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CONTRATO N° 374/2022

INSTRUMENTO PARTICULAR DE PRESTAGAO DE SERVIGCOS
E FORNECIMENTO DOS PRODUTOS, ASSUNGCAO DE
OBRIGAGOES E OUTRAS AVENGAS, PROCESSO
ELETRONICO N° 2022005986.

| - DAS PARTES

IDTECH - INSTITUTO DE DESENVOLVIMENTO TECNOLOGICO E HUMANO, pessoa juridica de direito privado,
associagao civil na forma de organizagao social, sem fins lucrativos, inscrita no CNPJ/MF sob o n° 07.966.540/0001-
73 (Matriz), CNPJ/MF sob o n° 07.966.540/0004-16 (Filial), com sede na Cidade de Goiania-Goias, a Rua 01, Qd. B-
1, Lts. 03/05, n° 60 - Térreo, Setor Oeste, CEP 74.115-040, neste ato representada pelo seu Superintendente, Sr.
José Claudio Pereira Caldas Romero portador do RG/CI n°. 224764 — SSP/GO e do CPF/MF sob o n°. 093.517.951-
87, sob a assisténcia da Assessoria Juridica deste Instituto, Sr. Marcelo de Oliveira Matias — OAB/GO 16.716, ambos

residentes e domiciliados em Goiania/GO, doravante chamada, simplesmente, de CONTRATANTE.

2G2M GESTAO DE ALIMENTOS E SERVIGOS LTDA, inscrita no CNPJ/MF sob o n° 03.859.488/0001-03, com sede
Av. Tancredo Neves, n° 274, Edificio Centro Empresarial Iguatemi, Sala 624/625, Bloco A, Caminho das Arvores,
Salvador/BA, CEP: 41.820-020, neste ato representada pelo Sr. Mateus Ribeiro Azevedo, inscrito no CPF/MF sob o
n°® 031.497.485-77, de agora em diante denominada de CONTRATADA.

Il-DO OBJETO

01- Auto n° 2022005986, que versa sobre o fornecimento de contratagdo de empresa especializada em prestagao de
servigos de alimentacao e nutricdo, com o fornecimento de refei¢gdes, servigos, equipamentos, materiais, e insumos
necessarios para a elaboragéo, preparo, distribuicdo e recolhimento de refeigcdes, englobando servigos técnicos
operacionais e administrativos bem como apoio a nutrigdo clinica e dietoterapica, para comensais sadios e enfermos,
assegurando uma alimentagdo balanceada e em condigdes higiénico-sanitarias adequadas, pelo periodo de 12
(doze) meses, para atender as necessidades do Hospital Estadual Dr. Alberto Rassi — HGG e promover a execugao
do Contrato de Gestédo n° 024/2012, firmado entre a Secretaria de Estado da Saude de Goias — SES/GO e o Instituto
de Desenvolvimento Tecnoldgico e Humano — IDTECH, conforme consta do Anexo | - Termo de Referéncia, que

deste instrumento passa a fazer parte integrante para os devidos fins de direito.

Paragrafo unico — Pelo objeto deste Pedido de Cotagdo n° 017/2022, a Comissdo Especial de Compras e
Contratagbes da CONTRATANTE apurou perante a CONTRATADA o valor global, total, fixo e estimado de R$
8.760.000,00 (oito milhdes, setecentos e sessenta mil reais), pelo periodo de 12 (doze) meses, cujas especificagdes,
quantidades e precos individualizados encontram-se pormenorizados no Anexo | — Termo de Referéncia, que deste

instrumento passa a fazer parte integrante para os devidos fins de direito.

Il - DO FORNECIMENTO DOS PRODUTOS/EXECUGAO DOS SERVIGOS
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01- A CONTRATADA, nesta data e por estes termos, compromete-se a fornecer os produtos/executar os servigos

avencados, nos moldes constantes da Clausula precedente, sem vicio de vontade ou coacgéo.

02- Os produtos/servigos, objeto deste contrato, deverdo ser fornecidos/executados conforme descrito no Termo de

Referéncia — Anexo |, que deste Instrumento passa a fazer parte integrante.

03- Caso haja a recusa da CONTRATANTE na aceitagdo do(s) produto(s) fornecido(s)/servigos executados pela
CONTRATADA, esta devera efetuar, sem a incidéncia de qualquer 6nus ao Instituto, a substituicdo do(s) objetos(s)

que apresentar(em) defeito(s) de fabricagcdo ou de ma qualidade.

04- A conferéncia, nos moldes especificados anteriormente, ndo exime a CONTRATADA de processar a substituicao
da(s) mercadoria(s) que nao atender(am) as especificagdes contidas na “Clausula II” deste instrumento, ou, ainda, no

caso virem a apresentar quaisquer defeitos ou vicios.

Paragrafo unico — A CONTRATADA promoverda, no prazo improrrogavel de 24 (vinte e quatro) horas, contados a
partir da Comunicagao processada pela CONTRATANTE, a substituicdo do produto danificado/ma qualidade ou que

se encontra irregular as especificagdes constantes da “Clausula 11" destes termos.

05 - Obriga-se a CONTRATADA em manter servico emergencial que garanta os prazos de entrega dos produtos

constantes da Clausula I, destes termos.

06 - A CONTRATANTE, a qualquer tempo, podera reclamar ou apontar qualquer incongruéncia e/ou defeitos nos
produtos/servigos adquiridos da CONTRATADA.

07- A CONTRATANTE designara um gestor do contrato para acompanhamento e fiscalizagdo do fornecimento dos
produtos/execugdo dos servicos, que registrara, em relatério, todas as ocorréncias relacionadas ao contrato,

determinando o que for necessario a regularizagado das falhas ou defeitos observados.

08 - As decisbes e providéncias que ultrapassarem a competéncia do gestor do contrato serdo solicitadas a

autoridade competente da CONTRATANTE para a adogédo das medidas convenientes.

09 - Os esclarecimentos solicitados pela fiscalizagdo deverao ser prestados imediatamente pela CONTRATADA,
salvo quando implicarem em indagagdes de carater técnico, hipdtese em que serao 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 o fornecimento dos produtos/prestacdo dos servigos,

objeto deste contrato.

11 — A CONTRATADA obriga-se ao fornecimento dos Equipamentos de Protegcédo Individuais — EPI's aos seus
colaboradores e prestadores de servicos, bem como, também, ao cumprimento de todas as Normas
Regulamentadoras (NR’s) da Secretaria Especial de Previdéncia e Trabalho — Ministério da Economia, relativas a

seguranca e saude dos trabalhadores.
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IV-DO PAGAMENTO

01- A CONTRATANTE compromete-se a efetuar a CONTRATADA o pagamento do objeto do Pedido de Cotagado n°
017/2022, ap6s a execugao dos servigos / fornecimento dos produtos e do recebimento e atesto da Nota Fiscal, no

prazo minimo de 15 (quinze) dias, obedecendo aos seguintes critérios:

a) Os pagamentos serao efetuados via transferéncia bancaria (TED);

b) Sob pena de arcar com os prejuizos dai decorrentes, é terminantemente proibida a CONTRATADA a emissao de
Boleto Bancario, Duplicata Mercantil ou qualquer outra espécie de cobranga bancaria em nome da CONTRATANTE,
independente do valor da compra ou contratagao realizada, sendo aceito, apenas, a apresentacao de Boleto Bancario
sem datas maximas estipuladas para o pagamento e sem o comando de ordem de protesto;

c) Os pagamentos somente serdo efetuados mediante a apresentacao, pela CONTRATADA, das certiddes negativas
atualizadas constantes do Edital/Termo de Referéncia;

d) A CONTRATADA declara ter pleno conhecimento e aceitabilidade das condiges ora estipuladas.

Paragrafo primeiro — O pagamento pela(s) aquisicdo(des) / prestacdo do(s) servico(s) somente sera(ado) feito(s)
mediante demanda, ou seja, quando a CONTRATADA executar o servigo/fornecer os produtos, objeto deste contrato,
e que as quantidades e valores declinadas no “Paragrafo unico” da “Clausula 1I” sdo meramente estimativas, nao
obrigando assim o CONTRATANTE a efetuar qualquer tipo de pagamento antes da inicializacdo da execugédo do
servigo/entrega do produto, conforme avengado nas especificagdes contidas no Termo de Referéncia - Anexo | deste

instrumento.

Paragrafo segundo — A Nota Fiscal devera conter a especificagdo dos servigos/produtos, bem como o valor dos

mesmos, tudo de forma discriminada.

Paragrafo terceiro — Na ocorréncia de rejeicdo da Nota Fiscal, motivada por erro ou incorregdes, bem como na
auséncia da apresentacgao das certiddes negativas em nome da CONTRATADA, o prazo estipulado nesta Clausula

passara a ser contado a partir da data da sua reapresentagéo/regularizagao.

Paragrafo quarto — Na auséncia do pagamento por culpa exclusiva da CONTRATANTE, esta pagara, ainda, a

CONTRATADA, juros de mora de 0,5% (meio por cento) ao més ou fragcdo de més.

Paragrafo quinto — As Notas Fiscais/Faturas deverdo atender as exigéncias do INSTITUTO DE
DESENVOLVIMENTO TECNOLOGICO E HUMANO - IDTECH, quanto as suas especificagdes, e deverdo ser
faturadas através do CNPJ N° 07.966.540/0004-16, constando e seu corpo, razdao social, endereco, inscrigao
Municipal, més de referéncia da prestagdo dos servigos e os seguintes dizeres - (CONTRATO DE GESTAO N°
24/2012 - HGG/SES/AGR).

Paragrafo sexto — A CONTRATADA, para receber o prego/pagamento do objeto destes termos, devera apresentar a
CONTRATANTE, além da Nota Fiscal:

- Comprovante de Inscricao de Situagao Cadastral — CNPJ;
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- Certificado de Regularidade do FGTS - CRF, expedido pela Caixa Econémica Federal;

-- Certidao Negativa de débito em relagdo a tributos municipais, expedida pela Prefeitura Municipal, do Municipio
sede da CONTRATADA,;

- Certidao Conjunta de Tributos e Contribui¢gdes da Divida Ativa, expedida pela Receita Federal, abrangendo inclusive
as contribuicées Sociais prevista nas alineas “a” a “d” do paragrafo unico do artigo 11 da Lei n° 8.212, de 24 de julho
de 1991;

- Certiddo Negativa de débito em relagéo a tributos estaduais, expedida pela Secretaria da Fazenda Estadual do

Estado de Goias;
- Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas;

Paragrafo sétimo — Relativamente aos impostos e taxas sobre o valor faturado, estes deverdo obedecer a legislagao

Municipal, Estadual e Federal vigentes.

Paragrafo oitavo - Para recebimento mensal dos servigos prestados/produtos entregues, devera a CONTRATADA,
obrigatoriamente, apresentar juntamente com a Nota Fiscal, as certiddes declinadas no paragrafo sexto desta

cldusula, e cumprir as demais obrigacdes do contrato, sob pena de ndo recebimento da(s) fatura(s).

Paragrafo nono - A CONTRATADA tem total ciéncia de que os quantitativos informados no Pedido de Cotagéo,
Anexo |, dos Autos em referéncia, sdo meramente estimativos para a demanda esperada no decorrer de 12 (doze)
meses, ndo gerando a CONTRATANTE nenhuma obrigagao de pagar e/ou indenizar no caso de ndo consumir o total

de produtos/servigos constantes destes termos.
V - DA IRREVOGABILIDADE, IRRETRATABILIDADE E SUCESSAO

01- O presente contrato é celebrado sob as condi¢gdes expressas da irrevogabilidade e irretratabilidade, obrigando

seus herdeiros e sucessores a tudo cumprir a qualquer titulo.

Paragrafo unico — Ressalve-se, entretanto, como Unicas hipéteses para distrato do presente instrumento, aquela que
constituir impedimento de ordem legal e/ou inadimplemento contratual, bem como nas demais circunstancias

mencionadas neste contrato.
VI — DAS TOLERANCIAS E OMISSOES

01- Fica expressamente pactuado que qualquer tolerancia por parte da CONTRATANTE quanto ao
descumprimento(s) do(s) prazo(s), obrigagdo(des), compromisso(s), multa(s) e quaisquer outras avengas e detalhes
previstos neste instrumento, reputar-se-a uma mera liberalidade, ndo gerando, jamais, novagéo, perdao ou renuncia
de direitos, podendo as partes, a qualquer momento que considerarem conveniente, exigir o que lhe for devido, assim
como todas as penalidades aplicaveis e previstas nestes termos e na legislagdo patria, com relagdo ao

inadimplemento da obrigagao pela parte que descumprir sua obrigagao.
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02- As omissdes, porventura encontradas e existentes neste instrumento, serdo aplicadas, subsidiariamente, as
normas do Cadigo Civil Brasileiro e demais regras legais consagradas a matéria, especialmente aquelas contidas no

Regulamento de Compras e Contratagdes Para a Gestdo de Unidades Publicas Estaduais da CONTRATANTE.
VIl - DA CLAUSULA PENAL E DO DISTRATO

01- No inadimplemento total ou parcial das obrigagcdes assumidas pela CONTRATADA, a CONTRATANTE podera,
garantida a prévia defesa, aplicar a CONTRATADA multa de 0,5% (meio por cento) sobre o valor da fatura, por dia
em que, sem justa causa, a CONTRATADA n&o cumprir as obrigagdes assumidas ou cumpri-las em desacordo com o
estabelecido no Pedido de Cotagao n® 017/2022, até no maximo de 10 (dez) dias, quando, entdo, incorrera em outras

cominacdes legais.

02- A parte que der motivo para que a parte inocente tenha que recorrer aos meios judiciais para assegurar o
cumprimento das condigdes aqui pactuadas, responsabilizar-se-a, também, pelo 6nus decorrente de uma pena
convencional no importe de 10% (dez por cento) sobre o valor total do objeto da contratagéo, independentemente de

responder, ainda, pelos honorarios advocaticios de sucumbéncia e custas processuais.

Paragrafo unico - Uma vez caracterizado o inadimplemento por uma das partes, podera ocorrer a rescisdo aos
presentes termos, de forma judicial ou extrajudicial, esta ultima amigavelmente e mediante acertos financeiros que

serdo decorrentes de pericias préprias e democraticamente indicadas e eleitas pelos signatarios.

03- Havendo o descumprimento das obrigagbes e demais condi¢cdes destes termos ou, ainda, a sua rescisdo por
culpa exclusiva da CONTRATADA, a CONTRATANTE sujeitara a parte infratora a perda do direito a contratagédo e a

suspensao do direito de contratar com este instituto por prazo de até 03 (trés) anos.

VIl - DAS RESPONSABILIDADES TRABALHISTAS E ENCARGOS SOCIAIS

01- Caberdo a CONTRATADA todas as responsabilidades trabalhistas, securitarias, civis, previdenciarias, fiscais e
adicionais legais, inclusive aquelas decorrentes de modificagdes na legislagdo em vigor, relativamente aos seus
empregados e demais pessoas envolvidas na execugdo do contrato, vinculadas direta ou indiretamente a
CONTRATADA.

02- As despesas decorrentes de indenizagdes e/ou ressarcimento por acidente de trabalho e outras expensas dai
decorrentes de seus funcionarios, prepostos ou terceirizados (se for o caso), serdo de inteira e exclusiva
responsabilidade da CONTRATADA.

03- A relagéo entre as partes ndo caracteriza, entre estes, vinculo societario e/ou empregaticio, pois nao se faz
presente a habitualidade, assiduidade, pontualidade e salario, cabendo, tdo somente, a CONTRATADA, desenvolver

seus trabalhos de forma satisfatéria e dentro dos prazos estabelecidos nestes termos.

04- A relacdo entre a CONTRATANTE e os funcionéarios, prepostos ou terceirizados (se for o caso) da

CONTRATADA, se houver, ndo caracteriza, entre estes, vinculo empregaticio, pois ndo se faz presente a
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subordinacdo, assiduidade, pontualidade e remuneracao salarial dos trabalhos entre as partes, sendo que estes

empregados, prepostos ou terceirizados encontram-se sujeitos e condicionados ao recebimento de ordens exclusivas
da CONTRATADA, ficando esta obrigada a remunerar mensalmente seus colaboradores.

05- A CONTRATADA compromete-se a enviar a CONTRATANTE, sempre que por esta solicitada em prazo indicado,
e quando vinculados ao objeto do Contrato, sob pena de infragdo contratual, os seguintes documentos e informacdes
de seus empregados envolvidos na prestagao dos servigos:

- Cépia do registro do empregado;
- Cépia da CTPS;
- Cépia(s) do(s) Exame(s) Admissional(is), Periédico(s) e Demissional(is).

06- A CONTRATADA compromete-se, ainda, quando vinculados ao objeto do Contrato, a enviar a
CONTRATANTE quando da apresentacdo da fatura / Nota fiscal e/ou sempre que solicitado por esta em prazo
indicado, por meio do enderecgo eletrdnico a ser indicado, copias das guias de recolhimento do FGTS e recolhimento
previdenciario (INSS), bem como cépias dos comprovantes de quitagdo de todas as obrigacdes trabalhistas,
previdenciarias, securitarias e fundiarias do empregados envolvidos na prestagdo dos servigos, tais como, mas nao
se limitando a, (i) recibos de pagamentos de salarios, (ii) comprovantes de férias e pagamento das respectivas, (iii)
comprovantes de pagamentos dos 13° salarios, (iv) comprovantes de pagamentos das horas extras eventualmente
praticadas, sob pena de néo o fazendo incorrer em infragdo contratual e suspensédo do pagamento pelos servigos, até
o efetivo cumprimento da clausula. A CONTRATANTE reserva-se o direito de requerer a CONTRATADA o
fornecimento destes documentos para eventuais profissionais subcontratados, desde que tal possibilidade tenha sido
expressamente admitida pela CONTRATANTE.

07- Na hipotese da CONTRATANTE vir a ser citada em qualquer agéo, processo, demanda, reclamagéao trabalhista
ou reivindicagdo perante qualquer Autoridade Governamental, ou qualquer outro processo legal administrativo,
arbitragem, investigativo ou qualquer outro procedimento de resolugéo alternativa de litigios envolvendo uma parte ou
as partes, bem como de qualquer natureza envolvendo empregados e/ou prepostos contratados em fungdo deste
contrato, ou mesmo notificagdo do Ministério do Trabalho, inclusive os relativos a acidente do trabalho e doenca
ocupacional, promovido por empregados ou pessoas envolvidas na execug¢ao do contrato (“procedimento”), cabera a
CONTRATADA:

- Tomar medidas para requerer a imediata exclusdo da CONTRATANTE do procedimento judicial e/ou extrajudicial; e
- Assumir o polo passivo e todos os custos decorrentes do procedimento judicial e/ou extrajudicial, sem qualquer
limitagao.

08- Em nao sendo deferida, na primeira oportunidade procedimental, a exclusdo da CONTRATANTE do polo passivo
do procedimento judicial e/ou extrajudicial, podera esta reter, glosar, deduzir ou compensar das faturas emitidas pela
CONTRATADA em favor da CONTRATANTE, sem prévia comunicagao ou autorizagdo da CONTRATADA, eventuais

valores exigidos na demanda judicial e/ou extrajudicial.
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Paragrafo primeiro - Na hipétese de os valores faturados pela CONTRATADA e retidos, glosados, deduzidos ou
compensados pela CONTRATANTE serem insuficientes para cobrirem os custos de uma eventual condenacdo da
CONTRATANTE em procedimento judicial e/ou extrajudicial que a CONTRATADA vier a dar causa, a CONTRATADA
compromete-se a pagar a CONTRATANTE o valor remanescente no prazo de 15 (quinze) dias corridos a contar do

recebimento da respectiva notificagcdo de compensagao ou de dedugao.

Paragrafo segundo - Em sendo a CONTRATANTE condenada ao pagamento de qualquer tipo de condenagao e/ou
indenizagdo decorrentes da condenagéo judicial e/ou administrativa, relativas as demandas trabalhistas ou de
qualquer outra natureza envolvendo a CONTRATADA, fica esta obrigada a pagar e/ou reembolsar a CONTRATANTE
todo o valor pago ou, se for o caso, a diferenga na hipétese de ter havido retencdes, glosas, deducdes ou
compensagdes, inclusive, mas nado se limitando as custas e despesas processuais, multas, condenacgdes e
honorarios advocaticios e/ou periciais dos profissionais contratados pela CONTRATANTE, a seu unico e exclusivo
critério para a defesa de seus interesses, no prazo de 15 (quinze) dias corridos contados do recebimento da
notificagcdo neste sentido.

09- Concluido o procedimento judicial e/ou extrajudicial sem que a CONTRATANTE tenha feito uso dos valores
retidos, seja porque a CONTRATADA pagou eventual condenagéao diretamente, ou porque firmou acordo / transagao
com a parte adversa que originou o procedimento judicial e/ou extrajudicial, ou porque o valor da execugéo foi menor
que o retido, a CONTRATANTE devolverd o valor remanescente 8 CONTRATADA em até 30 (trinta) dias da

concluséo do referido procedimento, sem qualquer tipo de juros ou corre¢gdo monetaria.
IX — DO SIGILO, CONFIDENCIALIDADE E PROTEGAO DE DADOS

01- A CONTRATADA, por si, seus socios/acionistas, dirigentes, funcionarios e eventuais subcontratados, obriga-se a
manter em absoluto sigilo e confidencialidade todas as informagbes e dados da CONTRATANTE e de qualquer
unidade de saude por esta gerida que venha a tomar conhecimento, a qualquer titulo e independentemente de
conterem indicagdo de sigilo e/ou confidencialidade, durante a vigéncia do presente Contrato e pelo prazo de 5
(cinco) anos a partir do término deste, por qualquer motivo que este ocorra, somente podendo divulga-los mediante a
prévia e expressa autorizagcdo da CONTRATANTE, sob pena de responsabilizagdo criminal e civil (perdas e danos
diretos e indiretos).

02- Somente sera admitido como legitimo motivo de excegdo a obrigatoriedade de confidencialidade e sigilo, a

ocorréncia do descumprimento nas seguintes hipoteses:

- As informacdes e dados que ja eram comprovadamente conhecidas pela CONTRATADA anteriormente as tratativas
de contratagao;

- Haja prévia e expressa anuéncia da CONTRATANTE, por intermédio de seus representantes legais, quanto a

liberacdo da obrigagéo de sigilo e confidencialidade;
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- A informacao foi comprovadamente conhecida através de outra fonte, de forma legal e legitima, independentemente

do presente contrato; ou

- Determinacéo judicial e/ou governamental para conhecimento das informa¢des ou dados, desde que notificada a
CONTRATANTE previamente a liberagcdo, e sendo requerido segredo de justica no seu trato judicial e/ou

administrativo.

03- A CONTRATADA compromete-se a entregar a CONTRATANTE toda a documentagao por ela obtida e/ou gerada
em razao do presente contrato, apos o seu término ou rescisdo antecipada, por qualquer motivo que este ocorra, ou
mediante solicitagdo da CONTRATANTE ainda que durante a vigéncia deste instrumento. A documentagdo aqui

mencionada inclui, mas nao se limita, as eventuais copias reprograficas, totais ou parciais.

04- E expressamente vedado o uso, pela CONTRATADA, do nome, logotipo, marcas, sinais distintivos da
CONTRATANTE e de qualquer unidade de saude por esta gerida, sem a prévia e expressa anuéncia por escrito do

titular, sob pena de responsabilizacéo pelas respectivas perdas e danos (diretos e indiretos) dai decorrentes.

05- Compromete-se a CONTRATADA a cuidar para que as pessoas nhaturais e/ou juridicas a elas vinculadas a
qualquer titulo ndo divulguem as informagdes confidenciais na midia ou em trabalhos académicos, assim como em
publicacdes de resultados finais ou parciais, seja para fins de divulgagao cientifica ou de intuito econédmico, antes da
formalizacdo da protecdo dos resultados/informagbes, considerando que toda e qualquer divulgagdo devera ser

expressamente autorizada pela CONTRATANTE.

06- A CONTRATADA esta obrigada a um dever de confidencialidade e sigilo relativamente a toda a informagao e/ou
dados pessoais a que tenha acesso por virtude ou em consequéncia das relagbes comerciais/profissionais que
mantera com a CONTRATANTE, devendo assegurar-se de que os seus empregados, consultores e/ou prestadores
de servigos que, no exercicio das suas fungdes, tenham acesso e/ou conhecimento de dados pessoais, também

cumpram com as disposi¢des aqui previstas.

07- As partes declaram que cumprem toda a legislagédo aplicavel sobre privacidade e protecdo de dados pessoais,
inclusive (sempre e quando aplicaveis) a Constituicdo Federal, e a Lei Geral de Protecdo de Dados (Lei n°

13.709/2018, “LGPD”), e demais normas setoriais ou gerais sobre o tema.
X — DA POLITICA ANTICORRUPGAO

01- As partes se obrigam, sob as penas previstas neste instrumento e na legislagdo aplicavel, a observarem e
cumprirem rigorosamente todas as leis cabiveis, incluindo, mas nao se limitando a legislagéo brasileira anticorrupgéo,
contra a lavagem de dinheiro, assim como as normas e exigéncias constantes das politicas internas de cada uma das

partes (“Politica Anticorrupgao”).

Paragrafo primeiro - As partes declaram e garantem que ndo estdo envolvidas ou irdo se envolver, direta ou

indiretamente, por seus representantes, administradores, diretores, conselheiros, socios ou acionistas, assessores,
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consultores, parte relacionada, seus diretores, conselheiros, socios ou acionistas, assessores ou consultores, durante
o cumprimento das obrigagdes previstas neste contrato, em qualquer atividade ou pratica que constitua uma infragao

aos termos das Leis Anticorrupgao.

Paragrafo segundo - As partes declaram e garantem que nao se encontram, assim como seus representantes,
administradores, diretores, conselheiros, sécios ou acionistas, assessores, consultores, direta ou indiretamente (i) sob
investigacdo em virtude de denuncias de suborno e/ou corrupgdo; (i) no curso de um processo judicial e/ou
administrativo ou foram condenados ou indiciados sob a acusacéo de corrupgdo ou suborno; (iii) listados em alguma
entidade governamental, tampouco conhecidos ou suspeitos de praticas de terrorismo e/ou lavagem de dinheiro; (iv)
sujeitos a restricdes ou sangdes econdmicas e de negdcios por qualquer entidade governamental; e (v) banidos ou

impedidos, de acordo com qualquer lei que seja imposta ou fiscalizada por qualquer entidade governamental.

Paragrafo terceiro - Toda documentacdo de cobranga a ser emitida nos termos deste contrato devera estar

acompanhada de fatura detalhada, contendo discriminagao dos servigos prestados, conforme o caso.

Paragrafo quarto-O n&o cumprimento, por qualquer das partes, das Leis Anticorrupcdo e/ou da Politica
Anticorrupcdo sera considerada uma infragdo grave a este contrato e conferira a parte inocente o direito de, agindo
de boa fé, declarar rescindido imediatamente o presente contrato, sem qualquer 6nus ou penalidade, sendo a parte

infratora responsavel pelas perdas e danos, nos termos da lei aplicavel.

Paragrafo quinto - As partes declaram que, direta ou indiretamente, ndo ofereceram, prometeram, pagaram ou
autorizaram o pagamento em dinheiro, deram ou concordaram em dar presentes ou qualquer coisa de valor e,
durante a vigéncia deste contrato, ndo irdo ofertar, prometer, pagar ou autorizar o pagamento em dinheiro, dar ou
concordar em dar presentes ou qualquer coisa de valor a qualquer pessoa ou entidade, publica ou privada, com o

objetivo de beneficiar ilicitamente as partes- e/ou seus negocios.

Paragrafo sexto - As partes declaram que, direta ou indiretamente, ndo irdo receber, transferir, manter, usar ou
esconder recursos que decorram de qualquer atividade ilicita, bem como n&o irdo contratar como empregado ou de
alguma forma manter relacionamento profissional com pessoas fisicas ou juridicas envolvidas com atividades

criminosas, em especial as Leis Anticorrupg¢ao, lavagem de dinheiro, trafico de drogas e terrorismo.

Paragrafo sétimo - As partes declaram e garantem que (i) os seus atuais representantes ndo sio funcionarios
publicos ou empregados do governo; (ii) informarao imediatamente, por escrito, qualquer nomeacgao de seus
representantes como funcionarios publicos ou empregados do governo; e (iii) eventual nomeagéao, nos termos do item
“li” anterior, resultara automaticamente na rescisdo deste contrato, sem a imposicdo de qualquer multa ou

penalidade.

Paragrafo oitavo - As partes notificardo prontamente, uma a outra, por escrito, a respeito de qualquer suspeita ou
violagdo do disposto nas Leis Anticorrupgado e/ou na Politica Anticorrupgéo, e ainda de participagdo em praticas de

suborno ou corrupgao, assim como o descumprimento de qualquer declaragdo prevista nesta Clausula.
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Paragrafo nono - A CONTRATADA declara que nao praticou e se obriga a ndo praticar quaisquer atos que violem as
leis anticorrupgao e politicas institucionais do IDTECH, concordando em fornecer evidéncias de que esta atuando na
prevencao de praticas que possam violar as leis anticorrupgao, declarando, ainda, que teve conhecimento e concorda
com os termos do Codigo de Conduta Etica da CONTRATANTE, cujo conteudo pode ter acesso no site

www.idtech.org.br - opcéo “Transparéncia”.
Xl- DAS DEMAIS DISPOSIGOES E DO FORO

01- As partes declaram ser verdadeiras todas as informagdes e declaragdes constantes deste instrumento contratual,
sujeitando-se, em caso contrario, as penas previstas nestes termos e nas legislagbes civis e criminais vigentes,

aplicaveis a espécie.

02- Para quaisquer dos efeitos previstos nas clausulas deste contrato, qualquer comunicacao, notificacdo e/ou
interpelagao a qualquer das partes, far-se-ao por escrito e serdo consideradas efetivadas quando expedidas pelo
Cartério de Registro de Titulos e Documentos, entregues pessoalmente, contra recibo, ou remetidas pelos Correios
mediante aviso de recebimento (AR), sob registro, ao endereco constante deste instrumento, dentre outros meios

previstos em lei.

03- As sangoes previstas neste Instrumento poderao 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-a o dia do inicio e incluir-se-a o do vencimento, com base no artigo
32 do Regulamento de Compras e Contratagdes Para Gestdo de Unidades Publicas Estaduais aplicado pelo IDTECH
da CONTRATANTE.

05- Como condicao para celebragcédo deste instrumento, a CONTRATADA devera manter, durante toda a vigéncia
contratual, as mesmas condi¢des de habilitacdo exigidas por ocasido do Pedido de Cotacdo, constante dos Autos em
tela, atualizando todas as certiddes e/ou documentos que estiverem vencidos na data de assinatura do vertente

contrato e por ocasido da prestagao do(s) servigo(s).

06- O ndo cumprimento pela CONTRATADA de qualquer das obrigagdes contratuais aqui dispostas, concedera a
CONTRATANTE o direito, a seu exclusivo critério, de (i) suspender os pagamentos devidos a CONTRATADA, até a
plena regularizacdo das obrigagdes inadimplidas; e/ou (ii) rescindir o presente contrato por inadimplemento contratual
imputavel 8 CONTRATADA, caso em que a CONTRATANTE podera, ainda, reter valores pendentes de pagamento a
CONTRATADA a fim de mitigar eventual dano potencial 8 CONTRATANTE, sem prejuizo da aplicagdo da multa

prevista neste contrato; e, (iii) ser indenizada quaisquer perdas e danos cabiveis nos termos deste Contrato.

07- A CONTRATADA ficara responsavel por quaisquer danos que seus servigos, objeto destes termos, venham
comprovadamente causar a terceiros e/ou ao patriménio da CONTRATANTE, reparando, as suas expensas, 0S

mesmos sem que |lhe caiba nenhuma indenizagéao.
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08- Fica vedado a qualquer das partes sem a expressa anuéncia da outra, transferir ou ceder, a qualquer titulo, os

direitos e obriga¢des assumidas neste contrato.

09- As despesas com frete e/ou transporte para a execugdo dos servigos/entrega dos produtos, objeto deste
instrumento, bem como o0s encargos de eventuais seguros (se for o caso), serdo de inteira e exclusiva
responsabilidade da CONTRATADA.

10- O presente instrumento tera vigéncia de 12 (doze) meses e somente podera ser aditado apos este periodo, nos
limites estabelecidos no paragrafo segundo, do artigo 20 e no artigo 24, ambos do Regulamento de Compras e
Contratagdes para Gestdo de Unidades Publicas Estaduais aplicado pelo IDTECH, devendo a prorrogagédo ser

justificada por escrito e previamente autorizada pela autoridade competente.

Paragrafo primeiro - A solicitagdo de eventual reajuste de precos somente podera ser feita a cada periodo minimo
de 12 (doze) meses e desde que devidamente justificado pela CONTRATADA, devendo o requerimento ser

encaminhado a autoridade competente da CONTRATANTE para deliberacgao.

Paragrafo segundo - Podera o presente contrato ter suas clausulas e condi¢des revisadas / alteradas, a exclusivo
critério do CONTRATANTE, na hipotese de ocorréncia de declaragdo de situagao de emergéncia em saude publica

no Estado de Goias.

Paragrafo terceiro - Pactuam as partes que, a qualquer tempo, o presente instrumento contratual podera ser
distratado unilateralmente pela CONTRATANTE, sem a incidéncia de qualquer multa, penalidade ou énus, a excec¢ao
dos acertos finais que eventualmente estiverem pendentes junto a CONTRATADA, bem como, também, podera ser
rescindido nos mesmos moldes no caso de se materializar a rescisdo do Contrato de Gestéo firmado entre o IDTECH

e o ente publico que da provisionamento ao pagamento do objeto destes termos.

Paragrafo quarto - Pactuam as partes que caso se materialize a rescisdo do Contrato de Gestdo firmado entre o
IDTECH e o ente publico que da provisionamento ao pagamento do objeto destes termos, a CONTRATANTE podera
transferir/ceder os termos deste instrumento contratual para a outra Organizagdo Social que vier a substitui-la e
pretender dar continuidade a contratagdo com a CONTRATADA, nos termos da Lei n® 15.503/2005.

Paragrafo quinto - Caso haja a transferéncia, cessao de direitos e/ou substituicio da CONTRATANTE, conforme
previsto no paragrafo antecedente, ndo ocorrera a incidéncia de qualquer multa, penalidade ou énus, a excegéo dos

acertos finais que eventualmente estiverem pendentes entre as partes.

Paragrafo sexto — A CONTRATADA obriga-se ao cumprimento do Regulamento de Compra e Contratagbes para
Unidades Publicas do IDTECH, bem como da Politica de Avaliagdo de Fornecedores, Cddigo de Conduta ética e
Politicas de Compliance, todos disponiveis no sitio eletrénico do IDTECH - Instituto de Desenvolvimento Tecnoldgico
e Humano (www.idtech.org.br - opg¢ao “Transparéncia”), fazendo parte indissociavel deste contrato e do qual declara
a CONTRATADA ter tido acesso e conhecimento para todos os fins de direito, comprometendo-se, ainda, a

CONTRATADA a implementar um programa proéprio de integridade.
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11- O presente instrumento tera sua vigéncia iniciando-se em 01/11/2022 e findando-se em 31/10/2023, surtindo seus

efeitos apds assinatura das partes signatarias.

12- As partes contratantes elegem o Foro da Comarca de Goidnia/GO, como competente para dirimir quaisquer
duvidas, agbes ou atos oriundos do presente instrumento, pelo que se tem por renunciado qualquer outro foro por

mais privilegiado que seja.

E por estarem, as partes justas e combinadas, firmam o presente Instrumento em 02 (duas) vias de igual teor,
perante as testemunhas abaixo assinadas que a tudo assistiram e conhecimento tiveram, para que surtam seus

juridicos e legais efeitos.
Contrato em Goiania/GO, aos 20 dias do més de outubro de 2022.

INSTITUTO DE DESENVOLVIMENTO TECNOLOGICO E HUMANO - IDTECH
JOSE CLAUDIO PEREIRA CALDAS ROMERO
CONTRATANTE

MARCELO DE OLIVEIRA MATIAS
ADVOGADO - OAB/GO 16.716
ASSESSOR JURIDICO - IDTECH

2G2M GESTAO DE ALIMENTOS E SERVIGCOS LTDA
MATEUS RIBEIRO AZEVEDO

CONTRATADA
Testemunhas:
Nome: Bruno Cesar Bueno Silva Nome: Henrique Torres
CPF/MF: 016.105.141-30 CPF/MF: 014.734.276-73
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ANEXO | - TERMO DE REFERENCIA DO CONTRATO N° 374/2022.

OBJETO: Contratacao de Empresa Especializada em Prestacdo de Servigos de Alimentagao e Nutricdo, com o
fornecimento de refeicdes, servigos, equipamentos, materiais, € insumos necessarios para a elaboragao, preparo,
distribuicdo e recolhimento de refeicdes, englobando servigos técnicos operacionais e administrativos bem como
apoio a nutricdo clinica e dietoterapica, para comensais sadios e enfermos, assegurando uma alimentacdo
balanceada e em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas, compreendendo toda operacionalizacdo necessaria,
visando atender as necessidades do Hospital Estadual Dr. Alberto Rassi — HGG e ao funcionamento da cozinha
experimental do CEAD — Centro Estadual de Atencdo ao Diabetes (mediante a entrega de insumos e RH, quando

necessario for), conforme especificagdes no edital e seus anexos.
JUSTIFICATIVA

Garantir o fornecimento adequado e balanceado de refeigdes aos pacientes, acompanhantes e colaboradores do
Hospital Estadual Dr. Alberto Rassi — HGG.

ESPECIFICAGAO DOS SERVIGOS
O objeto a ser cotado devera atender as especificagées e quantidades conforme Anexo |, Termo de Referéncia;
PRAZO, LOCAL DOS SERVICOS

Os servigos serao prestados no restaurante do Hospital Estadual Dr. Alberto Rassi — HGG e a proponente vencedora

recebera todas as instrucdes e responsabilidades de uso do espaco fisico destinado aos servigos;

A producgao e distribuicdo das diversas refeigdes deverao estar de acordo com as normas, rotinas e padronizagdes
constantes do termo de referéncia;

A prestacdo dos servigos sera realizada nos dias Uteis, aos sabados, domingos e feriados, em periodo integral
(matutino, vespertino e noturno) sem interrupgao e mantido com a mesma qualidade e funcionalidade, com cobertura

da nutricionista da contratada até as 24:00 horas.

A distribuicao de refei¢cdes sera efetivada nos horarios constantes deste termo, diretamente nos leitos dos pacientes
internados e de acordo com a rotina, nos setores fechados (Centro Cirurgico, UTI, CME e Dialise), no refeitério dos

servidores e outros setores da Unidade quando necessario;

As refeicGes serdo preparadas diariamente de acordo com os cardapios de dietas gerais, especiais e alimentagao
infantil. A elaboragdo dos cardapios sera trimestral e tera a aprovacédo da equipe de nutricionista da Unidade. Os
cardapios extras, de atendimento individualizado de pacientes, serédo elaborados diariamente por solicitagao das (os)

nutricionistas(os) da unidade e deverao ser atendidos em sua especificidade e totalidade;

O controle de refeicbes servidas sera efetivado por tipo de refeicdo, por meio de mapas diarios de: Dietas de

pacientes, Refeitério, Distribuicdo Areas Fechadas, com fechamento diario/mensal pela técnica de nutricdo da
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unidade da contratada sob a supervisdo e conferéncia da técnica de nutricdo da unidade contratante, servindo os

resultados para compor a fatura mensal para o pagamento da Empresa contratada;

O faturamento sera realizado pela faturista da contratante e o faturista da contratada. Em caso de duvidas, na falta de
comprovacao do fornecimento de refeigdes, em documento a ser definido internamente pelo contratante, a mesma

nao sera considerada para custeio.

Toda refeigdo distribuida para servidores sera controlada por meio de catraca eletrbnica e, como plano de
contingéncia, e anuéncia da gestora de nutrigdo da contratante, lista para assinaturas de eventuais liberagbées ou
autorizacdo de refeigbes devidamente assinadas. Esta sera liberada de acordo com os dados enviados pelo
Recursos Humanos do Hospital Estadual Alberto Rassi- HGG a nutricao e das chefias responsaveis pelos setores,

preenchidos com base nas regras da Institui¢cao.

Os Servidores autorizados a receberem refeicdes deverao estar cadastrados no sistema de refeigdes. Somente sera
liberada a entrada de pessoa nao cadastrada por meio de autorizagdo de refeicdo, das Diretorias de Enfermagem,
Multidisciplinar e Administrativa. Cada autorizagao de liberagao de refeigdes, devera estar completamente preenchida
para ser validada, e devera ser checada pela terceirizada de alimentagao no ato do recebimento, estando a mesma

sujeita ao ndo pagamento da refeigdo, caso este nao esteja conforme.
REQUISITOS TECNICOS

Sera exigido da proponente vencedora, independente de constar no edital da sesséo publica de contratagdo, a

seguinte documentacao em conformidade com o objeto:

- 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 29/05/98;

- Apresentar a Certiddo de Registro e Quitacdo do Conselho Regional de Nutricionista da Pessoa Juridica com os
dados do(s) responsavel(eis) técnico(os), expedido(s) pelo Conselho Regional de Nutricdo e atestado de

responsabilidade técnica.

- Apos ser declarada vencedora, a empresa devera apresentar o Atestado de Responsabilidade Técnica expedido

pelo Conselho Regional de Nutricdo, da nutricionista responsavel.

- A gerencia da terceirizada de Alimentacdo da unidade devera ser assumida por uma profissional nutricionista com

comprovagao em exercicio em nutricdo de producao.

- Comprovante de possuir em seu quadro permanente, profissionais de nivel superior em nutricdo, devendo atender o
preconizado na Resolugdo CFN N° 466/2010 do Conselho Federal de Nutricionistas (ou leis atual caso haja) com

comprovacgao em atuagao em producao.
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- Declaragédo de capacidade técnica de servigo desenvolvido em hospital de grande porte (no minimo 20.000 mil
refeicoes/ més) que tenha cozinha dietética, expertise em producdo para pacientes com doengas cronicas, em

especial transplantados e doengas renais.

- A declaragédo de responsabilidade técnica devera ser fornecida por pessoa juridica de direito publico ou privado,

vedado auto atestado.

- Vistoria técnica na empresa a ser contratada, realizada pela equipe de nutricdo do Hospital Estadual Dr. Alberto
Rassi — HGG.

- Declaracdo de que a empresa elaborara e implementara em um prazo maximo de 60 (sessenta) dias apds o inicio
da prestagao de servicos, 0 Manual de Boas Praticas de Fabricagdo, o Manual de Boas Praticas de Manipulagéo de
Alimentos e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) devidamente adequados a execugédo do servico
contratado, nos termos da legislagdo vigente e conforme solicitacdo da gerencia de nutricdo do IDTECH. Manual de
Boas préticas de Dietas especiais (UDE) e o documento de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle —
APPCC — com os respectivos fluxogramas, conforme descrito neste termo — OBRIGACOES DA CONTRATADA.

- Certificado de vistoria do veiculo para o transporte de alimentos expedido pela Vigilancia Sanitéria, conforme a
Resolugcdo RDC n° 216/04 da ANVISA, caso a empresa apresente um carro para tal fim, tdo logo assuma o servigo,
caso nao, se encarregar de apresentar o CVV de todos os fornecedores que fornecerem servigo para a contratada e
que demandarem carros especificos, segundo normatizagdo da vigilancia sanitaria, bem como toda documentagao

legal para funcionamento, exigida pela CONTRATANTE.
DISPOSIGOES GERAIS

As proponentes deverdo realizar vistoria prévia no Servico de Nutricdo e Dietética do HGG, para facilitar a
composicao do custo, para examinar as areas, equipamentos e mobiliarios em geral, avaliagdo dos servigos a serem
executados, bem como esclarecimentos adicionais, tomando ciéncia das caracteristicas e peculiaridades dos
servigos, posto que ndo serao aceitas alegagdes posteriores quanto ao desconhecimento de situagbes existentes.
Caso opte por nao a realizar, sera de sua inteira responsabilidade e também nao serdo aceitas alegagdes posteriores

quanto ao desconhecimento de situagdes existentes.

O pagamento sera efetivado mediante Nota Fiscal emitida pela CONTRATADA, apds aprovacao pelo Executor do
Contrato das faturas previamente apresentadas e aprovadas discriminando o quantitativo e valor das refei¢gdes
servidas, o prazo de envio da nota fiscal pela Executora do contrato sera de 15 dias apds o recebimento. A Nota

Fiscal devera ser atestada pelo Executor do Contrato e a quem mais a autoridade superior do IDTECH delegar.

Referente ao resultado das analises microbiolégicas que forem realizadas sera utilizado mensalmente para
elaboracao do indicador de qualidade, cuja meta é 100%. Se caso o resultado deste indicador ndo alcangar a meta

estabelecida, sera deduzido da fatura total referente ao quantitativo de refei¢cdes servidas, um valor de 5%.

A quantidade de refeigdes expostas na fatura mensal é passivel de glosas tendo em vista a avaliagdo apresentada na

Ficha de qualificagdo da Prestagao de Servigo Terceirizado de Nutricao e Alimentacdo e também pelo resultado da
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analise microbiolégica podendo haver um desconto do valor total de até 10% onde 5% destes correspondem a

analise microbioldgica e outros 5 % proporcionais na referida avaliagédo da Tabela de prestagcéo de servigo ( anexo 1),
sem prejuizo da aplicagdo das demais penalidades previstas neste contrato.

Deverao constar mensalmente, na Nota Fiscal as glosas referentes consumo de agua e energia nas proporg¢oes de
5% (cinco por cento) do consumo total e o valor referente ao lixo produzido pela contratada, conforme legislagao

municipal local.

Apds apresentagdo da Nota Fiscal, tendo seguido os tramites acima especificados o IDTECH devera efetuar o
pagamento a CONTRATADA em até 15 (quinze) dias.

O contratante, a qualquer tempo, podera solicitar, a fim de manter a lisura contratual, quaisquer documentos que

julgar necessario.

A contratada devera realizar a montagem de toda infraestrutura necessaria, para a perfeita execugdo do servigo,

comprometendo-se a cumprir integralmente o termo de referéncia em questao.

Os colaboradores da terceirizada s6 poderao assumir o servico na unidade hospitalar, se estiverem dentro das regras
estabelecidas pelo SESMT do hospital, dentre elas: a apresentagdo da ordem de servico- NR- 1, ASO dos
colaboradores, ficha de registro perante a empresa e cartdo de vacinagdo completo ( Hepatite B, Difteria e tétano(
DT) e febre amarela) — NR 32, ou justificativa comprovada, dentre outros documentos ou vacinas que se fizerem
necessarios segundo a legislagdo, como também, zelar pela apresentacdo até o dia 5° dia util de cada més, da

documentacao dos colaboradores novatos com as devidas escalas atualizadas.

O IDTECH podera, ao seu exclusivo critério, alterar a qualquer tempo a politica de alimentagao dos usuarios,
pacientes, acompanhantes e colaboradores celetistas e estatutarios do Hospital Estadual Dr. Alberto Rassi — HGG,
podendo adicionar e/ou suprimir os quantitativos de alimentagao contratados conforme necessidades da Unidade de
Saude, bem como podera rever e/ou alterar as condi¢gdes contratuais na hipotese de ocorréncia de declaragdo de

situagdo de emergéncia em saude publica no Estado de Goias.
PROPOSTA DE PRECO

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

executados, de forma clara e inequivoca.
PRAZO

O contrato a ser firmado entre o Instituto de Desenvolvimento Tecnolégico e Humano - IDTECH e a proponente
vencedora tera vigéncia de 12 (doze) meses, a contar da data de sua assinatura, podera ser aditado e /ou prorrogado
por iguais e sucessivos periodos, conforme previsto em regulamento da Instituicéo.
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O contrato a ser firmado entre o Instituto de Desenvolvimento Tecnolégico e Humano - IDTECH e a proponente

vencedora podera ser reincidido pela CONTRATANTE sem 6nus algum caso o contrato de gestdao da mesma com o

Governo do Estado por meio da Secretaria Estadual de Saude seja interrompido e ou finalizado.

1. DOS QUANTITATIVOS/REFEIGOES/HORARIOS

QUANTITATIVOS MENSAIS ESTIMADOS

ESTIMATIVA mensal de cada tipo de refeicdo:

a) Alimentagao para pacientes adultos e criangas

Dietas Gerais e Especiais, Dieta hiperproteica/hipercalérica, hipoproteica/hipocalérica.

ltem|Unidade| Refeicdes Quantidade IwensalValor Unitario Valor Mensal
Estimada Estimado
01| Unid. | Desjejum 3731 R$ 10,00 R$37.310.00
02 | Unid. Colagédo 1342 R$ 9,27 R$12.440,34
03 | Unid. Almoco 3902 R$ 26,00 R$101.452,00
04 | Unid. Lanche 3914 R$ 10,00 R$39.140.00
05 | Unid. Jantar 4106 R$ 26,00 R$106.756.00
06 | Unid. Ceia 3819 R$ 12,00 R$45.828.00
07 | Unid. [Segunda Ceia 32 R$ 12,00 R$384,00
Subtotal R$ 343.310,34
Dietas Liquidas e Liquidas Pastosas
Item{Unidade| Refeicdes Quantidade Mensal Valor Unitario Valor Mensal
Estimada Estimado
01 | Litro Desjejum 132 R$ 19,99 R$2.638,68
02 | Litro Colagéo 152 R$ 22,99 R$3.494,48
03 | Litro Almogo 106 R$ 22,99 R$2.436,94
04 | Litro Lanche 125 R$ 22,99 R$2.873,75
05| Litro Jantar 123 R$ 22,99 R$2.827,77
06 | Litro Ceia 189 R$ 22,99 R$4.345,11
07 | Litro [Segunda ceia 138 R$ 22,99 R$3.172,62
Subtotal R$21.789,35

Obs: O custo das dietas liquidas sera por Litro.
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Dietas Liquidas restritas

ltem{Unidade| Refeicdes Quantidade Mensal Valor Unitario Valor Mensal
Estimada Estimado
01| Litro Desjejum 14 R$ 22,99 R$321,86
02 | Litro Colacéo 15 R$ 22,99 R$344,85
03| Litro Almocgo 29 R$ 22,99 R$666,71
04 | Litro Lanche 19 R$ 22,99 R$436,81
05 | Litro Jantar 31 R$ 22,99 R$712,69
06 | Litro Ceia 20 R$ 22,99 R$459,80
07 | Litro |Segunda ceia 20 R$ 22,99 R$459,80

Subtotal R$3.402,52

Obs: O custo das dietas liquidas sera por Litro.

Dietas com Restricoes Hidricas ( Dietas que apresentam volume de liquidos abaixo ou iqual 150 ml)

) . Quantidade Mensal . Valor Mensal
Item{Unidade| Refeicdes ) Valor Unitario )
Estimada Estimado
01| Litro Desjejum 5 R$ 10,50 R$52.50
02 | Litro Colacéo 5 R$ 10,50 R$52.50
03 | Litro Almogo 8 R$ 10,50 R$84.00
04 | Litro Lanche 5 R$ 10,50 R$52.50
05| Litro Jantar 9 R$ 10,50 R$94.50
06 | Litro Ceia 5 R$ 10,50 R$52.50
07 | Litro [Segunda ceia 6 R$ 10,50 R$63,00
Subtotal R$ 451,50
b) Refeigbes para Acompanhantes legalmente instituidos
i __|Quantidade Mensal o Valor Mensal
ItemUnidade|Refeigbes ) Valor Unitario )
Estimada Estimado
01| Unid. |Desjejum 2128 R$ 10,00 R$21.280,00
02 | Unid. | Almogo 2140 R$ 26,00 R$55.640,00
03 | Unid. |Lanche (*) 1 R$ 9,50 R$9,50
04 | Unid. Jantar 2078 R$ 26,00 R$54.028,00
Subtotal R$130.957,50

Obs: Apenas para maes que amamentam.
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c) Refeicoes Para Funcionarios:

Item|{Unidade(Refeigbes (uantidade Mensal Valor Unitario Valor Mensal
Estimada Estimado
01| Unid. |Desjejum 2122 R$ 11,82 R$25.082,04
02 | Unid. | Almogo 4870 R$ 26,00 R$126.620,00
03 | Unid. | Lanche 1995 R$ 10,18 R$20.309,10
04 | Unid. | Jantar 1303 R$ 26,00 R$33.878,00
05 | Unid. Ceia 282 R$ 12,82 R$3.615,24
Subtotal R$209.504,38
d) Lanche para Banco de Sangue:
ftem|Unidade| Refeicoes Quantidade Mensal Valor Valor Mensal
Estimada Unitario Estimado
01 | Unid. |Pré doagao 31 R$ 7,60 R$235,60
02 | Unid. |Po6s Doagédo 111 R$ 10,60 R$1.176,60
Subtotal R$1.412,20
e) Previsdo de Extras Estimado:
Quantidade Valor
Item{Unidade Refei¢des ou Alimentos Mensal Valor Unitario| Mensal
Estimada Estimado
1 | Unid. Agua de coco 200 ml 314 R$4,50 | R$1.413.00
2 | Polpa Agai em polpa pasteurizado 30 R$4,90 R$147,00
3| Kg Arroz doce 10 R$22,00 R$220,00
4 | Kg Arrozina 10 R$26,00 | R$260,00
5 Kg Araruta 5 R$32,00 R$160,00
6 | Kg Abacate 1 R$9,00 R$9,00
7| Kg Abacaxi 1 R$13,90 R$13,00
8 Kg Achocolatado comum e diet 1 R$17,22 R$17,22
9| Kg Arroz preparado 1 R$3,00 R$3,00
10| Kg Arroz integral 1 R$6,90 R$6,90
11| kg Banana 44 R$6,48 R$285.12
12| kg Biscoitos diversos 6 R$15,50 R$93,00
13| Litro Bebida de soja 8 R$8,00 R$64,00
14 | Litro Bebida de soja light 1 R$9,50 R$9,50
15| kg Cremogema 8 R$22,45 R$179,60
16 | Litro Caldo de legumes - escaldado 68 R$6,00 R$408,00
17 | Litro Café preparado 23 R$4,00 R$92,00
18 | Litro Cha preparado 46 R$4,00 R$184,00
19| Kg Chia 10 R$49,00 R$490,00
20| Kg Canjica 15 R$18,90 R$283,50
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21 Kg Cuscuz 10 R$6,95 R$69,50
22 Kg Aveia em flocos finos 10 R$24,50 R$245,00
Coquetel de frutas laxativo (suco de laranja+linhaga+ R$12,00
23| Litro , . 10 R$120,00
ameixa+mamao)

24 | Litro Creme de fruta 1 R$12,00 R$12,00
25 kg Carnes em geral preparada 1 R$45,00 R$45,00
26 | Kg Creme de leite light 1 R$29,50 R$29,50
27| Kg Creme de abacate 3 R$14,00 R$42.00
28 | Kg Coalhada 1 R$11,00 R$11,00
29| Kg Crepioca 1 R$34,00 R$34,00
30 Kg Doce em pasta ou tablete 1 R$25,00 R$25,00
31 Kg Farinha Integral 1 R$18,00 R$18,00
32| Kg Farinha Lactea 1 R$49,60 R$49.60
33| kg Farelo de aveia 1 R$17,45 R$17.45
34| kg Farinha de aveia 1 R$17,45 R$17.45
35| Kg Foérmula Infantil 1 R$78,00 R$78,00
36| Kg Feijao preparado 1 R$11,00 R$11,00
37| Kg Farofa de cenoura ou de cebola 2 R$8,50 R$17,00
38| Kg Farinha de mandioca 1 R$6,80 R$6,80

39| Kg Farofa de ovo 2 R$13,50 R$27,00
40| Kg Fuba 1 R$7,58 R$7,58

41 kg Gelatina de fruta 1 R$21,98 R$21,98
42| kg Gelatina diet 4 R$75,00 R$300,00
43| Kg Goiaba 1 R$8,50 R$8,50

44 | Kg Geléia de fruta diet 4 R$68,00 R$272,00
45| Kg Geléia de fruta 1 R$55,00 R$55,00
46| kg Gelo mineral 20 R$25,00 R$500,00
47 | Kg Geléia de Mocot6 em pasta e em pedago 1 R$12,00 R$12,00
48 | Unid. logurte diet UHT 180g 100 R$4,00 R$400,00
49 | Unid. logurte 180 g 35 R$4,00 R$140,00
50 | Porcao logurte de polpa UHT 180 g 185 R$3,90 R$721,50
51| Litro Leite desnatado UHT 72 R$12,58 R$905,76
52| Litro Leite integral UHT(p6 ou liquido) 20 R$40,00 R$800,00
53 Litro Leite deslactosado 1 R$20,00 R$20,00
54 | Litro Leite ADDES comum e zero 5 R$19,00 | Rg95,00
55| kg Laranja diversa 15 R$20,00 | R$300,00
56 | kg Limao 10 R$7,00 R$70,00
57| Kg Linhaca 15 R$41,00 R$615,00
58 | Kg Manteiga 1 R$45,00 R$45,00
59| kg Meldo 19 R$5,40 | R$102,60
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60| Kg Maga 27 R$9,22 R$248,94
61| Kg Manga 15 R$4,50 | R$67,50
62| Kg Mexerica 10 R$3,90 R$39,00
63| kg Mamao 61 R$5,70 R$347,70
64| kg Melancia 63 R$2,70 R$170,10
65| Kg Multicereais 1 R$35,00 R$35,00
66 | Kg Maisena 1 R$19,19 R$19,19
67| Kg Mucilon de Arroz 1 R$34,70 R$34,70
68 | Kg Mucilon de Milho 1 R$36,50 R$36,50
69 | Litro Mel 1 R$45,00 R$45.00
70| Kg Morango 1 R$34,00 R$34,00
71| Litro Mingau de leite integral 35 R$15,00 R$525,00
72| Litro Mingau sem lactose 4 R$19,00 R$76,00
73| Kg Massas integrais 1 R$14,00 R$14,00
74| Kg Macarrdo diversos 2 R$14,50 R$29,00
75| Kg Mucilon de Multi cereais zero agutcar 2 R$26,78 R$53,56
76 | Kg Margarina light 1 R$24,50 R$24,50
77| Litro | Vitamina com Ades ( 2 frutas +neston + Ades + agucar ou 6 R$12,50 R$75.00
adocante) '
78| Kg Mousse 1 R$15,78 R$15,78
79| Kg Neston 1 R$45,00 R$45.00
80| Und. Ovos preparados diversos 34 R$1,50 R$51,00
81| Und. Omelete (2 ovos) 10 R$4,50 R$45.00
82 Kg Paes diversos com manteiga 31 R$1,00 R$31,00
83| Kg Pipoca 1 R$7,58 R$7,58
84 Kg Péra 1 R$11,90 R$11,90
85 Kg Polvilho 1 R$16,00 R$16,00
86| Kg Panqueca 2 R$7,00 R$14.00
87 Kg Peta 1 R$29,00 R$29,00
88 Kg Picolé 5 R$16,00 R$80,00
89| Kg Queijo tipo mussarela 1 R$55,00 R$55,00
90| Kg Queijo branco 1 R$67,00 R$67,00
91 kg Quitandas 56 R$19,00 R$1.064,00
92| kg Salgados 56 R$19,00 | R$1.064,00
93| Kg Ricota 10 R$35,00 R$350,00
94| Kg Sorvete 1 R$15,00 R$15,00
95 | Unid. Sanduiches (pao de hamburguer, hamburguer, queijo, 25 R$14,00 R$350.00
alface, tomate, ovo) ’

96 | Unid. | Sanduiches (pao careca, alface, tomate, presunto, queijo) 10 R$12,00 R$120,00
97 | Litro Suco de frutas 283 R$8,00 |R$2.264,00
98 | Litro Sopa de legumes 14 R$12,00 R$168.00
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99 | Kg Semente de linhaga 1 R$39,00 R$39,00
100 Kg Salada de frutas 1 R$28,00 R$28,00
101| Kg Tapioca 1 R$18,00 R$18,00
102| Kg Torrada 1 R$35,00 R$35,00
103 kg Uva 1 R$9,50 R$9,50
104 Kg Uva passa 1 R$22,50 R$22,50
105 Litro Coagulante liquido HALA 2 R$27,00 R$54.00
106 Litro Vitamina sem lactose (,2 frutas +neston + leite sem lactose+ 2 R$18,00 R$36,00
agucar ou adogante)
107! Litro | Vitamina com Ades( 2 frutas +neston + Ades + agucar ou 6 R$22,00 R$132.00
adogante) '
108 Kg Vegetais preparados 5 R$14,00 R$70,00
109 Litro Vitamina de fruta com leite (2 frutas +neston + leite + agucar 10 R$19,00 R$190,00
ou adogante)
110 Litro Vitamina de fruta com suco (2 frutas+neston + suco+ agucar 5 R$18,86 R$94.30
ou adogante)
11| Kg Fermento Biolégico e quimico 2 R$42,00 R$84,00
12| Kg Farinha de trigo Branca R$8,00 R$16,00
Subtotal R$19.172,21

Obs: O farinaceo da vitamina pode ser substituido a critério da nutricionista clinica.
Obs: O padrao de vitamina servido ao Centro Cirurgico é de vitamina com leite.

VALOR TOTAL MENSAL ESTIMADO NAS LETRASA-B-C-D-E R$ 730.000,00

VALOR TOTAL ANUAL, GLOBAL, ESTIMADO

R$ 8.760.000,00 (oito milhGes,
setecentos e sessenta mil reais)

f) Horarios das Refeicoes

Preparadas e Distribuidas nas Unidades Hospitalares

. Horario para Horario para |Horario para distribuicdo
- Para preparagao e
REFEICAO distribuicdao aos | distribui¢do aos aos
porcionamento na COZINHA 3
PACIENTES FUNCIONARIOS ACOMPANHANTES
Desjejum 05:30 - 06:30 07:30 - 08:15 07:05-9:00 07:30 - 8:15
Colagao 08:00-8:30 9:00 - -
Almoco 7:00-10:30 11:30 - 12:15 11:30 -13:30 12:00 — 13:00
Merenda 13:00 — 14:00 14:30 — 15:15 15:00 — 16:30 -
Lanche noturno 19:30 -20:30
Jantar 16:00 — 17:00 17:30 - 18:15 21:00 — 22:00 17:30 — 18:30
Ceia 19:00 20:00-20:30 - -
Segunda Ceia 21:00 21:30-22:00 -
Ceia Madrugada 2:00-3:00

Nota:
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1. Os horarios podem ser alterados a qualquer momento pela CONTRATANTE, mediante e-mail com
antecedéncia de 5 dias.
O desjejum devera ser fornecido aos pacientes que internarem até as 9:00 horas.
O almoco devera ser fornecido aos pacientes que internarem até as 13:15 horas.

O lanche devera ser fornecido aos pacientes que internarem até as 16:30 horas.

o KN 0D

O jantar devera ser fornecido aos pacientes que internarem até as 19:15 horas.

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

Preparagodes Horario de PreparoHorario / Frequéncia de distribui¢ao
Férmulas lacteas 07:00, 13:00, 18:00 3 em 3 horas
Sopinha 10:00 e 16:00 11:30 e 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 Conforme prescrigao

Nota: Os horarios podem ser alterados a qualquer momento pela CONTRATANTE, mediante e-mail com
antecedéncia de 5 dias, com exceg¢ao de casos urgentes, que podem levar prejuizo ao paciente, que devera
ser de imediato.

Horério de distribui¢do de agua:

7:00

9:30* No calor devera ser acrescido

este horario

12:00

15:00

17:30

21:00

22:30* No calor devera ser

acrescido este horario

** O recolhimento das refeicoes devera ocorrer uma hora depois do inicio da distribuigdao, para grandes

refeigoes, e 30 minutos depois do inicio da distribui¢do, no caso das pequenas refeigoes.
** E de responsabilidade da Contratante o recolhimento de todo residuo das refeigdes oferecidas.

** Os horarios de agua deverao ser seguidos rigorosamente e a copeira responsavel devera passar nos leitos
sempre para observar a necessidade de troca ou reposigao individual.
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g) Composicao das Dietas — Sujeito a alteragées de acordo com as Nutricionistas Contratantes — Como, por

exemplo, os Esquemas.

Refei¢goes Pacientes

Tipo de Refei¢oes Composicao de cardapio

Desjejum dos pacientes para | Café ou cha

pacientes de dieta livre, As | Leite semi desnatado puro e /ou Leite semi
patologias devem seguir | desnatado com achocolatado

cardapio especifico. Pao francés com sal ou sem sal

Fruta ou suco natural polpa

Manteiga com sal ou sem sal ou light ou se
necessario, margarina- sache

Sache de agucar e/ou adogante

Colagéao dos pacientes Fruta ou gelatina ou iogurte ou mingau ou vitamina
ou agua de coco e outros

Almogo Salada Folhosa
Salada Crua

Salada cozida

Arroz (branco, integral, com verdura/legumes, com
carnes, com frango)

Feijao (caldo, tutu, tropeiro)

Carne (branca ou vermelha ou peixe)

Guarnigao (verduras, massas, farofas, etc.)
Sobremesa, variando entre fruta e doce

Opgdo do prato proteico: ovo, variando entre

cozido, assado, omelete com cheiro verde.

Lanche dos pacientes Café

Bebida (suco de fruta, ou Leite puro e/ou leite com
achocolatado, vitaminas, creme de fruta, frapés
etc...)

Quitanda ou salgados ou pées variados ou
sanduiches (Seguir o cardapio de padronizagéo
estipulado pela gestédo de nutricdo da contratante)
Saché de Manteiga

Sache de Agucar

Jantar dos pacientes Segunda e domingo: O mesmo cardapio da geral
Tercga: Arroz branco/ coxa e sobre coxa ao molho
(sem pele) + vinagrete+ alface+ tutu de feijao +
abobrinha batida na manteiga +gelatina

Quarta: Arroz branco/ patinho cozido ao molho / +

alface + batata salteada no azeite + feijao + melao
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Quinta: Arroz com brécolis/ churrasco misto
(linguica de frango, carne de vaca, carne de frango)
+ alface com tomate +cenoura a palito na manteiga
+ Laranja a francesa.

Sexta: sopa de legumes (3 legumes, caldo de feijao,
carne branca ou vermelha, macarrao)
acompanhada de torrada de 1 pao francés com
manteiga + gelatina

Sabado: Arroz branco/ carne moida com milho e
vagem/ alface + quibebe de mandioca + feijao +
meldo

Obs: Pacientes DM e laxativo: Arroz integral

Ceia dos pacientes

logurte com bolacha sal ou doce/ bebida lactea com
bolacha sal ou doce/ suco com pao mandi/ cha com
pao mandi/ Vitamina com bolacha sal ou doce/ ou
mingau variado (maisena, araruta, mucilon, aveia,
farinha lactea, etc..).

Segunda ceia pacientes Vitamina ou creme ou suco ou frapés, ou agua de

Coco ou mingau diverso.

Obs: O cardapio de quitandas para os lanches dos pacientes devera ser apresentado pela CONTRATANTE, com as

especificidades das dietas.

O cardapio de lanche dos colaboradores, devera ser montado pela CONTRATADA, para aprovagao e/ou alteragédo da

CONTRATANTE.

Obs: Devera ser fornecida a opgdo sem gluten, quando solicitado, tanto para refeitério quanto pacientes.

Obs: A composicdo da dieta para pacientes com intolerancia lactose, alergia a proteina do leite de vaca, hipertensdo

arterial, diabetes, efc... devera seguir a orientagdo da nutricionista da contratante.

Obs: Para a dieta DM, devera ser utilizado produtos integrais (paes, arroz, salgados, macarrdo), salvo, orientagcdo da

nutricionista.

DIETAS ESPECIAIS PEQUENAS REFEIGOES

DESJEJUM

DIETA

Composicao Padrao.

Susceptiveis a substituicbes em acordo com a patologia e
necessidade do paciente.

Hiperp/Hiperc

Padrao:

Leite semi desnatado ou leite com achocolatado

Pao francés

1 fatia de queijo ou ovo ou geléia sache

Fruta

Café

Manteiga com sal ou sem sal ou light ou se necessario,
margarina.
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Sache de agucar e/ou adogante

DM, laxativa.
Para DM, os
produtos devem ser
sem agucar, com
farinha integral e os
farinaceos de adigdo
os recomendados
pela nutricao/ HGG

Padrao:

Leite semi desnatado ou leite com achocolatado

Pao francés integral

Fruta

Cafe

Manteiga com sal ou sem sal ou light ou se necessario,
margarina.

Sache de agucar e/ou adogante

Hipolipidica,
hepatopata

Padrao:

Leite desnatado ou cha ou suco

Pao francés

Fruta

Café

Margarina light

Sache de agucar e/ou adogante

hipoproteica, DRC
(com ou sem dialise)

Padrao:

Cha ou suco

Pao francés

Café

Margarina light

Sache de agucar e/ou adogante

Baixo residuo,
obstipante

Padrao:

Leite de soja zero

Pao caseiro sem agucar

Fruta

Café

Margarina light ou geléia diet

Sache de agucar e/ou adogante

Liquida grossa para
disfagia

Padrao: Mingau variado espessado com farinaceos variados
ou vitamina de fruta

Obs: Espessados.

Fazer cardapio de variagdo em acordo com as nutricionistas do
HGG

Padrao: Mingau variado espessado com farinaceos variados
ou vitamina de fruta

Liquida Fazer cardapio de variagdo em acordo com as nutricionistas do
HGG
Padrao: Mingau variado com farinaceos variados com leite de
.. . soja zero light ou vitaminas de fruta com leite de soja zero
Liquido baixo (Coada 1x)
residuo

Fazer cardapio de variacdo em acordo com as nutricionistas do
HGG

Liquida restrita

Padrao:

Suco, cha ou agua de coco.

Fazer cardapio de variagdo em acordo com as nutricionistas do
HGG
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COLAGAO
Padrao:
DM/ DRC
Fruta
. . Padrao:
Hiper/hiper
logurte

Liquida grossa para
disfagia

Padrao: logurte ou Vitamina de fruta ou frapé (gelatina,
bolacha e suco)

ou creme de frutas

Espessadas de
acordo com a
padronizagao

Fazer cardapio de variacdo em acordo com as nutricionistas do
HGG

Padrao: logurte ou Vitamina de fruta ou frapé ou creme de
frutas

Liquida
9 Fazer cardapio de variagdo em acordo com as nutricionistas do
HGG
Padrao:
L . logurte ou Vitamina de fruta ou frapé (gelatina, bolacha e suco)
Liquido baixo
residuo ou creme de frutas

Fazer cardapio de variacdo em acordo com as nutricionistas do
HGG

Liquida restrita

Padrao:

Agua de coco ou suco

LANCHE

As demais patologias deverao seguir a padronizagao elaborada juntamente com

as nutricionistas clinicas do HGG.

Liquida grossa para
disfagia
Espessadas de
acordo com a
padronizagao

Padrao:

Gelatina batida com fruta ou frapé (gelatina, bolacha e suco)

ou vitamina ou creme de frutas ou coalhada espessada ou
iogurte espessado

*Todos espessados.

Fazer cardapio de variacdo em acordo com as nutricionistas do
HGG

Liquida

Padrao:

Gelatina batida com fruta ou frapé (gelatina, bolacha e suco)

ou vitamina ou iogurte ou creme de frutas ou iogurte ou agua
de coco

Fazer cardapio de variagdo em acordo com as nutricionistas do
HGG

Liquido baixo
residuo

Padrao:

Gelatina batida com fruta ou frapé (gelatina, bolacha e suco)

ou vitamina ou iogurte ou creme de frutas ou dgua de coco

Fazer cardapio de variacdo em acordo com as nutricionistas do
HGG
Obs: O leite devera ser leite de soja sem agucar

OBS: LEITE DE SOJA sem agucar , light

Liquida restrita

Padrao

Gelatina ou agua de coco ou suco

Fazer cardapio de variacdo em acordo com as nutricionistas do
HGG
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CEIA

DIETA

Padrao: Mingau variado espessado com farinaceos variados ou vitamina de frutas
o . . |ou creme de frutas ou frapé (gelatina, bolacha e suco)

Liquida grossa para disfagia .
Para DM: espessar com farelo de aveia

Fazer cardapio de variagdo em acordo com as nutricionistas do HGG

Liquida Mingau variado - cardapio

Padrao: Vitaminas de fruta com leite de soja sem acgucar light (Coada 1x) ou creme
o . i de frutas ou frapé ( gelatina, bolacha e suco)

Liquido baixo residuo ] . o
Fazer cardapio de variagdo em acordo com as nutricionistas do HGG

OBS: LEITE ADDES

i Padrao: Cha ou suco ou agua de coco
Liquida restrita . o L
Fazer cardapio de variagdo em acordo com as nutricionistas do HGG

OBS: DEVERA SER APRESENTADO O CARDAPIO DA CEIA PARA APROVACAO.

SEGUNDA CEIA

o . _ | Vitamina de 2 frutas ou creme de fruta ou suco de frutas OU gelatina batida com
Liquida grossa para disfagia A ) )
fruta ou frapé (gelatina, bolacha e suco) ou iogurte, todos espessados
Espessadas de acordo com ) ) )
L DM: farinha de aveia ou de araruta ou mucilon sem agucar.
a padronizacéao ) o o
Fazer cardapio de variagdo em acordo com as nutricionistas do HGG

Vitamina de Frutas ou
Liquid iogurte ou gelatina ou suco de frutas ou creme de frutas ou frapé (gelatina, bolacha e
iquida
suco)

Fazer cardapio de variagdo em acordo com as nutricionistas do HGG

Suco de fruta ou gelatina diet ou frapé (gelatina, bolacha e suco) ou vitamina com
L . . leite de soja sem agucar

Liquido baixo residuo . o L
Fazer cardapio de variagdo em acordo com as nutricionistas do HGG

OBS: LEITE de soja sem agucar light

o . Suco da fruta ou gelatina diet ou 4gua de coco
Liquida restrita . ) S
Fazer cardapio de variagdo em acordo com as nutricionistas do HGG
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Refeicbes Acompanhantes

Tipo

Refeigoes

de

Composicao de cardapio

Desjejum

Café

Leite puro e/ou leite com achocolatado
Pé&o francés

Sache de Manteiga

Sache de agucar

Almogo

Salada Folhosa

Salada Crua

Salada cozida

Arroz (branco, com verdura/legumes, com carnes, com frango)
Feijao (caldo, tutu, tropeiro)

Carne (branca ou vermelha ou peixe)

Guarnicao (verduras, massas, farofas, etc.)

Sobremesa, a mesma do refeitério

Jantar

Segunda e domingo: O mesmo cardapio da geral com as devidas alteragdes.

Terca: Arroz branco/ coxa e sobre coxa ao molho (sem pele) + vinagrete+ alface+ tutu de feijao +
abobrinha batida na manteiga +gelatina

Quarta: Arroz branco/ patinho cozido ao molho / + alface + batata salteada no azeite + feijao +
meléo

Quinta: Arroz com brdcolis/ churrasco misto (linguiga de frango fina, carne de vaca, peito de frango)
+ alface com tomate +cenoura a palito na manteiga + Laranja a francesa.

Sexta: sopa de legumes (3 legumes, caldo de feijao, carne branca ou vermelha, macarrao)
acompanhada de torrada de 1 p&o francés com manteiga + gelatina

Sabado: Arroz branco/ carne moida com milho e vagem/ alface + quibebe de mandioca + feijao +

Banana
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Refeigbes colaboradores

Tipo de Refeigbes

Composicgao de cardapio

Desjejum, lanche e ceia

Café

Leite puro quente e frio

Achocolatado

Cha

Pao francés e pao integral (ou rosca ou pdo com creme)
Sache de Manteiga

Sache de agucar

Almogo

Salada Folhosa

Salada Crua

Salada cozida

Arroz (branco, com verdura/legumes, com carnes, com frango)
Feijao (caldo, tutu, tropeiro)

Carne (branca ou vermelha ou peixe)

Guarnicao (verduras, massas, farofas, etc.)

Sobremesa, variando entre fruta e doce

Opcao do prato protéico: ovo, variando entre cozido, assado, omelete com cheiro verde.

Jantar

Salada Folhosa

Salada Crua

Salada cozida

Arroz (branco, com verdura/legumes, com carnes, com frango)
Feijao (caldo, tutu, tropeiro)

Carne (branca ou vermelha ou peixe ou suino)

Guarnicao (verduras, massas, farofas, etc.)

Sobremesa, variando entre fruta e doce.

Opcao do prato protéico: ovo, variando entre cozido, assado, omelete com cheiro verde.

*** Para paciente o leite de vaca podera ser substituido por bebida a base de leite de soja ou leite sem lactose ou

cha, quando solicitado pela nutricionista do CONTRATANTE, sendo permitida a substituigdo de leite por suco caso a

nutricionista ache necessario.

***A substituicdo de preparagdes de cardapio, conforme necessidade do paciente, podera ser solicitada pelo

Nutricionista da CONTRATANTE até as 9:45 horas para almoco e até as 15:45 para jantar, respeitado o limite de até

10% dos pacientes internados por refeicao, por semana e a composi¢ao por grupos alimentares equivalentes, salvo

excegdes para pacientes com restricao de dietas.

Refeicao

Alimento Substituto

Almoco ou Jantar

Sopa ou caldo com proteina (macarrao, 3 hortaligas coloridas e prato proteico de carne
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branca ou vermelha)

Sanduiche (p&o a escolha da nutricionista, queijo, ovo, hamburguer bovino (ou de ave ou
presunto), alface, tomate).

Escaldado com ou sem proteina.

Omelete com carne ou queijo

Macarronada com proteina

Todas as substituicdes deverao vir acompanhadas de saladas, sobremesa ou suco ( a

critério da nutricionista clinica)

Macarrbes diversos

e Farofa
L e Purés
Guarnigao
e Cremes
o Vegetais
e Omeletes com cheiro verde
Sobremesa Fruta ou doce

Prato Principal

Carne bovina/ aves/ peixe/ ovos/soja

Pao

Pé&es diversos
Biscoito
Bolacha

Peta

Tapioca
Torrada
Quitanda

Lembrando que qualquer um destes pode ser substituido entre si.

Leite

Mingau
Vitamina
logurte
Cha
Suco
Coalhada

Frapé

Lembrando que qualquer um destes pode ser substituido entre si.

ATENGAO:

Restricdo hidrica: todos pacientes com restricdo deverao receber 2 por¢ao de liquidos (desjejum, lanche e ceia) (ou

conforme solicitagdo da nutricionista). A colagdo devera ser sempre fruta (baixo teor de liquido). O café preto devera

ser servido apenas no desjejum ou mediante solicitagdo da nutricionista clinica do contratante. A agua deve ser

servida em garrafa vermelha transparente.

-IDTECH

Rua 01, Qd. B-1, Lt. 03/05 n.° 60-Térreo, Setor Oeste, CEP 74 115-040 - Goidnia-Goids - CNPI n." 07.966.540/0001-73

Eonalbax 0 6212200 0700 aidioch o be licitacon@idtoch ora bs

(U5}
o




%

IDTECH

idtech.org.br
* Frutas laxativas: mamao, laranja, ameixa, caja, mexerica, abacaxi, melancia, manga, uva, tamarindo, acerola,

péssego, abacate.
* Frutas obstipantes: caju, pera, goiaba, lim&do, mac¢a sem casca, banana macé, amora.

* Frutas hipocalémicas: banana macga, macga, mexerica, melancia, péssego, limao, abacaxi, acerola, caju, pera,

laranja lima.

* Frutas hipercalémicas: amora, mamao, laranja, maracuja, uva, tamarindo, abacate, banana nanica/prata, goiaba,

meldo, manga.

* Frutas nao acidas: mamao, melancia, banana, péssego, amora, pera, maga, laranja da ilha, manga
* Restrigao hidrica: mamao, banana, maca, pera, manga.

* Liquida restrita: laranja, pera, meldo, macga, goiaba, acerola, mexerica, maracuja.

* Frutas bariatricas: pera, meldo, magad argentina, laranja lima ou da ilha, goiaba, mamao, melancia, banana,

péssego.
*Vegetais obstipantes: cara, mandioca, batata, chuchu, inhame, abobrinha sem casca e miolo, cenoura

*Vegetais laxativos: quiabo, beterraba, berinjela, vagem, jil6, cenoura, abdbora kabutia, milho, batata doce

DIETAS LIQUIDAS - Grandes refeigdes
Liquida restrita para BARIATRICA até 3° R.A
BARIATRICA:

Importante ressaltar que paciente de cirurgia Caldo da sopa obstipante SEM CARNE ou
bariatrica, devera ser servido com garrafas | conforme orientagdo da nutricionista contratante
térmica com tampa em cores diferentes para |com volume diferenciado variando de 150 ml a 200
dietas especificas, cito, suco, cha, agua de
coco, e sopas has cores, verde, preta com alga,
vermelha e azul, respectivamente, envoltas em
plastico filme com tampa.

ml.

Até 400 ml de sopa fervida tudo junto coado 3 x
(batata+ cenoura+ chuchu+ frango+ alho poré
Liquida Restrita (padrao de toda liquida restrita) +sal)
Variar entre vegetais obstipantes
Sobremesa: gelatina diet

400 ml de sopa batida (3 vegetais de cores
diferentes + macarréo + frango)
Liquida Sobremesa: 100 ml de puré de fruta rala ou

gelatina ou gelatina com leite

— Montar cardapio especifico para apresentar a
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gerencia de nutrigdo da contratante.

400 ml de sopa batida (3 vegetais diferentes +
macarrao + frango + caldo de feijao)
Sobremesa: 100 ml de puré de fruta ou Flan ou
Liquida Grossa ) ) )
gelatina ou gelatina com leite
- Montar cardapio especifico para apresentar a

gerencia de nutricdo da contratante

400 ml de sopa batida e coada (3 vegetais
diferentes sem irritantes, obstipantes + arroz ou
macarrao + frango)

Liquida de Baixo Residuo Sobremesa: 100 ml de puré de fruta
OBSTIPANTE ou gelatina diet-
Montar cardapio especifico para apresentar a

gerencia de nutricdo da contratante

3 legumes variados obstipantes + macarrao+
carne/frango, sem 6leo: 400 ml
. - Montar cardapio especifico para apresentar a
Sopa obstipante ) o
gerencia de nutricdo da contratante
Acompanha: torradas (5 unidades) e sobremesa de

acordo com o cardapio dia.

3 legumes variados obstipantes + macarréo+
carne/frango, com azeite de oliva extra virgem +
caldo de feijao: 400 ml
Sopa laxativa - Montar cardapio especifico para apresentar a

gerencia de nutrigdo da contratante

Acompanha: torradas (5 unidades) e sobremesa

de acordo com o cardapio do dia.

*Vegetais hipopurinicos: todos EXCETO, tomate, couve, brocolis

*Vegetais hipercalémicos: batata salsa, mandioca, cenoura, milho, almeirdo, chicéria, cara, couve, beterraba,

tomate, brécolis, batata doce, inhame, couve-flor, rabanete, espinafre

* Vegetais hipocalémicos: alface, chuchu, berinjela, vagem, jil6, quiabo. abdbora kabutia, acelga, abobrinha,

mostarda, pimentao, pepino, repolho, agrido, rucula

* Vegetais irritantes gastricos: repolho, pimentdo, tomate, milho, azeitona, couve crua, cheiro verde, excesso de

tempero, hortalicas com casca, pimenta

Obs.: Nas dietas liquidas ou quando solicitado substituicdo pela Contratante, a sopa do padrdo devera ser alterada.
Os padrées das dietas, caso aparegcam outras patologias, também poderéo ser alterados a qualquer momento pela

Contratante, mediante comunicacdo por email.
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Obs: A garrafa de dgua para bariatrica devera ser de cor vermelha e térmica de 250 ml.
Obs: O leite podera ser substituido por suco ou vice versa caso a nutricionista da contratante ache necessario.

Obs: Na cozinha experimental do CEAD, deverao ser levados os insumos das preparagbes para as mesmas serem
elaboradas no local. Para a realizagdo da cozinha experimental a cobranga sera computada como refeicdo de
paciente, sendo lanche e/ou almog¢o, mediante preparagcdo a ser realizada e lista de assinatura para faturamento.
Preparagbes como quitandas, sucos, serdo consideradas lanches, preparagbes com arroz, bifes, etc... serdo
consideradas almogo.

Obs: O cardapio de quitandas devera ser feito pela contratante. Qualquer outro cardapio, devera ser submetido a
apreciagao, aprovacgao e liberagcédo da contratante.

Nutricdo Produgao
Produtos alimenticios a serem utilizados

Os principais produtos alimenticios empregados na elaboragdo das refeicbes deverdo ser de primeira qualidade,

conforme segue abaixo:

PRODUTOS ALIMENTICIOS TIPO
Acucar Cristal e mascavo
Arroz polido Longo, fino, tipo |, integral e agulhinha branco, ndo sendo arroz novo.
Feijao Tipo | — carioca, preto — Que nao apresente excesso de cascas apo6s cozido.
Manteiga De leite
Oleo Refinado de girassol, soja
Leite UHT. Tipo B, longa vida, desnatado, semi desnatado e integral, sem lactose e soja
Sal Refinado, iodado
Massa seca Com ovos, sem ovos , sem gluten, integral
Ovo Tipo A, extra
Hortifruti Extra AA
Carneos De primeira e de segunda qualidade, segundo quadro infra citado
Embutidos De qualidade comprovada, sem pimenta, e que nao esteja muito salgado.

*** Os produtos de origem animal deverdo ser de procedéncia idénea, com carimbo de fiscalizagdo do SIF ou 6rgao
competente, transportados em carros fechados, refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de papelao
lacradas, em condigdes corretas e temperatura monitorada, segundo Anvisa.

*** Nao serao aceitas carnes com coloragéo ou odor diverso da caracteristica de carne, e nem carnes submersas em

sangue.
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Produto Frequéncia Observagao
Carne Bovina 3 vezes na semana- Nao devera ser usado carne com excesso de gordura ou nervos
de primeira refeitério
Carne Bovina 2 vezes ha semana Nao devera ser usado carne com excesso de gordura ou nervos. As
de segunda carnes a serem usadas deverdo variar entre (acém, paloma, coxao
duro, peixinho, costela).
Frango com 3 vezes na semana NA
0SS0
Frango sem 3 vezes na semana NA
0SS0
Carne suina 3 vezes na semana Nao devera ser usado carne com excesso de gordura ou nervos
Peixe 2 vezes por més em Filé de merluza ou tilapia
substituicao a carne de
primeira
Feijoada 4 vezes por més em Ingredientes: costelinha de porco, lingui¢a de frango fina, paio, carne
substituicdo a carne de seca, bacon.
primeira

OBS: NAO E PERMITIDO O USO DE APARAS E NEM REAPROVEITAMENTO DE SOBRAS.

OBS: PARA PACIENTES A CARNE USADA DEVERA SER PATINHO PARA BIFES E CARNE COZIDA, E

PEIXINHO MOIDO DUAS VEZES PARA CARNE MOIDA. O FRANGO USADO DEVERA SER SEM PELE E SEM
GORDURA. AS PREPARACOES QUE NAO FOREM FRANGO COM OSSO(SOBRECOXA E COXA) , DEVERAO

SER USADO PEITO DE FRANGO.

PORCOES ALIMENTOS PRONTOS PARA SERVIR- Peso drenado- Padrio per capta.

Produtos de Panificacdo

pao com creme.

Alimento Per Capta
(alimento Observagodes
pronto)
Pao francés 50 gramas Com ou sem sal
Pao de queijo 100 gramas Nao se aplica (NA)
Paes doce variados, 80 gramas Mandi, caseiro, pao Mais Sabor, careca, pao com creme, batata,

hamburguer, pao integral, etc...

Pao de forma 2 fatias Integral ou normal
Pao de batata 120 gramas Recheios diversos, pizza, linguiga com queijo, frango com queijo, tomate
recheado com ricota e orégano, etc..
Pao francés 50 gramas Fofo, sem bromato ou sem apresentar-se quebradigo
Quitandas 5 unidades ou | P&o de queijo, broa sal, doce e diet, biscoito palito, esfirra, quibe, coxinha,
120 gramas pamonha, biscoito de queijo, mané pelado, etc..
Bolo 120 gramas Sabores diversos, com, sem calda, diet ou com agucar e integral.
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Peta 50 gramas Com ou sem sal
Torradas 5 unidades ou Com manteiga ou margarina, com ou sem sal , com e sem orégano.
50¢g
Salgados diversos 120 gramas Enroladinho de salsicha ou queijo, esfirra de carne ou frango, mini pizza,

(tamanho

lanchonete)

americano, coxinha de mandioca, torta salgada, pamonha, mane pelado,

torta bauru, dentre outros previamente aprovados pela contratante.

Salgadinho assado

6 unidades por

Empadinha, cozinha, enroladinho, esfirra, dentre outros previamente

pessoa aprovados pela contratante.
Tapioca pura ou 120 gramas ) . )
Com ou sem manteiga, com queijo ou carne seca desfiada.
recheada
Crepioca 120 gramas NA
Bebidas
Alimento Per Capta
(alimento Observagodes
pronto)
Café preparado 100 ml NA
Leite 250 ml Semi desnatado- UHT, integral, em pé ou liquido, deslactosado, desnatado.
Leite achocolatado 250ml 20 g de achocolatado (normal ou diet) por pessoa.
Vitamina ou creme 250 ml Com ou sem lactose, com leite de soja light ou n&o.
logurte (porgéo) 180 ml Diet e Normal
Suco 250 ml De fruta ou popa
logurte Unidade de 90 Diet e Normal
gramas
Bebida a base de soja 250 ml Light, sem agucar ou normal
Chéa preparado 250 mi Com e sem agucar
Agua de coco 250 mi NA
Coquetel de frutas 250 ml - . . .
. Mamao, laranja, ameixa., fibra
laxativo
Mingau 300 mi Com ou sem lactose, com ou sem leite de soja, seja light ou nao.
Produtos Pereciveis
Alimento Per Capta (alimento pronto) Observacgdes
Bolacha 5 unid. ou 50 gramas ou pacote | Agua e sal, integral ou doce, rosquinha de

individual de 24 gramas coco, maisena, maria, bolacha agua.

Adogante ou agucar

3 saches Adocgante a base de 100% sucralose
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Peta

50 gramas

Peta industrializada

Farinaceos integrais ou nao

80¢g

Linhacga, aveia, fuba, gergelim

Sobremesas ou frutas

Per Capta (alimento pronto)

Alimento Observacgodes
Abacaxi descascado 150 gramas Em rodelas
Abacaxi descascado 120 gramas Em cubos porcionados em potes
Abacate 120 gramas Em cubos porcionados em potes
Banana 120 gramas/ 1 unidade media Embaladas individualmente, com a casca
lisa, sem pontas abertas.

Caqui 120 gramas/ 1 unidade media Embaladas individualmente
Laranja 150 gramas / 1 unidade media Embaladas individualmente sem casca
Laranja 120 gramas/ 1 unidade media Em cubos porcionadas em potes

Maca 120 gramas Embaladas individualmente
Mamao 120 gramas Em cubos porcionadas em potes
Mamao 150 gramas Fatia embaladas individualmente
Manga 120 gramas Em cubos porcionadas em potes

Melancia com casca 250 gramas Fatia embalada individualmente
Melancia sem casca picada 120 gramas Em cubos porcionadas em potes
Meldo com casca 150 gramas Em cubos porcionadas em potes
Meldo sem casca 120 gramas Em cubos porcionadas em potes

Mexerica

120 gramas/1 unidade

Embalado individualmente

Pera

120 gramas / 1 unidade

Embalado individualmente

Salada de fruta 150 gramas Em cubos — porcionadas em pacotes.
Com no minimo 3 variedades de fruta.
Doces em pasta 100 gramas Exemplo: goiabada, marmelada, marrom
glacé, doce de leite pastoso, etc...
Podendo ser normal ou diet.

Doces em compota 120 gramas Exemplo, figo, péssego, podendo ser
normal ou diet..
Gelatina/mousse/sorvete 90 gramas Normal ou Diet
Pudim de pao 100 gramas Normal ou Diet
Romeu e julieta 120 gramas Normal ou diet

Pacoquinha de amendoim ou doce
em tablete

2 unidades /44 gramas

Normal ou Diet

-IDTECH
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Guarnigao
) Per Capta (alimento pronto para ~
Alimento ) Observagoes
servir)
Banana assada com
. 90 gramas /1 unidade Banana nanica
queijo
Banana assada 90 gramas/ 1 unidade Banana Marmelo
Batata, cenoura, abobrinha, chuchu, mandioca,
Legumes sauté 90 gramas .
kabutia, etc...
Pure 120 gramas Misto ou simples
Farofa 90 gramas Banana, cebola, tomate.
Pastel 90 gramas De presunto e queijo
Batata palha 60 gramas NA
Batata assada ou palito 90 gramas NA
Hortalica refogada 50 gramas NA
Farola de banana e
100 gramas NA
outras
Massas cozidas 120 gramas Massas diversas, integrais ou nao
Souflés 150 gramas NA
Torta salgada 150 gramas Com recheio de proteina e/ou legumes

Outros
Alimento Per Capta (alimento pronto) Observacgdes
Manteiga ou margarina 109 Com ou sem sal, ligt, todas em formato de saché.
. ) Presunto sem capa de gordura ou de aves, queijo dos
Frios 20g/1 fatia o
mais diversos, mortadela, etc...
Salsicha 1 unidade Somente para cachorro quente ou lanches, etc...
Geleia 20 g/ 1 sache Sabores de frutas com ou sem agucar.
Adocgante 2 sachés de 600 a 800 mg sucralose
Massa para tapioca / beiju/ 120 gramas sem recheio. NA
cuscuz Com recheio 150 gramas
Sal 2 sachés

1 grama por saché
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Creme de fruta 250 ml Abacate, banana, mamao, etc..
Gelatina 100 gramas Diet, com fruta, com creme de leite
Caldo de 250 m Escaldado com ou sem proteina, caldo de 3 legumes
m
legumes/escaldado com ou sem macarrao, caldo de feijao e carne
Ovos preparados diversos 2 unidades Cozido, assado, omelete, mexido
) ) Pao, hamburguer de carne ( ou frango ou laticinios),
Sanduiches 1 unidade .
queijo, ovo, alface, tomate)
Mucilon 100 gramas Milho ou arroz ou multi cereais ou em agucar
Polvilho 80 gramas NA
Canijica ou arroz doce 250 gramas NA
Acucar saches 2 a 3 unidades
Cereais e leguminosas
) Per Capta (alimento B
Alimento Observacgodes
pronto)
Pode ser branco, integral, a grega, com legumes, uvas passas,
Arroz 200 gramas ) )
brécolis, ou leguminosas
Arroz com carne (branca ou Galinhada, Maria Izabel, arroz rico, com costelinha de porco,
230 gramas o
vermelha) linguica, efc...
Feijao com caldo 90 gramas Mais Feijao e pouco caldo
Feijao tropeiro 120 gramas Com torresmo, couve e linguica
Tutu de feijao 120 gramas Molinho.
Pratos proteicos
Pesos drenados
) Per Capta (alimento B
Alimento Observacodes
pronto)
Prato proteico sem 150 gramas Carne vermelha ou branca
0SS0
Prato proteico com 250 gramas Carne vermelha ou branca
0SS0
Carne moida 130 gramas NA
Alméndega 120 gramas NA
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vegetais

Peixe 180 gramas Filé
Ovo 2 unid. Cozido, assado, omelete com cheiro verde
Carnes ao molho 200 gramas Strogonoff, carne cozida ao molho (sem o0sso), bobd
. Composigao: costelinha, carne seca, linguica de frango fina, paio, carne
Feijoada 350 gramas
seca, carne de porco, bacon)
Carne de porco sem
120 gramas Pernil ou lombo
0SS0
Saladas
. Per Capta (alimento B
Alimento Observacgodes
pronto)
Salada de folhosos 45 gramas Salada de folhosos, rucula, acelga, couve, etc...
Salada crua de 50 gramas Beterraba, cenoura, vagem, etc.....
vegetais
Tomate 80 gramas Rodelas, cubos, brunoise
Salada cozida de 100 gramas Abobrinha, batata, batata doce, brécolis, jilé, batata salsa, mandioca,

caponata de berinjela etc...

Composicao do cardapio:

Lanche dos pacientes

Género/Produto Alimenticio Frequéncia de utilizagao
Torrada Em esquema

Pao careca com presunto cozido e queijo 1 x no més

Sanduiche natural (queijo, alface, tomate, molho de ricota) 1 X no més
Sanduiche natural de paté (paté de frango, paprica, queijo, alface, tomate) 1 X no més

Bolo de laranja, lim&o, kabutia, cenoura chocolate, formigueiro, de milho verde. 3x més

Canijica 1 x no més

Cuca de banana 1 x no més

Arroz doce 1 x no més

Broa sal e doce 3 X no més

Biscoito de queijo 3 X no més

Rosca Hungara 1 x no més

P&o com creme 1 x no més

Esfirra de frango 1 x no més
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Esfirra de carne 1 X no més

Enroladinho de queijo 2 xno més

Pao pizza 1 x no més

Torta Salgada 1 X no més

Coxinha assada de mandioca 2 X no més

Bolo de milho verde de sal com cheiro verde. 2 x no més
Saltenha de carne e frango assado 2 x no més
Torrada com queijo Em esquema

Mané pelado 1 x no més

Pao com carne moida 2 X no més

Grandes refeicoes

Género/Produto Alimenticio

Frequéncia de utilizagao

Arroz com legumes

8 x no més- 4 para almogo e 4 para jantar

Feijao tropeiro

6 x no més- 3 para almogo e 3 para jantar

Tutu

4 x no més — 2 para almogo e dois para jantar

OBS: Nos demais dias, considerar Arroz branco e feijdo de caldo

Prato Principal

Género/Produto Alimenticio

Frequéncia de utilizagao

Carne Bovina / Grelhados e bifes

4 x no més- 2 para almogo e 2 para jantar

Bife a rolé de carne bovina, medalhao, assados

3 x no més — 2 para almogo e 1 para jantar

Carne Moida/ alméndega

4 x no més — 2 para almoco e 2 para jantar

Carne Suina / Pernil

5 x no més — 2 para almogo e 3 para jantar

Bisteca

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Filé de peito

4 x no més — 2 para almocgo e 2 para jantar

Coxa e Sobrecoxa

4 x no més — 2 para almoco e 2 para jantar

Escondidinho/ torta madalena

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Filé de Tilapia empanada ou ao molho de leite de coco

4 x no més — 2 para almogo e 2 para jantar

Coxa recheada

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Feijoada

8 x no més — 4 para almogo e 4 para jantar

Panqueca

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Lasanha bolonhesa e de frango

4 x no més — 2 para almogo e 2 para jantar

Bife a role de frango com presunto e queijo

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Galinhada

3 x no més — 1 para almogo e 2 para jantar

Arroz com costelinha e linguiga

3 x no més — 1 para almogo e 2 para jantar

Filé bovino /frango a parmegiana

3 x no més — 2 para almogo e 1 para jantar

-IDTECH
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Fricassé de frango

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Bobo e strogonoff de frango e de carne

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Guarnicao

Género/Produto Alimenticio

Frequéncia de utilizagao

Suflé de milho e de legumes

4 x no més — 2 para almogo e 2 para jantar

Milho refogado

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Farofa enriquecida com bacon, cebola, passas, azeitona

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Farofa de banana

4 x no més — 2 para almoco e 2 para jantar

Massa seca, incluindo macarrao primavera

6 x no més — 3 para almogo e 3 para jantar

Banana assada

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Massas recheadas (nhoque, rondelli, etc..)

6 x no més — 3 para almogo e 3 para jantar

Vegetais B e C cozidos diversos ou assados ou gratinados

10 x no més — 4 para almogo e 5 para jantar

Batata palha

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Tortas salgadas

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Purés e cremes

4 x no més — 4 para almoco e 4 para jantar

Virado de legumes com ovos

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Brécolis ao molho de queijo

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Batata palito ou outra

4 x no més — 2 para almocgo e 2 para jantar

Chica doida

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Maionese

4 x no més — 2 para almogo e 2 para jantar

Pastel assado recheado de presunto e mussarela

2 x no més — 1 para almogo

Saladas

Obs.: PORCOES ALIMENTOS PRONTOS PARA SERVIR- Padrio

Género/Produto Alimenticio

Frequéncia de utilizagao

Grupo 1 - Vegetal A (folhosos verde escuro e verde claro diario) - 35g| 62 x no més — 31 para almogo e 31 para jantar

Grupo 2 — Nao folhosos — Tomate / vinagrete - 90 g

62 x no més — 31 para almogo e 31 para jantar

Grupo 3 — Brocolis - 90g
Couve flor-90 g

4 x no més — 2 para almogo e 2 para jantar
2x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Lentilha em vinagrete- 90 g

4 x no més — 2 para almoco e 2 para jantar

Feijao branco ao vinagrete - 90 g

4 x no més — 2 para almoco e 2 para jantar

Tabule - 90 g

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Beterraba - 90 g

4 x no més — 2 para almocgo e 2 para jantar

Cenoura-90g

4 x no més — 2 para almogo e 2 para jantar

Pepino - 90 g

4 x no més — 2 para almogo e 2para jantar

Carpaccio de Abobrinha ao lim&o - 90 g

6 x no més — 3 para almogo e 3 para jantar

Camponata de berinjela (berinjela, azeitona, uva passa, cebola,

azeite)

6 x no més — 3 para almogo e 3 para jantar

Salpicao (repolho, azeitona, cenoura crua, milho e batata palha)

4 x no més — 2 para almogo e 2 para jantar

Saladao (palitos de: cenoura, batata, pimentdo, azeitona, milho

enlatado)

6 x no més — 3 para almogo e 3 para jantar
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Salada rica (presunto, ervilha, azeitona, cenoura ralada crua, alface

roxa)

6 x no més — 3 para almogo e 3 para jantar

Salada de gréaos (feijao branco, ervilha, soja, cebola, pimentao)

6 x no més — 3 para almogo e 3 para jantar

Sobremesas

(Servida diariamente no almogo e jantar)

Género/Produto Alimenticio

Frequéncia de utilizagao

Doces em calda de fruta

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Abacaxi descascado

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Banana prata

2 x no més — 2 para almogo e 2 para jantar

Laranja

4 x no més — 2 para almogo e 2 para jantar

Doce de banana

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Surpresa de abacaxi

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Maca 4 x no més — 2 para almogo e 2 para jantar
Mamao 4 x no més — 2 para almocgo e 2 para jantar
Melancia 6 x no més — 3 para almogo e 3 para jantar
Tangerina 2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Salada de frutas

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Melao

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Pudim de pao

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Romeu e julieta

4 x no més — 2 para almocgo e 2 para jantar

Doce tablete — cocada, pé de moleque

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Doce em pasta

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Mousse chocolate e maracuja

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Doce de leite

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Manjar com ameixa

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Gelatina

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Mosaico de gelatina

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Pave

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

Maria Mole

2 x no més — 1 para almogo e 1 para jantar

SUGESTOES DE COMPOSIGAO DOS CARDAPIOS:

Carnes

Nota: Mensalmente deverao ser oferecidas as sugestdes apresentadas e a escolha da carne sera determinada pela

Contratada

PREPARAGOES

CARNES UTILIZADAS

Bife a milanesa

Coxao mole, alcatra ou patinho
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Bife a parmegiana

Coxao mole, alcatra ou patinho

Bife a rolé

Coxao mole, alcatra ou patinho

Bife de cagarola

Coxao duro, alcatra ou patinho

Bife grelhado acebolado

Alcatra

Carne assada

lagarto, pernil suino

Carne — prep. Strogonoff ou ¢/ molho branco

Patinho, filé de frango

Espetos em geral

Alcatra, linguiga, filé de frango

Filé de frango grelhado

Filé de frango

Frango a passarinho

Coxa e sobrecoxa picada

Frango assado

Coxa e sobrecoxa

Hamburguer, alméndegas, kibe Peixinho
Linguica frango
Lasanha a bolonhesa Coxao mole, patinho
Panquecas Patinho
Costela
Carne moida Patinho moido duas vezes

MODELO DE SALADAS

Legumes/leguminosas
Abobrinha
Batata

Brécolis
Berinjela
Beterraba
Couve-flor
Couve Manteiga
Cenoura
Chuchu
Rabanete
Alface

Agrido

Rucula

Acelga

Ervilha

Feijao branco
Feijao fradinho
Inhame

Milho verde
Pepino
Pimentao
Tomate
Vagem
Leguminosas ( grao de bico, lentilha, feijao
branco)

Nota: Mensalmente deverdo ser oferecidas sugestdes, considerando a safra dos produtos e,

caso seja solicitado pela Contratante, a apresentacdo da nota fiscal de compra das carnes a

serem utilizadas nas preparagoes.

2088700
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GUARNICAO

Quiabo
Pequi
Mandioca
Mandioquinha
Jilo
Cara
Abdbora
Abobrinha a doré
Batata “sauteé”, palha, chips e frita
Berinjela a milanesa, assada , recheada
Brécolis alho e 6leo
Cenoura a Vichy
Couve manteiga refogada
Couve-flor alho e 6leo
Creme de milho
Banana assada
Espinafre ao alho e dleo
Farofa de cenouras/passas
Mandioca frita, assada , cozida
Panaché de legumes
Polenta
Puré de batatas
Puré de batata c/abébora madura
Puré de batata c/cenoura
Spaguetti com orégano
Talharine ao alho e 6leo
Nhoque ao sugo
Capeletti ao sugo
Raviolli ao sugo
Caneloni ao molho branco
Vagem a Juliana

Nota: Mensalmente deverao ser oferecidas as sugestdes, considerando a safra dos produtos.
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Sobremesas

Creme de Abacate
Uva
Maria Mole
Romeu e julieta
Pudim de pao
Goiaba tipo extra
Figo em calda
Mexerica
Abacaxi
Pera
Maca
Banana prata ou maga
Laranja
Goiaba em calda
Mamaéao
Melancia
Tangerina
Salada de frutas
Péssego em calda
Abacaxi em calda
Figo em calda
Mamao em calda
Pavé

Nota: Mensalmente deverao ser oferecidas as sugestdes fornecidas, considerando a safra dos produtos.

1. Apresentagdo das grandes e pequenas refeicoes.

2. Acgucar, adogcante 100% sucralose, sal, azeite extra virgem, margarina, manteiga, palitos e vinagre deverao
ser apresentados em sachés individuais, podendo o vinagre e o azeite, no refeitdrio, serem servidos em sua
embalagem original, com a anuéncia da gestora de nutri¢ao;

3. Temperos verdes (salsinha, manjericdo e cebolinha), vinagrete, e limao deverao estar sempre disponiveis no
almoco e jantar do refeitério — mesa de temperos;

4. Sobremesas deverao ser entregues em recipientes de acrilico ou outro material conforme combinagdo com a
contratada ou em caso esporadico, de plastico resistente descartavel, mediante autorizagdo expressa da
contratante. Todas as frutas inteiras a serem servidas deverao estar envolvidas em plastico filme.;

5. Os guardanapos deverao ser colocados sobre as mesas ou sobre a mesa de apoio com os os temperos para
comensais sadios;

6. Nao serdao admitidos, xicaras quebradas, talheres amassados, copos e outros com bordas quebradas, bem
como todos os talheres devem ser averiguados para serem trocados caso apresentem-se ndo conformes.

7. Os forros de mesa deverao ser trocados no almogo e jantar, por modelos e cores diferentes, devendo estar
em perfeitas condigbes de apresentagao, ou seja, limpos, lavados, sem manchas, etc...

8. Todas as bandejas deveréao ter presentes papel bandeja.

9. Para distribuicdo das refeicdes devera ter 02 (dois) funcionarios devidamente uniformizados. A copeira de
vestido e avental especifico e 0 copeiro com calga preta, blusa branca, bandana preta e avental preto.

10. Os molhos de salada, ficam a critério da empresa, caso queiram disponibilizar para os comensais sadios a
fim de melhorar a ingesta de hortalicas.

11. Devera também constar, limao partido, farinha, saché de sal, saché de vinagre e saché de azeite, vinagrete
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de tomate e cebola, a disposi¢do dos comensais. Os farinaceos em embalagens fechadas, todos etiquetados e
o restante em cumbucas de porcelana branca.

12. A feijoada devera ser servida em cumbucas de porcelana branca para capacidade de 350ml (todas do
mesmo padrdo) ou no descartavel MO 70.

13. Devera ser disponibilizado um filtro para o refeitério.

14. Os talheres deverao ser ensacados, contendo um garfo, uma faca e 1 colher (quando sobremesa de doce ou
feijoada).

15. A carne podera ser porcionada, a critério da empresa, e demais itens do almocgo, livres.

+» Mediante solicitacdo do Banco de Sangue, o lanche a ser fornecido devera ser composto de :

Lanche Banco de Sangue

] B Pao mandy, geleia de morango ou goiaba, suco de fruta de caixinha, variando
Lanche Pré Doagéo .
entre uva e caju.

] B Pado mandy, 1 fatia de presunto, 1 fatia de queijo, alface, tomate, 1 doce em
Lanche P6s Doacéo o ) )
tablete (de fruta), 1 suco de caixinha, variando entre uva e caju.

Os horarios de entrega deverao seguir rigorosamente a determinagéo da gerencia de nutrigdo do Idtech.

Cardapio

TODAS as preparacdes da contratante SAO ASSADAS.

Regras gerais para a elaboragcdo do cardapio diario devera ser observada a relagdo de géneros e produtos
alimenticios padronizados, com os respectivos consumos per capita 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) revisao 1989.

A técnica dietética de preparo ficara a critério da Contratada, observado o cardapio previamente aprovado pelo
Contratante. Importante salientar que a Contratada devera apresentar ficha técnica de todas as preparagoes,
incluindo calculo de proteina, glicidio, lipidio e valor calérico, devendo ser entregue uma copia em pasta

catalogo ao contratante.

Para o atendimento das necessidades nutricionais diarias recomendadas, deverdo ser organizados cardapios

variados com base na relagdo de géneros e produtos alimenticios padronizados.

Os cardapios deverdo ser elaborados trimestralmente e compativeis com as estagbes climaticas e estar
acompanhado das fichas técnicas, com frequéncia de repeticdo mensal pela Contratada e, somente apds

aprovado pela Contratante, podera ser colocado em funcionamento.

Os cardapios deverdo ser apresentados completos ao Contratante, com antecedéncia de 30 (trinta) dias em

relacdo ao 1° dia de utilizagéo, para a devida aprovagéo, que devera ser realizada no prazo maximo de 08 (oito)
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dias uteis, podendo o Contratante, em condi¢des especiais, alterar o cardapio apresentado, mantendo os

padrdes estabelecidos em contrato.

Os cardapios elaborados deverao obedecer aos critérios de sazonalidades, e planejados conforme as condi¢des
fisicas e patologias do individuo, atendendo as leis fundamentais de alimentagdo de Escudero (quantidade,
qualidade, harmonia e adequagao). Os cardapios deverdo ser calculados (VET e macronutrientes) para cozinha

geral e dietética.

Os cardapios aprovados somente poderdo ser alterados pela Contratada se aprovado e autorizado pelo
Contratante apds analise das motivagdes formais, encaminhadas com o prazo de antecedéncia 24 horas (vinte
e quatro) horas, salvo se forem relativos a itens de hortifrutigranjeiros ou caso fortuito ou for¢a maior, o qual com

a ciéncia da contratante por escrito, devera ser acompanhada da C.| de troca emitida pelo contratado.

A elaboracdo de cardapios normais ou especiais (dietas) obedecera a normas estabelecidas pelo Servigo de
Nutricdo e Dietética (SND) do Contratante e deverdo ser apresentadas a Contratante pela Contratada para
validagdo. Os cardapios da cozinha dietética devem ser criados por patologia. Caso seja solicitado pela
contratante a elaboracédo de novos cardapios de dietas, os mesmos deverdo ser providenciados imediatamente

pela contratada.

Os cardapios deverao apresentar preparagdes variadas, equilibradas e de boa aparéncia, proporcionando um

aporte calorico necessario e uma boa aceitagao por parte dos pacientes e colaboradores.

Deverédo ser planejados cardapios diferenciados para pacientes e colaboradores em datas especiais (Pascoa,
Natal, Ano Novo, Dia das Criancas, Dia dos Pais, Dias das Maes, Festas Juninas, Aniversario da Unidade
Hospitalar, Dia Internacional da Mulher, etc.), respeitando-se as caracteristicas especificas de cada dieta,
conforme padrdo determinado pelo Servico de Nutricdo e Dietética (SND), com alteragdo especial do prato

proteico, sobremesa e salada.

Para estimular a aceitabilidade das refeicbes nas diversas dietas, serdo requisitados molhos especiais a base
de limao, pimenta, especiarias, ervas aromaticas, tomate etc., os quais devem ser preparados de acordo com as

recomendagdes das nutricionistas do Contratante, fazendo parte da composigdo do cardapio padrao.

Deve-se ressaltar a importancia da apresentacdo de todas as preparagdes servidas, como forma de estimulo a
ingestdo de uma alimentagcdo adequada, visando a recuperagéo e ou manutengcdo do estado nutricional dos

pacientes.

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

nutricional do mesmo.

Quando as dietas forem servidas pela metade, devera ser cobrada meia porgéo da refeicéo.
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A agua servida para os pacientes devera ser acondicionada em garrafas especificas de 2 litros, com gelo.

O per capta dos alimentos, serdo mensurados pelas nutricionistas da contratante e a contratada e servira como

padronizacao de calculo de dieta.
CRIANCAS 2 A12 ANOS

O balanceamento nutricional da alimentagao infantil devera estar na propor¢do adequada de calorias e
nutrientes (carboidratos, proteinas, gorduras, vitaminas e sais minerais) necessarias para garantir o perfeito
crescimento e desenvolvimento da crianga. A alimentagdo infantil ndo difere da alimentagao do padrdo do
adulto, mas reserva algumas particularidades, as quais devem ser respeitadas nas terapias nutricionais

aplicadas.
CRIANGAS ATE 06 ANOS

Requerem cuidados na selecao de seus utensilios, que devem ser adequados e escolhidos com o intuito de dar
conforto e seguranga a crianga, pois nesta faixa etaria o que predomina é o uso dos cinco sentidos.
Gradativamente ocorre a descoberta do poder de decisdo na escolha da dieta, onde um dia a crianga aceita um
determinado alimento e em outro, ela rejeita. Outro fator importante € que as temperaturas extremas devem ser

evitadas, pois a palatabilidade € agugada, detectando prontamente sabores, principalmente os estranhos.
CRIANGAS APOS 06 ANOS

Sao capacitadas a escolha de preferéncias alimentares por ja saberem selecionar os alimentos preferidos. Tem
facilidade para incorporar habitos alimentares de quem admira, onde o exemplo é fundamental. Nesta faixa
etaria deve-se estar atento a anorexia, que pode estar associada a caréncia de vitaminas e minerais, em
especial ao Ferro. O crescimento é lento, porém constante, acompanhado de um aumento na ingestao

alimentar.

As preparagdes devem ser variadas para a estimulagao sensorial, como também fornecer nutrientes adequados,
através de alimentos apetitosos e preparados com seguranga, considerando os padrées de desenvolvimento

culturais no planejamento de cardapios.

Na Composicdo do cardapio 2 a 12 anos A textura dos alimentos deve ser adequada, enfocando que devemos
estimular a mastigagéo, principalmente em criangas que ndo sdo mais lactentes. Evitar oferta de alimentos com
consisténcia parecida, procurando manter o equilibrio entre as preparagdes. A cor variada das preparagoes
estimula a sua aceitagdo. A mesma coloragao deve ser evitada, lembrando que com a mudanga das cores das
hortalicas, varia a oferta de vitaminas e sais minerais. A variedade de alimentos deve proporcionar a oferta de
carnes, leguminosas, leite e derivados e frutas, de forma alternada e acumulativa, objetivando atingir uma
alimentagao balanceada e equilibrada sob o ponto de vista nutricional, além de adequada as suas necessidades

fisiologicas e patoldgicas.

-IDTECH
Ruo 01, Qd. B-1, L1. 03/05 n.* 60-Térreo, Setor Oeste, CEP 74 115-040 - Goidinio-Goids - (NPJ n." 07.966.540/0001-73
L omeibonddiital 2900 000 ST T T O~ I

s Aty SO



Sk
IDTECH

idtech.org.br

Obs: Ratifica-se que mamadeiras, bicos de mamadeiras e outros acessoérios que se fizerem necessario a
alimentagao infantil, como por exemplo, escova de lavar mamadeira, copo graduado, etiquetas, sacos plasticos
para acondicionamento, caixa box para levar as mamadeiras, etc... deverao ser providenciados pela contratada.

- A Abs das criangas devem ser coloridas ou plotadas.
ACOMPANHANTES LEGALMENTE INSTITUIDOS

A refeicdo sera fornecida aos acompanhantes legalmente instituidos pela legislagao ou a critério de liberagdo ou
a critério de liberagdo da enfermagem nos padrbes estabelecidos para o paciente da dieta geral. A dieta geral
destinada aos acompanhantes devera se adequar, sempre que possivel, aos habitos alimentares da

comunidade, distribuidos em 03 (trés) refeigbes diarias, desjejum, almogo e jantar.

Sinopse das Dietas

- Dieta livre | Paciente Adulto

Destinada aos pacientes adultos que necessitam de uma alimentagdo normal, sem restricdo a qualquer

nutriente e sem necessidade de acréscimos nutricionais.

Consisténcia: normal, e devera se adequar, sempre que possivel, aos habitos alimentares da comunidade.

Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

Distribuicdo: em 06 (seis) refeigbes diarias: desjejum, colagdo, almogo, merenda, jantar e ceia, em horarios

regulares, fornecendo em média 2.700 calorias/dia.

- Dieta livre Paciente infantil

A distribuicdo da dieta livre para paciente infantil devera ser efetuada em 06 (seis) refei¢gdes diarias: desjejum,

colagao, almogo, merenda, jantar e ceia, em horarios regulares.
- Dieta Branda

Destinada aos pacientes com problemas mecanicos de ingestdo, digestdo, mastigacdo e degluticdo, que
impecam a utilizacdo da dieta geral, havendo assim a necessidade de abrandar os alimentos por processos
mecanicos ou de cocgdo para melhor aceitabilidade. E utilizada em alguns casos de pds-operatérios para
facilitar o trabalho digestivo. Esta dieta € usada como transigdo para a dieta geral. Deve fornecer calorias de

acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas.

- Consisténcia: macia, a celulose e o tecido conectivo (fibras da carne) devem ser abrandados por cocgéo ou

agao mecanica;
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- Distribuigcao: 06 (seis) refei¢cdes diarias;
- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;
- Composicéo das refei¢cdes deve ser a mesma da dieta geral.

- Almogo e o jantar deveréo apresentar as mesmas preparagoes da dieta geral, usando sempre que possivel, os

mesmos ingredientes, com as seguintes ressalvas:

- N&o incluir vegetais crus nas saladas;

- Evitar frutas muito acidas e as de consisténcia dura que, todavia, poderao ser servidas depois de cozidas;
- Restringir alimentos que possam provocar distensdo gasosa e condimentos fortes;

- N&o incluir frituras, embutidos e doces concentrados.

- Dieta Pastosa

Destinada a pacientes com problemas de mastigacao e degluticdo, em alguns casos de pds-operatérios e casos
neurolégicos. Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes

caracteristicas.

- Os alimentos que constam desta dieta devem estar abrandados e cozidos, apresentando o grau maximo de

subdivisdo e cocgdo e uma consisténcia pastosa.
- Distribuic&o: 06 (seis) refei¢des.
- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

- Composigao das refeicdes deve ser a mesma da dieta branda, evitando apenas os alimentos que ndo possam

ser transformados em consisténcia pastosa.

- Dieta lig grossa

Destinada a pacientes com problemas de degluticdo e intolerAncia a alimentos sdlidos, em pré-preparo de
exames e pré e pos-operatérios. E usada também como transicdo para a dieta Branda e Dieta Geral. Deve

fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas:
- Consisténcia: liquida grossa.
- Distribuicdo: 06 a 07 refei¢des diarias (desjejum, colagao, almogo, merenda, jantar e ceia).

- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica € normoproteica.
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- Composigado das refeigbes: Sopa, contendo carne ou substituto, leguminosa (ervilha, lentilha, feijao branco,
grao de bico, feijao etc.), trés tipos de hortaligas: 2 legumes, 1 tipo de feculento (batata, mandioca, cara, inhame
etc.), 1 tipo de cereal (arroz, macarrao, fuba, aveia etc.).

- Deve ser preparada utilizando uma quantidade minima de 6leo, cebola, tomate e cheiro verde.

- Deve ser prevista a inclusdo de suplementos nutricionais, a base de proteinas, carboidratos complexos e
outros, em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais dos pacientes e atingir o minimo

caldrico estabelecido, recomendado para este tipo de dieta.
-Dieta Liquida

Destinada a pacientes com problemas graves de mastigacao e degluticido, em casos de afecgdo do trato
digestivo (boca, esbdfago), nos pré e pds-operatorios, em determinados preparos de exames. Deve fornecer

calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas.

- Consisténcia: liquida, sendo que alimentos e preparagfes desta dieta sdo os mesmos da dieta leve, devendo

ser liquidificados para que apresentem consisténcia liquida.
- Distribuicéo: 06 a 07 refei¢des diarias
- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

- Deve ser prevista a inclusao de suplementos nutricionais a base de proteinas carboidratos complexos e outros,
em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais do paciente e atingir o minimo calérico

estabelecido para este tipo de dieta.

-Dietas para Diabéticos

Destinada a manter os niveis de glicose sanguinea dentro dos parametros de normalidade, suprindo as calorias
necessarias para manter ou alcangar o peso ideal em adultos, indices de crescimento normal e desenvolvimento
em criangas e adolescentes, aumento das necessidades metabdlicas durante a gravidez e lactagdo, ou
recuperagao de doencas catabdlicas. Podem ter consisténcia normal, branda, leve ou liquida e atender ao valor
caldrico prescrito para cada uma delas devendo ser fracionada em 6 refei¢des/ dia, com inclusdo de uma
segunda ceia caso solicitado pelo nutricionista. Os cardapios das dietas para diabéticos devem ser os mesmos

da dieta geral utilizando, na medida do possivel, os mesmos ingredientes e formas de preparo, observando:

- Restricbes ao agucar das preparagdes que devera ser substituido por adogante artificial (100% SUCRALOSE)
em sachés, previamente aprovado pela nutricionista do Contratante e em quantidade determinada pelo

Contratante;

- As sobremesas doces deverao ser a base de frutas ou preparagoes dietéticas, conforme Portaria ANVISA n° 29

de 13/01/98 que trata do Regulamente Técnico referente a alimentos para fins especiais "diet”.
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- Na merenda e ceia deve ser previsto o acréscimo de uma fruta.

- No almogo e jantar devera haver acréscimo de mais uma porgdo a base de legumes ou vegetal folhoso, de
forma a garantir o aporte de fibras de no minimo 20 g por dia.

- As guarni¢des a base de farinhas deverao ser substituidas por outras com menor teor de glicidios sempre que
houver restrigdes ao total caldrico.

- No almocgo e jantar, devera ser enviado 10 g de linhaga triturada, moida, para ser ingerida junto as refeigcoes.

- Quando a necessidade energética ou de outro nutriente for maior que a oferecida pelo cardapio normal, a dieta

deve ser suplementada com preparagdes ou alimentos diversos.
- Os produtos devem ser integrais.

- Dietas Hipossodicas

Destinada a pacientes que necessitam de controle do sédio para a prevencdo e o controle de edemas,
problemas renais e hipertensio. O cardapio e a consisténcia devem ser o mesmo da dieta geral, com a redugéo
ou exclusdo do sal de cozinha, oferecendo sachés individualizados de sal de adi¢do (1g). Devem garantir o

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

- Toda dieta hipossédica devera receber %z liméo.

- Dietas Hiperproteicas e Hipercaldrica

Destinada a pacientes que apresentam condigdes hipermetabdlicas e 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 dos seguintes alimentos:

- No desjejum — frios, geléia ou ovos;

- Colagao - Vitamina ou iogurte, ou mingau ou achocolatado;

- No almogo e no jantar — acrescentar outra por¢ao de carnes bovina ou aves ou visceras ou ovos, além da
porcéo estabelecida no cardapio, bem como, margarina ou queijo ralado no arroz ou sopa; devem ainda, incluir
suplementos de proteinas e de carboidratos em sopas, sucos e bebidas, para completar o aporte calérico e

nutricional necessario.

Dietas Hipocolesterolémica

Destinada aos individuos que necessitam de restricdo de alimentos ricos em colesterol e gorduras saturadas,

tais como: carnes gordurosas, bacon, banha, embutidos, pele de frango, 6leo de dendé, gordura de coco,
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manteiga de cacau, queijos gordurosos, laticinios integrais, produtos de panificagdo com creme, gordura vegetal
hidrogenada e alimentos preparados com a mesma, frutos do mar, gema de ovo e outros. Recomenda-se o

aumento de fibras sollveis na dieta.

- Dietas ricas em fibras ou laxativas

Destinada a pacientes que apresentam obstipacao intestinal ou com necessidades elevadas de fibras. Na
elaboragao dessas dietas deverado ser acrescidos: no desjejum, merenda e ceia: biscoitos ricos em fibras ou de
cereal integral; no almogo e jantar: uma porgao extra de verdura ou legume rico em fibra. A sobremesa deve ser
a base de fruta crua rica em fibra. As recomendacdes dietéticas para este tipo de dieta sdo 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.

- Usar o arroz integral, ou a critério da nutricionista clinica, dobrar a salada crua.

Tais especificidades de dieta, poderao ser alteradas em acordo com a contratante.

UDE/Lactario

O Lactario é a unidade responsavel pelo processamento e distribuicdo de férmulas lacteas e alimentagao
infantil. A execugdo dos servigos abrange a prescricdo dietética, recepgdo dos géneros e materiais, preparo,

porcionamento e envase, armazenamento e distribuigcao.

Entre as féormulas lacteas, destacam-se:

- Leite comum: Destinadas a suprir as necessidades nutricionais do lactente ao longo do primeiro ano de vida.
Sao preparadas com leite in natura pasteurizado tipo B (integral e fervido) ou com leite em pé integral em
diluicbes adequadas, acrescidas ou ndo de produtos farinaceos, adogantes ou nao.

- Formula Infantil Comum: Destinadas a suprir as necessidades do lactente ao longo do primeiro ano de vida.
Sao preparadas com leite maternizado, leite em pé modificado, leite integral enriquecido com complemento
nutricional, acrescidos ou ndo de produtos farinaceos a base de cereais pré-cozidos (arroz, milho, aveia) amido
de milho, farinha lactea, flocos de cereais e outros. Os adogantes poderdo ser agucar, glicose, malto dextrina e

adocantes artificiais, de acordo com a prescricdo médica ou do profissional nutricionista.

- Férmula Infantil Especial: Manipuladas para melhor adaptagao a fisiologia do lactente e suas necessidades
especificas:

- Alimentagao de prematuros e/ou recém nascidos de baixo peso;

—Alimentagao de lactentes com intolerancia a lactose, férmula infantil isenta de lactose a base de leite de vaca;

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

—Alimentagao de lactentes com diarreia severa, formula infantil semi-elementar a base de hidrolisado proteico

da proteina lactea ou de soja;

—Enriquecedor de leite humano para recém-nascidos de baixo peso;

- Férmula elementar com aminoacidos livres e nutricionalmente completa;

- Férmula infantil para lactentes com regurgitagédo (férmula infantil de maior viscosidade);

Todos os produtos utilizados no Lactario/ UDE deverdo ser obrigatoriamente de primeira qualidade, origem
conhecida no mercado, com regular registro no Ministério da Saude / Secretaria da Vigilancia Sanitaria e com
procedimento de embalagem e rotulagem em conformidade com as exigéncias legais pertinente.

O soro reidratante oral , quando fornecido pela contratante, cabera a CONTRATADA o fornecimento de agua
fitrada e fervida em jarra plastica devidamente higienizadas e identificadas, sempre que solicitado. Quando for
caseiro, sera de responsabilidade da contratada.

Devera ser servida uma porgao de bolacha maisena ou similar (30g - 5 a 6 unidades) para criangas junto com a
mamadeira, quando solicitado pela CONTRATANTE.

No caso da estrutura fisica da unidade hospitalar tiver somente sala para lactario, ndo se prevendo sala
exclusiva para Nutricdo Enteral, as atividades previstas para a manipulacido e envase de Nutricido Enteral
podem ser compartilhadas com as atividades do lactario, desde que satisfeitas as seguintes condigdes:

o Existéncia de salas separadas para fogao, geladeira, micro-ondas e freezer;

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

E indispensavel a supervisdo de um nutricionista da contratada (na Unidade de Dietas Especiais — UDE/
lactario), responsavel pela inspegao durante o processo de preparo de férmulas infantis, dietas enterais e
outras preparagdes produzidas no lactario, para garantir a qualidade do produto a ser administrado. O controle
de qualidade consistira basicamente em obter um produto seguro do ponto de vista microbiolégico e adequado

do ponto de vista nutricional, com o controle de todas as etapas do processo de produgao.

Para o controle bacteriologico, deve-se proceder a separacdo de uma amostra aleatéria de uma dieta
produzida na UDE, seja enteral ou formula lactea, e realizar a analise microbiolégica em laboratério de

referéncia 1 vez por més.

Ja a amostra recolhida na cozinha geral e dietética (100 gramas de toda preparagdo confeccionada para
refeitério e dietas) devera ser recolhida em acordo com o preconizado pela legislagdo, devendo estar
corretamente identificada com nome do local, data, horario, produto, etc... A quantidade minima é de 100 ml ou

100 gramas. Neste caso, serdo analisadas analises microbioldgica quando solicitadas pela contratante e/ou
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quando suspeita contaminacgao.

As amostras coletadas da cozinha geral e dietética deverdo ser armazenadas sob refrigeragdo a 4°C em uma
geladeira especifica para tal, por 24,48 e 72 horas (apds 0 consumo), em sacos plasticos brancos transparentes,
selados, acondicionados na geladeira exclusiva para tal, em caixas organizadoras tampadas e etiquetadas.
Devem seguir a RDC 216 de 15/07/2004 e 275 de 21/10/2022 e legislagdes correlatas.

Deverao ser realizadas analises microbiolégicas mensais da agua, em laboratério credenciado, usada para
preparagdo das formulas e de uso da nutrigdo, em pontos aleatérios da produgdo, bem como amostras
aleatérias de leite, quando solicitado, ja envasados para entrega, que ficardo as expensas da CONTRATADA.

Os laudos devem ser encaminhados a contratante.
Para operacionalizacado de todas as etapas do processo, ressalta-se que:

O processo de preparagdo devera observar as normas e diretrizes estabelecidas no Manual de Boas Praticas da
UDE/Lactario, baseado na legislagao sanitaria vigente, CVS 06/99, CVS 63/99 ou outra recente, com as acgdes
corretivas, imediatas ou a critério da Contratante, necessarias para corrigir os pontos criticos, controlar os

perigos e os pontos de controle;

O pré-preparo e preparo dos produtos deverao ser efetuados em lotes racionais, ou seja, apenas a quantidade
suficiente do produto a ser preparada e consumida. O controle de tempo e temperatura deve ser respeitado, ndo

sendo recomendado exceder o tempo de manipulagdo em temperatura ambiente por mais de 30 minutos;

As férmulas infantis, que serdo responsabilidade contratada, deverdo ser reconstituidas, com agua filtrada e
fervida, seguindo rigorosamente os padrdes de diluicdo recomendados, utilizando para pesagem e medida,

balanga de alta precis&o e recipiente com graduacgéo visivel em ml.

As féormulas infantis autoclavadas devem ficar sob refrigeracdo a 4°C para consumo em 24 horas e as nao

autoclavadas para consumo em 12 horas.

Para o preparo do suco e papas de frutas, utilizar somente frutas naturais, de acordo com a prescricdo do

profissional nutricionista da contratante;

A sopinha devera ser constituida de proteina de origem animal, cereais, feculentos, legumes, leguminosas e
hortalicas, de acordo com a prescricao do profissional nutricionista da contratante;

Para o preparo do cha de ervas utilizar camomila, erva doce, erva cidreira, etc... de acordo com a prescrigao do

profissional nutricionista da contratante;

O porcionamento é de responsabilidade da contratada e deve estar de acordo com a prescrigdo dietética da
contratante.

As férmulas infantis deverdao ser envasadas e tampadas nos frascos, acessorios, utensilios inodoros,
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previamente higienizados, acondicionados em galheteiros proprios para mamadeiras ou recipientes equivalentes
e adequados. Apds, as mesmas sdo submetidas ao tratamento térmico em autoclave a temperatura de 110C°
durante 10 minutos, onde nao existe autoclave, as formulas deverado ser envasadas e tampadas nos frascos e

acessorios, previamente esterilizados, para consumo imediato;

As férmulas infantis deverdo 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, as

expensas da contratada, em embalagem plastica selada e levadas as clinicas em hot box.

As sopas deverdo ser porcionadas e servidas em sopeiras especificas (ABS) tipo Alban com tampa e
resistente a altas temperaturas em excelente estado de conservagdo, com descartavel especifico. Nossos
descartaveis a serem usados serao MO 70 ou MO 100-3 em acordo com que 0 caso requeira, a exemplo, areas

fechadas, contaminadas, etc...

O suco, cha, etc. deverao ser servidos em copo descartavel, resistente e de boa qualidade, com tampa de

capacidade para 300 ml, ou em mamadeiras conforme prescrigao dietética;

A papa devera ser servida em embalagem descartavel, MO70 com tampa de capacidade aproximadamente de
400 ml;

Todos os alimentos em preparagdo ou prontos deverdo ser mantidos cobertos sempre com tampas, filmes

plasticos transparentes ou papéis impermeaveis e, desprezados apds utilizagao;

Proceder a devida identificagdo das mamadeiras ou frascos com tampa para que, por ocasido do envase e

colocagao de acessorios, ndo haja interrupgdo desses procedimentos;

Todas as embalagens descartaveis, tipo MO 70, ou outras, deverao ser identificadas, contendo em suas tampas:
nome do paciente, data de nascimento, enfermaria, leito, horario e o tipo de dieta, sendo que a terminologia das

dietas sera determinada pela contratante, em etiquetas padronizadas.

Deve ser proibida a troca de bicos ou alargamento do mesmo, estando o bico sem condigbes de uso a

contratada devera substitui-lo, como também a mamadeira, se necessario.

As formulas lacteas, sopas, sucos, etc., produzidas na UDE/ lactario, devem ser distribuidas pelas lactaristas em
plastico transparente, atéxico, inodoro, selados, transportados em caixa BOX ou galheteiros de inox

higienizados, préprios para mamadeiras, e desinfetados, sob responsabilidade da contratada;

As formulas infantis que foram produzidas no lactario, que passarem por algum processo térmico e que serao

imediatamente distribuidas devem ser resfriadas até 370C;

As férmulas infantis que foram produzidas antecipadamente e que ficaram sob refrigeragdo a 4°C, também

devem ser aquecidas no momento da distribuicdo a 370C e serem distribuidas imediatamente.
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Higienizagao:

E de total responsabilidade da contratada a aquisicdo dos produtos de limpeza e a higienizacdo em todas as
etapas, como também a elaboragao e presenca de todos os POP’s de Higienizacdo da produgéo hospitalar de
quaisquer alimentos, devendo observar os critérios estabelecidos na legislacdo vigente, como também a

identificagcao dos sacos de lixo de acordo com o produto, ou seja, lixo organico ou outros e também:
Da higiene pessoal:

— Assim como em todas as areas do SND o funcionario que presta servigos na area da UDE/ Lactario, deve ter
cuidados basicos relacionados com a saude, realizando avaliagdo médica periddica e retorno sempre que
necessario, e higiene corporal, incluindo banho diario, cabelos limpos e protegidos, unhas curtas e sem esmalte,
dentes escovados, desodorantes sem perfume, auséncia de maquiagem e adornos, sendo o funcionario do sexo
masculino ndo podera fazer uso de barba e bigode;

— Garantir que todos os manipuladores higienizem as mé&os antes de manusear qualquer alimento, durante os
diferentes estagios do processamento e a cada mudanga de tarefa de manipulagao;

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

— Manter o uniforme sempre completo, bem conservado e limpo, e somente usado nas dependéncias internas
do local de servigo, sapatos fechados, limpos e bem conservados, nada de adornos, unhas longas, esmaltes,
cabelos soltos e etc.

— Com relagao a paramentagcdo, faz-se necessario, higienizar adequadamente as maos, colocar touca
descartavel, vestir sobre o uniforme avental descartavel, colocar mascara descartavel, e ao final da
paramentag¢ao higienizar novamente as méos, segundo POP especifico a ser criado e anexado no Manual de
Boas Préticas.

— A higiene das maos (segundo POP especifico a ser criado e anexado no Manual de Boas Praticas, é de
suma importancia pelo auto risco de transmissao de infec¢do, e deve ser efetuada toda vez que o funcionario
entra no setor, em cada troca de funcdo e durante a operacionalizagdo de manuseio de hora em hora. As maos
e ante bragos devem ser friccionados e lavados com sabonete liquido, neutro e inodoro, as unhas devem ser
escovadas e bem enxaguadas e ao final, secadas com ar quente ou com papel toalha descartavel na cor
branca. Caso seja empregado sabonete anti-séptico, seguir a orientagdo do fabricante. A escova de unha deve
ser de uso individual, podendo ser descartavel, se ndo, apds cada uso deve ser lavada e enxaguada em agua
corrente, autoclavada por 15 minutos a 110° C, ou fervida por 15 minutos e ainda emergida em solugéo clorada
a 200 ppm, também por 15 minutos. Recomenda-se o uso de escovas de plastico; A escova deve ter a

durabilidade de no maximo 30 dias. Em resumo: Obedecer a frequéncia de higienizagcao das maos:
Quando chegar ao trabalho, Higienizar as maos depois de:

a.Utilizar sanitarios.

b.Tossir, espirrar ou assuar o nariz.

c.Usar esfregbes, panos e materiais de limpeza.
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d.Recolher lixos e outros residuos.

e. Fumar e tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos
E qualquer interrupgéo no servigo de manipulagéo de alimentos, Higienizar as maos antes de:
a.Manipular os produtos de grau alimenticio.

b.Iniciar um novo servicgo.

c.Tocar utensilios higienizados.

Higienizar as maos sempre que:

a.Manipular alimentos.

b. Mudar de atividades.

c. As maos estiverem sujas

d. Apds atender telefones

— As luvas de manipulagdo sdo recomendadas no preparo e manipulagdo de férmulas infantis prontas para
consumo, nas que ja sofreram tratamento térmico e naquelas que niao sofreram. Previamente, deve-se lavar e
fazer antissepsia das mé&os e as luvas devem ser trocadas todas as vezes que se retornar a uma atividade
interrompida;

— Aluva de procedimento para limpeza e manipulagao de produtos quimicos serve de prote¢do ao manipulador
e so devera ser utilizada nos procedimentos de limpeza, tais como: lavagem de frascos, mamadeiras, copinhos,
equipamentos, utensilios, a luva amarela ou outras combinadas entre as gerencias de nutricdo, para
procedimento de limpeza pesada como higiene da area e coleta de lixo;

— A mascara é recomendada quando seu uso é correto e adequado, frisando que por ocasido do seu emprego
nao se deve falar e a respiracdo deve ser calma. A troca deve ser o mais frequente possivel. Recomenda-se
para coloca-la, lavar as méos antes e depois, e posiciona-la de modo que proteja as regides nasal e bucal.

— Funcionarios com algum problema de saude devem comunicar ao seu superior imediato, para ser enviado
para tratamento médico ou remanejado para setor adequado

— Manter os cabelos limpos e totalmente protegidos por touca ou gorro nas areas compreendidas de expedi¢cao
de produtos acabados;

— Usar calgados fechados e meias, ambos em bom estado de conservacéo e higiene;

— Nao carregar no uniforme, canetas, lapis, batons, cigarros, isqueiros, relégios, etc.
Da higiene das instalagdes, equipamentos e utensilios:

- Devera ter Pops especificos sobre a higienizagédo de todos os equipamentos e utensilios.
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- Amanutengdo da limpeza deve ser constante, considerando o que segue:

- Higienizacdo de chao, luvas verdes e aventais cinzas e uniformes de cor diversa, higienizacdo de panelas,

luvas amarelas e aventais transparentes/ higienizagao de copa, luvas azuis e aventais brancos.

— Nos pisos e paredes, retirar o excesso de sujidade, lavar com agua, de preferéncia aquecida a 44° C, utilizar
detergente neutro. Para o enxague recomenda-se que seja feito de modo que garanta a total remogdo do
detergente. Para a lavagem a seco, utilizar pano ou esponja umedecida em agua e detergente neutro, neste
método para remocgao do detergente utilizar o auxilio de rodo e em seguida aplicar algum tipo de desinfecgao;

— Para o piso adota-se a utilizagdo de solugao clorada a 200 ppm e para as paredes alcool a 70°;

— Nos equipamentos e utensilios retirar os residuos, lavar em agua corrente, morna a 44° C, com detergente
neutro, enxaguar até a total remogdo. Em relacdo aos equipamentos que nao possam ser lavados e
enxaguados, proceder a higiene com esponja ou pano umedecido em solugdo de agua e detergente. Os
utensilios e acessorios de equipamentos de pequeno porte podem ser autoclavados a 110° C por 10 minutos ou
fervidos por 15 minutos e desinfetados por processo quimico com solugao clorada a 200 ppm.

— As bancadas serdo lavadas com agua e detergente neutro, enxaguadas com agua corrente e desinfetadas
quimicamente com alcool a 70° a cada troca de atividade;

— As embalagens deveréo ser higienizadas com alcool a 70° antes de serem abertas;

As mamadeiras e acessdrios, frascos e tampas e copinhos deverao ser higienizados da seguinte forma:

Proceder ao enxague em agua corrente fria, uma a uma, para retirada de todo o residuo;

Em seguida deverao ser emersas, separadamente em solugado de detergente neutro e agua na temperatura
aproximada de 42° C por cerca de 30 minutos;

— Na sequéncia, retiradas da imersao, deverao ser escovadas uma a uma;

— Apds o processo anterior, deverao ser enxaguadas em agua corrente quente, até a remogao total do
detergente;

— Para que haja escorrimento do excesso de agua, deverdo ser emborcadas no galheteiro ou em placas
apropriadas para essa finalidade;

— Ap6s 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 com o tipo de material utilizado na
fabricagao das pecas, observando a indicagdo do fabricante. Na auséncia deste equipamento utilizar processo
de desinfeccdo mecanico de fervura por 15 minutos ou método quimico por imersdo em hipoclorito de sodio a
200 ppm, por aproximadamente 15 minutos e nesse caso as pegas devem ser enxaguadas;

— E desnecessaria a esterilizagdo ou desinfeccéo prévia dos frascos de mamadeiras e acessoérios quando se

emprega autoclavagem das férmulas infantis.

Procedimentos nao permitidos durante a manipulacdo de alimentos e preparo de dietas enterais e

formulas lacteas.
a) Falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar sobre os alimentos;
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b) Mascar chicletes, palito de fésforo ou similares, chupar balas, cuspir;

c)Tocar o alimento com as maos desnecessariamente;

d)Tocar no corpo;

e) Assuar nariz, colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou pentear-se préximo aos alimentos;
f) Enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer pec¢a da vestimenta.

g) Fumar, comer ou beber nas areas de produgao;

h) Fazer uso de equipamentos e utensilios sujos;

i)Guardar roupas e pertences pessoais, além de ferramentas, embalagens e etc. nas areas de manipulagao;

j) Circular sem uniforme nas areas do SND, isso significa com calgado aberto, short, bermuda ou camiseta,

regata.
k) Nao utilizar perfumes, somente desodorantes sem odor.

Nota 1: Ao tossir ou espirrar, o funcionario deve afastar-se do produto, cobrir a boca e o nariz, se possivel, com
papel descartavel e depois higienizar as maos.
Nota 2: Suor deve ser enxugado com papel toalha descartavel e em seguida deve-se promover a imediata

higienizacao das maos.

Nota 3: Apds qualquer pratica que possa contaminar as maos, as mesmas devem ser higienizadas

imediatamente.
[)Varrer a seco estas areas, especialmente durante a manipulagéo;
m)Fazer uso de panos para secagem de utensilios e equipamentos;

n) Reaproveitamento de embalagens de produtos de limpeza; ou utilizar embalagens de produtos acabados

para armazenar quaisquer outros materiais e/ou produtos.
0) Usar nas areas de manipulagdo, os mesmos materiais usados na limpeza dos banheiros;
p) Permitir a entrada de animais em lugares que estejam presentes qualquer etapa do ciclo de produgéo

Os quadros a seguir apresentam exemplos de procedimentos basicos para higienizagdao da
UDE/Lactario.
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ITEM FREQUENCIA PRODUTO PROCEDIMENTOS
Diarios
Detergente e ]
o ] Retirada completa dos residuos com agua corrente
) Diaria e sempre desinfetante » _ )
Pisos . com o auxilio do esfregdo, lava jato e detergente
Que necessario clorado a 200 o
) caustico;
ppm cloro ativo . )
Banho com solugao de desinfetante clorado.
Diarios (nas partes préximas as bancadas)
Lavagem com detergente neutro com o auxilio de
bucha;
Detergente Enxague com agua corrente;
neutro e Banho em solugao de desinfetante clorado;
. L desinfetante | Secagem natural;
Azulejos Diario e mensal .
clorado a 200 | Mensal (ou quando necessario);
ppm de cloro | Lavagem com detergente neutro, com o auxilio de
ativo escova;
Enxague com agua corrente com o auxilio de lava jato;
Banho com solugdo de desinfetante clorado;
Secagem natural.
Detergente Diarios
Ral Diario e sempre caustico e Retirar residuos;
alos
que necessario quartenario de | Esfregar com detergente caustico;
amonia Enxague com agua corrente;
M Retirada de residuos de sujeira com pano umedecido;
esas e )
) Diario Alcool 70 ° GL Desinfecgao com alcool 70 % GL, com o auxilio de pano
cadeiras
seco.
Lavagem com detergente neutro, com auxilio de
Telas e Detergente esponja;
Mensal
janelas neutro Enxague com agua corrente;
Secagem natural.
AMBIENTE
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
ITEM FREQUENCIA PRODUTO PROCEDIMENTOS
Lavagem em &gua e detergente
Lougas, talheres, Detergente neutro, . )
_ neutro com o auxilio de esponja;
pegadores, panelas, ] desinfetante clorado a ] .
Apds o0 uso . o| Enxdgue com agua corrente, de
placas, formas, 200 ppm e alcool 70 .
] preferéncia quente;
bandejas GL ]
Pulverizagdo de solugdo de
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desinfetante clorado, com
permanéncia minima de 10 minutos;
Enxague;

Secagem natural;

Polimento com alcool.

Exaustor

Semanal

Desincrustante

detergente

e

neutro

desinfetante clorado

Filtros

Imersdo das telas em solugdo de
desincrustante e agua quente entre
60 a 80 °' com permanéncia minima
de 30 minutos;

Retirada do banho, enxague e
secagem.

Coifas

Lavagem com detergente neutro
com o auxilio de escova;

Enxague;

Banho com solugédo de desinfetante
clorado;

Secagem natural.

Fogao

Diario apds o uso

Desincrustante

Fogéo (diario apds o uso)
Raspagem das incrustagoes;
Aplicacdo do produto puro, com
permanéncia minima de 10 minutos;
Retirada de incrustagcbes com
esponja e espatula;

Enxague e secagem.

Queimadores e grelhas (semanal)

Desmonte das pecas moveis;
Imersao das pecas em solugao de
agua morna com produto
desincrustante, com permanéncia
minima de 30 minutos;

Retirada de incrustagcbes com
esponja e espatula;

Enxague e secagem.

Balcado de apoio,
carrinhos de

transporte, bancadas

Diario apds o uso

Detergente

neutro,

desinfetante clorado a

200 ppm de cloro ativo

Lavagem com detergente neutro
com o auxilio de esponja;
Enxague;

Pulverizagdo de solugdo de
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desinfetante clorado ou pano
embebido com a mesma solugéo,
com permanéncia minima de 10
minutos;
Enxague;

Secagem natural.

Utilizacgdo de rodo para o
recolhimento de lixo;

o . Lavagem com detergente e com o
Diario no inicio de Detergente neutro, B B
] , i auxilio de esfregéo;
Area de recebimento cada turno ou desinfetante clorado a . .
. . Enxague em solugéo de
quando necessario | 200 ppm de cloro ativo )
desinfetante clorado, com

permanéncia minima de 10 minutos;

Secagem.

] Desinfetante clorado a | Limpeza com pano embebido com
Balancga Antes e ap0ds o uso . ~ )
200 ppm de cloro ativo | solugao de desinfetante clorado.

Nutricao Enteral

A terapia de nutricdo enteral tem por finalidade o atendimento de pacientes com restricées dietéticas, tais como:
0s que necessitam de alimentos para fins especiais, 0os que apresentam ingestdo controlada de nutrientes, na
forma isolada ou combinada, de composi¢cao definida ou estimada, especialmente formulada e elaborada. A
nutricdo enteral (NE) pode ser ministrada por sonda ou via oral, utilizada exclusiva ou parcialmente para
substituir ou complementar a alimentagao via oral aos pacientes, conforme suas necessidades nutricionais.

A aquisicao e o recebimento da dieta enteral, médulos, suplementos, frascos e equipos é de responsabilidade
da CONTRATANTE. Desta forma os mesmos serdo distribuidos/entregues em conformidade com a prescricao

dietética da Contratante pela CONTRATADA, seguindo um procedimento operacional padrao de distribui¢ao.

Produtos de limpeza, descartaveis, mao de obra e qualquer outro material necessario para a operacionalizagao
das atividades inerentes a nutricdo enteral, € de responsabilidade da CONTRATADA. Os produtos devem ser de

qualidade reconhecida, recomendados em legislagdo do Ministério da Saude.

Fica sob responsabilidade da CONTRATADA a aquisicdo dos equipamentos, utensilios, readequacado da
estrutura fisica existente e R.H necessarios para o funcionamento dos servigos de Nutricdo Enteral.

Devem existir procedimentos operacionais escritos (Manual de Procedimentos do Lactario / Nutrigcao
Enteral) para todas as etapas do processo de recebimento, armazenamento higienizagdo, preparo,
conservagao, distribuicdo, e o que pertencer ao fluxo de execugéo - pela CONTRATANTE, os quais devem estar
estabelecidos nas Boas Praticas de Preparagao da Nutricado Enteral (BPPNE). Devem ser xerocopiados, como

todos os outros manuais e entregues uma copia, encadernada a contratante.

-IDTECH
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Para a operacionalizagédo dessas atividades a CONTRATADA devera:

Atender todos os critérios técnicos para Terapia de Nutrigdo Enteral (TNE) definidos na Resolugdo no. 63, de 06
de julho de 2000 - Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria e /ou outra equivalente
atualizada;

— Os funcionarios alocados no lactario, envolvidos na manipulagédo das dietas enterais e formulas especiais,
deverao ter curso de lactarista ou comprovagao escrita de treinamento;

— Paramentar adequadamente os funcionarios envolvidos na preparacdo da TNE (uniforme devidamente limpo
e em acordo com o preconizado pela contratante, avental fechado, sapatos ou botas fechadas, gorro ou touca,
mascara), constituindo barreira a liberagdo de particulas, garantindo prote¢dao ao produto (segundo POP
especifico a ser criado e anexado no Manual de Boas Praticas.)

— Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de manusear qualquer alimento (segundo
POP especifico a ser criado e anexado no Manual de Boas Praticas.), durante os diferentes estagios do
processamento e a cada mudanga de tarefa de manipulagao;

— Garantir a qualidade das preparagdes durante a manipulagdo, conservagao e a distribuicao da NE;

— Reservar, aleatoriamente a manipulacdo de amostras que devem ser conservadas sob refrigeracao (2°C a
8°C), durante 72 horas, para avaliagdo microbiolégica laboratorial, caso o processo de manipulagdo nao esteja
validado. Somente sao validas, para fins de avaliagdo microbiolégica, as NE nas suas embalagens originais
invioladas ou em suas correspondentes amostras, devidamente identificadas, acondicionadas e seladas em
saco proprio. Sempre que a CONTRATANTE solicitar, deve ser realizada analise microbiolégica das amostras
de NE, que ficarao as expensas da CONTRATADA. A coleta de amostra seguira segundo POP especifico a ser
criado e anexado no Manual de Boas Praticas.

— Inspecionar visualmente, apds a manipulagédo, a NE de forma a garantir a auséncia de particulas estranhas,
bem como precipitagdes, separagao de fases e alteragcdes de cor nao previstas;

— A NE deve ser rotulada com identificagdo clara do nome do paciente, data de nascimento, leito, enfermaria,
composigao, horario, volume e demais informagdes legais e especificas, para a seguranga de sua utilizagéo e
garantia do seu rastreamento;

— ANE industrializada ou n&o, deverao ser administradas imediatamente apds a sua manipulagao;

— O liquidificador usado na UDE/ lactario, em nenhuma hipétese podera ser usado em outra parte da produgéo.
— Devera ser observada e suprida a necessidade de ministrar agua como agdo complementar a administragéao
da NE, nos horarios estabelecidos pela CONTRATANTE; acondicionadas em acordo com os procedimentos
padrdes.

— Todas as superficies de trabalho devem ser sanitizadas, com produtos recomendados em legislacdo do
Ministério da Saude, antes e depois de cada sessdo de manipulagdo (segundo POP especifico a ser criado e
anexado no Manual de Boas Praticas.);

— Realizar a limpeza, sanitizagao, descontaminacéo e desinfeccdo de pisos, paredes, tetos, pias, bancadas,
equipamentos e utensilios de acordo com a legislagdo especifica em vigor (CVS 6/99), e as condi¢des de
higienizagcao descritas neste contrato no item do lactario (segundo POP especifico a ser criado e anexado no
Manual de Boas Praticas);

— Prover para que haja um controle de temperatura ambiente no lactario em acordo com o preconizado pela
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legislacdo, bem como POP para temperatura de geladeira, mensurando temperatura e umidade.

— Atentar para que o controle integrado de pragas e vetores estejam formatados em um cronograma especifico
para toda a producdo e UED, preferencialmente mensalmente, ou em tempos menores, em acordo com a
necessidade.

— A contratada devera langar em planilha especifica, mensal, cada gramatura e volume de suplementos
utilizados para composicéo das dietas enterais, devendo se entregue mensalmente ao faturista do Idtech todo

dia 03 do més posterior.
Posto de manipulagédo de dietas enterais e féormulas lacteas
Os postos de manipulagao do hospital se destinam a operacionalizagdo de formulas lacteas e dieta enteral.

— Os nutrientes e os insumos necessarios para operacionalizagao para a nutricido enteral serdo adquiridos pela
CONTRATANTE e distribuidos/entregues a CONTRATADA em conformidade com o planejamento e
programagao de recebimento em fungédo do consumo estimado.

— Todos os materiais descartaveis (mascara, touca, pro-pé, avental, luvas e outros) e materiais de limpeza
(detergentes, alcool, “cross hatch”, desinfetante clorado e outros) necessérios, serdo fornecidos pela
CONTRATADA, bem como a caixa box de transporte de dietas, balanga digital de 0,5 gramas, o saco plastico
transparente, insipido e inodoro e a seladora dos sacos plasticos.

— A CONTRATADA devera desenvolver todas as atividades inerentes a operacionalizacdo das dietas,
envolvendo higienizagédo, preparagdo/manipulagdo, acondicionamento, transporte e distribuicdo das dietas
especializadas e recolhimento, quando se fizer necessario.

— A CONTRATADA deve utilizar profissionais capacitados com treinamentos especificos para as respectivas
atividades.

— Com base nas diretrizes estabelecidas, a CONTRATADA devera:

e Coletar as prescrigbes médicas em horarios estipulados pela CONTRATANTE; elaborar as etiquetas de
todas as refeicoes e dietas enterais ou especiais que subirdo ao paciente, sendo responsavel pelo
acompanhamento da distribuicdo correta de dietas, sejam livres, especiais ou enterais, tempo integral, diurno,

vespertino e noturno, devendo checar altas, jejuns e liberagdes de dietas.

e Proceder a0 armazenamento, conservagao, preparagdo, manipulagdo, acondicionamento, identificacao,

transporte e distribuicdo das dietas especializadas;

OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE

- Indicar, formalmente, o gestor e/ou o fiscal para acompanhamento da execugao contratual.

- Disponibilizar a Contratada as dependéncias e instalagdes fisicas destinadas ao preparo e distribuicdo das

refeicdes;

- Nao liberar nenhuma refeicdo que esteja em desacordo com as leis de Escudeiro;
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- Analisar e aprovar os cardapios de dietas gerais, especiais, enterais e de alimentacao infantil elaborados pela

Contratada, assim como as eventuais alteragdes que se fagam necessarias a qualquer tempo;

- Considerar na elaboragéo dos cardapios para colaboradores, os plantdes par e impar, evitando a repeticao dos

alimentos e preparacgoes.
- O cardapio das dietas livres, sera 0 mesmo para acompanhantes.
- Conferir e aprovar a medigdo somente das refeicoes efetivamente fornecidas e aceitas;

- Exigir o imediato afastamento de qualquer funcionario ou preposto da Contratada que embarace a fiscalizagdo
ou que se conduza de modo inconveniente ou incompativel com o exercicio de suas fungoes, fato que devera

ser relatado em e-mails enviados, dando oportunidade para livre defesa.

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

organizagao do seu almoxarifado;

- 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 corregao;
- Rejeitar, no todo ou em parte, os servigos executados em desacordo com as respectivas especificagdes.

- Verificar, em relagdo aos funcionarios da contratada, o atendimento dos requisitos minimos de qualificacédo

profissional ao cargo, solicitando substituigao, se for o caso.

- O Contratante colocara a disposi¢cao da Contratada, as instalagdes do servico de nutrigdo, que deverao ser

mantidos em sua integridade pela Contratada.

FISCALIZACAO/CONTROLE DA EXECUCAO DOS SERVICOS

- Ao Contratante, por intermédio do gestor e/ou o fiscal, é assegurada a gestédo e/ou fiscalizagao dos servigos
contratados, de forma a acompanhar a execugéo contratual, de modo a assegurar o cumprimento da execugao
do escopo contratado cabendo, entre outros:

- Verificar o cumprimento dos horarios estabelecidos, as quantidades de refei¢cdes e descartaveis (Tipo MO100 -
3 e em alguns casos MO 70) previstos, em acordo com a compatibilidade do cardapio estabelecido, registrando
eventuais ocorréncias;

- Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refei¢des fornecidas aos pacientes /acompanhantes, mantendo
o registro por tipo de refei¢cao servida;

- Sera utilizada como metodologia de avaliagdo a ferramenta “Avaliacdo de Desempenho da Contratada”, que
sera preenchida mensalmente, mediantes as visitas e supervisdes diarias na produgao pela fiscal de contrato ou
pelos colaboradores que a mesma designar.

- Realizar a supervisao das atividades desenvolvidas pela Contratada, efetivando avaliagdes periddicas;
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- Fiscalizar inclusive a qualidade “in natura®” dos géneros adquiridos, estocados ou empregados nas
preparagdes, englobando também, processos de preparagdes, que a juizo da fiscalizagdo podera ser
interrompido ou refeito, ou nao aceito, quando constatado que o produto final ndo é préprio para consumo;

- Assegurar que as instalagdes fisicas e dependéncias do servico da SND, objeto do contrato, estejam em
conformidade com legislacdo vigente (CVS-6/99, de 10/03/99 e CVS 18/08, de 09/09/08), RDC 126, 275 e
outras que se fizerem necessarias a adequacgao do servigo;

- Garantir o cumprimento integral de todo termo de referéncia.

- Avaliar mensalmente a Medigdo dos servicos efetivamente prestados, descontando o equivalente aos nao
realizados, bem como aqueles ndo aprovados por inconformidades aos padrées estabelecidos.

- Responsabilizar-se pela manutengao predial das dependéncias que envolvem a operacionalizagao de servigos
que sejam estruturais, como por exemplo: alteragdo na rede elétrica e hidraulica, rede de gas, infiltracéo e seus
danos causados até a vistoria da contratada. Apds a vistoria do ambiente pela contratada, qualquer adequacéao
que se torne necessaria, sera de responsabilidade da mesma.

- A fiscalizacdo do Contratante tera, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias dos servigos da
Contratada, podendo:

* Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituicido imediata de géneros e/ou alimentos
que apresentem condigbes improprias para 0 consumo e/ou que ndo atendam os quesitos do padrdo de
qualidade firmados anteriormente;

* Verificar as condigbes de higiene e de conservacédo das dependéncias, equipamentos e utensilios e veiculos
utilizados para o transporte dos géneros;

* Checar notas fiscais de compra de produtos carneos ou outros documentos que julgar necessario para lisura
deste contrato, podendo solicitar copias para arquivo.

- A fiscalizagdo dos servicos pelo Contratante ndo exclui nem diminui a completa responsabilidade da
Contratada por qualquer inobservancia ou omisséo a legislagéo vigente e as clausulas contratuais.

- Zelar para que todos os documentos que sejam comprobatdrios de qualidade de servigo estejam preenchidos
corretamente, com fidedignidade, podendo notificar a empresa em caso de ndo conformidade ou adulteragao

documental.
OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A Contratada responsabilizar-se-a integralmente pelo servigo a ser prestado nos termos da legislagcéo vigente,

pela operacionalizagéo, preparo e distribuicao das refei¢cdes, observado o estabelecido nos itens a seguir:
Do Fornecimento de Sistema de Gestao.

A CONTRATADA devera fornecer solucdo de Sistema de Gestdo Dietas/Refeigdes, com o fornecimento de
licengcas de uso, implantagdo, customizagao, integragdo ao sistema hospitalar, manutengao e treinamento da

solucdo. O sistema devera permitir:
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O cadastro individual dos itens de uma dieta conforme dados em contrato com o prestador de servigo para a
formacéao do cardapio, contendo seus valores individuais e viabilizando o calculo final de cada refeigédo (padrao,

com acréscimos ou esquema);

Integracdo com o sistema MV, buscando as informagdes do paciente, prescricbes médica e nutricional. As
prescri¢cdes integradas devem obedecer a uma janela de horario maximo para alteragdes preestabelecida pelo
gestor de nutrigdo, a titulo de garantir tempo habil para a preparacéo, dispensac¢ao, bem como a mensuragao de
quantidade. Solicitagdes fora do horario s6 podem ser realizadas/autorizadas pelo usuario ou perfil determinado

pela gestao;
Controlar as refeigdes de acompanhantes e atribui-las ao respectivo paciente para compor a fatura;

Apés as prescricdes, 0 mapa com essas informagdes fica disponivel para que a equipe terceirizada faga seus
apontamentos e observagdes para cada item que for identificada divergéncia ou necessidade de mudanga.

Esses apontamentos s&o sinalizados para a gestao do setor de nutricdo que podera ou ndo acatar.
A impressao de etiquetas do cartdo de refeicdo do paciente, conforme modelo apresentado pela nutricao.

Criacdo de solicitacdo de refeicao avulsa (ndo prescrita) pelo usuario/perfil definido pelo setor de nutricdo,

possibilitando consultar o cadastro dos pacientes do sistema MV.

Opcéo de fechamento dos mapas e fechamento da fatura destinada apenas ao perfil de gestao do sistema. Esta
opgao iria, além de realizar a consolidagao dos dados, bloquea-los para alteragdes posteriores a prestagédo de

contas;

Consolidar as informagbes langadas durante a competéncia, gerando a somatoria total de refeicbes de

pacientes de forma automatizada, formando assim a fatura final.
Emitir de relatério com detalhamento de todos os itens que compde a fatura;

Entende-se como customizacédo, a adaptagédo dos produtos aos processos de forma a atender as necessidades
tecnolégicas do IDTECH, ou requisitos especificos determinados por 6rgdos gerenciais ou mesmo o proéprio

Estado de Goias.

Entende-se como implantagéo a correta instalagdo do software no ambiente de TI da CONTRATANTE, ou em
ambiente em nuvem, bem como a disponibilizagdo de equipe técnica por parte da CONTRATADA para realizar

o0 acompanhamento das atividades oriundas da implantagao e garantir o correto funcionamento deste.

Entende-se como suporte técnico, toda e qualquer duvida, ou evento que impossibilite ou inviabilize o correto

funcionamento do sistema por parte do usuario.

Na hipétese de interrup¢do ou de nao continuidade do contrato, a CONTRATADA devera disponibilizar acesso

aos dados gerados pela CONTRATANTE durante o periodo de contratagéo, fornecendo de licenga com perfil de

-IDTECH
Ruo 01, Qd. B-1, L1. 03/05 n.* 60-Térreo, Setor Oeste, CEP 74 115-040 - Goidinio-Goids - (NPJ n." 07.966.540/0001-73 fo
L omeibonddiital 2900 000 ST T T O~ I

T Eeie L) oU



Sk

IDTECH'

idtech.org.br

consulta pelo prazo de 1 ano, bem como disponibilizar, se necessario, o banco de dados e demais informacgdes

relativamente aos dados gerados durante a vigéncia contratual.

E proibido & CONTRATADA utilizar ou compartilhar informagdes do ambiente contratado, salvo quando houver

autorizagdo expressa da CONTRATANTE, durante ou apds a vigéncia do contrato.

Em caso de hospedagem em nuvem da CONTRATADA, é responsabilidade da mesma manter o ambiente
operacional, bem como estabelecer rotinas de backup, politicas de seguranca, estratégias de FAILOVER e

atender a legislagdes vigentes (LGPD), fornecendo a documentagao desses processos a contratante.

Os valores decorrentes do processo de integragdo, bem como a manutengao e hospedagem do sistema sao de

responsabilidade da CONTRATADA, observando obrigatoriamente o disposto na legislagao vigente.

A CONTRATADA em caso de necessidade de desenvolvimento devera em no maximo 60 dias entregar a

solucdo de gestédo conforme as especificagdes.
Dependéncias e instalagodes fisicas do HGG.

- Garantir que as dependéncias vinculadas a execucao dos servigos, bem como as instalagdes e equipamentos

colocados a disposi¢cao sejam de uso exclusivo para atender o objeto do contrato;

- Executar a manutencgéao preventiva (com selos de validagdo constando data da supervisdo preventiva e data da
nova checagem) e corretiva, de todas as instalagcdes e equipamentos danificados ou nao, a fim de que seja

garantido o bom andamento do servigo e a seguranca dos funcionarios da Contratada e do Hospital;

- Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execugao dos servigos em perfeitas condicbes de uso,

responsabilizando-se por eventuais extravios, danos ou quebras;

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

limpeza e higiene, entre outros) necessarios a execugao dos servigos;

- Equipamentos minimos a serem adquiridos pela contratada: 2 Pass trought quente e 1 frio de 18 gastronorms,
1 batedeira industrial,1 abridor de massa elétrico industrial, forno combinado com 10 GNS, liquidificadores
industriais (4) e de mesa (4),1 moedor de carne, balangas de 0,5 g de mesa (4 unid.), balanga plataforma para
recebimento (1), forno a gas (2) , 4 balcbes para quente com capacidade para 5 cubas e 1 balcéo para frio com
capacidade para 4 cubas, 4 garrafas de inox de 2 litros e 3 de 4 litros , cafeteira elétrica( que comporte café e
leite) , maquina de lavar louca,1 multiprocessador (Robocop), freezers(8) verticais e 1 horizontal, 5 geladeiras,

computadores, impressora, telefone, 6 filtros,

- Garantir a substituicdo dos equipamentos, no prazo de 60 dias, que porventura houvera assumido de

prestagcao de servigo anterior e nao esteja em boas condigdes.
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-. Apos a vistoria do ambiente pela contratada, junto com a contratante, quaisquer adequagdes que se fizerem

necessarias sera de sua inteira responsabilidade da contratada, inclusive danos estruturais aos quais der causa.

- E de responsabilidade da contratada a manutencdo da monta carga destinado a distribuicdes de refeicdes nos
andares, como também a Instalagdo de filtros, nos andares (terceiro, quarto andar, UDE, area de higienizagao

de hortaligas, area de colagao (local de organizar as frutas, sucos etc..).

- Realizar desinsetizacéo e desratizagao do setor de nutricdo, mensalmente, — toda area de produgéo, incluindo
UDE e almoxarifado de nutricdo de dietas enterais, mediante a apresentagdo de um cronograma e laudo

comprobatério do procedimento;

- Realizar a limpeza e esgotamento preventivo e corretivo das caixas de gordura da cozinha, as cada dois
meses e/ou sempre que necessario, apresentando um cronograma de limpeza, as suas expensas, com a
apresentacao do laudo comprobatdrio de execugao. O jateamento do esgoto devera ser a cada 4 meses.

- Responsabilizar—-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a prestagao de servigo,

realizando reparos imediatos;

- Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas utilizado nas areas de produgao
(normal, dietética e lactario, se houver), adaptando e instalando registro de medigdo de gas encanado, quando

for o caso;

- Promover a aquisicéo e instalagdo de equipamentos necessarios a prestagdo de servigos, os quais poderao

ser retirados no término deste contrato, sem qualquer 6nus para o Contratante;

- Fornecer, manter e colocar a disposicdo do Contratante os equipamentos e utensilios considerados

necessarios, para a execugao do escopo contratado;

- Manter todos os equipamentos, material e utensilios necessarios a execugdo dos servicos, em perfeitas
condigbes de uso devendo substituir aqueles que vierem a ser considerados impréprios pelas nutricionistas do
Contratante, devido ao mau estado de conservacao ou inferior ao padrao de qualidade comumente oferecido
pelo HGG..

- Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma a ndo serem confundidos com similares de

propriedade do Contratante, devendo apresentar listagem do inventario a gestora de nutricao do Idtech.

- Efetuar imediatamente as reposi¢cdes dos equipamentos e utensilios pertencentes ao Contratante e a prépria
Contratada, que forem inutilizados por quebra ou extravio. As especificagbes técnicas e o modelo do
equipamento deverdo ter prévia autorizagdo do Contratante. Os equipamentos repostos em substituicdo aos
equipamentos pertencentes ao Contratante por inutilizagdo ou extravio serdo considerados de patriménio do

Contratante, nao sendo permitida a retirada deste equipamento no término do contrato.
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- Apresentar cronograma de manutengao, com preenchimento de documento comprobatério de presenga. A

mesma deve ser periodicamente realizada.

- Responder ao Contratante pelos danos ou avarias causados ao patrimdnio do Contratante por seus

empregados e encarregados;

- Garantir o emprego de tecnologia que possibilite redugédo e uso racional da agua potavel, e da aquisigdo de
novos equipamentos e metais hidraulicos/sanitarios economizadores, os quais deverao apresentar melhor

desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia no consumo da agua potavel.

- Adequar-se as nomas de um hospital acreditado, almejando sempre manter o padrao de qualidade exigido, e
condizente com os procedimentos operacionais padrdes, preconizado na literatura e em referéncias de hospitais
de ponta, como Einstein, Sirio Libanés e outros da mesma linha, devendo atender a todas as solicitagdes

documentais da gestora de nutricdo da contratante.

- Responsabilizar-se pela manutengao predial das dependéncias que envolvem a operacionalizagao e preparo
das refei¢cdes, tais como, forno, azulejos, paredes, borrachas de prote¢do dos carrinhos, piso, instalagdes
hidraulicas e elétricas vinculadas ao servigo, dentre outros que se fizerem necessarios, realizando reparos, as

suas expensas.

- Zelar para que toda dieta enteral ou suplemento ou afins usados na UDE, sejam criteriosamente anotados em

planilhas especificas e repassadas mensalmente a gestora de nutricdo da contratante.

- Responsabilizar-se por manter a conservagao estrutural das copas e dos mobiliarios do refeitério, como
também de toda estrutura da cozinha, UDE e outros que fizer uso, mediante comunicagao prévia a contratante,

devendo cuidar pela sua integridade e manutencéo.

- Fornecer e trocar o elemento filtrante dos purificadores ou filtros, ou bebedouros, cada 3 meses, seja das

copas, seja a producdo, UDE, seja do refeitério e demais filtros que se fizerem necessarios.

- Caso ndo seja possivel a utilizagdo da area de produgédo da contratante por qualquer motivo, a contratada

devera garantir a prestacéo de servico de maneira ininterrupta, as suas expensas.

- Em caso de ocorréncia de Doengas Transmitidas por alimentos ( DTA), causadas e comprovadas pelo
consumo das refeicoes fornecidas pela contratada, esta devera arcar com todo o 6nus civil e criminal cabivel e

mais as despesas que se fizerem necessarias para sanar o problema.
- Controlar acesso ao refeitério impedindo sua utilizagao por pessoa nao autorizada.

- Preparar e organizar a bandeja nas salas da diretoria com jarra de inox, com grades e tampas, com agua

filtrada e gelo, e 4 copos integros, lisos, sem ranhuras.

- O suco servido devera ser de polpa, na diluicdo de 30 %, ndo sendo permitido refrescos, ou néctar.
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- Oferecer a opgao de prato proteico além de prato proteico especial, na quaresma ou quando houver carne

suina. No Natal e ano novo, devera ser oferecido dois tipos de carne.
Equipe de Trabalho

- Designar, por escrito, no ato de recebimento da autorizagdo de servigos preposto para tomar as decisdes
compativeis com os compromissos assumidos e com poderes para resolugdo de possiveis ocorréncias durante

a execugao do contrato;

- Manter profissional nutricionista responsavel técnico pelos servigcos e garantir a efetiva e imediata substituicao
do profissional, pelo menos por outro do mesmo nivel, ato continuo a eventuais impedimentos, conforme

Legislagéo especifica.

- Supervisionar e capacitar periodicamente os manipuladores de alimentos quanto a higiene pessoal,
manipulacdo segura dos alimentos e Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). A capacitagdo deve ser

comprovada mediante documentagao e enviada para a contratante.

- Garantir a comunicacao efetiva, por escrito ou correio eletrénico, junto a CONTRATANTE, mediante qualquer
alteragado no quadro de funcionarios da empresa (nutricionista, técnico de nutricdo, auxiliar de nutrigdo, auxiliar
de cozinha, cozinheira, etc.), constando o nome do funcionario que vai ser demitido e o funcionario que vai

substitui-lo.

- Comunicar a contratante a realizagdo de testes com funcionarios em periodo de experiéncia, bem como
identificar, acompanhar e orientar adequadamente os mesmos, devendo ser acompanhados na execucédo do

servigo, até nao apresentarem mais duvidas.

- Atender de imediato, toda e qualquer solicitagdo do CONTRATANTE, quanto a substituicbes de méao-de-obra
entendida como inadequada (mais de 4 reclamagdes formalizadas por e-mail pela contratante) para a prestagao
dos servigos, ou seja, varias ndo conformidades executadas pelo colaborador, ou posturas inadequadas a

prestacao de servigo ao paciente e ao HGG.

- Responsabilizar-se pelo cumprimento, por parte dos seus empregados, de todas as normas disciplinares
determinadas pelo contratante, substituindo no prazo maximo de 24 horas, apés a notificagdo, qualquer
profissional considerado com conduta inconveniente ou prejudicial aos servigos, colocando em risco a

segurancga alimentar e nutricional dos comensais sadios e enfermos do hospital.

- Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em numero necessario e suficiente para
atender o cumprimento das obrigagdes assumidas, em observancia aos pardmetros quantitativos estabelecidos
em legislagbes do CFN e preconizados em contrato; apresentar uma gerente de nutricdo de campo com

experiéncia comprovada na area de produgao, comprovada em carteira, de no minimo 1 ano.
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- Comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seus nutricionistas e técnicos envolvidos na

prestagdo dos servigos, junto ao Conselho Regional de Nutrigdo.

- Exercer controle sobre a assiduidade e a pontualidade dos seus empregados e encaminhar a frequéncia

mensalmente a Contratante, como também relatério mensal constando as faltas do més;

- Providenciar a imediata reposi¢cao de funcionarios para cobrir folgas, faltas, férias, demissdes, licengas (saude,
maternidade), afastamentos, etc., de pessoal da area técnica e operacional, em especial as nutricionistas e
técnicas de nutricdo, mantendo o quadro de funcionarios completo, necessarios a execugdo do presente

contrato, sob pena de pontuag¢do negativa na avaliagdo dos servigos prestados;

- Se responsabilizar pelo transporte dos seus funcionarios no caso de greve, paralisagdo ou qualquer outra
perturbagédo no transporte publico, providenciando que os colaboradores cheguem ao HGG em horario habil

para o trabalho.

- Assegurar a substituicdo de qualquer colaborador, inclusive o preposto, mediante justificativa por escrito, no

prazo maximo de 24 horas apds notificacdo, cuja atuacdo e /ou conduta seja inconveniente e/ou julgado

prejudicial a disciplina e ao bom andamento do servico de nutricdo, como por exemplo, posturas de
enfrentamento, de negacdo a resolutividades dos problemas, desequilibrio emocional, dificuldade de
relacionamento interprofissional, ndo seguimento de clausulas contratuais, constrangimento de colaboradores

do Idtech, resisténcia na fiscalizagdo do contrato pela fiscal de contrato, dentre outras.

- Manter sigilo sob pena de responsabilidade civil, penal e administrativa, sobre todo e quaisquer assuntos de
interesse do contratante ou de terceiros, que se relacionar a razdo da execuc¢do do objeto contratado, devendo

orientar seus empregados neste sentido.

- Suprir a falta de qualquer colaborador no seu posto de trabalho, sendo que, em caso de contratagao, seja

substituido no prazo maximo de 4 dias.

- Encaminhar a geréncia de Nutricdo do HGG com antecedéncia de 30 (trinta) dias, relagdo dos empregados

que usufruirdo férias no periodo subsequente, assim como daqueles que irdo substitui-los;

- Fornecer uniformes, equipamentos de protecao individual e coletiva, crachas de identificagcdo com foto, a todos
os seus funcionarios em servico nas dependéncias do Contratante, e monitorar o efetivo uso dos mesmos, bem
como zelar pela imediata reposigdo dos mesmos, caso estejam desgastados, rasgados ou apresentando-se

inadequado ao uso;

- Manter no Hospital arquivo de copia dos exames admissionais, peridédicos, demissionais, mudanca de fungao e
retorno ao trabalho, conforme preconiza NR7 que compde Portaria MT n° 3.214 de 08 de junho de 1978 e suas

alteragdes, fornecendo copias sempre que solicitado;
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- Apresentar mensalmente relatorios com os resultados dos exames admissionais, peridédicos, demissionais, por
mudanga de fungéo, e por retorno ao trabalho, assinado pelo médico do trabalho coordenador conforme NR7

que compde a Portaria n.° 3.214 de 08 de junho de 1978 e suas alteragoes;

- Apresentar ao Contratante, quando exigidos, comprovantes de pagamentos de salarios, apdlices de seguro
contra acidentes de trabalho, quitagdo de suas obrigagbes trabalhistas e previdenciarias relativas aos
empregados que estejam ou tenham estado a servico do Contratante, bem como quaisquer documentos

comprobatérios em acordo com a solicitagdo do SESMT do contratante, por forga deste contrato;

- Manter o pessoal em condigdo de saude compativel com suas atividades, realizando, as suas expensas,

exames periédicos de saude, inclusive exames especificos de acordo com a legislagéo vigente;

- Promover a realizagao do teste Swab nos colaboradores da UDE, quando solicitado pela contratante; Devendo

apresentar os laudos a gestora de nutrigdo do contratante.

- Manter os empregados dentro de padrdo de higiene recomendado pela legislagdo vigente, fornecendo jogos
de uniformes suficientes para atender a exigéncia contratual que se segue: a uniformizagdo dos funcionarios
devera ser fornecida em dois modelos e em cores diferentes previamente estabelecidos, com distingdo de cores
para Lactaristas (cor rosa bebe) e areas fechadas (amarelo bebe) e limpeza (cor a escolher), sendo cores

claras. Uma cor devera ser usada em um dia e outra cor em outro. Sugerido lilas claro e azul bebé.

- Comprovar a entrega de equipamentos de protecao individual (EPI) especificos ao desempenho das fung¢des
de seus funcionarios, sendo que na relagdo devera conter nome e a fungcéo do favorecido e a especificagdo do

equipamento destinado a cada um;

- Proporcionar aos seus empregados, condigdes necessarias para a realizagdo dos servigos, fornecendo-lhes os

equipamentos e materiais adequados a natureza das tarefas desenvolvidas;

- Promover treinamentos periédicos especificos, tedricos e praticos de toda a equipe de trabalho, por meio de
programa de treinamento destinado aos empregados operacionais, administrativos e técnicos, abordando: os
aspectos de higiene pessoal, ambiental, dietas hospitalares, consisténcia de dietas, porcionamento,
higienizagao geral, humanizacdo no trato com os pacientes, uso de EPI, padronizagdo dos processos ( POPs),
importancia da vacinagao no ambiente hospitalar, habilidade em comunicagao, registro do ponto digital, controle
de estoque , desperdicios x conscientizagdo, seguranga alimentar, técnicas de culinarias e, obrigatoriamente, a
prevencao de acidentes de trabalho e combate a incéndio, biosseguranga, apontando a pauta administrada com
lista de presenca assinada pelos funcionarios e periodicidade em que sera realizado, apresentando cronograma
e comprovante dos treinamentos ao Contratante; O modelo do treinamento devera ser fornecido pelo

contratante.

- A todo colaborador que entrar e for copeiro, técnico, nutricionista, cozinheira e auxiliar de cozinha, devem
receber a apostila de dietas do HGG, a qual serd elaborada pela geréncia de nutricdo e xerocopiada e
distribuida pela empresa.
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- As capacitagdes devem ter a supervisdo das nutricionistas clinicas e serem aplicadas a todos funcionarios
admitidos, como também quando houver qualquer mudanga na padronizagcdo das refeicbes e/ou quando

solicitado;

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

pacientes do HGG e com os colaboradores do SND do Contratante;

- Manter a qualidade, cumprimento de horario e uniformidade no padrdo da confecgdo e distribuicdo da

alimentagao e do servigco apresentado, independentemente das escalas de servigo adotadas;
-A contratada deve enviar por e-mail a contratante, até o dia 28 de cada més, a escala do més vindouro.

- A contratada devera apresentar em sua equipe Técnicos de nutricao treinados, a fim de acompanhar todas as
atividades inerentes a clinica e produgao, nas 24 horas do dia, conduzindo checagem, porcionamento, e
distribuicdo de refeigbes, conferéncia do mapa de refei¢gdes, conferéncia de inicio e fim de jejum , admissodes,
liberagdes de dieta dos pacientes, identificacdo de refeicdes, etiquetacdo dos alimentos, montagem de dietas,
uso de EPI caso seja necessario, e todas as outras atividades inerentes as técnicas de nutricdo da unidade
HGG.

- Responsabilizar-se pelas prescri¢des e encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais, resultantes

da execugao do contrato;
- Nao permitir que um funcionario novato realize o servi¢o sozinho até que esteja totalmente capacitado para tal;

- Prestar esclarecimentos que forem solicitados e atender prontamente as reclamagdes sobre seus servigos, em
especial aquelas demandadas pelos pacientes as suas nutricionistas clinicas, sanando os problemas de
imediato e estabelecendo planos de agcdo quando solicitado, bem como, comunicar de imediato e por escrito

qualquer anormalidade que possa prejudicar a prestagao de servigos, a gestora de nutricdo da contratante.

- Em nenhum momento o paciente devera ser constrangido pelos colaboradores da terceirizada, ndo sendo

autorizado nenhuma visita aos pacientes pela mesma, sem a devida presencga da nutricionista do paciente.
Padrao de Alimentacao Cardapios

- Elaborar quadrimestralmente, cardapios completos de refeitério, dietas gerais e especiais para pacientes
adultos e de pediatria, submetendo-os a apreciagdo do Contratante, com antecedéncia minima de 30 (trinta)

dias de sua utilizacao;

- Os cardapios devem ser compativeis com as estagdes climaticas, sazonalidade e elaborados pela

CONTRATADA em acordo com a CONTRATANTE considerando a promogéo de uma alimentagao saudavel, tal
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como preconizada pela Organizagdo Mundial da Saude (OMS), além da composi¢do nutricional proposta, da

cultura alimentar e da seguranga higiénico-sanitaria.

E vedado o uso de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou de outros aditivos quimicos
com a finalidade de modificar as caracteristicas desses géneros alimenticios, inclusive condimentos

industrializados.

- Elaborar cardapios diferenciados para datas especiais (Pascoa, Dia das Maes, Dia dos Pais, Dia das Criancas,
Natal, Ano Novo, Festa Junina, etc.), devendo ter caracteristicas especiais no prato proteico, guarni¢do, salada

e sobremesa, observadas as caracteristicas de atendimento, sem custos adicionais ao Contratante;

- Fornecer diariamente o cardapio completo para fixagdo em local visivel ao atendimento nas dependéncias do

Contratante, devendo ser em papel de cor, em acrilico.;

- Apresentar displays de mesa para educagao nutricional e aviso aos colaboradores em cada messa do

refeitorio.

- Apresentar por escrito e com justificativas, com no minimo um dia de antecedéncia, alteragdo de cardapio ja

aprovado e so6 efetuar esta alteragdo caso a mesma seja aprovada pelo Contratante;

- Aceitar a solicitacdo do Contratante de alterar o cardapio ja aprovado, com as devidas justificativas, até 24
horas antes do preparo, e exigir sua substituicado imediata onde a qualidade da refeicdo apresentada esteja em

desacordo com o padrao de qualidade exigido pelo Contratante logo apés a degustagao.

- Arefeigdo do paciente podera ser cancelada em até 2 horas do inicio da preparagao sem 6nus ao contratante.

- Para pacientes que entrarem em jejum, ou exames, ou outros procedimentos apos este horario e tiver que ser

cancelada, sera cancelada e paga, devendo ser retirada do mapa, para evitar que o paciente faga a ingesta.

Aquisicao, recebimento, armazenamento e controle de estoque

- Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios, mercadorias, produtos de limpeza,
conservacgao e higiene, pessoal, taxas, impostos bem como de agua para o preparo de refeicoes e limpeza, em

caso de sua falta na rede publica, e demais encargos necessarios a execugéo dos servicos;

- Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade, estado de
conservacgao, acondicionamento, condi¢cdes de higiene, transporte, recebimento, armazenamento, pré preparo e
preparo, cocgao e distribuicdo, observadas as exigéncias vigentes (CVS 6/99 , RDC 216,275,e CVS 18/08) e
qualquer alteragdo da legislagado vindoura, seguindo POP’s previamente estabelecidos e planilhas que devem

ser assinadas e comprovem a veracidade do protocolo;

- Devera ser seguido a ficha padronizada de recebimento de géneros alimenticios, em acordo com a vigilancia

sanitaria e normas da ONA, devendo, dentre elas, observar: A integridade e a higiene da embalagem; a
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adequacao da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha contato direto com papel, papeldao ou
plastico reciclado; a realizagao da avaliagdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos pela
ABNT- Associacao Brasileira de Normas Técnicas; As caracteristicas especificas de cada produto, bem como

controle de temperatura no recebimento dos géneros alimenticios; dentre outros que se fizerem necessarios.

- Quanto ao recebimento de produtos de origem animal (bovina, suina, aves, pescados, etc.) , devera ser de
procedéncia idénea, com carimbo de fiscalizagdo do SIF, MS ou 6rgdo competente, transportados em carros
fechados refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de papeldo lacradas, embalados em sacos
plasticos ou a vacuo, em condicbes corretas e adequadas de temperatura, respeitando-se as caracteristicas
organolépticas proprias de cada produto, seguindo as recomendagdes da ANVISA e suas legislagbes
pertinentes.

- Para o recebimento de leite e derivados deverao ser observados: se a procedéncia idénea, com carimbo de
fiscalizagdo do SIF, MS ou 6rgédo competente, transportados em carros fechados refrigerados, em embalagens e
temperaturas corretas e adequadas, respeitando as caracteristicas do produto. Embalagens tipo longa vida:
poderdo ser recebidos em Temperatura ambiente. Lembrar que todos os leites recebidos deverdo ser

higienizados antes de serem guardados.

- Os cereais, farinaceos e leguminosas nao devem apresentar vestigios de insetos, umidade excessiva e objetos
estranhos; as latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e os vidros nao devem apresentar

vazamentos nas tampas, formacao de espumas, ou qualquer outro sinal de alteragéo ou violagao do produto.

- Temperatura recomendada para o recebimento de estocaveis: Temperatura ambiente. Lembrando que devem

ser recebidos limpos e sem a embalagem primaria.

- O almoxarifado devera apresentar ar condicionado com planilha de monitoramento de temperatura e umidade,

devendo a temperatura estar em temperatura ambiente.

- Os materiais de limpeza e os descartaveis devem apresentar-se com embalagens integras, proprias para cada
produto e com identificacdo correta no rétulo; no caso de utilizagdo dos saneantes domissanitarios, deve-se

observar ainda, o prazo de validade, combinado com o prazo de planejamento de consumo;

- Cada produto domissanitario devera possuir registro atualizado no Ministério da Saude e atender a legislacao

vigente;

- Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas e/ou fichas técnicas e/ou amostras dos produtos utilizados
quando solicitado para analises técnica e sensorial pelo SND do Contratante. Lembrando que toda preparagao
alimenticia devera ter ficha técnica completa, ou seja, incluindo o Valor Energético Total — VET; estas fichas
técnicas deverdo ser xerocopiadas e entregues a gestora de nutricdo da contratante, encadernada a fim de

compor os calculos nutricionais de dietas aos pacientes.
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- Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de primeira qualidade, em bom estado de
conservagao e livres de contaminagao, ou seja, sem a presenca de vetores, cabelos, sujeiras, higienizagao

inadequada e outros.

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

validade, devendo ser refrigerado a temperatura ambiente, entre 23 a 25 °.

- Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou n&o, utensilios e outros produtos, que ndo sejam comumente
utilizados na Unidade, mas de habito do paciente e necessario a sua recuperagao, conforme solicitacao do

Contratante e sem 6nus adicional a mesma;

- Os géneros alimenticios que nao atenderem ao padrao de qualidade estabelecido poderdo ser substituidos a

qualquer momento (por exemplo, injurias, alto grau de maturagéo, brocas, podres, peso fora do padréo, etc.;

- Tomar as providéncias cabiveis apos a vistoria de qualidade dos fornecedores da contratada, pela contratante.

Caso seja considerado inadequado, o mesmo devera ser desqualificado pela terceirizada.

- Programar o recebimento de géneros alimenticios em horarios administrativos que ndo coincidam com os
horarios de distribuicido das refeicbes e/ou saida de lixo até o local apropriado, cedido pelo Contratante, bem
como ter tal procedimento formalizado, com rodizio de horarios de entrega; Os horarios de entrega deverao ser

apresentados a gestora de nutricdo da contratante.

- Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo com o critério
estabelecido pela Portaria CVS N° 06/99, ou outra mais atual, devendo apresentar planilhas formalizadas de
monitoramento de temperatura solicitadas pela contratante, em acordo com a organizagdo Nacional de

acreditagao.

- Estabelecer estoque e 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;

- Adequar-se as necessidades de formalizagdo de documentos e/ou procedimentos, que sejam requeridos pela
contratante, a fim de atender as solicitagdes da qualificadora ONA.

- Armazenar convenientemente os géneros alimenticios de forma a evitar a sua deterioracdo e perda parcial ou
total de valor nutritivo, a mudanga das caracteristicas organolépticas, ou os riscos de contamina¢éo de qualquer
espécie, devendo o mesmo seguir protocolos estabelecidos pela Legislagido e pelas Nutricionistas do HGG;

- Estocar, em separado, os géneros e produtos alimenticios dos demais materiais de consumo;
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- Nao apresentar caixas primarias no almoxarifado;
- Garantir a alimentagéo condig¢des higiénico-sanitarias adequadas;

- Manter prateleiras e demais itens necessarios a perfeita organizacdo do almoxarifado em acordo com a
legislacdo da ANVISA, bem como zelar pela sua higienizagao diaria. Para armazenamento devera ser seguido o

sistema de bolas — PVPS, como padrao de controle de validade.

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

- Apoiar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre estrados ou em prateleiras, ndo permitindo o contato

direto com o piso. Os géneros alimenticios devem ficar afastados a uma altura minima de 25 cm do piso;
- Dispor os alimentos em estrados, garantindo boa circulagdo de ar, mantendo-os afastados da parede;

- Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados, farinaceos, gréos, garrafas,

descartaveis etc.;

- Dispor os produtos obedecendo a data de fabricagdo, sendo que os produtos com data de fabricagao mais

antiga devem ser posicionados a serem consumidos em primeiro lugar;

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

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

- Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na impossibilidade de se manter o roétulo original do

produto, todas as informagdes devem ser transcritas em etiquetas, de acordo com a legislagado pertinente;

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

(data da abertura e validade), incluindo a embalagem original.;

- Armazenar os diferentes géneros alimenticios nas unidades refrigeradas, respeitando a seguinte disposicao:
Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores/ Os semi-prontos e/ou pré-preparados nas

prateleiras do meio;

- O restante, como produtos crus e outros, nas prateleiras inferiores. OBS: Todos separados entre si e dos

demais produtos.
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- As almotolias de alcool 70% devem estar presentes em todas as mesas de preparagdes, devidamente

etiquetadas com o nome do produto e data de validade.

- As etiquetas que servem para designar a data de validade dos produtos, como também da sua abertura,

devem ser em materiais impermeaveis a agua.

- As caixas usadas no servigo, vazadas, devem ser de cores brancas, ndo sendo permitido caixas de cores

diversas. As caixas organizadoras, devem ser brancas e com tampas.

- Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima de 10 cm ou em pecgas de até 02 kg

(porgdes menores favorecem o resfriamento, descongelamento e a prépria cocg¢ao);

- As caixas de polietileno acondicionadas na camara, deverao ser posicionadas de maneiras que permitam o
resfriamento dos alimentos.

-N&do manter caixas de papeldo em areas de armazenamento sob o ar frio, pois estas embalagens sao porosas,

isolantes térmicas e favorecem a contaminagéo externa;

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

fabricante;
- E proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados anteriormente para serem manipulados;

- Nao é permitido congelar os alimentos quando vencidos a fim de postergar seu vencimento, principalmente,

carnes.

- Programar o uso das carnes congeladas: apds o seu descongelamento estas somente podem ser

armazenadas sob refrigeracao até 4°C até 72 horas para bovinos e aves e por até 24 horas para os pescados;

- Observar que os alimentos retirados de suas embalagens originais para serem manipulados crus poderao ser

armazenados sob refrigeracao (até 4°C) ou sob congelamento (- 18°C), desde que devidamente etiquetados;

- Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos alimentos, de acordo com a

legislagao vigente;

- Os descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados a temperatura ambiente, em locais
adequados, sendo que os produtos de limpeza devem ser armazenados separados dos produtos alimenticios,
em locais diferentes, para evitar contaminagdo ou impregnagdo com odores estranhos, deve3ndo estar

cuidadosamente acondicionados e protegidos.

Pré preparo, Preparo e distribuicao
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- Observar os horarios estabelecidos para fornecimento de refeicées, formulagbes e complementos aos

pacientes;

- Executar o preparo das refeicbes em todas as etapas, observando as técnicas culinarias recomendadas, nos

padrdes de higiene e seguranga e no que couber a Portaria CVS-6/99 ou outra mais atual.

- Manter os alimentos ndo consumidos de imediato apds o preparo a temperatura superior a 65°C parta quentes
e 10°C para saladas e sobremesas, até o momento de serem servidos. Todas as temperaturas em acordo com a

RDC 275 e/ou 216 da Vigilancia Sanitaria, e/ou Legislagéo atual;

- Manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparagdo e/ou prontos para distribuicdo em

recipientes atoxicos, inodoros, tampados ou cobertos com fita filme;

- Durante o horario da distribuicao das refeigdes no Refeitdrio: manter funcionarios em quantidade suficiente
para a distribuicdo das preparagdes e controle de refeicdes servidas, reposigdo de alimentos no balcao térmico,

recebimento das bandejas sujas e para a limpeza das mesas e cadeiras;

- Devera haver substituicdo de garrafas térmicas com odor e aparéncia improprias, talheres tortuosos, copos de
vidro riscados ou trincados, pratos desgastados ou trincados, dentre outros materiais que apresentem risco a

segurancga alimentar dos comensais sadios e enfermos.

- Manter os alimentos ndo consumidos de imediato apds o preparo a temperatura superior a 65°C e menor que

10°C para saladas e sobremesas até o momento de serem servidos.

- Garantir o cumprimento da norma interna que proibe a saida de bebidas, alimentos preparados ou néao, e

talheres usados do refeitorio.

- Manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparagdo e/ou prontos para distribuicdo em

recipientes tampados ou cobertos com fita filme.

- Efetuar a higienizagdo dos alimentos, principalmente vegetais crus em processo de desinfecgdo em solugcao

clorada e conservar tampado sob refrigeragdo até o momento da distribuicao.
- Utilizar agua potavel e filtrada para a diluicdo de sucos e para distribuigdo aos pacientes.

- Garantir a efetividade de Todos os critérios de boas praticas de fabricagbes deverado ser regidos pela Portaria
n® 1428, de 26 de novembro de 1993 da ANVISA., como: Obedecer aos seguintes procedimentos e critérios

técnicos em relagao ao pré preparo e preparo dos alimentos:

- Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de manusear qualquer alimento, durante os

diferentes estagios do processamento e a cada mudanga de tarefa de manipulagao;
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- Atentar para que nao ocorra a contaminagao cruzada entre os varios géneros de alimentos durante a

manipulacdo, no pré-preparo e preparo final;

- Proteger os alimentos em preparagéo ou prontos, garantindo que estejam sempre cobertos com tampas,

filmes plasticos ou papéis impermeaveis, os quais ndo devem ser reutilizados;

- Manter os alimentos em preparagao ou preparados sob temperaturas de seguranga, ou seja, inferior a 10°C ou

superior a 65°C;

- Planejar o processo de cocgado para que mantenha, tanto quanto possivel, todas as qualidades nutritivas dos

alimentos;

- Garantir que os alimentos no processo de cocgcado cheguem a atingir 74°C no seu centro geométrico ou

combinagbes conhecidas de tempo e temperatura que confiram a mesma seguranga

- Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionadas em alguma preparagao, garantindo que ambos

(molhos e alimentos) atingem 74°C no seu interior;

- Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da refrigeracdo apenas a quantidade
suficiente de matéria prima a ser preparada por 30 minutos sob temperatura de 16° C. Retorna-la a refrigeracéo

(até 4°C), devidamente etiquetada, assim que estiver pronta. Retirar nova partida e prosseguir sucessivamente;

- Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis em lotes adequados, isto é, retirar da
refrigeragdo, apenas a quantidade suficiente para trabalhar por 30 minutos por lote. Atentar para as

temperaturas de seguranca nas etapas de espera: carne crua = abaixo de 4°C e carne pronta = acima de 65°C;
- Evitar preparagdes com demasiada manipulagédo das carnes, especialmente nos casos de frangos e pescados;
- Utilizar somente maionese industrializada;

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

- A Contratada devera realizar o registro das temperaturas de cocgdo em planilhas proprias, colocando-as a

disposicao do Contratante, sempre que solicitado.

- O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, devera ser executado por pessoal treinado, dentro das

melhores técnicas de culinaria, sob supervisao direta de nutricionista(s) da CONTRATADA.

- Os vegetais consumidos crus devem obrigatoriamente ser conservados em camara fria até o momento do pré-

preparo, quando serao sanitizados com hipoclorito préprio para alimentos.
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- Para o corte manual devem ser utilizadas tabuas de polietileno verde para os vegetais, sanitizados em
hipoclorito (dispostos em caixas organizadoras brancas) apds cada uso e exclusivas da area de preparo de

vegetais.

- Para o preparo de carnes em geral, a limpeza deve ser perfeita, com remogédo completa de sebo, nervuras e
demais aparas, e trabalhada em pequenos lotes de cada vez, evitando deixar carnes em temperatura ambiente

por um periodo superior a 30 minutos.

- Os utensilios utilizados para o pré-preparo de carnes (placas de corte de polietileno que deverao ser de cor
VERMELHA e facas) devem ser destinados exclusivamente para esta atividade, sendo vedada a utilizagado

para porcionamento de preparagdes cozidas ou outras que nao carneos.

- As tabuas de polietileno brancas para corte, poderao ser usadas para outras preparagdes, como por exemplo,

corte de queijos, etc..

- As preparagdes destinadas ao prato principal devem sofrer pré-preparo (limpeza, corte e tempero) com

antecedéncia maxima de um dia e guardadas a seguir, em camaras frias.

- Os bifes deverao ser de tamanho regular, servindo no maximo, duas unidades para atingir o per capita
estabelecido, ndo se admitindo o servigo de retalho de carnes quando o cardapio especificar bife, carne assada,

etc.

- Coxa e sobrecoxa de frangos, bifes, linguigas ndo poderao ser subdivididos, mesmo que o peso da unidade

ou de seus multiplos seja superior ao peso minimo estabelecido.

- Para preparagdes com carne moida, devem ser utilizadas pegas de carne perfeitamente limpas, isentas de

sebo ou gordura aparente e moida na prépria cozinha, no momento do pré-preparo, duas vezes.

- Quando a preparagao ou dieta especifica exigir carne ou frango desfiado, reaquecer o alimento desfiado em
seu proprio caldo, até atingir fervura completa e/ou no minimo 75° C no centro da panela ou vasilhame durante 5
minutos antes do porcionamento ou da sua utilizagdo como ingrediente de outra preparagéo (recheio, risoto,

etc.).

O descongelamento de aves, carnes ou peixes devera ser feito de preferéncia em camara fria.

Cereais e leguminosas devem ser rigorosamente selecionados e lavados.

Todas as sobremesas devem ser convenientemente embaladas e identificadas antes de serem entregues.

As frutas servidas inteiras devem ser higienizadas (sanitizadas) antes de serem embaladas em saco plastico
impermeavel e, no caso da laranja descascada e cortada ao meio, quando forem servidas para pacientes. As

frutas servidas em pedagos como meldao, mamao, abacaxi, etc. deverdo ser higienizados e descascados
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conforme o caso, para serem embaladas (recipientes descartaveis com tampa). Para frutas servidas no

refeitdrio, admite-se servi-las sem a embalagem, sendo manipuladas com pingas, com pires.

- Uma porcdo de cada dieta de pacientes deve ser disponibilizada para degustagcdo do nutricionista do
CONTRATANTE com a devida antecedéncia segundo normas existentes na Unidade de Alimentacao e Nutri¢do,
devendo realizar imediata alteragido, retirada e substituicdo das preparagbes ou alimentos que forem

considerados inadequados ou impréprios para consumo.

- Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos produzidos, inclusive perante as autoridades sanitarias
competentes, suspendendo o consumo e substituindo por outros sempre que houver suspeita de deterioragcao
ou contaminacao dos alimentos in natura ou preparados, comunicando imediatamente para a Contratante. Se
ocorrer Surto Alimentar fica claro que a contratada devera responder perante as autoridades sanitarias, uma vez

que, a responsabilidade do armazenamento, produgao e distribuicdo de alimentos, € da CONTRATADA.

- Efetuar a higienizagdo dos alimentos, principalmente vegetais crus em processo de desinfecgdo em solugéo
clorada, em vasilhames apropriados, em tempo necessario, com monitoramento em fita dosadora, e conserva-

los sob refrigeragédo até o momento da distribui¢ao;

- Todas as dietas deverédo ser apresentadas as nutricionistas da contratante para degustagdo com a devida
antecedéncia, devendo realizar imediatamente alteracdo ou substituigdo das preparagcdes dos alimentos que se
apresentarem improprios para consumo pelo SND do Contratante ou que forem desaprovados pela nao
adequacgao a qualidade exigida da preparagéo pelo SND do Contratante, digo, contrariando as Leis de Escudero

e padronizacdo das ANVISA;

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

analise microbiolégica;

- Observar a aceitagao das preparacdes servidas. No caso de haver rejeigdo por parte dos comensais, exclui-las

dos cardapios futuros;

- Desprezar, apds cada refeicdo as sobras de alimentos; salientando que eventuais reservas devem ser

acondicionadas no maximo por 60 minutos, de acordo com a CVS 6/99;

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

documentos e/ou procedimentos de pesagem sempre que solicitado;

- Conservar as refeicbes em recipientes, temperatura e equipamentos apropriados e de acordo com a
especificidade do alimento e/ou preparagao, enquanto aguarda a distribui¢cao final, de acordo com o estipulado

pelo Contratante, obedecendo as disposigbes legais (Portaria CVS 06/99 );
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- Coletar amostras de todas as refeigbes preparadas e esquemas individualizados, que deverdo ser
devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, sem outros alimentos juntos, mantendo-as
sob refrigeracdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas, 24 (vinte e quatro) horas e 48(quarenta e

oito) horas para eventuais analises laboratoriais, conforme CVS 06/99;

- As preparagdes devem ser dispostas de forma agradavel, convidativa, que incentive a alimentagao, fazendo

parte do tratamento dietoterapico para melhoria de aceitagdo do paciente.

- Os alimentos preparados e ndo consumidos em uma refeicdo (sobras limpas) ndo poderdo ser utilizados

posteriormente.

- Nao poderao ser reaproveitadas sobras limpas de cubas e placas do balcdo de distribuicao do Refeitério,

sempre seguindo as boas praticas de fabricagdo de alimentos.

- Manter o registro das medi¢des realizadas em todo o processo de operacionalizagdo dos alimentos (controle
de temperatura) em planilhas proprias e de facil acesso ao Contratante, seja de recebimento, confec¢do de

dietética ou geral, e distribuicao do refeitério ou outra que se fizer necessario.

- A contratada responsabilizar-se-a pelo custo dos exames realizados em caso de monitoramento das amostras
coletas, 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 analise microbioldgica, de acordo com a solicitagdo do Contratante, devendo apresentar

relatério do resultado a gerente de nutricdo do HGG;

- Manter o controle dos pratos, recipientes e talheres em inox em quantidades e qualidade suficientes ao
numero de refeicdes de acompanhantes, refeitério e outros, em adequado estado de conservagao, para garantir

o bom atendimento aos comensais sadios e enfermos.

- Os cardapios elaborados deverao conter as dietas livre, e todas as dietas especiais, juntamente com as fichas
técnicas de TODAS as preparagdes, com o calculo do valor nutritivo aproximado (valor calérico total, macro e

micro nutrientes).

- Revisar e atualizar o Manual de Procedimentos da UDE/ Lactario a serem adotados para preparagao de
formulas lacteas, sucos, sopas, chas, papas, vitaminas, nutricdo enteral, suplementos, aprovados pela equipe
de Nutricionistas do Contratante;

-Responsabilizar-se pela climatizagdo (Ar-condicionado) do almoxarifado, bem como a instalagdo e manutencao
dos aparelhos, colocacdo de termdmetros nos equipamentos frios (geladeiras, cémaras, freezers) e
almoxarifado, medidor de umidade também.

- Proibido o uso de termdmetro com mercurio.
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- Revisar e atualizar o Receituario Padrao especifico da Unidade para preparo das dietas, formulagbes e

enterais;

-As refeicdes servidas no refeitorio serdo oferecidas no sistema self service, na qual somente a preparagao da
carne sera porcionada por profissionais da CONTRATADA, respeitando a gramatura prevista neste termo de

referéncia, devidamente capacitados e uniformizados;

- O prato padrao de carne, sempre medido junto a ficar e contrato, devera estar amostra para os colaboradores

do refeitorio.

- Revisar e atualizar toda normatizagao referente ao Procedimento Operacional Padrao aplicado na produgao de

quaisquer agdes que o demandarem;

- Para elaboracdo das refeigbes, utilizar sempre fichas técnicas que devem estar atualizadas e devendo ser

entregues a Contratante quando solicitadas;

- A alimentagao dentro do refeitério sera servida em balcao térmico, quente e frio, com aparador na entrada e na
saida dos balcdes, com “saia” e armarios para acondicionar os forros de mesa, em formica, cubas com algas,
sendo de porcionamento livre, com exceg¢ao da carne e sobremesas. Todo talher devera ser de inox, copos de
vidro de 300 ml, pratos de louga. O quantitativo de talheres devera seguir uma margem de seguranga para
substituicdo de talheres amassados ou faltantes. A devolugdo dos utensilios individuais sera realizada pelos
proprios clientes em balcdo especifico para esta destinagdo. A Contratada devera garantir que durante toda a
distribuicdo: pisos, balcdes, cadeiras e mesas sejam limpos. Todas as rotinas e atividades executadas nas
dependéncias do refeitério estdo detalhadas no Manual de Boas Praticas. Devera ter a presenga de maquina

de lavar lougas na produgao.

Do porcionamento e acondicionamento das refei¢ées

- O processo de porcionamento das dietas deve ser efetuado sob rigoroso controle de tempo de exposi¢ao e
temperatura a fim de n&o ocorrer multiplicacdo microbiana. Caso ndo atinjam a temperatura preconizada pelas
RDC 216 OU 275, deverdo ser substituidas. Caso haja mais de 10 reincidéncias no més de temperatura

inadequada, devera ser usado carrinho térmicos na distribui¢ao.

- As refeigcbes deverao ser porcionadas, distribuidas e servidas, em recipientes individuais.

- Porcinar uniformemente as refei¢des, de acordo com a patologia e condig¢éo clinica do paciente, seguindo o
porcionamento estabelecido pelo contrato ou pelo nutricionista, utilizando utensilios apropriados para cada tipo

de preparagao.

- Todas as embalagens descartaveis para refeicéo, incluindo o da salada e sobremesa, deveréo ser identificadas
em suas tampas, devendo ser completamente fechados, em temperatura adequada, com a gramatura

contratual, sendo que a terminologia das dietas sera determinada pelo Contratante.
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- Condigdes basicas para a distribuicdo das dietas gerais e especificas: Café e leite em caneco de louga branca
para o terceiro andar e louga de cor amarela para o quarto andar, conforme determinagdo da contratante.
Fornecer, quando solicitado, o material descartavel necessario, sendo: copos de 300 ml ou 500 ml, dependendo
da preparacgao, resistente, com tampa para suco, leite e cha; copos de 200 ml resistente para agua, copos de
200 ml com tampa para sobremesa, recipiente em ceramica/porcelana ou a critério da Contratante, especifico
para frutas a francesa e doces a base de frutas, vedadas com filme plastico, marmitas de isopor (MO 100-3)
com 3 divisorias e capacidade para 1/kg, marmitas de isopor (MO 70) com capacidade de 500 ml para sopas,
mingau e etc., talheres descartaveis ( mediante solicitagdo da gerencia de nutricdo do contratante) de material
resistente e de acordo com a refeicdo. Vedada a reutilizagdo de qualquer material descartavel. Embalar os
alimentos e os talheres a serem distribuidos a pacientes e acompanhantes em saco plastico transparente,
incolor com 2 guardanapos e nas medidas apropriadas: talheres 5x23 cm, bolachas 10x30 com pées e frutas
15x30 cm. Frutas em pratos descartaveis, se assim for solicitado pela Contratante, vedadas com filme plastico e

com talheres apropriados.

- O leite deverd ser servido em garrafa térmica de 250 ml branca e o café em garrafa térmica de 250 ml,

individuais, de cor preta. Ambas com tampas .

- Deverao ser servidos 3 saches de agucar para pacientes sem restricdo de agulcar e dois saches de adogante

por paciente para restricao de agucar.

- Porcionar uniformemente as refeigdes (com utensilios com gramatura padr&o), de acordo com a patologia e
seguindo o per capita pronto estabelecido pela contratante, utilizando utensilios apropriados para cada tipo de
preparacdo; Aguas, sucos, café, leite e chas deverdo ser entregues em garrafas (em cores diferenciadas,
térmicas) individuais. O modelo das garrafas devera ser previamente aprovado pela CONTRATANTE. Todas as
refeicdes deverdo ser entregues em bandejas individuais, ABS tipo Alban, para as grandes refeicées, com refil,
sendo de 3 divisérias para geral e 1 diviséria para sopas ( MO-70), pratos de ceramica para as demais

refeicdes;

- Todas as refei¢des dos pacientes, que demandarem o uso, deverdo ser acompanhadas de talheres em inox,
salvo quando deliberagdo da contratante, e guardanapo de papel embalados em saco plastico (2 unidades),
com fornecimento de canudo dobravel para pacientes que apresentem dificuldades para tomar liquidos. Todas

as refeicdes deverdo ser identificadas com etiquetas, padronizadas na Nutrigao.

- As garrafas de agua deverao ser de 2 litros, transparente, de cor branca para o quarto andar e de cor azul para

o terceiro andar.
Higienizagao

- Atender o que dispde a Portaria CVS-6/99 ou a Legislagao vigente, referente ao “Regulamento Técnico sobre

os Parametros e Critérios para o Controle Higiénico-Sanitario em Estabelecimento de Alimentos”;

- Manter absoluta higiene no recebimento, armazenamento, manipulagao, preparo e distribuicdo dos alimentos;

-IDTECH
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- Recolher e proceder a higienizagao dos utensilios utilizados pelos comensais, na area destinada para esse fim;

- Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparacdo dos alimentos, rigorosamente higienizados,

antes e apos sua utilizagdo, com uso de produtos registrados no Ministério da Saude;

- Proceder a higienizacdo e desinfecgdo de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive area externa (local de
recebimento de géneros e de materiais), das suas dependéncias vinculadas ao servico, observadas as normas

sanitarias vigentes e boas praticas;

- Manter a higiene adequada das mé&os, garantindo que todos os manipuladores higienizem as maos antes de
manusear qualquer alimento, durante os diferentes estagios do processamento e a cada mudanga de tarefa de

manipulacao;

- Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas, pingas e com as maos

protegidas com luvas descartaveis;

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

- As portas das geladeiras e das camaras frias devem ser mantidas bem fechadas;
- Responsabilizar-se pela aquisicdo do container de lixo para acondicionamento dos préprios residuos.

-- A higiene pessoal dos funcionarios e dos seus uniformes devera ser supervisionada diariamente pela
Contratada, devendo haver um estoque de jalecos brancos, aventais, toucas, mascaras descartaveis, isto é,
EPIls para atender a necessidade de seus funcionarios ou outros que adentrem as dependéncias do servigo, os

quais deverdo receber um jaleco descartavel branco e toucas.

- Proceder a higienizacdo dos refeitérios (mesas, bancos) das unidades do Contratante, inclusive com o
recolhimento de restos alimentares e de descartaveis, se houver, acondicionando-os de forma adequada, em
lixos separados (organicos e nao organicos) devidamente etiquetados, e encaminhando-os ao local determinado

pelo Contratante;
- O saco de lixo devera ser resistente e da cor preta.

- Os carrinhos tipo contéiner e os hampers, serdao fornecidos pela contratada no quantitativo necessario para
atender a demanda de coleta de lixo, com a logo da empresa, seguindo as especificagdes das normas vigentes
e da aprovagdo da contratante (aproximadamente 340 Lts, com tampa, material lavavel, com dreno para

escoamento de agua).

- A empresa devera fornecer uma balanga digital tipo plataforma, exclusiva para pesagem de lixo, devendo ser
calibrada rotineiramente e laudo do INMETRO.

-IDTECH
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- Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias, residuos alimentares das dependéncias
utilizadas, acondicionando-os devidamente e encaminhando-os até local determinado pelo Contratante para

pesagem, observada a legislagdo ambiental;

- A contratada devera utilizar na execugdo dos servicos contratados produtos de primeira linha e todos

reconhecidos e regularizados pelo Ministério da Saude.

- As luvas e os aventais da equipe deverdo ser de cores diferentes, devendo ser ajustado com a contratante a

padronizagao.

- O avental do cozinheiro e/ou outro que manusear o fogao, devera usar luvas anti chama (mao de gato) e

avental térmico.

- Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalagdes devem utilizar uniformes

apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulagéo de alimentos.

- Os utensilios utilizados na higienizagcao de instalagdes devem ser distintos daqueles usados para higienizagao

das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento.

- As operagdes de higienizagdo das instalagdes devem ser realizadas com a frequéncia que garanta a
manutencdo das condigdes higiénico-sanitarias, devendo cumprir cronograma com periodicidade pré-

estabelecida para cada tipo de equipamento.
- Seguir protocolo de higienizagao de hortifruti em geral, preconizado pelas Vigilancia Sanitarias em suas RDCs.

- Monitorar a concentragado de cloro. Nao deve estar inferior a 100 PP, a turvagado de solugédo e presenca de

residuos durante a desinfec¢éo das hortaligas.

- Remover para locais apropriados e/ou indicados pelo Contratante os residuos ou sobras de mercadorias,
materiais, alimentos e outros, devidamente embalados de acordo com as normas sanitarias vigentes, nao se

permitindo a liberagéo de lavagem, conforme o que determina a Vigilancia Sanitaria;

- Implantar o controle integrado de pragas, procedimentos de prevengao e eliminagcédo de insetos e roedores em

todas as dependéncias dos servigos de nutricao.

- Realizar, por meio de empresa devidamente habilitada nos termos da portaria CVS — 9/2000 ou Legislacéo
vigente, o controle integrado de pragas na periodicidade mensal e/ou de acordo com a Contratante e

apresentando Cronograma de Higienizacao;

- Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizacdo e outros materiais de consumo necessarios,
observando o registro nos 6rgdos competentes de qualidade comprovada e apresentando ficha técnica do

produto;
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- Todo POP da produgéo devera ser validado pela gestora de Nutricdo da contratante e pela CCIH (Comisséao de

Controle de Infecgao hospitalar ) da unidade.,

- Manter em perfeitas condi¢gdes de uso e higiene, as instalagdes, equipamentos, moéveis e utensilios utilizados

na execugao dos servigcos deste contrato de alimentagao hospitalar;

- Proceder a periddica higienizagcdo e desinfecgdo dos pisos, paredes, equipamentos e utensilios das
dependéncias utilizadas na prestagdo dos servicos (cozinha, copas, etc.), dentro das normas sanitarias

vigentes;
- Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de seus empregados;
- Os ovos deverao ser lavados em agua corrente antes da sua utilizagcdo e etiquetados na sua guarda..

- A limpeza e a sanitizacdo de paredes préoximas as bancadas, pias e bancadas devem seguir as normas de
lavagem, descontaminacéo e desinfec¢ao previstas em legislacdo especifica em vigor em acordo com POP
instituido.

- A Contratada devera apresentar um cronograma de higienizagao de equipamentos, mobiliarios e utensilios;
- Realizar polimento nas bancadas e mesas de apoio;

- As loucgas, talheres, bandejas deverao ser higienizados na maquina de lavar com detergente sanitizante

préprio, secante e alcool a 70° C;

-Os equipamentos e utensilios, carrinhos de transporte e de distribuicdo deverdo ser polidos e higienizados

diariamente, ndo sendo permitido contaminagéo cruzada, oi seja, devem ser higienizados na copa;

- Os utensilios, equipamentos e o local de preparagao dos alimentos deverado estar rigorosamente higienizados

antes e apos a sua utilizagao;
Segurancga, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

- Submeter-se as normas de seguranga recomendadas pelo Contratante e legislagdo especifica, quando do

acesso as suas dependéncias, estando sujeito a penalidades caso ndo seja seguido a normatizagao do SESMT;

- Obedecer na execugao 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 alteragbes, além de normas e procedimentos internos do Contratante, relativos a engenharia de

segurancga, medicina e meio ambiente do trabalho, que sejam aplicaveis a execugéo especifica da atividade;

- Apresentar ao setor de Saude Ocupacional e Seguranga do Trabalho da CONTRATADA, coépia dos

documentos: Ficha de Registro, Atestados de Saude Ocupacional, conforme NR-07 Port. 3214/78, Ficha de
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entrega de Equipamentos de Protecdo Individual, conforme NR-06 Port. 3214/78, PCMSO - Programa de
Controle Médico e Saude ocupacional, conforme NR-07 Port. 3214/78, PPRA — Programa de Prevencgao de

Riscos Ambientais, conforme NR-09 Port. 3214/78 e outros que assim forem solicitados pelo SESMT do HGG.

- O Médico do Trabalho devera incluir no PCMSO exames especificos para manipuladores de alimentos:
Coproparasitolégico, Coprocultura e Exame Bacterioscopico e Bacteriolégico de Secregado Orofaringea. Os
documentos comprobatoérios destes exames deverdao ser arquivados na Unidade da CONTRATADA nas

dependéncias da CONTRATANTE e apresentados a esta sempre que solicitado;

- Instalar e manter os Servicos Especializados em Engenharia de Seguranga e em Medicina do Trabalho
(SESMT) e Comissao Interna de Prevencao de Acidentes - CIPA, considerando o numero total de trabalhadores

nos servigos, para o fiel cumprimento da legislagédo em vigor.

- Para os equipamentos utilizados que gerem ruido no seu funcionamento, observar a necessidade de Selo
Ruido, como forma de indicagao do nivel de poténcia sonora, medido em decibel - Db-A, conforme Resolugao
CONAMA n° 020, de 07 de dezembro de 1994, em face do ruido excessivo causar prejuizo a saude fisica e

mental, afetando particularmente a audig¢ao.

- A contratada devera adquirir equipamentos de protecao individual (protetor auricular) quando necessario. Deve

preferir o uso de tecnologias adequadas e conhecidas com o objetivo de reduzir os niveis de ruido.
Situagbes de emergéncia

- Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situacdes
emergenciais, tais como: falta de agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves, pandemia,
falta de colaboradores e outros, assegurando a continuidade dos servigos estabelecidos no presente objeto

deste contrato.

- Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potavel necessaria ao preparo das refeigdes, distribuicdo aos
pacientes e diretorias, e higienizagdo em geral, em caso de falta da mesma na rede publica de abastecimento,

ou outra causa, sem qualquer 6nus para o Contratante.
Suplementares

- Manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obriga¢cdes assumidas, todas as
condi¢des que culminaram em sua habilitacdo e qualificacdo na fase da cotagdo, estando sujeito a penalidades

cabiveis caso em desacordo;

- Todos os itens das dietas devem ser identificados com a etiqueta constando o leito, nome do paciente, data de

nascimento, e demais informagdes que se fizerem necessarias solicitadas pela contratante.

- Apresentar relatério mensal das agoes corretivas realizadas.
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- Todos os procedimentos operacionais padroes deverao ser formalizados junto a Contratante.

- A responsabilidade da impressao das etiquetas € inteiramente da contratada, bem como os computadores e

demais equipamentos necessarios para fiel cumprimento desta obrigagao.

- Utilizar veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental, visando a redugéo efetiva de
emissdes poluidoras a atmosfera. Para tanto, os veiculos envolvidos no transporte, apoio e supervisao dos

servigos deverao ser preferencialmente movidos a etanol ou gas natural veicular (GNV).

- Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeicdes fornecidas, em
que se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da execugdo dos servigcos ou de materiais

empregados;

- Elaborar, manter e disponibilizar um programa interno de treinamento de seus empregados para redugao de
consumo de energia elétrica, consumo de agua e redugdo de produgao de residuos sélidos, observadas as

normas ambientais vigentes.

- Permitir o acesso de visitantes, apds autorizagdo do SND do Contratante e no caso de acesso as areas de

manipulacéo de alimentos, somente com paramentagao adequada.

- Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas para execugdo dos servigos, objeto do
contrato. Ao Contratante reserva-se o direito de manter cépias de todas as chaves das instalagdes colocadas a

disposicédo da Contratada.

- Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagdo do Contratante sob pena de aplicagdo de
multas e demais penalidades previstas no edital. Os casos nao previstos considerados imprescindiveis para a

perfeita execug¢ao do contrato deverao ser resolvidos entre o Contratante e a Contratada.
- Caso haja camaras e filmagens, deverao ser de livre acesso a contratante.

- Re-executar os servigos sempre que solicitado pelo Contratante, quando estiverem em desacordo com as

técnicas e procedimentos aplicaveis aos mesmos, sem 6nus para o Contratante

- Manter em perfeitas condigcbes de uso e higiene, as instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios na

execugao dos servigos deste contrato de alimentagao.

- Acondicionar os descartaveis, talheres e guardanapos, usados para as refeicbes, em sacos plasticos
destinados a lixo comum, salvo aqueles utilizados por pacientes em isolamento, que devem ser recolhidos em
sacos plasticos brancos (material contaminado) encaminhando-as a seguir para o depdsito de lixo

correspondente.

- Se for necessario, e a critério da contratante, podera ser solicitada a execugéo dos servigos em dias e horarios

distintos dos estabelecidos originalmente, desde que comunicado previamente a contratada.
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- Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes de plastico atéxico ou de inox e
cobertos com tampas, ou filme plastico; identificados através de etiquetas. O prazo de validade dos enlatados,

apods abertos, é de 24 horas, desde que armazenados a no maximo 06° C.

- Disponibilizar para os servigos contratados pessoas disciplinadas, adequadamente capacitadas, treinadas e
com experiéncia necessaria. Devem apresentar respeito, discricdo, ética, postura adequada e bom senso e

serem treinadas frente a humanizag¢do no atendimento, com comprovagao de treinamento.

- Implantar e manter programas voltados a reciclagem de 6leo comestivel, tais como destinagéo a entidades
e/ou organizagbes assistenciais que comprovadamente efetivem o reaproveitamento do 6leo para a produgéo

de sabéo, etc. caso seja usado.

- Cada funcionario novo na empresa ou aquele que trocar de fungdo deve passar por capacitagbes e
treinamento de sua funcéo, orientado pelo nutricionista da contratada, podendo ser arguido em prova oral ou
escrita, para testar conhecimento, pela gestora de nutricdo da contratante, visando a protecéo e seguranca dos

pacientes e colaboradores da unidade.

- Manter o0s  utensilios (utilizados para a distribuicho das refeigbes dos pacientes e
colaboradores/acompanhantes) em quantidade suficiente para atender aos comensais durante todo o periodo

de distribuicao, fazendo a imediata substituicdo pelo desgaste natural do mesmo.

- Fornecer sempre que solicitado, os documentos e informagdes necessarias para a apropriagdo da mao de
obra e registro de servigos, estatisticas de consumo e de restos de alimentos, resto-ingesta demonstrativos de

custos e quaisquer outras informacgodes para instruir estudos, analises e pesquisas do Contratante;

- Garantir a qualquer momento, o acesso dos Nutricionistas ou técnicos do Contratante, devidamente
paramentados, as areas de estocagem e produgéo de alimentos para acompanhar os procedimentos adotados
no recebimento e armazenamento de géneros, pré-preparo e produgéo de refeigcdes.

- Disponibilizar forros de mesa, em carater de empréstimo, mediante caderno de protocolo, para eventos

internos no HGG.

- Servir agua com gelo quando solicitado. No caso de reunides, agua para as diretorias e para os pacientes, o

gelo é determinante e ndo sera cobrado.
- As jarras de servir agua deverao ser de inox, gradeadas, com tampa.

- As garrafas de servir café, quando solicitado, deverao ser de inox, 1,8 litros ou litragem a maior. Nao serao

aceitas garrafas térmicas que ndo sejam de inox.

- Responsabilizar-se por eventos internos do HGG, quando solicitado, com a distribuicdo de agua, café e/ou

suco, e quitandas.
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- Responsabilizar-se pelo abastecimento diario de sabonete liquido, alcool em gel, toalha descartavel utilizados
nas dependéncias do SND, onde desenvolva suas atividades, inclusive no refeitério, zelando pela manutengéo e
reposicao do dispensador de gel e toalhas descartaveis;

- Realizar para fins de pagamento, o controle de dietas pelo numero de refeicdes efetivamente consumidas.
Ocorrendo diferengas prevalecera o numero do Contratante, a ndo ser que seja comprovada com provas

expressas indubitavelmente, que a contratada esta com a razao.;

- Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do contrato, a contagem e
verificagdo dos utensilios, equipamentos e mobiliario, e toda estruturagcéo fisica, na presenca de elemento
designado pelo Contratante, bem como a avaliagdo das condi¢gdes dos mesmos e das instalagbes, e promover

0S 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 Administrativa, Enfermagem e Multidisciplinar, solicitando sempre a
identificagdo dos usuarios;

- Devera ser realizado o resto ingesta a cada 3 meses com analise critica do mesmo, bem como analise critica

das pesquisas de satisfagao do paciente e refeitério (mensalmente).

- As técnicas de nutrigdo da Contratada sédo responsaveis pela parte clinica e produgédo (checagem de mapas,
prontuarios, dietas, troca de dietas, jejum, montagem de carrinho, distribui¢cdo, entrega de lanche no banco de
sangue, etc...) sendo sua supervisdo realizada pela gerencia de nutricdo da terceirizada, para que todas as

fungdes seja rigorosamente seguidas, a fim de proteger a seguranga dos pacientes.

- Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionalizagao do servigo, com base
nas Boas Praticas de Manipulagao.

- Realizar, periodicamente a satisfacdo dos clientes, comensais sadios e enfermos, quanto ao servigo prestado,

devendo, no momento da pesquisa com os pacientes, ser acompanhada pela técnica de nutricido do contratante.

- Comunicar ao Contratante, sempre que ocorrer quaisquer mudancas no Contrato Social da Empresa, apds a
assinatura deste Contrato, devendo encaminhar através de Oficio, cépia autenticada do instrumento de
alteragao, devidamente protocolado pelo érgao fiscalizador competente;

- Encaminhar, apds a aprovagdo da medigdo, as notas fiscais, fatura, comprovante da regularidade do GPS e
Fundo de Garantia referente aos servigos prestados, e outros que forem solicitados pelo contratante, para

efetivagcao do pagamento pelo Contratante.

- Observar as disposi¢cdes de sua competéncia estabelecidas na Lei Federal no 12.305, de 02/08/2010 e/ou

Legislagédo atual quanto a produgdo, acondicionamento e destinagdo final de residuos sdlidos.

Indicadores de gerenciamento e avaliagdo de resultado assistencial

-IDTECH
Ruo 01, Qd. B-1, L1. 03/05 n.* 60-Térreo, Setor Oeste, CEP 74 115-040 - Goidinio-Goids - (NPJ n." 07.966.540/0001-73 ac
L omeibonddiital 2900 000 ST T T O~ I

s Aty oo



s

IDTECH

idtech.org.br

- Deverédo ser realizados testes de aceitabilidade (pacientes e refeitério) semanalmente e quando solicitados;
avaliagado pelo método de resto ingestdo de todas as dietas ofertadas, quinzenalmente;

- Novos indicadores criados e/ou solicitados pela Contratante, deverdo ser preconizados como validos e
incluidos na rotina da Contratada.

- Documentos que se fizerem necessarios para a comprovagao da qualidade apresentada em todo o
desenvolvimento da produgdo, bem como os exigidos pela ONA, deverao ser providenciados pela contratada.

- Os documentos de avaliagdo, indicadores e outros, deverdo ser apresentados mensalmente a gestora de
nutricdo da contratante.

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 execugdo do objeto, ou danos
advindos de qualquer comportamento de seus empregados em servigo, correndo as suas expensas, sem
quaisquer 6nus para o Contratante, ressarcimento ou indenizagées que tais danos ou prejuizos possam causar.
- Responsabilizar-se unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade dos alimentos, refeigdes
e lanches servidos, respondendo perante a Administragdo do Contratante, inclusive 6rgdo do poder publico, por
ocorréncia de qualquer alimento, condimento e/ou ingredientes contaminados, deteriorados ou de qualquer
forma incorreta e/ou inadequados para os fins previstos no presente contrato.

Operacionalizagao dos alimentos

Deveréo ser observados pela CONTRATADA:

No recebimento dos produtos alimenticios, materiais e outros:

1. As condi¢des higiénicas dos veiculos dos fornecedores;

2. A existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte emitido pela Vigilancia Sanitaria;

3. Higiene pessoal e a adequacgao do uniforme do entregador;

4. Aintegridade e a higiene da embalagem,;

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

6. A realizacdo da avaliacdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos pela ABNT —

Associacao Brasileira de Normas Técnicas;

7- As caracteristicas especificas de cada produto, bem como controle de temperatura no recebimento de

produtos alimenticios, de acordo com os critérios técnicos estabelecidos pela Portaria CVS 6/99, de 10/03/99
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el/ou legislagao atual;

— A correta identificacdo do produto do rétulo: nome, composi¢gdo do produto e lote: nimero de registro no
Orgao Oficial: CNPJ, endereco e outros dados do fabricante e do distribuidor: temperatura recomendada pelo
fabricante e condicdes de armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade, de fabricacdo de todos os
alimentos e respectivo registro nos érgaos competentes de fiscalizagao;

— A CONTRATADA devera programar o recebimento dos géneros alimenticios e produtos em horarios que néao
coincidam com os horarios de distribui¢cdo das refei¢gdes e/ou saida de lixo, devendo apresentar um cronograma.
Deve ser observado o horario de recebimento de mercadorias estabelecido pela CONTRATANTE, de forma que
possa ser exercida a fiscalizagdo dos géneros alimenticios entregues na Unidade. As planilhas de temperatura e

todos os documentos de checagem, devem ser checadas e validadas pela Nutricionista da Contratada.
No recebimento de produtos de origem animal (bovina, suina, aves, pescados)

Devera ser de procedéncia idénea, com carimbo de fiscalizagdo do S.I.LF., MS ou drgdo competente,
transportados em carros fechados, refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de papelao lacradas,
embalados em sacos plasticos ou a vacuo em condi¢des corretas e adequadas de temperatura, respeitando-se

as caracteristicas organolépticas préprias de cada produto.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes: RDC 216

Carnes refrigeradas (aves, pescados, bovinos, Até 6° C com tolerancia até 7°C ou conforme
suinos) recomendacéao do fabricante

Pescados Até 3°C ou conforme recomendagéao do fabricante
Carnes congeladas -12° C com tolerancia até -15° C

Frios e embutidos industrializados Até 10° C ou de acordo com o fabricante
Produtos salgados, curados ou defumados Temperatura ambiente ou recomendada pelo fabricante

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 pré-higienizacdo e do

acondicionamento em embalagens adequadas.

Os ovos devem estar em caixas de papeldo, protegidas por bandejas, tipo “gavetas”, apresentado a casca

integra e sem residuos.

Temperatura recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiros:

Hortifrutigranjeiros pré-processados e congelados - 18° C com tolerancia até — 15° C

Hortifrutigranjeiros pré-processados e resfriados Até 10° C ou de acordo com o fabricante

-IDTECH
Ruo 01, Qd. B-1, L1. 03/05 n.* 60-Térreo, Setor Oeste, CEP 74 115-040 - Goidinio-Goids - (NPJ n." 07.966.540/0001-73
L omeibonddiital 2900 000 ST T T O~ I

et o L) 9



s

IDTECH

idtech.org.br

Hortifrutigranjeiros pré-processados “ in natura” Temperatura ambiente

No recebimento de leite e derivados

Devera ser de procedéncia idbnea, com carimbo de fiscalizagdo do S.I.F., MS ou érgdo competente,
transportado em carros fechados, refrigerados, em embalagens e temperaturas corretas e adequadas,

respeitando as caracteristicas do produto.

Devera ser conferido rigorosamente:

- O prazo de validade do leite e derivados combinados com o prazo de planejamento de consumo;

- As condicbes das embalagens, de modo que n&o se apresentem estufadas ou alteradas.

Temperaturas para o recebimento de leite e derivados:

Leite “in natura” e seus derivados Até 10° C ou de acordo com o fabricante

Embalagens tipo longa vida Temperatura ambiente

No recebimento de estocaveis

Devem apresentar-se com embalagens integras, préprias para cada tipo, dentro do prazo de validade e com

identificagcGes corretas nos rétulos.

Os cereais, farinaceos e leguminosas ndo devem apresentar vestigios de insetos, umidade excessiva e objetos
estranhos. As latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e os vidros ndo devem apresentar

vazamentos nas tampas, formacao de espumas ou qualquer outro sinal de alteragéo ou violagdo do produto.

Temperatura recomendada para o recebimento de estocaveis:

Produtos estocaveis Fresco e arejado: temperatura ambiente

No recebimento de sucos e demais produtos industrializados:

Devera ser de procedéncia idénea, de boa qualidade, com embalagens integras ndo estufadas e nao violadas,

dentro do prazo de validade e com identificagdes corretas no rétulo.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de sucos e produtos industrializados:

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

Produtos industrializados Temperatura registrada na embalagem

Obs.: Tais temperaturas seguirdo o protocolo estabelecido pela Legislagdo atual vigente, Estadual e/ou Federal.
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No recebimento de descartaveis, produtos e materiais de limpeza

Os materiais de limpeza e os descartaveis devem apresentar-se com embalagens integras, proprias para cada

produto e com identificagao correta no rétulo.

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

com o prazo de planejamento de consumo.

Cada produto domissanitario devera possuir registro atualizado no Ministério da Saude e atender a legislacéo

vigente.
Armazenamento de Produtos alimenticios, materiais e outros- Disposi¢cées Gerais

- Nao manter caixas de madeira e papeldo na area do estoque ou em qualquer outra area do SND (Servico de

Nutricdo e Dietética);
- Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;

- Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados, farinaceos, gréos, garrafas,

descartaveis, etc; subdividindo o acondicionamento por classes;

- Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro, no minimo 60 cm e afastados da parede em

35 cm, sendo 10 cm o minimo aceitavel, conforme o tamanho;
- Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-os por ocasido do recebimento;
- Manter prateleira para quarentena;

- Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que nao prejudique as caracteristicas do produto e

com amarragao em forma de cruz para proporcionar uma boa ventilagao;
- Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

- Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que na impossibilidade de se manter o rétulo original do

produto, as informagdes devem ser transcritas em etiquetas, de acordo com a legislagdo pertinente;
- Manter relacédo de data de validade dos produtos amostra;

- Colocar os produtos destinados a devolugdo em locais apropriados, devidamente identificados por fornecedor,

para que nao comprometam a qualidade dos demais;

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

fabricante;
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- Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos alimentos, de acordo com a

legislacao vigente;
- Promover a manutengao da temperatura ambiente no almoxarifado e UDE com controle, também, da Umidade.

- Manter os alimentos em preparagéo ou preparados sob temperatura de seguranga, ou seja, inferior a 10°C ou

superior a 65°C;
- Planejar o processo de cocgéo para que mantenha, tanto quanto possivel, todas as qualidades nutritivas dos

- Utilizar somente maionese industrializada, NAO utilizar ovos crus para as preparagdes (maionese caseira,

mousses, etc.);

- Garantir 74°C na cocg¢ao dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces, etc;

- Nao é permitido reaproveitamento de alimentos.

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

- Reaquecer adequadamente os alimentos cozidos, segundo os critérios tempo e temperatura (74°C por 5

minutos);

- Utilizar agua potavel,

- O manuseio dos alimentos devera ser realizado com luva de procedimento, descartaveis, sem cor.
Hortifrutigranjeiros

1- Os vegetais folhosos deverdo ser lavados folha a folha e os legumes e frutas um a um, retirando as partes

estragadas e danificadas e colocadas em imersao de agua clorada a 200 ppm, no minimo por 15 minutos;
2- Corte, montagem e decoragédo com o uso de luvas descartaveis;

3- Espera para distribuicdo em camaras ou geladeiras a no maximo 10°C;

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

5- Todos os ovos deverao ter data de validade.

Cereais e Leguminosas

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

2- Lavar em agua corrente, enxaguando no minimo 03 (irés) vezes antes de lavar para cocgao.
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Higiene Pessoal
Nas atividades diarias, o funcionario da contratada devera seguir o preconizado anteriormente.
Higienizagao das Instalagcoes

- A CONTRATADA devera apresentar um cronograma de higienizagdo das diversas areas do SND, copas,

refeitério, equipamentos e utensilios;

- Os produtos utilizados na higienizagdo deverdo ser boa qualidade e adequados a higienizagao das diversas
areas e superficies, de maneira a nao causar danos as dependéncias e aos equipamentos, ndo deixando
residuos ou cheiros, podendo ser vetado pela CONTRATANTE;

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

-Realizar polimento nas bancadas, mesas de apoio, portas, pias e demais equipamentos em ago inox.
- Nao é permitido o uso de panos de chao na producgéao.

- O piso devera, de toda produgao, permanecer seco e limpo.

- O quadro apresentado a seguir exemplifica os procedimentos basicos de boas praticas de higienizacdo que
deverao ser seguidos pela CONTRATADA nos processos operacionais de higienizagdo do Servigo de Nutricdo e
Dietética. Lembrando que todos os protocolos aqui sugeridos, devem seguir a Legislagao vigente e o Manual de

Boas Préticas.
- Os equipamentos e utensilios, carrinhos de transporte e de distribuicdo deverdo ser polidos diariamente;

- As panelas, placas de aluminios, tampas, bandejas, toalhas, ABS sempre que estiverem amassadas ou

desgastadas, deveréo ser substituidos a fim de evitar incrustagdes de gordura e sujidade;

- Apds o processo de higienizagdo, os utensilios e equipamentos devem permanecer cobertos com filme ou

saco plastico transparente em toda sua extensao ou superficie;
- Nao permitir a presenga de animais domésticos na area de servigo ou nas imediagdes;
- Remover o lixo em sacos plasticos duplos e resistentes, sempre que necessario;

- Utilizar pano de limpeza de boa qualidade, como do sistema “cross hatch”, devendo ser desprezado apos

utilizagao.

O quadro, apresentado a seguir, exemplifica e especifica os procedimentos basicos de boas praticas de

higienizagao que deverdo ser seguidos pela CONTRATADA nos processos operacionais de higienizagdo do
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Servigo de Nutricao e Dietética:

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS FREQUENCIA PRODUTOS
Lougas, talheres, bandejas, baixelas (lavagem ] Detergente sanitizante, secante e
. Apds uso )
mecanica) alcool 70°GL
Placas, formas, assadeiras, etc. ] Detergente neutro e desinfetante
Apds uso .
(lavagem manual) clorado a 200 ppm e alcool 70°GL
Maquina de lavar Diaria e semanal Detergente neutro
) ) o Desincrustante e desinfetante
Fritadeira Diaria e apds uso
clorado a 200 ppm de cloro ativo
Desincrustante e desinfetante
Chapa Apds o uso
clorado a 200 ppm
Fogao Diario e apds uso Desincrustante
Forno Diario e apds uso Desincrustante
. o Detergente neutro e desinfetante
Carrinhos de transporte em geral Diario e apds uso )
clorado a 200 ppm de cloro ativo
o ] Detergente neutro e desinfetante
Placas de corte de polietileno Apods uso

clorado a 200 ppm de cloro ativo

Maquinas (moedor de carnes, cortador de )
o _ _ . Detergente neutro e desinfetante
frios,liquidificadores, batedeiras,amaciador de Apds uso )
clorado a 200 ppm de cloro ativo
carne e outros)

Detergente neutro e desinfetante

Refresqueira Apds uso )
clorado a 200 ppm de cloro ativo
Desinfetante clorado a 200 ppm de
Balancgas Antes e apds o uso )
cloro ativo
. ) ] o Detergente neutro e desinfetante
Geladeiras e Camaras Frigorificas Diaria e semanal )
clorado a 200 ppm de cloro ativo
. Detergente neutro e desinfetante
Freezer Diaria e semanal

clorado a 200 ppm de cloro ativo

. ) Semanal ou antes, se | Desinfetante clorado a 200 ppm de
Prateleiras de apoio

necessario cloro ativo
Desinfetante clorado a 200 ppm de
Estrados Mensal )
cloro ativo
] o o Detergente  neutro, desinfetante
Caixas de polietileno Diario e semanal )
clorado e desincrustante
. B ) Desincrustante, detergente neutro e
Exaustao (colméias, coifas) telas Semanal

desinfetante clorado

. _ Diario, inicio de cada | Sacos plasticos, desincrustante,
Deposito de lixo o .
turno detergente caustico e quaternario de
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B)

amoénio a 4000 ppm

PROPOSTA MINIMA DE QUADRO FUNCIONAL

QUADRO CARGA
PROFISSIONAIS SOLICITADO HORARIA
GERENCIA 1 8h (diaria)
2 Producgao 12/36 h
NUTRICIONISTA 1 produgao -
qualidade 8H (diaria)
TECNICA EM NUTRICAO EM PRODUCAO 2 pr°d‘;‘1?‘_’§;|; Até as 12/36 h
3° andar: 4 12/36 h
. ~ 4 ° andar :4 12/36 h
TECNICA EM NUTRICAO CLINICA 2 (UTI) 12/36 h
2 (NOTURNO) 12/36 h
COZINHEIRA DIETETICA 2 12/36
2 12/36
COZINHEIRO GERAL 1 8 horas (diarista segunda
. a sexta)
AUXILIAR DE COZINHA DIETETICA Auxiliar de cozinha:
(coladeira, saladeira, auxiliar de cozinha) 2
saladeira: 2 Todas 12/36
coladeira: 2
AUXILIAR DE COZINHA GERAL 2 12/36
(sendo 1 direcionada ao CEAD 2 vezes na semana) 1 8 horas
6 12/36- Diurno e noturno
AUXILIAR OPERACIONAL
1 8 horas
OPERACIONAL P/ AS COPAS 4 IZGEIE- JTUmEs ©
noturnos
3°andar: 4 12/36- Diurno
3°andar: 1 8 horas
4° andar: 4 12/36- Diurno
4° andar: 1 8 horas
copeira agua 3° 12/36 h
COPEIRA PACIENTES andar: 2
copeira agua 4° 12/36h
andar: 2
Copeira area 12/36h
fechada: 2
Copeira noturno: 4 12/36 h
8 horas
Copeira noturno: 1
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COPEIRA REFEITORIO 4 12/36
ALMOXARIFADO & lagis
1 8 horas
CONFEITEIRA (curso técnico e/ou experiéncia pratica) 2 12/36
LACTARISTA (curso de capacitagdo e/ou experiéncia 2 12/36- Diurnos
pratica) 2 12/36- Noturnos
TOTAL GERAL 77

Obs.: na falta de funcionario o mesmo devera ser substituido. Caso necessario contratacdo, em até no

maximo, 1 semana.

Tabela de Pontuagdo da Ficha de Qualificagdo da Prestagao de Servigo Terceirizado de Nutrigao e

Alimentagao

DESCRIGAO DAS OCORRENCIAS

PTO
S

1. Colaboradores

Os colaboradores apresentam asseio pessoal e com uniforme (conservados, limpos, integros, sem uso de

adornos e identificados com crachd)?

0,5

As normas preconizadas pelo SESMT local, estdo sendo rigorosamente cumpridas?

1

Substituicdo de auséncia de colaboradores realizada satisfatoriamente em acordo com o contrato?

1

Uso adequado de EPI e uniformes?

0,5

2. Higienizagao das Instalagées, Utensilios e equipamentos

Higienizacdo da area de trabalho (bancadas e meia parede em acordo com o POP) , equipamentos
(inclusive linha branca), utensilios de cozinha e utensilios utilizados pelos comensais conforme descritos
no termos de referéncia?

Os produtos quimicos sao utilizados, estao etiquetados e regularizados pelo Ministério da Saude?

0,5

Disponibilizagao de éalcool 70 para higienizagdo das bancadas?

0,5

3. Manutengao das instalagdes, utensilios, moveis e equipamentos

Conservagao e manutencgao das instalagdes, utensilios, méveis e equipamentos?

0,5

Edificacdao em adequado estado de conservagao ( livre de trincas, azulejos quebrados, rejuntes falhos,
umidade, bolor, descascamento, dentre outros)?

Area externa e interna livre de focos de insalubridade, objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de
vetores, e de outros animais, de acumulo de lixo nas imediagdes, dentre outros?

O quantitativo dos utensilios atende a demanda? Seja clinicas, seja refeitorio, seja para produgéo de
alimentos?

0,5

Os utensilios e equipamentos estdo sendo trocados quando desgastados pelo uso ou em condi¢des
inapropriadas de uso?

4. Matéria prima

O local para armazenamento dos géneros alimenticios em temperatura ambiente, encontra-se adequado,
organizado e limpo, com o uso de estrados, paletes ou prateleiras, respeitando o espagcamento minimo
para garantir a ventilagdo e limpeza?

0,5

O armazenamento dos géneros alimenticios mantidos sob refrigeragdo, encontram-se adequados e com
temperatura controlada e registrada?

As matérias primas recebidas estdo sendo checadas quanto a sua qualidade no recebimento? Os check
list estdo sendo checados e assinados?

Os rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislagao vigente?

Foi observado a presenca e/ou uso de produtos vencidos?

-IDTECH
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5. Preparagao do Alimento

Durante a preparagao dos alimentos sao adotadas medidas a fim de minimizar o risco de contaminagao

cruzada? 1
Os insumos que nao sao utilizados em sua totalidade sdo adequadamente acondicionados e 1
identificados?
A eficacia do tratamento térmico é avaliada pela verificagdo da temperatura e do tempo utilizado? 1
O descongelamento é efetuado em condi¢des de refrigeragao a temperatura inferior a 5° C? 1
Os alimentos preparados sdo mantidos em condigdes de tempo e temperatura que ndo favoregcam a 1
multiplicagdo microbiana?
O consumo de alimentos preparados e conservados sob refrigeragdo a temperatura de 4°C é de 5 dias? 1
O alimento preparado seja armazenado sob refrigeragdo ou congelamento tem seu invélucro identificado? 1
Os alimentos a serem consumidos crus, sdo submetidos a um processo de higienizagdo? 1
Sao guardadas amostra de todas as preparacgdes realizadas para analise de contra prova por 24,48 e 1
72h?
6. Armazenamento e distribuicdo do alimento preparado
Os alimentos preparados sdo rigorosamente identificados e protegidos contra contaminantes? 1
O armazenamento e a distribuicdo dos alimentos ocorrem em condi¢des de tempo e temperatura 1
adequado?
Cumprimento de horario estabelecido para a distribuicdo de refeicoes e agua aos pacientes e 1
acompanhantes?
Refeigao distribuida aos colaboradores no mesmo padrao que se inicia? Atrasos na distribuicdo? 1
Cumprimento de horario estabelecido para a distribuicdo de refeicbes em protocolo de interagdo farmaco 1
nutrientes e dietas liquidas?
As refei¢cdes dos pacientes e acompanhantes estdo devidamente identificadas conforme protocolo de 1
identificagcao da instituicao?
O porcionamento das refei¢gdes atende ao per capta estabelecido? 1
As dietas dos pacientes estao identificadas corretamente? 1
Foram identificadas interrupg¢des na distribuicdo das refeigdes por motivo de falta de planejamento? 1
Foi identificado algum erro na entrega das dietas dos pacientes? 1
Atrasos ou interrupgdes no atendimento em ralagdo aos horarios estipulados, por ocorréncia? 1
Almoxarifado organizado em sistemas de bolas PVPS com controle de validade dos produtos e em 1
condig¢des higiénicas adequadas?
Embalagem primaria na produgao em geral? 0,5
7. Exposi¢ao ao Consumo do alimento preparado
O balcao de exposigao do alimento preparado e o refeitério sdo mantidas organizadas e em adequadas 05
condi¢des higiénico-sanitarias? '
8. Recolhimento dos utensilios

Recolhimento dos utensilios distribuidos aos pacientes realizados de forma adequada e dentro do horario | 0,5
previsto?

9. Documentos e registros
Os registros estdo devidamente preenchidos? 1

10. Administrativo

Ocorreu mudanga de cardapio sem prévia autorizagdo da CONTRATANTE? 1
Alguma reclamagao notificagdo na ouvidoria ou no nucleo de seguranga do paciente? 1
Nao atendimento e qualquer outra obrigacdo expressa no contrato? 1,5

TOTAL DE PONTOS 40,5
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TABELA DE INCIDENCIA DE PENALIDADES

PONTUAGAO FINAL AVALIAGCAO
Oa7 Sem incidéncia de penalidade
71a12 Sera glosado 20% sob 5% representativo do valor total da fatura
12.1a18 Sera glosado 40% sob 5% representativo do valor total da fatura
18.1 a 23 Sera glosado 60% sob 5% representativo do valor total da fatura
23.1a29 Sera glosado 80% sob 5% representativo do valor total da fatura
29.1a40,5 Sera glosado 100% sob 5% representativo do valor total da fatura
Notas:

— A fiscalizagdo dos servigos prestados pela CONTRATADA sera feita diariamente, registrada em e-mail ou
caderno especifico para adequagoes ou apresentagao do contraditério com provas documentais, sendo no final do
més, compilada (no caso das ndo conformidades graves ou reinteradas) para aplicagdo dos critérios estabelecidos
na ficha de qualificacdo da prestacao de servigos terceirizado de nutricdo e alimentagao hospitalar.

— Os resultados encontrados serao tabulados na tabela de incidéncia de penalidade.

— Sera Aplicada a pontuagao “0” (zero) para item em conformidade e, “1” (um) ou 0,5 (meio) para item em nao
conformidade.

E por estarem, as partes justas e combinadas, firmam o presente Instrumento em 02 (duas) vias de igual teor,
perante as testemunhas abaixo assinadas que a tudo assistiram e conhecimento tiveram, para que surtam seus
juridicos e legais efeitos.

Contrato em Goiania/GO, aos 20 dias do més de outubro de 2022.

INSTITUTO DE DESENVOLVIMENTO TECNOLOGICO E HUMANO - IDTECH
JOSE CLAUDIO PEREIRA CALDAS ROMERO
CONTRATANTE

MARCELO DE OLIVEIRA MATIAS
ADVOGADO - OAB/GO 16.716
ASSESSOR JURIDICO - IDTECH

2G2M GESTAO DE ALIMENTOS E SERVIGCOS LTDA
MATEUS RIBEIRO AZEVEDO

CONTRATADA
Testemunhas:
Nome: Bruno Cesar Bueno Silva Nome: Henrique Torres
CPF/MF: 016.105.141-30 CPF/MF: 014.734.276-73
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CONTRATO N2 374/2022
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Hash do documento (SHA256): ed166691f7c1elf74a6c75951e4c9b723891dfd9a76f348d322a857e51720a2d

W

DRI
LY

U

%,

MATEUS RIBEIRO AZEVEDO

QUI, 20 de OUT de 2022 as 18:41

mateusazevedo@2g2m.com.br Codigo verificador:
2G2M GESTAO DE ALIMENTOS E SERVICOS LTDA 8d7939b707ca956c742e08cal29feac3
SOcIo
BRUNO CESAR BUENO SILVA SEX, 21 de OUT de 2022 as 10:09
bruno.bueno@idtech.org.br Cédigo verificador:
GECOL - CSC 7b18c86151382d4b084edf9964c1ch82
MARCELO DE OLIVEIRA MATIAS SEX, 21 de OUT de 2022 as 10:31
marcelo.matias@idtech.org.br Cédigo verificador:
ASJUR -CSC 0f582c091f549fdfe0e02998ee9fe081
HENRIQUE ARAUJO TORRES SEX, 21 de OUT de 2022 as 10:39
henrique.torres@idtech.org.br Cédigo verificador:
COSUPRI - CSC 165b6bd253ec088d4d3a5a6cea3bchbeb
JOSE CLAUDIO PEREIRA CALDAS ROMERO SEG, 24 de OUT de 2022 as 19:30
o joseromero@idtech.org.br Cédigo verificador:
CSC - SUPER 7fb38927f59abcedall1lc7ee745f5820
Logs

QUI, 20 de OUT de
2022 as 18:31

QUI, 20 de OUT de
2022 as 18:32

QUI, 20 de OUT de
2022 as 18:41

SEX, 21 de OUT de
2022 as 07:51

Operador BEATRIZ RIBEIRO criou este documento nimero 7fae9delb2ea0398956b5940836a3105

Operador BEATRIZ RIBEIRO adicionou a lista de signatarios: MATEUS RIBEIRO AZEVEDO, assinando pela empresa
2G2M GESTAO DE ALIMENTOS E SERVICOS LTDA no cargo de SOCIO, com autenticacao via cédigo gerado de forma
aletdria e enviado para o email pessoal: mateusazevedo@2g2m.com.br

MATEUS RIBEIRO AZEVEDO assinou este documento pela empresa 2G2M GESTAO DE ALIMENTOS E SERVICOS
LTDA, utilizando como ponto de autenticacdo um cddigo gerado de forma aletério e enviado para o seu email pessoal. IP
do signatario no momento da assinatura: 177.136.39.30

Operador BEATRIZ RIBEIRO adicionou a lista de signatarios: BRUNO CESAR BUENO SILVA, com autenticacao via
senha pessoal e intransferivel gerada para o CPF: 01610514130
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SEX, 21 de OUT de
2022 as 07:51

SEX, 21 de OUT de
2022 as 07:51

SEX, 21 de OUT de
2022 as 10:09

SEX, 21 de OUT de
2022 as 10:31

SEX, 21 de OUT de
2022 as 10:39

SEX, 21 de OUT de
2022 as 10:39

SEX, 21 de OUT de
2022 as 11:06

SEG, 24 de OUT de
2022 as 19:30

Operador BEATRIZ RIBEIRO adicionou a lista de signatarios: HENRIQUE ARAUJO TORRES, com autenticagao via senha
pessoal e intransferivel gerada para o CPF: 01473427673

Operador BEATRIZ RIBEIRO adicionou a lista de signatarios: MARCELO DE OLIVEIRA MATIAS, com autenticagdo via
senha pessoal e intransferivel gerada para o CPF: 91963010906

BRUNO CESAR BUENO SILVA assinou este documento utilizando sua senha pessoal como ponto de autenticacao. IP do
signatario no momento da assinatura: 177.107.46.75

MARCELO DE OLIVEIRA MATIAS assinou este documento utilizando sua senha pessoal como ponto de autenticagao. IP
do signatario no momento da assinatura: 189.63.60.172

HENRIQUE ARAUJO TORRES assinou este documento utilizando sua senha pessoal como ponto de autenticagao. IP do
signatario no momento da assinatura: 200.181.66.74

HENRIQUE ARAUJO TORRES assinou este documento utilizando sua senha pessoal como ponto de autenticagao. IP do
signatdrio no momento da assinatura: 200.181.66.74

Operador BEATRIZ RIBEIRO adicionou a lista de signatarios: JOSE CLAUDIO PEREIRA CALDAS ROMERO, com
autenticacdo via senha pessoal e intransferivel gerada para o CPF: 09351795187

JOSE CLAUDIO PEREIRA CALDAS ROMERO assinou este documento utilizando sua senha pessoal como ponto de
autenticacdo. IP do signatdrio no momento da assinatura: 189.63.80.66
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