade

excessivé e objetos estranhos. As latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas ou

amassadas e os vidros nfio devem apresentar vazamentos nas tampas, forracao de espumas

Ou qualquer outro sinal de alteragao ou violagdo do produto.

Ternperatura recomendada para o recebimento de estochvets:

,_Produtos estocéveis

emperatura ambiente
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No recebimento de sucos e demajs produtos industrializados: . V‘?“’ /
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Devera ser de procedéncia idénea, de boa qualidade, com embalagens integras ndo estufadas

€ ndo violadas, dentro do prazo de validade e com identificagdes corretas no rétule,

Temperaturas recomendadas para o recebimento de zucos e praodutos industrializados:

[Polpa de frutas (congeladas) - 18° C com tolerancia até — 15° ¢

Produtos industrializados Temperatura registrada na embatagem

No recebimento de descartaveis, produtos e materiais de limpeza

Os materiais de limpeza e os descartavels devem apresentar-se com embalagens integras,
proprias para cada produto e com identificagao correta no rotule,

No caso de utiizagdo dos saneantes domissanitérios, deve-se observar ainda, o prazo de
validade, combinado com o prazo de plangjamento de GONSUMme,

Cada produto domigsanitario devera possuir registro atualizado no Ministério da Satde e
atender a legislacdo vigente.

Armézenamento de Produtos alimenticios, materiajs e outros

10. Nao manter caixas de madeira e papel&o na drea do estogue ou em qualquer outra areg do
SND (Servigo de Nutric&o e Dietética);

1. Manusear caixas com tuidado, evitando submeté-lag a Peso excessgivo;

12. Apaiar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre estrados ou prateleiras, nao
permitinde o contato direto com o pis0.0s géneros alimenticios devem ficar afastados a uma
altura minima de 25¢m do piso: ‘

13. Dispor alimentos em estrados, garantindo boa circulago de ar, mantendo-os afastados da
parede e enire 5i;

14. Organizar os produtos de acorde ¢om as suas caracteristicas: enlatados, farindceos, graos,
garrafas, descartaveis, ete;

15. Dispor os produtos obedecendo 3 data de fabricacio, sendo que os produtos com data de
fabricacdo mais antiga, devem ser posicionados g serem consumidos em primeira lugar;

16. Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro, no minimo 60 cm e
afastados da parede em 35 cm, sende 10 em o minimo aceitave|, confdrme o tamanheo:

17. Manter sempre iimpas as embalagens dos produtos, higienizando-os por ocaside do
recebimento;

18. Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que n&o prejudique as (J
caracteristicas do produto e com amarracao’ em forma de cruz para proporcionar uma heg
ventilagéo;

19. Atentar para eventuajs e qualisquer iregularidades com os produtos;



20. Identificar todos og alimentos armazenados, sendo que na impossibilidade de s& manter o
rotulo original do produto, as informagées devem ser transcritas em etiquetas, de acordo com &
ledislagio pertinente;

21. Depois de abertos, os alimentos devem ser transferidos das embalagens originais e
acondicionados em contentores higienizados, adequados (impermééveis. lavavels e atdxicos),
tobenos e devidemente identificados; :

22, Qs sacos plésticos apropriados ou papeis impermedveis utilizados para a protecio dos
alimentos devern ser de uso Unico e exclusivo para este fim e jamais ser reaproveitados;

23. Armazenar os diferentes géneros alimenticios separados entre si dos demais produtes nas
unidades refrigeradas, regpeitando a seguinte disposigio:

- alimentos prontos para consumo nas prateleiras superiores;

- 08 semiprontos ef/ou pré-preparados nas prateleiras do meio:
- restante, como produtos crus e outros, nas prateleiras inferiores,

24. Refrigerar ou congelar alimentos em volumes com altura maxima de 10 cm oU em pecas de
até 02 kg (porgdes menores favorecem o resfriamento, descongelamento e a propria cocgéo).
25. N3o manter caixas de papeldo em arecas de armazenamento sob o ar frio, poig estas
embalagens s&o porosas, isolantes térmicas e favorecem a contaminagdo externa;

26. Podem-se armazenar tipos diferentes de alimentos no mesmo  equipamente  para
congelamento, desde que devidamente embalados & separados:

27 Colocar os produtos destinados & devolugio em locais apropriados, devidamente
identificados por fornecedor, para que ndo comprometam a qua[idadé dos demais;

28. Atentar que, apds a abertura das embalagens originais, perde-se imediatamente o prazo da
validade do fabricante:

29. E proibido re-congelar os alimentos que tenham sido descongelados anteriormente para
serern manipulados;

30. Programar o uso das c¢arnes congeladas: apos o sel descongelamento estas somente
podem ser armazenadas sob refrigeracao até 4°C por 72 horag para bovinos e aves e por até
24 horas para pescados;

31. Observar que os alimentos refirados de suas embalagens originais para serem
manipulados crus poderio ser armazenados sob refrigerago (até 4°C) ou sob congelamento (-
18°C), desde que devidamente etiquetados;

32. Respeitar os critérios de temnperatura e de tempo para o armazenamento dos alimentos, de
acorde com a legislagéo vigente:

33. Qs descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados a temperatura
ambiente, em locais adequados, sendo que os produtos de limpeza devem ser armazenados
separados dos produtos alimenticios, em locais diferentes, para: evitar contaminagio ou
impregnacao com odaores estranhos.

Pré-preparo e preparo dos alimentos v_w\
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34. Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de manusear qualquer
alimento, durante os diferentes estagios do processamento e g cada mudanca de tarefa de
manipulacie:

35. Atentar para que nao ocorra a contaminagao cruzada entre os varios géneros de alimentos
durante a rmanipulagéo, no pre-preparo e preparo final:

36. Proteger os alimentos em preparacao ou prontos, garantinde que estejam sempre cobertos
com tampas, filmes plasticos ou papéis impermeéveis, os quais nao devern ser reutilizados;

37. Manter os alimentos em preparacao ou preparadoes sob temperatura de seguranca, ou seja,
inferior a 10°C ou superior a 65°C;

38. Planejar o processo de coccao para gue mantenha, tanto quanto possivel, todas as
qualidades nutritivas dos slimentos:

39. Garantir que os alimentos no processo de cocgdo cheguem a atingir 74°C no seu ceniro
geometrico ou combinagdes conhecidas de tempo e temperatura que confiram & mesma
seguranga;

40. Elevar a temperatura de rmolhos quentes a serem adicionadas em glguma preparacao,
garantindo que ambos (mothos e alimentos) atingem 74°C no seu inferior: atentar para que os
Oleos e gorduras utilizados nas frituras néo $&jam aguecidos a mais de 1 ao?’c.E proibido o
reaproveitamento de dleos e garduras: ‘

41. Para o pr&-preparo das carnes em geral, a limpeza das pegas deverdo ser perfeitas, com
remogéo total das nervuras, & nag preparagies a base de carhe mbfda, a mesma deverd ser
mofda na cozinha da CONTRATANTE, devendo a CONTRATADA providenciar equipamento
Necessaro;

42. Realizar o pré-preparo das carnes em peduenos lotes, ou seja, retirar da refrigeracao
gpenas a quantidade suficiente de muatéria prima a ser preparada por 30 minutos sob
temperatura ambiente. Retorng-la & refrigeracéo (até 4°C), devidamente etiquetada, assim que
estiver pronta. Retirar nova partida e prosseguir sucessivamante;

43, Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereci&eis em lotes adequados,
isto &, retirar da refrigeraclo, apenas a guantidade suficiente para trabalhar por 30 minutos por
fote. Atentar para as temperaturag de seguranga nas etapas de espera: came crya = abaixo de
-4°C e carne pronta = acima de 85°C; |

44. Evitar preparacées com demasiada manipulagio das carnes, esbecialmente nos casos de
frangos e pescados;

45, Utilizar somente maionese industrializada, NAO utilizar ovos crus bara as preparacoes
(maionese caseira, mousses, etc.); ‘

48. Garantir 74°C na Coteao dos empanados (dor&, mitanesa), bolos, doces, etc,:

47. A CONTRATADA deveri realizar o regisiro das temperaturas de Ccocgao em pianilhas
proprias, colocando-as a disposicéo da CONTRATANTE, sempre gue solicitado,

Higienizagao dos alimentos

48. Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos utensilios;

.
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49. Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas, pingas ou Vist /
méaos protegidas com fuvas descartaveis: '
50. Bvitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos, em todas as fases de
armazenamento, preparo, cozimento e no momenia de Servir;

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

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

53. Utilizar agua potavel:

54, Os funcionarios n&o devem falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos e utensilios:

55. Para a degustacio do alimento, devern ser usados talheres e pratinho, gue ndo devem
voitar a toucar os alimentos:

56. Os aiimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes de plastico
branco atoxico ou de inox e coberios com tampas, ou fiime plasticos, identificados através de
etiquetas. O prazo de validade dos enlatados depois de abertos & de 24 horas, desde que
armazenados no maximo a 06°C,

Hortifrutigranjeiros

37. Os vegetais folhosos deverdo ser lavados folha a folha e os legumes e frutas um & um,
retirando as partes estragadas e danificadas e colocadas em imersdo de Agua clorada a 200
PPM, No minimeo por 15 minutos;

28. Corte, montagem e decoraco com o uso de luvas descartaveis;

£9. Espera para distribuicao em camaras ou geladeiras a no maximo 10°C;

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

Cereais e Leguminosas

61. Escolher os graos a seco (arroz, feijao, lentilha e autros);

62. Lavar em Agua corrente, enxaguando no minimo 03 (tres} vezes antes de lavar para

COGGAD.

Higiene Pessoal
Nas atividades didriag, o funcionério da CONTRATADA devera:

63. Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com craché da empresa;

84. Fazer a barba diariamente:

85. N&o aplicar maguiagem em excesso:

66. Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte:

67. Utilizar rede de cabelo e touca, de maneira que os cabelos permane¢am totalmente
cobertos; |

68. Manter sapatos e botas limpos: T/_'\‘./‘\
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69. Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento:

70. Manter a higiene adequada das maos;

71. Os funcionarios deverao higienizar as méos adotando técnicas e produtos de assepsia de
acordo com 3 Portaria N.230 de 27/08/92 — Ministério da Saode;

72. Usar luvas descartaveis sempre que for manipular, trocar de funglo ou atividade, e nao
dispensar a lavagem freqiiente das m&os, devendo as luvas serem descartadas ao final do
procedimento; ‘

73, Usar mascara descartavel quando for manipular alimentos prontos ou cozidos e troca-lag
no maximo a cadsa trinta minutos;

74, Nao usar joias, bijuterias, relogios e outros aderegos.

Higienizagio das Instalagoes

75. A CONTRATADA devera apresentar um cronograrma de higienizacio das diversas areas do
SND, copas, refeitorio, equipamentos e utensilios; ‘

76. Os produtos utilizados na higienizagao deversio ser boa qualidade & adequados a
higienizagdo das diversas areas e superficies, de maneira a ndo causar danos as
dependéncias e aos equipamentos, nio deixando residuos ou cheiros, podendo ser vetado
pela CONTRATANTE:

77. Q piso devera permanecer Sempre seco, sem acimulos de Sgua;

78, Realizar polimento nas bancadas, mesas de apoio, portas, pias e demais equipamentos em
ago inox,

O quadro apresentado a seguir exemplifica os procedimentos basicos de boas praticas de
higienizagdo que deverdo ser seguidos pela CONTRATADA nos processos operacionais de
higienizagao do Servico de Nutrigio e Dietética:

Local e, freqiiéncia e produdo de higienizagao

Pisos e ralos - Diariaments e sempre que necessario -Detergente cdustico e hipociorito de
sodio a 200 ppm de cloro ativo
Azulejos - Digric e mensal -Detergente neutro e hipoclorito de sédio o 200 ppm

Janeias, portas e telas- Mensalmente ou de acordo com a necessidade-Detargente neutro

Luminarias, interruptores, tomadas e teto -De acordo com a hecessidade-Detergente neutro o
hipoclorito de sédio a 200 ppm de cloro ativo

Bancadas ¢ mesas de apoio -Apds utitizacio Detergente neutro e hipoclorito de sédio g 200
ppm de cloro ativo ou alcool a 70°

Tubulagdes externas —Bimestral -Detergente neutro e hipociorito de sddio a 200 ppm de cloro ;
ativo i
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Caixa de gordura -Mensal ou conforme a naturezg das atividades Esgotarmento’
desengordurante proprio

Tubulagdes internas ~Semestral -Desenxaguante @ desencrustante

Sanitarios e vestiarios -Diariamente e conforme a necessidade Detergente neutro e
desinfetante clorado a 200 pprm de cloro ativo

Higienizagao dos Equipamentos e Utensilios

79. Todos os equipamentos, utensilios, e materiais deverdo ser higienizados diariamente, apbs
0 us0 e semanalmente com detergente neutro, desincrustrante, quando for o caso, o enxaglie
final devera ser feito com hipoclarito de sadio a 200 ppm de cloro ativo;

80. As lougas, talheres, bandejas deverao ser higienizados na méquina de lavar com
detergente sanitizante proprio, secante alcool a 70%

B1. Os equipamentos e utensilios, carrinhos de transporte e de distribuico deverso ser polidos
diariamente;

B2. As panelas, placas de aluminios, tampas, bandejas, sempre que estiverem amassadas
deverao ser substituidos a fim de evitar incrustagdes de gordura e sujidade;

83. Os utensilios, equipamentos & o local de preparagéo dos alimentos deverso estar
rigorosarmente higienizados antes e apés a sua utilizagio.Deverdo ser utilizados detergentes
neutros e apés enxagile, pulverizar com uma solucio de hipoclorito de sodio 1 200 ppm de
cloro ou Alconl a 707

84. Apds o processo de higienizagao, os utensilios e equipamentos devem pemmanecer
cobertos cormn filme ou saco plastico transparente em toda sua extensaoe ou superficie;

85. Nao permitir 2 presenca de animajs dommesticos na drea de serwr;o ou nas imediactes;

86. Remover o lixo em sacos plasticos duplos e resistentes, sempre que necessarjo;

87. Utilizar pane de limpeza de boa qualidade, come do sistema “cross hatch”, devendo ser
desprezado apos utilizacao,

O quadro, apresentade a seguir, exemplifica e especifica os procedimentos basicos de boas
praticas de higienizacdo que deverio ser seguidos pela CDNTRATADA nos processos
operacionais de higienizagéo do Servico de Nutrigéo e Dietética:

—
EQUIPAMENTOS FREQUENCIA PRODUTOS

UTENSILIOS

Loucas, tatheres, bardejas, Apos uso Detergente sanitizante, secante & alcool 70°GL

baixelas (IaVagem mecanica)

Placas, forrmas, aysadeiras, [Apés uso Detergente neuwtro e deamfetante clorado a 200 ppm e
ete. Acool 70°GL

/
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{lavagern manual)

Maquina de lavar

Diaria e semanal

Detergente neutro

Fritadeira Diaria e apos uso  [Desencrustante e desinfetante clorado a 200 ppm de cloro
ativo

Chapa APGS 0 UsD Desencrustante e desinfetante clorado a 200 ppm

Fogao Diario e apds uso  Desencrustante

Formo Diario & apds uso  |Desencrustante

Carrinhos de transporte em
geral

Digrio @ apds uso

Detergente neutro e desinfetante clorado a 200 ppm de
cloro ativo

Flacas de corte de polistilieno [Apds uso Detergents neutro e desinfetante clorado a 200 ppm de
cloro ativo

Maguinas (moedor de carnes, [Apos uso Detergente neutro & desinfetante clorado a 200 ppm de

corador de clore ativo ‘

frios liquidificadores,

batedeiras, amaciador de

carne e outros)

Refresqueira APOS USO Detergente neutro & desinfetante clorado a 200 ppm de
cloro ativo

Balangas Antes & apos o uso |Desinfetante clorade a 200 ppm de cloro ativo

Geladeiras & Camaras Didria @ semanal Detergente neutro e desinfetante clorado a 200 ppm de

Frigorificas cloro ativo

Freszer Diaria ¢ semanal  |Detergente neutro e desinfetante clorado a 200 ppm de

cloro ativo

Frateleiras de apoio

& NeCessarno

Semanal ou antes,

Desinfetante clorade a 200 ppm de cloro ativo

Estrados

Mensal

Desinfetante clorado a 200 ppm de cloro ativo

Caixas de polietileno

Diario e semanal

Detergente neutro, desinfetante clorado e desencrustante

Exaustdo (colméias, coifas)
telas

Semanal

Desencrustante, detergente neutro e desinfetante clorado

Depdsito de lixe

Diario, injgio
cada turno

de

Sacos plasticos, desencrustante, detergente caustico e

duaternario de aménio a 4000 ppm

Porcionamento / Acondicionamento / Distribuigio

Do Porcionamento:

88. O processo de porcionamento das dietas deve ser efetuada sob rigoroso controle de

tempa, exposicac e temperatura 2 fim de ndo ocorrer multiplicag&o rmicrobiana:

89. A distribuigio de refeigdes a pacientes devers ser ser em bandegjas térmicas compactas,

com 5 diviscrias, e sopeiras térmicas em ABS, em material atdxico e inodoro, com refil e tampa

e os talheres de inox, salvo para os pacientes/acompanhantes em igolamento e quando a

Cobtratante requisitar:

90. Fornecer o material descartiveis necessério, sendo: copos de 300 ml com tampa par

suco, leite e chajcopos de 200 ml para agua, copos de 100 ml com tampa pa

™



sobremesa,copos de 250 ml com tampa para frutas a francesa, marmitas de aluminio com neo
minime 3 divisdtias e capacidade para 1ifkg, marmitas de aluminio com capacidade de 500 ml
para sopas; mingau e efc, talheres deacartéveis de material resistente e de acordo com a
refeicio. Vedada a reutilizagéo de qualguer material descartavel.

91, Embalar os alimentos e os talheres a serem distribuidos a pacientes e acompanhantes em
saco plastico transparente, incolore nas medidas apropriadas: talheres 5x23 cm bolachas
T0x30 com, paes e frutas 16x30 cm, . Frutas em pratos descartaveis vedadas com filme
plastico & com talheres apropriados ,

82. Porcionar uniformemente as refeicbes, de acordo com a patologia & seguindo o per capita
estabelecide, utilizando utensilios apropriados para cada tipo de preparag:éo;

Da Acondicionamento:

Todas as embalagens descartaveis para refeigdo, incluinda a salada, sopa, sobremesa, suco,
deverdo ser identificadas, contendo em suas tampas; nome do paciente, quarto, leito e o tipo
de dieta, sendo que a terminclogia das dietas sera determinada pela CONTRATANTE.

Condigbes basicas para o acondicionamento das dietas:

A CONTRATADA devera disponibilizar talheres descartaveis quando solicitado e guardanapos a
cada refeicBo, embalados individualmente e bandejas forradas com toalhas descartéveis
americanas devidamente aprovadas pela CONTRATANTE:

Goiania, aos gZﬁ dias do més de 5274 Vwé%o de 2012.

1DT, DE DESENVOLVIMENTO

ADVOGADO - QAB/GO 16,718 -
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ANEXO Il
PROPOSTA DE PRECO

AD .
Instituto de Desenvolvimento Tecnoldgico e Humano - 1DTECH
Endereco: Rua 01, n, 60, Setor Oeste, Goidnia - Goids

Referéncia; PEDIDO DE COTACAQ PRESENCIAL Ne 011/2012 - IDTECH

%‘\“‘n—u"“

Razdo Social o Empresa: Sanoli Indistria e Comércio de Alimentacdio Ltda

CNPJ: 33457862/0037-08

“ndereco completo: Rua 15 5/N QD 44 LT 01 Bairro Jardim ST Antdnie Goidnia - GO

Trelefone(s) pora contato: {62) 3282-3969

e-mail: sanoli@sanoli.com.br

Nome do representante: Marco Aurélio Crescente {e responsavel para assinatura de Contrato)

pPados Boncdrios: Banco tad ntimero 341 Agéncia 6427 cc 01563-8

Contratagio de Empresa Especializada em fornecimento de Alimentagio e Nuiricio, servicos e insumos
necessarios para a elaboracdo, preparo e distribuicio de refeicdes, visando atender as necessidades do
Hospital Alberto Rassi - HGG, conforme especificacdes no edital e seus anexos. A entrega/execucio do objeto
se dara conforme necessidade, condictes e especificaces constantes no presente Termo de Referéncia.

a) ALIMENTAGAO PARA PACIENTES ADULTOS

a.1) DIETAS GERAIS E ESPECIAIS
“Retelgbes - - " | unrramio | VALOR TOTAL.
1 Unid Desjejum 362 10.317,00
2 Urnid Colagio 212 2.120,00
3 Unid Almogo 9,83 32.439.00
4 Unid Merenda 3,56 10.324.00
5 Unid Jantar 8,83 29.490,00
6 Unid Ceja 3,56 9.612,00
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a.2) DIETAS LIQUIDA E PASTOSA (Se vencedoras, sugerimos alterar a unidade de encomenda para |

mitindo muito maior flexibilidade e economia. As porcoes unitarias abaixo foram calculadas

como de 300 ml, portanto, basta dividir os precos por 0.3 e chegar ao novo valor do btro).

“Mtem JUnidadef - Refeigdes .- e | unriaro | VALOR TOTAL
08 Unid Desjejum 100 R$ 4,09 R$ 409,00
09 Unid Colacdo 150 R$ 2,05 R$ 307,50
10 Unid Almogo 200 RS 4,00 R$ 818.00
11 Unid Merenda 100 R$ 1,94 RS 194,00
12 Unid Jantar 180 R$ 4,09 R$ 736,20
13 Unid Ceia 00 R$ 2,05 RS 184,50

“b) ALIMENTAGAO PARA PAGIENTE INFANTIL (ATE 12 ANOS)

b.1) DIETAS GERAIS E ESPECIAIS

T Quantidade | VALOR §' - o0 o 0

- Hee Reteigbes - © .} " Wensal | unmario | VALOR TOTAL
20 nid Desjejum 20 - R$ 3,56 R$ 71,20
21 Unid Colagdo 20 R$ 2,10 R$ 42,00
22 Unid Almoco 20 R$ 7.07 R$ 141,40
23 Unid Merenda 20 RS 3,56 R 71,20
24 Unid Jantar 20 R$ 7,07 R$ 141,40
25 Unid Ceia 20 R$ 3,56 R$ 71,20

) REFEIGOES PARA ACOMPANHANTES LEGALMENTE INSTITUIDOS E RESIDENTES

o o | Quantidade |- VALOR . 1., . .. ..
01 Unid DESJEJUM 2650 R$ 3,62 R$ 9.593,00
02 Unid ALMOCO 2650 R%$ 9,83 R% 256.049.50
03 Unid MERENDA {*) 50 . R$ 3,56 R% 178,00
04 Unid JANTAR 2550 R 9,83 R% 25.066,50

QObs: Apenas para mées que amamentam



D) REFEICOES PARA FUNCIONARIOS

o [oniase]  Rewges | Mo g® et one | VALOR TOTAL
01 Unid DESJEJUM 6900 R§AE2 R% 24 o078, 00
02 Unid ALMOCO 4900 RS 9,83 RS 48.167,00
03 Unid LANCHE 5000 R$ 3,56 R$ 17.800,00
04 Unid JANTAR 1250 RE 9,83 RS 12.287,50

E) PREVISAQ DE EXTRAS
ite Re  " _;'gaes o Ahmentos VALDR TOTAL
1 Und Agua 3 Goco RS 111 "R® 166,50
2 Kg Banana R$235 RS 47,00
3 Kg Biscoitos diversos . R$7.60 R$ 75,00
4 L Bebida de soja R$ 3,66 R$ 36,60
5 L Bebida de soja light R$ 5,32 R$ 79,80
6 L Caldo de legumes- escaldado 70 R$ 5,16 R$ 361,20
7 L Café preparado 50 RS 4,48 R$ 224,00
8 L Cha preparado 50 R$ 2,97 R$ 148,50
9 L Coquetel de frutas laxativo 5 R% 7,51 R$.37,55
10 Kg Gelatina de fruta 20 R$ 4,69 R$ 93,80
11 Kg_ Gelatina diet 15 R$ 7,16 R$ 107,40
12 Kg_ Gelo mineral 60 R$ 0,75 R$ 45,00
13 Und logurte diet UHT 100g 160 - R$ 1,30 R$ 195,00
14 Und logurie de polpa UHT 100g 200 R% 0,49 R$ 98,00
15 L Leite desnatade UHT 80 RS 2,24 R$ 179,20
16 Kg Mac3 15 R$ 2,81 R% 42,15
17 Kg Manga 5 R$ 3,70 R$ 18,50
18 Kg _ Mexerica 5 R$ 1,09 R$ 5,45
19 Kg Mamao 5 R$ 2,35 R$ 11,75
20 Ka_ Melancia 25 R$ 0,94 R$ 23,50
21 L Mingau de leite integral 158 R$ 5,20 RS 78,00
22 L Mmg:'au deslactoﬁado 30 R$ 7,51 R$ 225,30
23 Ka_ Ovos preparados diversos (1) 10 RS 3,90 R$ 39,00
24 Kg Pées diversos com manteiga 30 ~ R$ 10,87 R$ 326.10
25 Kg Queijo tipo mussarela 1 R$ 10,86 R$ 10,86
26 Kg Quitandas 50 R$ 17.37 R$ 868,50
27 Kg Sanduiches 5 R$ 30,34 R$ 151,70
28 L Suco de frutas 100 R$ 7,16 R$ 716,00

.

v




Falhas n"gj_'g

Vigto ‘
i
29 L Sopa de Legumes 200 R$ 13,62 R$ 2.724,00
30 Kg Semente de Linhaca 5 R$ 16,86 R$ 84,30
31 Kg Farelo de Aveia 5 RS 19,90 RS 99,50
32 Ka Cames em Geral preparada 15 R$ 27,44 R$ 411,60
. VALOR TOTAL MENSAL. .0 ' . "} o R$:269.339.86 . -

ALORTOTAL ANUAL: . oo e e CR$232.078.32 .

Obs (1) Sugerimos alterar a unidade de encomenda do ovo, item 24, de kg, para unidade, & razdo de 17 ovos
por kg, resultando no preco unitario de RS 0,26

Declaramos que os produtos a serem fornecidos (matéria prima) serdo de boa qualidade €, nos
-Irgsponsabilizamos em fornecer a qualquer tempo a caracteristica e 03 dados do fomecedor de tais
( _rodutos, sendo de nossa inteira respansabilidade qualquer dano causado aos usuarios dos
Tservigosirefeighes e possiveis imegularidades em fiscalizagdes.

Declaramos que nos pregos propostos estao inclusas, além do valor do objeto, todas as despesas
com méo-de-obra, treinamento, locomogao, equipamentos, aparethos, bem assim, fodos 0s
tributos, encargos sociais, trabalhistas, fiscais e previdenciarios incidentes na execucdo e entrega
objeto da presente Cotagao, conforme o caso,

Declaramos que 0s objetos a serem executados/entregues, serdo em conformidade com as
condigbes, especificacbes exigéncias contidas no Edital @ seus anexos, e, declaramos ainda, que
aceitamos todas as condigdes e as disposigdes previstas, estando de acordo com as mesmas;

Q prazo de validade desta proposta sera de 60 (sessenta) dias, a contar da data da abertura do

respectivo envelope;

Temos conhecimento de que a empresa vencedora sera aquela que apresentar a menaor, estando

dasde ja, a mesma intimada para, em até 48 horas apds a realizagdo da Cotacao, apresentar
NOVA PROPOSTA assinada e com os valores atualizados, caso hajam lances.
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“\....sanoli Indiistria e Comércio de Alimentagao Ltda
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Diretor Superintendente

Goidnia, 14 de setembro de 2012.
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