ANEXO I
PROJETO BASICO

PACIENTES, ACOMPANHANTES E FUNCIONARIOS

1 - ESPECIFICACOES TECNICAS

A Secretaria Municipal de Saude de Cabo Frio possui em sua rede de atendimento, 06 (seis)
unidades hospitalares: Hospital Sdo José Operario — Hospital Central de Emergéncia — Hospital
Municipal da Mulher — Hospital Municipal da Crianga — Hospital Otime Cardoso dos Santos —
Hospital de Tamoios, 07 (sete) Postos de Satde, 28 (vinte e oito) unidades de PSF, além de
unidades de apoio. ’

2. OBJETO DA PRESTACAO DOS SERVICOS

Prestagdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo Hospitalar, visando o fornecimento de dietas,
dietas especiais destinadas 4 pacientes (adultos e pediétricos), acompanhantes legalmente instituidos
(Lei Federal n° 8.069. de 13/07/90; e Lei Federal n.° 10.741, de 01/10/03), assegurando uma
alimentagdc balanceada e em condi¢des higiénico sanitirias adequadas, englobando a
operacionalizag¢io e desenvolvimento de todas as atividades de produgdo, administrativas e de apoio
a nutrigdo clinica e ambulatorial.

2.1. A prestaggo de servigos de nutrigio e alimentagéo realizar-se-4, mediante:

a) a utilizagio das dependéncias da CONTRATANTE, onde a alimentagio sera preparada,
porcionada e distribuida; : :

b) o fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral (utensilios,
lougas, descartdveis, materiais de higiene e limpeza, entre outros), mio-de-obra especializada,
operacional e administrativa, em quantidades suficientes para desenvolver todas as atividades
previstas, observadas as normas vigentes da vigilancia sanitaria;

c) a disponibilizagio e a manutengio dos equipamentos e utensilios utilizados, inclusive dos
equipamentos da contratante & disposi¢io da contratada;

d) a manutengio, adaptagio e adequagdo predial, que se fizerem necessérias, nas dependéncias e
instalages do servigo de nutrigdo dietética da Contratante.

e) Nutricdo Clinica: todas as atividades assistenciais com a equipe multiprofissional por niveis
tercidrio, secundério e primario, avaliagio de estado nutricional a partir do diagnéstico clinico,
exames laboratoriais, anamnese alimentar e exames antropométricos; adequagio da dieta segundo a
patologia apresentada; necessidades nutricionais e preferéncias e restri¢des alimentares; atualizagdo
das prescri¢Ses de dietas dos pacientes, supervisio na distribui¢do das refei¢des aos pacie\ntes, sua
aceitagdo, interagdo medicamentosa, acompanhamento da evolugdo dietoterdpica e orientagdo
nutricional durante a interna¢do e na alta hospitalar, sempre com a orientagdo e supervisdo da
Nutricionista da Contratante.
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3. DA CONTRATANTE
Cabera a Secretaria Municipal de Satde:

3.1 — Entregar a Empresa, quando do inicio da prestagiio do servigo, a 4rea, contendo 01 (uma)
Coifa em ago inox € 01 (um) Fogdo industrial e instalages gerais, indispensaveis a execugdo de
suas atividades.

3.2 — Fiscalizar rotineiramente a manutengo das instalagdes gerais e especiais, dos equipamentos e
de todo material utilizado, bem como exigir da empresa a reposigio imediata do que for danificado,
destruido, extraviado ou desgastado pelo uso.

3.2.1 — Havendo recurso no cumprimento de tal exigéncia, apés o término do prazo estabelecido em
notificagdo a4 Empresa, a Unidade poder4 solicitar a outrem a prestagio do servico e descontar o
custo correspondente, no primeiro faturamento da contratada, ndo podendo esta impugnar o valor.

3.3 — Estabelecer cronograma a ser cumprido pela Empresa para a manutengio preventiva e
reparadora dos equipamentos e instalagdes das areas fisicas do Servigo de Nutri¢do e Dietética.

3.3.1 — Cabera aos Servigos de Nutrigio e Dietética e Manutengio da Unidade, fixar os prazos a que
se refere esse item.

3.4 — Ter acesso, a qualquer hora, as dependéncias entregues a4 Empresa, para fiscalizag8o
permanente dos servigos, inclusive, determinando a substitui¢do de qualquer empregado que ndo
atenda aos interesses do Municipio. B

3.5 — Solicitar a substituigo imediata de qualquer material e/ou género que ndo atenda as
exigéncias do servigo. A Unidade tem a prerrogativa de recusar aquele que se apresente deteriorado,
¢/ou defeituoso, de ma qualidade, ou de marca nfo satisfatéria.

3.6 — Solicitar a Empresa, nos prazos previstos, a documentagio referente ao seu pessoal,
observadas as especificagdes constantes deste Edital, supervisionando rotineiramente a observancia
das normas de Seguranga e Higiene de Trabalho.

3.7 — Supervisdo do servigo por Profissional Nutricionista e aprovagio dos cardapios que deverdo
ser apresentados no inicio das atividades para os primeiros 30 dias e a partir dai com 20 (vinte) dias
de antecedéncia.

3.8 — Identificar as pessoas com direito aos vérios tipos de refeigbes e o numero destas fornecendo
elementos que permitam o faturamento por parte da Empresa. '

3.8.1 — Cabera ao Servigo de Nutri¢do e Dietética, 2 Divisdo de Administragio e a Dire¢do da
Unidade, atestar as faturas dos servigos executados.

3.9 — Notificar a Empresa, por escrito, sobre defeitos, irregularidade ou falhas constantes na
execucdo dos servigos fixando prazos para as devidas corregdes.




4 - DA CONTRATADA
Caber4 a empresa vencedora:

4.1 — Executar e prestar os servigos, nas dependéncias das Unidades Hospitalares designadas pela
contratante, nos setores ¢ horérios estabelecidos, durante 24 (vinte quatro) horas, diariamente,
inclusive sdbados, domingos e feriados, sob a determinag@o e fiscalizagfio do Servigo de Nutrigso
Dietética da Unidade.

4.1.1 — Prestar assisténcia alimentar e dietoterdpica a clientela, fazer a requisi¢io de alimentos e
preparagdes complementares, programar os cardépios orientar e supervisionar a produgdo.

4.2 — Manter em perfeitas condi¢des de uso as instalagGes gerais e especiais, equipamentos, moéveis
vinculados a execugfio dos servigos, que deverfio ser devolvidos ao término do contrato, em
perfeitas condi¢des de funcionamento e/ou utilizag8o. Para cumprimento deste item, devera ser
lavrado um termo do qual constara o arrolamento dos bens recebidos com a descrigdo do estado de
conservagdo e funcionamento fisico.

4.3 — Responsabilizar-se pela manutengéo preventiva e reparadora de todo o equipamento e
instalagdes das areas fisicas do Servigo de Nutri¢do e Dietética, segundo cronograma estabelecido
pela Unidade.

4.4 — Repor e/ou complementar, sempre que necessério, o material recebido do Contratante, de
modo que o atendimento n#o fique prejudicado. A despesa com gés de cozinha correra por conta da
Empresa Contratada.

4.5 — Néo paralisar as atividades, nem onerar o custo, mantendo a mesma qualidade dos servigos,
quando da execugdo de obras nas dependéncias destinadas a Nutrigdo e Dietética.

4.6 — Elaborar o Manual de Boas Praticas de Produgdo e Prestagdio de Servigos que devera ter o aval
do SND - Servigo de Nutri¢io e Dietética da Unidade.

4.7 — Encarregar-se das atividades de aquisi¢do de géneros alimenticios ¢ do seu adequado
armazenamento, em setor proprio da Unidade, sempre em tempo hébil ao cumprimento do objeto
consignado na presente licitaggo.

4.8 — Utilizar géneros alimenticios, complementos dietéticos, produtos para higienizag¢iio e outros
materiais necessarios, de marcas conceituadas e qualidade comprovada, aprovados pelo Servigo de
Nutrigfo e Dietética da Unidade.

4.9 — Apresentar, sempre que solicitado pelo Servigo de Nutrigdio e Dietética da Unidade, amostra
de qualquer material e/ou géneros a ser empregado nos Servigos.

4.10 — Fornecer utensilios, cumprindo a padronizagéo, conforme especificado no Edital no Anexo
VIIL

4.11 ~ Fornecer material de protecio devidamente higienizado (campos, capotes, mascaras, gorros,
propés, luvas), sempre que a Unidade dispuser de lactario ou de outros setores que,
comprovadamente, justifique o seu uso.

4.12 — Fornecer toalhas de mesa de material adequado, aprovado pelo SND da Unidade.

4.13 — Fornecer todo material descartavel, previsto neste Anexo.

4.13.1 - Utilizar material descartével para pacientes com doengas infectocontagiosas.

Servigo de Emergéncia, Unidade de Isolamento e Postos de Satde.

Na custodia e sempre que for detectada a sua necessidade pelo Servigo de Nutrigdo e Dietética da
Unidade.

4.14 — Manter em perfeito estado de asseio e limpeza as areas de trabalho, asdinstalagdes e o
material utilizado pelo servigo, cumprindo o cronograma de higienizagfio pré-estabelecido pelo
SND da Unidade e utilizando produtos com as seguintes especificagdes: y
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4.14.1 — PreparagSes detergentes-desinfetantes para limpeza e desinfecgdo de pisos, paredes,
sanitarios e equipamentos, das areas de estocagem (depésitos ¢ frigorificos), pré-preparo, preparo,
cocgdo e consumo (lactdrio, copas e refeitorios). Para a desinfecgdo devem ser utilizados, de acordo
com o tipo de material, hipoclorito de sodio 100-250 ppm, dlcool 70% ou outros produtos
aprovados pelo Ministério da Saude.

4.14.2 — Solugdo de hipoclorito de sddio 1% para desinfecgiio de mamadeiras.

4.14.3 - Solugdo de hipoclorito de sédio 0,02% para sanitizagdo de frutas e vegetais crus.

Obs.: Solugdes anti-sépticas que devem ser utilizadas na complementagfio da higiene das mios —
alcool 70% ou solugdes isoladas ou iodoforo ou clorohexidina ou outros aprovados pelo Ministério
da Saude.

4.15 — Implantar procedimentos de prevengdo e redugfio de insetos e roedores. A aplicacdo de
produtos (dedetizagdo e desratizagfo) registrados no Ministério da Saude deve ser trimestral.
Dependendo da localizagéo a periodicidade pode ser reduzida. No caso de ineficiéncia de quaisquer
dos procedimentos, a Empresa ficard obrigada a repeti-los, independentemente do periodo
estabelecido, sem 6nus para o0 Municipio.

4.16 — Remover o lixo das areas do Servigo de Nutri¢cdo e Dietética, assim como outros materiais
imprestaveis (caixotes, garrafas, latas vazias, etc.). O lixo deve estar disposto em recipientes de facil
higienizagdo, com tampas acionadas nfo manualmente e removido todas as vezes que se fizer
necessario.

4.17 — Manter, permanentemente, em servigo, em numero suficiente, equipe composta por
profissionais de Nutri¢do de nivel superior (plantdo 12 horas), para desenvolver atividades técnicas
relacionadas com a produgdo de refei¢des e dietoterapia, bem como pessoal de infra-estrutura
qualificado, de forma a garantir o atendimento diurno e noturno.

4.17.1 - O quantitativo de pessoal necessario para o desempenho das atividades ao servigo devers
seguir as normas do CRN, que podera ser alterado, pelo SND da Unidade, em caso de mudanga no
numero de pacientes e/ou servidores a serem atendidos, ou outros casos desde que justificados.
4.17.2 — O pessoal necessario a execugio dos servigos devera ser devidamente registrado pela
Empresa, cabendo a essa todo o dnus de natureza trabalhista e previdenciaria, atendendo-se, porém,
que estes empregados, embora sem qualquer vinculagio empregaticia com o Municipio, obedecerio
ao regulamento da Unidade onde o servigo est4 sendo prestado.

4.17.3 — Na auséncia de empregado decorrente de férias, faltas ou afastamento, a Empresa obrigar-
se-a a suprir a falta do mesmo a fim de nfio prejudicar a execugdo normal dos seus servigos.

4.18 — Remeter, mensalmente, ao Servigo de Nutri¢o e Dietética, as escalas didria de servigos de
todos os empregados, especificando lotaggo, respectivos hordrios e comunicando, em tempo habil,
qualquer alteragio.

4.19 - Afastar, imediatamente, das dependéncias da Unidade, qualquer empregado, por mais
qualificado que seja, cuja presenca venha a ser considerada inconveniente aos interesses do
Municipio, promovendo sua imediata substituigo.

4.20 — Promover, por recursos proprios, treinamento especifico de seu pessoal, inicial e continuo ou
ainda quando identificada essa necessidade pelo Municipio.

4.21 — Manter sempre um preposto, Nutricionista, com poderes para tomar deliberagdo e/ou atender
a qualquer solicitagdo do Servigo de Nutri¢do e Dietética da Unidade, quanto a tudo que se
relacione a boa execucdo dos servigos contratados.

422 — Realizar de acordo com o Programa de Controle Médico de Satde Ocupacmnal do
Ministério do Trabalho, exames médicos de seus empregados (admissional, periddico, demissional,
de retorno ao trabalho e na mudanga de fung¢o).




4.22.1 - Por razdes clinicas ou epidemioldgicas, outros exames (médico — laboratoriais) poderdo ser
solicitados, independente do controle acima realizado.

4.23 — Segurar seus empregados contra riscos de acidentes de trabalho, cujo certificado, devera ser
apresentado ao Servigo de Nutri¢o e Dietética da Unidade.

4.24 — Respeitar e fazer respeitar as Normas de Seguranga e Higiene de Trabalho, preconizadas pelo
Ministério do Trabalho, fornecendo a seu pessoal os meios apropriados e necessarios.

4.25.1 — Fornecer luvas descartaveis para manipulacio dos alimentos e quando identificada a
necessidade pelo SND da Unidade.

4.26 — Arcar com todos os encargos e despesas decorrentes da alimentagéio de seus empregados.
4.27 — Os cardépios deverfio ter sempre uma op¢do para a preparagiio protéica das grandes
refeigGes, que devera ser de acordo com o estabelecido pelo SND da Unidade.

4.28 — Atender as reservas de refeigdes feitas pelos servidores dos Centros Cirtirgicos, das Unidades
de Recuperagio, Emergéncia, Setor de Transporte e outros, quando impossibilitados de
comparecerem aos refeitérios nos horérios estabelecidos pelo Servigo de Nutrigio e Dietética da
Unidade.

4.29 — Atender aos servidores, que estiverem em uso de dieta que ndo seja a normal, de acordo com
o diagnéstico clinico no qual devera estar indicado o prazo de validade da dieta, sem alterago no
pre¢o da refei¢do do servidor.

4.30 — Orientar seus empregados, no sentido de niio utilizarem as dependéncias do Servigo de
Nutri¢do e Dietética da Unidade para elaboragdo e distribui¢io de refeicdes destinadas a pessoas
ndo autorizadas pelo Municipio.

4.31 — Fornecer 4gua filtrada e gelada nos refeitérios, enfermarias, administragfo, repouso,
emergéncia e/ou quarto de pacientes, em garrafa incolor transparente, com tampa pléstica, trés
vezes ao dia.

4.32 - Fomnecer formulas LAactea, nfo lacteas e aquela necessirias para suporte nutricional,
preparadas dentro das técnicas adotadas pelo Servico de Nutrigdo e Dietética das Unidades, e
distribui-las aos diversos setores, acondicionadas em recipientes padronizados pelo SND da
Unidade devidamente identificados, nas quantidade previstas para cada hordario, de acordo com o
diagnéstico e evolugdo clinica, bem como o estado nutricional do paciente.

4.33 — Fornecer alimentos “in natura”, ou preparados e/ou industrializados, que nfio estejam
previstos neste Anexo, quando solicitados e autorizados pela Unidade, através do Servigo de
Nutrigdo e Dietética, sendo que os pregos ndo poderéo ser maiores que os precos médios cobrados
pelos estabelecidos comerciais do Municipio. L

4.34 — Controlar o nimero de refei¢des servidas diariamente por intermédio de funcionario da
Contratada as Unidade designada pelo Servigo de Nutri¢io e Dietética.

4.35 — Distribuir refei¢des nos quartos e/ou enfermarias de pacientes, acompanhantes, refeitérios e
em outros locais em horarios determinados pelo Servigo de Nutrigdo e Dietética da Unidade, de
acordo com a conceituagdo das dietas e suas caracteristicas.

4.36 — A Unidade poder4 recusar o fornecimento de refeicBes que se apresentarem imprestaveis,
cabendo & empresa adquirir as refeigdes substitutivas, sem prejuizo para o Municipio.




5-DAS UNIDADES DE SAUDE

5.1. - Unidades hospitalares que possuem estrutura de cozinha:

NOME: Hospital Sao José Operario

ENDEREGCO: Rua Governador Valadares s/n°

BAIRRO: S30 Cristévao

TELEFONE: 2643-2732

NOME: Hospital Municipal da Mulher

ENDEREGCO: Rua Florisbela Rosa da Penha s/n®

BAIRRO: Braga

TELEFONE: 2647-0806 / 2647-0807

NOME: Hospital Municipal da Crianca

ENDEREGCO: Rua Adolfo Beranger Junior, n° 3626

BAIRRO: Guarani

TELEFONE: 26452255

NOME: Hospital Municipal Otime Cardoso dos Santos

ENDEREGO: Estrada Velha de Buzios s/n°

BAIRRO: Jardim Esperanca

TELEFONE: 2629-9056 / 2629-9118 / 2629-9079 / 2629-9403

NOME: Hospital Municipal de Tamoios

ENDEREGCO: Rua Tatui s/n° Quadra L, lote 11

BAIRRO: Aquarius

TELEFONE: 2630-7955 / 2630-7956

o2 !

1 - As unidades de satide que serfio atendidas pelo contrato que n#o possuem estrutura operacional,

e que utilizardo o refeitério do Hospital Sdo José Operario:

NOME: Hospital Central de Emergéncia

ENDERECO: Rua Governador Valadares s/n°

BAIRRO: Sio Cristévao

TELEFONE: 2645-4084

NOME: Secretaria Municipal de Satude

ENDERECO: Rua Fagundes Varella s/n°

BAIRRO: Sao Cristévao

TELEFONE: 2646-2506
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NOME: Laboratério Municipal

ENDEREGCO: Rua Fagundes Varela s/n°

BAIRRO: S&o Cristévao

TELEFONE: 2646-2539

NOME: PAM

ENDEREGO: Rua Fagundes Varela s/n°

BAIRRO: S3o Cristdvao

TELEFONE: 2646-2517

NOME: Centro Municipal de Reabilitagio

ENDEREGO: Rua Expedicionarios da Patria s/n°

BAIRRO: Sao Cristovao

TELEFONE: 2646-2538 / 2646-2558

2 - Unidade de saude que serd atendida pelo contrato que nfo possuem estrutura operacional, e que

utilizara o refeitério do Hospital Municipal da Mulher:

NOME: Centro de Saide Oswaldo Cruz

ENDEREGO: Rua Florisbela Rosa da Penha s/n°

BAIRRO: Braga

TELEFONE: 2647-0797 / 2647-0807 / 2647-0806 Ramal: 216

3 - Unidade de saude que sera atendida pelo contrato que ndo possuem estrutura operacional, € que

utilizar4 o refeitério do Hospital Municipal Otime Cardoso dos Santos:

NOME: Central de Marcagio de Consultas do Jardim Esperanga

ENDEREGO: Rua Ezio C. da Fonseca

BAIRRO: Jardim Esperanca

TELEFONE:

4 - Unidades de saiide que serdo atendidas pelo contrato, que néo possuem estrutura operacional, e

que receberdo diretamente em seu local de trabalho:

NOME: PSF/UBS/Censo do Manoel Correa

ENDEREGO: Rua 7 s/n°

BAIRRO: Manoel Correa

TELEFONE: 2620-1235
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NOME: Posto do Itajuru

ENDEREGCO:

BAIRRO: itajuru

TELEFONE:

NOME: Central de Marcagio de Consultas

ENDEREGO: Rua Omar Fontoura

BAIRRO: Braga

TELEFONE: 2643-7132

NOME: Centro Municipal de Alimentagdo Nutricio - CEMAN

ENDEREGCO: Rua Professor Edison Duarte, n® 136

BAIRRO: Jardim Caigara

TELEFONE: 2645-1061

NOME: CE Odontologia

ENDERECO: Avenida Teixeira e Souza, n°® 632

BAIRRO: Vila Nova

TELEFONE: 2648-2840

NOME: Superintendéncia do Programa de Familiar

ENDEREGCO: Avenida Teixeira e Souza, n° 632

BAIRRO: Vila Nova

TELEFONE: 2648-2840

NOME: PSF da Vila do Sol

ENDEREGCO: Rua 3 n° 246

BAIRRO: Vila do Sol

TELEFONE: ---

NOME: PSF e Posto de Saide Praia do Siqueira

ENDEREGCO: Travessa Amapa

BAIRRO: Praia do Siqueira

TELEFONE: 2648-2956

NOME: Satide Coletiva Vetores

ENDEREGO:

BAIRRO:
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TELEFONE:

NOME: SVO Servico De Verificagido De Obito

ENDEREGO: Praca Da Iguaidade N° 1

BAIRRO: Portinho

TELEFONE: 26454736

NOME: Posto do Peré

ENDEREGCO: Rua Olivia Lopes n° 8

BAIRRO: Per6

TELEFONE: 2648-9153

NOME: PSF do Cajueiro

ENDEREGO: Rua Machado de Assis

BAIRRO: Cajueiro

TELEFONE: 2648-8408

NOME: PSF da Gamboa

ENDEREGCO: Rua José Veiga s/n°

BAIRRO: Gamboa

TELEFONE: --

NOME: PSF do Jacaré Pomar

ENDEREGCO: Rua do Pomar n° 25

BAIRRO: Jacaré

TELEFONE: 2620-1388

NOME: PSF de Monte Alegre

ENDEREGO: Rua Dr. Cardoso da Fonseca s/n°®

BAIRRO: Monte Alegre

TELEFONE: 2644-4283

NOME: PSF e Posto de Satde de Porto do Carro

ENDEREGO: Rua Leonor Fonseca da Costa s/n°

BAIRRO: Porto do Carro

TELEFONE: 2648-5373

NOME: PSF de Tangara
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ENDERECO: Rua Castro Alves s/n°

BAIRRO: Tangara

TELEFONE: 2629-2718

NOME: PSF de Siao Jacinto

ENDEREGO: Estrada de Campos Novos s/n°

BAIRRO: S3o Jacinto

TELEFONE: ---

NOME: Posto de Satdde Dr. Paulo Silva

ENDEREGCO: Rodovia Amaral Peixoto — K 133 S/n°

BAIRRO: Unamar

TELEFONE: 2645-8049

NOME: Posto de Sa(ide Watson Tavares Fitho (PAM Santo Antbnio)

ENDERECO: Avenida Beira Mar s/n°

BAIRRO: Santo Anténio

TELEFONE: 2630-7826

NOME: Posto de Sadde Pacheco/Araca

ENDEREGO: Estrada do Araga s/n°

BAIRRO: Araca

TELEFONE: ———

NOME: PSF do Angelim

ENDEREGCO: Estrada Angelim

BAIRRO: Angelim

TELEFONE: -----

NOME: PSF de Botafogo

ENDEREGO: Rodovia Amaral Peixoto km 121

BAIRRO: Botafogo

TELEFONE: 2625-6060

NOME: PSF Maria Joaquina

ENDERECO: Rua Harmonia s/n°®

BAIRRO: Maria Joaquina

TELEFONE: 2623-9639 L NeVTY




2. DESCRICAO DOS SERVICOS - CONVENCIONAL
2.1. DIETAS GERAIS E DIETAS ESPECIAIS, DESTINADAS A PACIENTES ADULTOS E
INFANTIS.
a) A prestagio de servicos de nutrigio e alimentagdo envolvera todas as etapas do processo de
operacionalizagdo e distribui¢do das dietas aos pacientes, conforme o padrdo de alimentagdo
estabelecido, o niimero de pacientes, os tipos de dieta e os respectivos horarios definidos.
b) Os servigos consistem na execugfio de todas as atividades necessarias a obtengdo do escopo
contratado, dentre as quais destacam-se:
Programag@o das atividades de nutrigéo e alimentagio;
Elaborago de cardapios diarios completos porltipo de dietas — repeti¢do quinzenal;
Aquisigdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral,;
Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;
Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticio e materiais de consumo;
Pré-preparos, preparos e cocgdo da alimentagio;
Porcionamento uniforme das dietas, utilizando-se de utensilios apropriados;
Coleta de amostras da alimentagdo preparada;
Transporte interno e distribui¢o nas copas de apoio/ leitos nos horérios pré determinados;
Transporte e distribuigdo nas unidades externas as unidades hospitalares
Recolhimento dos utensilios e residuos descartados utilizados pelos pacientes, conforme
prazo pré - determinado;
Higienizagdo e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos equipamentos, dos
utensilios de cozinha e dos utensilios utilizados pelos pacientes.
¢) A alimentagdo fornecida devera ser equilibrada e racional e estar em condi¢des higiénico -
sanitarias adequadas.
d) Os servigos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista, com experiéncia
comprovada, cujas fungSes abrangem o desenvolvimento de todas as atividades técnico -
administrativas, inerentes ao servi¢o de nutri¢fo.
e) Os servigos deverdo ser prestados nos padrdes técnicos recomendados e contar com quadro de
pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em ntimero suficiente.
- ) A operacionalizagio, porcionamento e distribui¢io das dietas deverdo ser supervisionados pelo
responsavel técnico da CONTRATADA, de maneira a observar sua apresentagdo, aceitagdo,
porcionamento e temperatura, para, caso se faga necessario, se facam alteragBes ou adaptagdes,
visando atendimento adequado e satisfatorio.

2.2. HORARIOS DE DISTRIBUICAO

a) Alimentagio paciente adulto, pedidtrico e acompanhantes — para dieta geral, leve, liquida e
hiper/hiper

REFEICOES |HORARIOS:
Desjejum As 07h30min
Colagdo As 09h00min
Almogo As 11h30min
Merenda As 14h30min
Jantar As 17h30min

. As 20h00min
Ceia
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2.3. CARDAPIO

2.3.1 - REGRAS GERAIS

Para a elaboragdo do carddpio didrio deverd ser observada a relagdo de géneros e produtos
alimenticios padronizados com os respectivos consumos per capta e freqiiéncia de utilizacdo,
atendendo as necessidades energéticas didrias requeridas de acordo com a idade e atividade do
individuo, segundo “Recommended Dietary Allowances” (R.D.A) revisdo 1989.

A técnica dietética de preparo ficard a critério da CONTRATADA, observado o cardapio
previamente aprovado pela CONTRATANTE.

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

-Os cardapios deverdo ser elaborados trimestralmente e compativeis com as estagdes climaticas, com
freqiiéncia de repeti¢do quinzenal pela Contratada.

Os cardépios deverfio ser apresentados completos ao Contratante, com antecedéncia de 30(trinta)
dias em relagdo ao 1° dia de utilizagdo, para a devida aprovagao, que devera ser realizada no prazo
maximo de 08 (oito) dias uteis, podendo a contratante em condi¢des especiais alterar o cardapio
apresentado, mantendo os padrdes estabelecidos em contrato.

Os carddpios elaborados deverdo obedecer aos critérios de sazonalidades, e planejados conforme as
condi¢des fisicas e patologias do individuo, atendendo as leis fundamentais de alimentagio de
Escudero (quantidade, qualidade, harmonia e adequago).

A técnica de preparo ficard a critério da CONTRATADA, observado o cardapio previamente
aprovado pela CONTRATANTE.

Os carddpios deverdo apresentar preparagdes variadas, equilibradas e de boa aparéncia,
proporcionando um aporte caldrico necessario € uma boa aceitagdo por parte dos pacientes.

Deverdo ser planejados cardapios diferenciados para pacientes em datas especiais (Pascoa, Natal,
Ano Novo, Dia das Criangas, Dia dos Pais, Dias das Maes, Festas Juninas, Aniversario da Unidade
Hospitalar, Dia Internacional da Mulher, etc.), respeitando-se as caracteristicas especificas de cada
dieta, conforme padréo determinado pela S. N. D. (Servigo de Nutri¢do e Dietética).

Para estimular a aceitabilidade das refei¢des nas diversas dietas, poderdo ser requisitados molhos
especiais a base de limdo, pimenta, especiarias, etc os quais devem ser preparados de acordo com as
recomendagdes das nutricionistas da Contratante.

Deve se ressaltar a importéncia da apresentago de todas as preparagdes servidas, como forma de
estimulo a ingestdo de uma alimenta¢fo adequada, visando a recuperagdo e ou manutenc¢io do
estado nutricional dos pacientes.

Deverdo ser previstos cardapios diferenciados aos pacientes cujo padrio alimentar tenham
influéncias de preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e sécios culturais, em consondncia
com o estado clinico e nutricional do mesmo.

PEDIATRIA (Criangas de 2 a 12 anos):

O balanceamento nutricional da alimentagfo 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 alimentagio do padrio do adulto, mas reserva algumas
particularidades, as quais devem ser respeitadas nas terapias nutricionais aplicadas.

Criancas até 06 anos:

Requerem cuidados na sele¢fo 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
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cinco sentidos, gradativamente ocorre a descoberta do poder de decis@io na escolha da dieta, onde
um dia a crianga aceita um determinado alimento e em outro, ela rejeita.

Outro fator importante é que as temperaturas extremas devem ser evitadas, pois a palatabilidade é
agucada, detectando prontamente sabores, principalmente os estranhos.

Criangas apos 06 anos:

Sdo capacitadas a escolha de preferéncias alimentares por j& 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 & lento, porém constante
acompanhado de um aumento na ingestio alimentar.

As preparagdes devem ser variadas para a estimulagfio sensorial;

Devem fornecer nutrientes adequados, através de alimentos apetitosos e preparados com seguranga,
considerando os padrSes de desenvolvimento culturais no planejamento de cardapios.

2.3.2. COMPOSICAO DO CARDAPIO de 02 a 12 anos:
Em relagéo ao cardédpio do adulto, a alimentagfio geral de pacientes infantis devera ser acrescida de
uma colagdo. '

A textura dos alimentos devem ser adequadas, enfocando que devemos estimular a mastigagdo,
principalmente em criangas que ndo sdo mais lactentes. Evitar oferta de alimentos com
consisténcia parecida, procurando manter o equilibrio entre as preparagaes.

A cor variada das preparagdes estimula a sua aceitacio. A mesma coloragdo deve ser evitada,
lembrando que com a mudanga das cores das hortaligas, 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 alimentagio balanceada e
equilibrada sob o ponto de vista nutricional, além de adequada as suas necessidades fisiologicas e
patologicas.

B - ACOMPANHANTES LEGALMENTE INSTITUIDOS

A refei¢dio sera fornecida nos padrdes estabelecidos para o paciente da dieta geral, podendo ser
adaptado a realidade de cada unidade hospitalar.

" A dieta geral destinada aos acompanhantes deverd se adequar, sempre que possivel, aos habitos
alimentares da comunidade, distribuidos em 03 (trés) refei¢des didrias, desjejum, almogo e jantar,
em horarios regulares, fornecendo no minimo 2.700 calorias por dia.

C - DIETAS _
Dieta Geral Pacientes Adulto

-Destinada aos pacientes adultos que necessitam de uma alimenta¢do normal, sem restrigio e
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.

- Distribuigdo: em 05 (cinco) refeigdes didrias: desjejum, almogo, merenda, jantar e ceia, em
horarios regulares, fornecendo em média 2.700 calorias/dia no caso de pacientes, como
exemplo:
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BALK
Bebida lactea (leite com café ou achocolatado
ou bebida a base de extrato de soja ou outros);
DESJEJUM Péo (francés ou de forma ou bisnaga ou outros)
com margarina ou geléia ou requeijéo;
Fruta natural.

Arroz

Feijdo ou leguminosas

Carne bovina ou aves ou peixes

Guarnicdo — a base de legumes ou vegetais
folhosos ou massas

Salada: folhas ou legumes ou leguminosas
Sobremesa: fruta alternada com doce

Suco de polpa de fruta— diversos sabores

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado,
ou iogurte em embalagem individual, ou bebida
MERENDA a base de soja ¢ outros); _

Paes variados ou bolo ou bolacha ou torradas
com margarina ou requeijdo ou frios ou geléia
Arroz

Feijdo ou leguminosas

Carne bovina ou aves ou peixes

Guamigdo — a base de legumes ou vegetais
folhosos ou massas

Salada: folhas ou legumes ou leguminosas
Sobremesa: fruta alternada com doce

Suco de polpa de fruta— diversos sabores

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado
ou cha '
Bolachas ou biscoitos ou torradas

Margarina ou geléia em sache

ALMOCO

JANTAR

CEIA

Dieta Geral Paciente infantil:
A distribui¢dio da dieta geral para paciente infantil deverd ser efetuada em 06 (seis) refeigdes
didrias: Desjejum, Colagéio, Almogo, Merenda, Jantar e Ceia, em horarios regulares.

Dieta Branda _
Destinada a pacientes com problemas mecdnicos de ingestdo, digestdo, mastigagio e deglutigdo,
que impe¢am a utilizagdo da dieta geral, havendo. assim a necessidade de abrandar os alimentos
por processos mecdnicos ou de cocgdo para melhor aceitabilidade.

E utilizada em alguns casos de pés operatérios para facilitar o trabalho digestivo. Esta dieta € usada
como transicdo para a dieta geral. Deve fornecer calorias, de acordo com as necessidades do
paciente, com as seguintes caracteristicas.

- Consisténcia: macia, a celulose ¢ o tecido conectivo (fibras da carne) devem ser abrandados por
coc¢do ou acdo mecanica; '
- Distribui¢o: 05 (cinco) refei¢cdes diarias

- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica € normoproteica
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- Composigio das refeigdes deve ser a mesma da dieta geral.
- Almogo e o jantar deverfio apresentar as mesmas preparagdes da dieta geral, usando sempre que
possivel, os mesmos ingredientes, com as seguintes ressalvas:
incluir apenas o caldo do feijio;,

ndo incluir vegetais crus nas saladas;

evitar frutas muito 4cidas e as de consisténcia dura que, todavia poderdo ser servidas depois
de cozidas;
_ restringir alimentos que possam provocar distensio gasosa ¢ condimentos fortes; - nio
incluir frituras, embutidos e doces concentrados.
Dieta pastosa
Destinada a pacientes com problemas de mastigacdo e degluticdo, em alguns casos de pos
operatorios e casos neurologicos. 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
méximo de subdivisio e cocgo e uma consisténcia pastosa.
Distribui¢go: 06 (seis) refeicdes.
Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica
Composi¢do das refei¢ées deve ser a mesma da dieta branda, evitando apenas os alimentos que
ndo possam ser transformados em consisténcia pastosa.
Dieta Leve
Destinada a pacientes com problemas de degluti¢do e intolerdncia a alimentos sélidos, em pré-
preparo de exames e pré e pés-operatorios. E usada também como transicdo para a dieta Branda e
Dieta Geral. Deve Jornecer calorias, de acordo com as necessidades dos paciente, com as seguintes
caracteristicas: '
- Consisténcia: semiliquida.
- Distribuigdo: 06 refeigSes didrias (desjejum, colagfo, almogo, merenda, jantar e ceia).
- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica
- Composigdo das refeigdes: Sopa, contendo carne ou substituto, leguminosa (ervilha, lentilha, )
feijdo branco, grdo de bico, feijdo, etc.), dois tipos de vegetais (folhoso e outro legume), tipo de
feculento (batata, mandioca, cara, inhame etc.),tipo de cereal (arroz, macarrdo, fub4, aveia, etc.).
- Deve ser preparada utilizando com uma quantidade minima de 6leo, cebola, tomate e cheiro verde.
- Deve ser prevista a inclusdo de suplementos nutricionais, & base de proteinas, carboidratos
complexos e outros em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais dos
pacientes e atingir o minimo calérico estabelecido, recomendadas para este tipo de dieta.

MODELO DE CARDAPIO BASICO PARA PACIENTES COM DIETA LEVE:
ICOES[ LT i MENTOS
Bebida lictea (leite com café ou acho
_ outros)

Desjejum Bolachas ou biscoitos ou torradas com margarina
ou manteiga ou geléia ou requeijdo

01 Fruta

o
colatado ou

Colagdo ' Vitamina ou suco natural ou mingau, etc.

, Sopa (variadas)
Almogo e Jantar Puré de legumes ou feculentos
Carne bovina ou aves ou peixes, desfiadas o
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moidas ou ovo poché

Sobremesa (doce de consisténcia pastoso ou fruta
cozida)

Suco de polpa de fruta

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou
outros)

Merenda e Ceia Bolachas ou biscoitos ou torradas com margarina
ou manteiga ou geléia ou requeijdo

Dieta Liquida
Destinada a pacientes com problemas graves de mastigacdo e degluticdo, em casos de afecgo do
trato digestivo (boca, es6fago), nos pré e pés-operatérios, 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 preparagles desta dieta sdo os mesmos da dieta

leve devendo ser liquidificados para que apresentem consisténcia liquida

Distribuigdo: 06 refei¢des diarias

Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica

Deve ser prevista a inclusio de suplementos nutricionais 3 base de proteinas carboidratos
complexos e outros em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais do paciente
e atingir o minimo cal6rico estabelecido de 1800 calorias previstas para este tipo de dieta.
Dietas para Diabéticos

Destinada a manter os niveis de glicose sangiiinea dentro dos pardmetros de normalidade,
suprindo as calorias necessdrias 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 recuperagdo de doengas catabdlicas.

‘Podem ter consisténcia normal, branda, leve ou liquida e atender ao valor calérico prescrito para
cada uma delas, devendo ser fracionada em 06 (seis) refei¢des/dia com inclusdo de uma colagdo
(composigdo da dieta leve).

Os cardépios das dietas para diabéticos devem ser os mesmos da dieta geral utilizando na

medida do possivel os mesmos ingredientes e formas de preparo, observando:

- Restrigbes ao agticar das preparagSes que devera ser substituido por adogante artificial, em saches,
previamente aprovado pela nutricionista da contratante e em quantidade determinada pela
contratante;

- As sobremesas doces deverfio ser substituidas por frutas da época ou preparagles dietéticas,
conforme Portaria ANVISA n° 29 de 13/01/98 que trata do Regulamento Técnico referente a
alimentos para fins especiais "diet”.

.- Namerenda e ceia devem ser previstos o acréscimo de uma fruta.

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

- As guarnigdes a base de farinhas deverdo ser substituidas por outras com menor teor de glicidios
sempre que houver restri¢gdes ao total calérico.

- Quando a necessidade energética ou de outro nutriente for maior que a oferecida pelo cardapio
normal, a dieta deve ser suplementada com preparages ou alimentos diversos. :

Dietas Hipossddicas

Destinada a pacientes que necessitam de controle do sédio para a prevengdo e o controle de edemas, |
problemas renais e hipertensgo. \
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O carddpio e a consisténcia devem ser o mesmo da dieta geral, com a reducdo do sal de cozinha,
oferecendo saches individualizado de sal de adigdo (I g).

Devem garantir 0 mesmo aporte calérico da dieta geral, atendendo a consisténcia requerida (dieta
branda, leve ou liquida).

Dietas Hiperproteicas e Hipercalérica

Destinada a pacientes que apresentam condiges hipermetabélicas e infecciosas (AIDS
Cancer/Quimioterapia, Didlise/Hemodialise, Transplante, Queimados etc. com necessidades
nutricionais aumentadas e diferenciadas.

O carddpio e a consisténcia devem ser o mesmo da dieta geral acrescidas dos seguintes alimentos:
no desjejum - frios ou geléia; colag¢do — vitamina ou iogurte, ou mingau ou achocolatado; no
almogo e no jantar — acrescentar uma outra por¢do de carnes bovina ou aves ou visceras ou ovos,
além da por¢do estabelecida no carddpio, 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 caldrico e nutricional necessdrio.
caracteristicas: hiperglicidica, normolipidica e hiperproteica

Bebida lactea (leite com café ou achocolatados ou outros)
_ Pdo (francés ou forma ou bisnaga ou outros) com margarina ou
DESJEJUM ' frios ou geléia ou requeijio
‘ Fruta natural

| Atroz com margarina ou com queijo ralado ou na sopa
enriquecida

Feijdo ou leguminosas

| Carne bovina ou aves ou peixes ou ovos

Guarnig&o — a base de legumes ou vegetais folhosos ou massas
Salada: folhas ou legumes ou leguminosas

Sobremesa: fruta alternada com doce

Suco de polpa de fruta — diversos sabores

ALMOGCO E JANTAR

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou outros
MERENDA Paes variados ou bolo ou bolacha ou torradas com margarina ou
requeijdo ou frios ou geleia

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou outros) ou cha

CEIA Bolacha ou biscoitos ou torradas ou outros
) Iogurte ou mingau ou vitamina de frutas ou bebidas a base de
COLACAO : extrato de soja

Dietas Hipocaléricas .

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

As dietas hipocaloricas terdo o seu V.C.T. (Valor Calérico Total) determinados por meio de
calculos efetuados pelas nutricionistas da contratante, a partir da avaliagio nutricional.

Exemplo de dieta hipocaldrica de cardapio de 1200 cal.

DESJEJUM
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72 unidade de pdo francés
1 colher de sobremesa de margarina
1 por¢éo pequena de fruta

COLACAOE CEIA 1 porgio pequena de fruta

ALMOCO EJANTAR 2 colheres de sopa de arroz

prato principal: 1 por¢do pequena de carne bovina
Ou aves ou peixes ou ovos

guarni¢do: 3 colheres de sopa de vegetais folhosos
cozidos

salada: folha a vontade

sobremesa: 1 por¢fio pequena de fruta

MERENDA 200 ml de iogurte desnatado
' unidade de p3o francés
1 colher de sobremesa rasa de margarina

Dietas Hipocolesterolémica

‘Destinada aos individuos que necessitam de restri¢do de alimentos ricos em colesterol e gorduras
saturadas, tais como: carnes gordurosas, bacon, banha, embutidos, pele de frango, 6leo de dendé,
gordura de coco, manteiga de cacau, queijos gordurosos, laticinios integrais, produtos de
panificagdo com creme, gordura vegetal hidrogenado e alimentos preparados com o mesmo, frutos
do mar, gema de ovo e outros.

Recomenda-se o aumento de fibras solaveis na dieta.

Dietas ricas em fibras ou laxativas

Destinada a pacientes que apresentam obstipagdo intestinal ou com necessidades elevadas de
fibras. Na elaboragdo dessas dietas deverdo ser acrescidos: no desjejum, merenda e ceia, biscoitos
ricos em fibras ou de cereal integral; no almogo e jantar uma por¢do extra de verdura ou legume
rico em fibra. A sobremesa deve ser a base de fruta crua rica em fibra.
“As recomendagdes 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 5 g.

= Outras Dietas Especiais

Outras dietas deverdo seguir o padrdo definido pelo Servico de Nutri¢do e Dietética — S.N.D. da
CONTRATANTE.

2.4. OPERACIONALIZACAO DOS ALIMENTOS _
2.4.1. RECEBIMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS, MATERIAIS E OUTROS:
Deveréo ser observados pela contratada:
as condigdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;
.a existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;
higiene pessoal € a adequag@o do uniforme do entregador;
a integridade e a higiene da embalagem;
a adequacdo da embalagem, de modo que o alimento nZo mantenha contato direto com papel,
papeldo ou plastico reciclado;
a realizagdo da avaliag@o sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos ela ABNT-
Associagdo Brasileira de Normas Técnicas;
a correta identificag@o do produto no rétulo: nome, composigéo do produto e lote:
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numero do registro no Orgdo Oficial: CNPJ , enderego e outros dados do fabricante e do
distribuidor: temperatura recomendada pelo fabricante e condi¢Ses de armazenamento; quantidade
(peso) e datas de validade, de fabricag@io de todos os alimentos e respectivo registro nos 6rgios
competentes de fiscalizagio;

a Contratada devera programar o recebimento dos géneros alimenticios e produtos em horérios que
ndo coincidam com os horérios de distribuiggo de refei¢Ses e/ou saida de lixo da Camara. Deve ser
observado os horarios de recebimento de mercadorias estabelecidos pelo Contratante, de forma que
possa ser exercida a fiscalizag8o dos géneros alimenticios entregues na Unidade.

2.4.2. RECEBIMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL (BOVINA, SUINA,
AVES,PESCADOS, ETC.)

Devera ser de procedéncia idénea, com carimbo de fiscalizagdo do SIF, MS ou orgdo competente,
transportados em carros fechados refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de
papeldo lacradas, embalados em sacos plasticos ou & vacuo, em condigSes corretas e adequadas de
temperatura, respeitando-se as caracteristicas organolépticas proprias de cada produto.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes:

es refrige aves, pescado VInos e , a .
Cames reffigeradas (aves, pescados, bovin Até 6 °C com tolerancia até 7 °C

suinos)

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

Frios e embutidos industrializados Até 10 °C ou de acordo com o fabricante

Produtos éalga dos, curados ou defumados Temperatura ambiente ou recomendada pelo
fabricante

2.4.3. RECEBIMENTO DE HORTIFRUTIGRANJEIROS

Deverd ser observado tamanho, cor, odor, grau de maturagdo, auséncia de danos fisicos e
mecanicos. A triagem deve ser feita retirando-se Jolhas velhas, frutos verdes e deteriorados, antes
da pré-higienizagdo e do acondicionamento em embalagens adequadas.

Os ovos devem estar em caixas de papeldo, protegidos por bandejas, tipo “gavetas”, apresentando a
casca integra e sem residuos.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiros:

Hortifrutigranjeiros pré processados congelados - 18 °C com tolerancia até - 15 °C
Hortifrutigranjeiros pré processados resfriados Até 10 °C ou de acordo com o fabricante
Hortifrutigranjeiros pré processados “in natura” Temperatura ambiente

2.4.4. RECEBIMENTO DE LEITE E DERIVADOS

Deverd ser de procedéncia idénea, com carimbo de Jiscalizagdo do SIF, MS ou érgéo competente,
transportados 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 combinado com o prazo de planejamento de consumo e

as condiges das embalagens, de modo que nfo se apresentem estufadas ou alteradas.

Temperaturas recomendada para o recebimento de leite e derivados:

Leite “in natura” e seus derivados (laticinios, etc.) | Até 10 °C ou de acordo com o fabricante

Embalagens tipo longa vida Temperatura ambiente (
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2.4.5. RECEBIMENTO DE ESTOCAVEIS

Devem apresentar-se com embalagens integras, préprias para cada tipo, dentro do prazo de
validade e com identifica¢des corretas no rotulo.

Os cereais, farindceos 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, formacdo de espumas, ou qualquer outro sinal de
alterag¢@o ou violag¢édo do produto.

Temperatura recomendada para o recebimento de estocaveis:

| Produtos estocaveis | Temperatura ambiente ]

2.4.6. RECEBIMENTO DE SUCOS E DEMAIS PRODUTOS INDUSTRIALIZADOS

Deverd ser de procedéncia idénea, de boa qualidade, com embalagens integras, ndo estufadas e
ndo violadas, dentro do prazo de validade ¢ com identificagdes corretas no rétulo.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de sucos e produtos industrializados

Concentrados (xaropes) congelados - 18°C com tolerancia até — 15°C

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

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

Polpa de frutas (congeladas) - 18 °C com toleréncia até — 15 °C

Produtos industrializados Temperatura registrada na embalagem

2.4.7. RECEBIMENTO DE DESCARTAVEIS, PRODUTOS E MATERIAIS DE LIMPEZA
Os materiais de limpeza e os descartdveis devem apresentar-se com embalagens integras, proprias
para cada produto e com identificag@o correta no rétulo,
No caso de utilizagio 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 Satide e de atender
a legislagdo vigente.
2.4.8. ARMAZENAMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS, MATERIAIS E OUTROS
Devergo ser observados:
' Néo manter caixas de madeira na 4rea do estoque ou em qualquer outra rea do SND;
Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;
Apoiar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre estrados ou em prateleiras, nfo permitindo o
contato direto com o piso. Os géneros alimenticios devem ficar afastados a uma altura minima de
25cm do piso;
Dispor os alimentos em estrados, garantindo boa circulagfo de ar, mantendo-os afastados da parede
e entre si; :
Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados, fariniceos, grios, garrafas,
descartaveis, etc.;
Dispor os produtos obedecendo a data de fabricag3o, sendo que os produtos com data de fabricagio
mais antiga, devem ser posicionados a serem consumidos em primeiro lugar;
~Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no minimo 60 cm e afastados da
parede em 35 c¢m, sendo 10 cm o minimo aceitavel, conforme o tamanho da grea do estoque, a fim
de favorecer a ventilaggo;
Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-os por ocasido do recebimento;
Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que no prejudique as caracteristicas do
produto e com amarragfio em forma de Cruz, para proporcionar um boa ventilago; A




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;

Depois de abertos, os alimentos devem ser transferidos das embalagens originais e acondicionados
em contentores higienizados, adequados (impermeéveis, lavaveis e atdxicos), cobertos e
devidamente identificados;

Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis utilizados para a prote¢do dos alimentos
devem ser de uso tnico e exclusivo para este fim e jamais devem ser reaproveitados;

N&o manter caixas de papeldo em 4reas de armazenamento sob o ar frio, pois estas embalagens sdo
porosas, isolantes térmicas e favorecem a contaminagfo externa;

Pode-se armazenar tipos diferentes de alimentos no mesmo equipamento para congelamento, desde
que devidamente embalados e separados;

Colocar os produtos destinados a devolugfo em locais apropriados, devidamente identificados por
fornecedor, para que ndo comprometam a qualidade dos demais;

Respeitar rigorosamente as recomendagdes do fornecedor para o adequado armazenamento dos
alimentos; ,

Atentar que, ap0s a abertura das embalagens originais, perde-se imediatamente o prazo da validade
do fabricante;

E proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados anteriormente para serem
manipulados; .

Programar o uso das carnes congeladas: ap6s o seu descongelamento estas somente podem ser
armazenadas sob refrigeragdo 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
poderdio ser armazenados sob refrigeragdo (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 legisla¢io vigente;

Os descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados & temperatura ambiente,
em locais adequados, sendo que os produtos de limpeza devem ser armazenados separados dos
produtos alimenticios, em locais diferentes, para evitar contaminagio ou impregnagio com odores
estranhos.

2.4.9. PRE-PREPARO E PREPARO DOS ALIMENTOS

A Contratada deve obedecer os seguintes procedimentos e critérios técnicos em relagdo ao pré-
preparo e preparo dos alimentos:

Garantir que todos os manipuladores higienizem as mfos antes de manusear qualquer alimento,
durante os diferentes estagios do processamento e a cada mudanga de tarefa de manipulagdo;
Atentar para que néio ocorra a contaminagfo cruzada entre os varios géneros de alimentos durante a
manipulagdo, no pré-preparo e preparo final, '

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

Manter os alimentos em preparag@o ou preparados sob temperaturas de seguranga, ou seja, inferior a
10°C ou superior a 65°C; :

Planejar o processo de cocgdo para que mantenha, tanto quanto possivel, todas as qualidades
nutritivas dos alimentos;
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Garantir que os alimentos no processo de cocgfo cheguem a atingir 74°C no seu centro geométrico
ou combinagdes conhecidas de tempo e temperatura que confiram a mesma seguranga,

Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionadas em alguma preparag@o, garantindo que
ambos (molhos e alimentos) atingem 74°C no seu interior;

Atentar para que os 6leos e gorduras utilizados nas frituras nfio sejam aquecidos a mais de 180°C.
Fica proibido o reaproveitamento de 6leos e gorduras.

Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da refrigeragdo apenas a
quantidade suficiente de matéria prima a ser preparada por 30 minutos sob temperatura ambiente.
Retorné-la a refrigeragéio (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 refrigerago, apenas a quantidade suficiente para trabalhar por 30 minutos por lote. Atentar para
as temperaturas de seguranga nas etapas de Espera: carne crua = abaixo de 4°C e carne pronta =
acima de 65°C; , :

Evitar preparagdes com demasiada manipulagfio das carnes, especialmente nos casos de frangos e
pescados;

Utilizar somente maionese industrializada, NAO utilizar ovos crus para as preparagdes (maionese
caseira, mousses, etc.);

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

A Contratada deverd realizar o registro das temperaturas de cocgdo em planilhas proprias,
~colocando-as a disposi¢do do Contratante, sempre que solicitado.

2.4.10. HIGIENIZACAO DOS ALIMENTOS

REGRAS BASICAS:

Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios;

Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas, pingas ou com as
mdos 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;

Reaquecer adequadamente os alimentos cozidos, segundo os critérios tempo e temperatura (74°C
por 05 minutos);,

Utilizar dgua potavel;

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

Para a degustagéo do alimento, devem ser usados talheres e pratinho, que n3o devem voltar a tocar
os alimentos;

Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes proprios com tampas,
ou filme plastico; ’

identificados através de etiquetas. O prazo de validade dos enlatados, apos abertos, é de 24 horas,
desde que armazenados a no maximo 06° C.

HORTIFRUTIGRANJEIROS
Os vegetais folhosos deverdo ser lavados folha a folha e os legumes e frutas um a um, retirando as
partes estragadas e danificadas e colocados em imersdo de 4gua clorada a 200 ppm, no minimo por
15 minutos;

Corte, montagem e decorago com o uso de luvas descartaveis;

Espera para distribuigsio em camaras ou geladeiras a, no maximo, 10° C;
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Os ovos deverdo ser lavados em agua corrente antes da sua utilizagfo.

CEREAIS E LEGUMINOSAS

Escolher os gréos a seco (arroz, feijao, lentilha e outros);

Lavar em 4gua corrente, enxaguando no minimo 03 (trés) vezes antes de levar para cocgao.

2.4.11. PORCIONAMENTO

O processo de porcionamento das dietas deve ser efetuado sob rigoroso controle de tempo de

exposi¢do e temperatura afim de néo ocorrer multiplicagdio microbiana;

As refeicdes deverdo ser porcionadas, distribuidas e servidas, em recipientes individuais

descartaveis, devidamente apoiados em bandejas visando a manipulagio segura e confortivel ao

paciente; v

Porcionar uniformemente as refeicdes, de acordo com a patologia e seguindo o per capta

estabelecido, utilizando-se de utensilios apropriados para cada tipo de preparagio;

2.4.12. ACONDICIONAMENTO

Todos as embalagens descartaveis para refei¢do, incluindo o da salada, sopa, sobremesa, deverdo

ser identificadas, contendo em suas tampas: nome do paciente, quarto, leito e o tipo de dieta, sendo

que a terminologia das dietas ser4 determinada pelo Contratante.

Condigdes basicas para a distribui¢io das dietas gerais e especificas:

No desjejum:

- leite com café ou seu substituto devera ser servido em copo descartivel que contenham as

caracteristicas minimas definidas na NBR com tampa, com capacidade de 300ml;

- pdo devera ser devidamente acondicionado em embalagem apropriada;

- a fruta devera ser higienizada e devidamente embalada.

No almogo e jantar:

- As saladas deverdo ser acondicionadas em embalagens descartaveis simples com tampa

- Arroz, feijdo, guarni¢do e prato principal deverfio ser acondicionados em embalagens proprias.

- Dietas liquidas e sopa dos lactentes, deverdio ser acondicionadas em embalagens descartaveis de

polipropileno igual, com tampa transparentes e com capacidade aproximada de 500 ml;

- O suco, vitaminas, iogurte, achocolatado, chas, etc., deverdio ser servidos em copos descartaveis

com tampa, com capacidade de 300ml;

- Quanto a sobremesa:

A fruta devera ser higienizada e devidamente embaladas.

doce quando cremoso, ou gelatina, ou pudim devera ser acondicionado em recipiente

descartivel com tampa, com capacidade de 100ml.

- A Contratada devera disponibilizar talheres descartaveis adequados a cada refeigdo e guardanapos

embalados individualmente, devidamente aprovadas pela Contratante;

- A Contratada devera disponibilizar molhos e ou, demais temperos em saches, como: azeite,
vinagre, e outros, respeitada a prescrigéo dietética;

- Asrefei¢des infantis deverdio ser acondicionadas em embalagens descartaveis de polipropileno, ,
adequada as necessidades, quantidades e ergonometria, ainda buscando, por meio de sua
decoragdo, colaborar com a estimulagiio do consumo efetivo da referida refeigio;

2.4.13. DISTRIBUICAO DAS REFEICOES
Os alimentos devem ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposi¢do e temperatura afim
de néo ocorrer multiplicagdo microbiana.

Para a distribuigdo dos alimentos quentes deve-se observar os seguintes critérios de tempo e
temperatura: manter as preparagdes a 65° C ou mais por no maximo 12 horas; ou manter as
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preparagdes a 60 °C por no méximo 6 horas ou abaixo de 60° C devem ser consumidas em até 3
horas.

Para a distribui¢do de alimentos refrigerados devem ser observadas os seguintes critérios de tempo e
temperatura: manter as preparagdes em temperaturas inferiores a 10 °C por no maximo 4 horas ou
quando a temperatura estiver entre 10 e 21 °C, esses alimentos s6 podem permanecer na distribuigio
até 2 horas.

A temperatura das dietas servidas as pacientes deverd ser monitora e registrada em impressos
préprios pela contratada.

Toda e qualquer preparagio elaborada na cozinha dietética, cozinha geral e Copa de Apoio,
destinada a pacientes (adultos e criangas), acompanhantes, dever4 ser identificada com etiquetas
adesivas com: nome do paciente, quarto, leito e dieta oferecida conforme padronizag¢io da
Contratante.

Caso seja necessario a Contratada se responsabiliza a realizar a modificacio nas etiquetas de
identificagdo para atender exigéncias de orgios competentes e/ou solicitagdo do Contratante.

A temperatura dos alimentos servidos deverfio observar os pardmetros estabelecidos pela ANVISA.
Transporte de alimentos e outros devem ser efetuados em carros fechados e apropriados com
licenga da Vigilancia Sanitaria.

A Contratada devera cumprir os horarios, sistemas e rotinas de transporte e distribui¢io de
refei¢bes, obedecendo e seguindo as diretrizes estabelecidas pelo SND da Contratante. Durante
todo o processo de montagem, transporte e distribuigdo de refeigdes a pacientes, devera ter o
acompanhamento e supervisdo do Profissional Nutricionista da Contratada.

As dietas gerais e especiais deverio ser transportadas da cozinha para as Unidades de
Internagdo em veiculos apropriados, destinados a manter a temperatura dos alimentos dentro dos
critérios técnicos preconizados.

PACIENTES E ACOMPANHANTES: Preparado dentro das dependéncias do S.N.D.
A distribuigdo das refei¢es ser4 feita através do Sistema Descentralizado.

Sistema Descentralizado: (nos locais de internag@o - : As refei¢des serdio fornecidas em embalagens
descartaveis com 03 (trés) divisdes com tampa, embalagens descartdveis simples com tampa para
salada, sopas e sobremesas, talheres descartaveis, guardanapos de papel embalados em sacos
plasticos, copos descartiveis com tampa para todas as refeigdes. As dietas em geral, saladas, sucos e
sobremesas, deverdo ser identificadas com (enfermaria, nome, leito, dieta, data de fabricagdo e
validade), desjejum, merenda da tarde e

lanche noturno, por meio de etiquetas adesivas em suas tampas. O suco e a sobremesa deverio ser
acondicionados em embalagens descartaveis com tampa , ou se necessario em embalagens vedadas
(no caso de frutas) As dietas deverdo ser distribuidas para os pacientes em carros adequados para o
transporte, em sistema isotérmico, a fim de garantir sua temperatura. A distribui¢@o nas alas de
internagio deverdo ser feitas através de carrinhos térmicos de forma que garanta a temperatura da
refeigdo até o momento do paciente se servir e também devera ser monitorada sua temperatura.

Ap6s as refeigdes deverdio ser recolhidos os restos de alimentos e descartaveis das Unidades
de Internag3o pela copeira da Contratada nos horarios determinados pelo Contratante.

PEDIATRIA:
Nas preparagdes abaixo deverdo ser observados:
Suco: Utilizar somente frutas naturais, de acordo com a prescrigdo médica ou do proﬁssion%(l‘ms.
nutricionista. 0 42
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Papa de fruta: Utilizar somente frutas naturais, de acordo com a prescricdo médica ou do
profissional nutricionista.

Sopa: Deverd ser constituida de proteina de origem animal, cereais, feculentos, legumes,
leguminosas e hortali¢as, de acordo com a prescri¢do médica ou do profissional nutricionista.

Os liquidos deverdo ser acondicionados em garrafas térmicas, devendo ser distribuidos em copos
descartéveis com tampa. Os pdes e bolachas devem estar porcionados em embalagens individuais
para serem distribuidos, as frutas devem ser picadas quando necessario e acondicionadas em
embalagens descartaveis, antes de serem distribuidas.

Porcionamento

O porcionamento ¢ responsabilidade da contratada e deve estar de acordo com a prescrigio
dietética.

Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas, pingas ou com as
méos protegidas com luvas descartéveis;

O suco, ch4, etc. deverdo ser servidos em copo descartavel com tampa de capacidade para 200 ml.
A papa deverd ser servida em embalagem pléastica descartavel de polipropileno com tampa de
capacidade aproximadamente de 180 ml] .

Acondicionamento e Identificacio

Manter os alimentos preparados em temperatura abaixo de 10° C ou acima de 65° C;

Todos os alimentos em preparagio ou prontos deverdio ser mantidos cobertos sempre com tampas,
filmes plésticos transparentes ou papéis impermeaveis e, desprezados apés utilizagdo;

Distribuicio

As sopas, sucos, etc., devem ser distribuidas pela Copeira em recipientes apropriados ou galheteiros
lavados e desinfetados, sob responsabilidade da contratada,

Tratando-se de alimentos cozidos (quentes), os mesmos devem ser reaquecidos adequadamente,
segundo os critérios tempo e temperatura (74°C por 05 minutos); podendo ser mantidos no minimo
a 60°C e consumidos rapidamente. Para a distribui¢éo de alimentos frios (papas de frutas, etc.),
manter a temperatura a 10°C ou menos.

E importante ressaltar que a distribui¢gio é uma etapa onde os alimentos estdo expostos para
consumo imediato, porém sob controle de tempo e temperatura para ndo ocorrer multiplicagio
microbiana e protegida de novas contaminagdes.

O ideal € diminuir a0 méximo o tempo intermediério entre a preparagdo e a distribui¢do, evitando
outras etapas de processamento, como por exemplo, resfriamento e reaquecimento.

2.4.14. HIGIENIZACAO

A) HIGIENE PESSOAL

Nas atividades didrias, o funcionario da Contratada devera:

Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com cracha da empresa;
Fazer a barba diariamente;

Néo aplicar maquiagem em excesso;

Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

Utilizar rede de cabelo e touca, de maneira que os cabelos permanegam totalmente cobertos;
Manter os sapatos e botas limpos; '

Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;

Manter a higiene adequada das mios;

({0
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Os funcionérios deverdio higienizar as mos adotando técnicas e produtos de assepsia de Acordo
com a Portaria n.° 930 de 27/08/92 — Ministério da Satde.

Usar luvas descartaveis sempre que for manipular alimentos ou trocar de fungfo ou atividade e n#o
dispensar a lavagem freqiiente das maos, devendo ser descartadas ao final do procedimento;

Usar mascara descartavel quando for manipular alimentos prontos ou cozidos, e trocé-las, no
méximo, a cada 30 (trinta minutos);

Nao usar jéias, bijuterias, relogio e outros aderegos.

B) HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES

A Contratada devera apresentar um cronograma de higienizagio das diversas 4reas do SND,
equipamentos, copas, refeitdrios.

Os produtos utilizados na higienizagdo deverdo ser de boa qualidade e adequados a higienizag&o das
diversas areas e das superficies, de maneira a nfio causar danos as dependéncias e aos
equipamentos, ndo deixando residuos ou cheiros, podendo ser vetado pelo Contratante;

O piso devera permanecer sempre seco, sem acimulos de 4gua;

Realizar polimento nas bancadas, mesas de apoio, portas e pias;

Dever@o ser higienizados periodicamente as grelhas, colméias do sistema de exaustfio da cozinha;

A higienizagdo do refeitério serd de responsabilidade da Contratada, inclusive a manutengfo das
condigdes de higiene durante todo o processo de distribui¢fio das refei¢Ses aos comensais.

A Contratada deverd instalar saboneteiras e papeleiras em pontos adequados do SND, quando
necessario e abastecé-los, com produtos proprios e adequados 2 higienizagdo das mios.

O quadro, apresentado a seguir, exemplifica e especifica os procedimentos bdsicos de boas
prdticas de higienizagdo que deverdo ser seguidos pela Contratada nos processos operacionais de
higienizacdo na Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo:

g

Detergente caustico e
hipoclorito de sodio a 200 ppm

. Diariamente e sempre que
Pisos e ralos P 9

necessdri .
| 1tece ° de cloro ativo
Detergente caustico e
Azulejos Didrio e mensal hipoclorito de sédio a 200 ppm

de cloro ativo

Mensalmente ou de acordo com

Janelas, portas e telas ,
P a necessidade

Detergente neutro

Detergente cdustico e
De acordo com a necessidade | hipoclorito de sédio a 200 ppm
de cloro ativo

Luminarias, interruptores,
tomadas e tetos

Detergente neutro e hipoclorito

Bancadas e mesas de apoio Apds utilizagdo de sodio a 200 ppm de cloro
ativo ou dlcool a 70%
Detergente cdustico e

Tubulagdes externos Bimestral hipoclorito de sédio a 200 ppm

de cloro ativo
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Caixa de gordura . . .
g das atividades proprio
I Desengraxante e
Tubulagdes internas Semestral &
desencrostante -
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Sanitdrios e vestidrios . . . ‘g N
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de cloro ativo

Caixa d’dgua Semestralmente e sempre que

. Hipoclorito de sodio a 1%
necessdario

C) HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Todos os equipamentos, utensilios ou materiais devero ser higienizados diariamente, ap6s o uso e
semanalmente com detergente neutro, desencrustante, quando for o caso, o enxagiie final devera ser
feito com hipoclorito de sédio a 200 ppm de cloro ativo.

As lougas, talheres, bandejas deverdo ser higienizados com detergente sanitizante proprio, secante €
dlcool a 70° C.

Os equipamentos € utensilios, carrinhos de transporte ¢ de distribuigdo deverfio ser polidos,
diariamente. .

As panelas, placas de aluminio, tampas, bandejas, sempre que estiverem amassadas deverdo ser
substituidos a fim de evitar incrusta¢des de gordura e sujidade.

Os utensilios, equipamentos € o local de preparagdo dos alimentos deverfio estar rigorosamente
higienizados antes e ap6s a sua utilizagfo. Dever#o ser utilizados detergente neutro e apés enxagiie
pulverizar com uma solugfo‘de hipoclorito de sédio a 200 ppm de cloro ou 4lcool a 70°.

ApOs o processo de higienizagdo, os utensilios e equipamentos devem permanecer cobertos com
filme ou saco pléstico transparente em toda a sua extenso ou superficie.

Nao permitir a presenga de animais domésticos na drea de servigo ou nas imediagdes.

Remover o lixo em sacos plésticos duplos e resistentes, sempre que necessario.

Utilizar pano de limpeza de boa qualidade como do sistema “cross hatch®. Dever4 ser desprezado
apos sua utilizagio.

O quadro, apresentado a seguir, exemplifica e especifica os procedimentos bdsicos de boas
prdticas de higieniza¢do que deverdo ser seguidos pela Contratada nos processos operacionais de
higieniza¢do na Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do:

Lougas, talheres, bandejas, baixelas . Detergente  sanitizante,
g Apds o uso . 0
(lavagem mecdnica) secante e dlcool 70°GL
Placas, formas, assadeiras, tec. ] De{ergente neutrz ¢
(lavagem manual) Apos o uso desznfetante, clora oo a
200 ppm e dlcool 70°GL
Maquina de lavar Didrio e semanal Detergente neutro
Desencrustante e
Fritadeira Didrio apés o uso desinfetante clorado a
200 ppm de cloro ativo
Desencrustante e
Chapa Apos o uso desinfetante clorado a
. 200 ppm de cloro ativo
Fogdo e forno Diario e apos o uso Desencrostante
Detergente  neutro e
Carrinho de transporte em geral = | Didrio e apds o uso desinfetante clorado a
- 200 ppm de cloro ativo
, Detergente  neutro e
Placas de corte de polietileno Apos o uso desinfetante clorado a
. 200 ppm de cloro ativo &
Maquinas (moedor de carne, cortador|Apés o uso Detergente  neutro e s ve
oI
Defﬂbc CRN\E)Q |
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de frios, liquidificadores, batedeiras, desinfetante clorado a
amaciador de carnes e outros) 200 ppm de cloro ativo
Refresqueira
. Desinfetante clorado a
Balangas Antes e apos o uso .
200 ppm de cloro ativo
Detergente  neutro e
Geladeiras e cdmaras frigoriferas Didrio e semanal desinfetante clorado a
200 ppm de cloro ativo
Detergente  neutro e
Freezer Didrio, semanal e mensal desinfetante clorado a
200 ppm de cloro ativo
. . Semanal  ou antes  se|Desinfetante clorado a
Prateleiras de apoio .. .
necessario 200 ppm de cloro ativo
Desinfetante clorado a
Estrados Mensal ye ° d
200 ppm de cloro ativo
Detergente  neutro e
. - o esinfetante clorado a
Caixas de polietileno e grades Didrio e semanal desinfe °
‘ 200 ppm e
desencrustante
Desencrustante,
Exaustdo (colméias, coifas) e telas Semanal detergente  neutro e
desinfetante clorado
Sacos Dplasticos,
o .. desencrustantes,
‘o . Didrio, no inicio de cada L
Deposito de lixo o detergente  cdustico e
quaterndrio de aménio a
4.000 ppm

‘D) EMBALAGENS
Deverdo ser lavadas em dgua corrente, antes de serem armazenados sob refrigeracdo (sacos de
leite e garrafas).

Quanto a composigao do produto, data de fabricacdo, lote, data de validade, nome do produto.

E) CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

Realizar desinsetizag@o, desratizagdo, mensalmente, e sempre que houver necessidade, nas dreas
internas e externas do SND, e copas, sem 6nus ao Contratante e no caso de ineficdcia,
compromele-se a repetir a desinsetizagdo. Os produtos utilizados deverdo apresentar registro no
Ministério a Satide e ser de boa qualidade. A Contratada deverd apresentar um cronograma
referente a programagdo dos referidos Servigos.

F) CONTROLE BACTERIOLOGICO

E de responsabilidade da Contratada executar ¢ manter o controle de qualidade em todas as etapas
de processamento dos alimentos fornecidos a pacientes e acompanhantes, através do método
“APCC “(Andlise dos Pontos Criticos de Controle).

Deverdo ser coletadas diariamente pela Contratada, amostra de todas as preparagdes fornecida a
pacientes e acompanhantes, as quais deverdo ser armazenadas em temperaturas adequadas por 72
(setenta e duas) horas, obedecendo os critérios técnicos adequadas para colheita e transporte das
amostras.
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Encaminhar mensalmente ou conforme solicitagio da CONTRATANTE, amostras de alimentos ou
preparagdes servidas aos comensais para andlise microbiolégica a fim de monitorar os
procedimentos higiénicos e a qualidade dos insumos. Estas amostras devem ser colhidas na
presenga de Nutricionistas ou Técnicos do Contratante, responsabilizando-se (a Contratada) pelo
custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem
disponiveis. Nos casos de suspeita de toxi-infecgdes de origem alimentar, as amostras dos alimentos
suspeitos deverdo ser encaminhadas imediatamente para analise microbijolégica de acordo com a
solicitagdo do Contratante.

O Laboratério sera de livre escolha da Contratada, porém o mesmo deverd ser especializado nessa
area, a fim realizar as andlises microbioldgicas e fisicas quimica dos alimentos, sendo
posteriormente, os resultados encaminhados ao Servigo de Nutri¢go e Dietética do Contratante para
avaliag3o.

3 - DIMENSIONAMENTO DE PESSOAL

A Contratada deverd manter o quadro de pessoal de forma a atender plenamente as
obrigagBes assumidas a nivel contratual, inclusive no periodo noturno, finais de semana e feriados.

Devera providenciar a reposigdo de funcionarios para cobrir folgas, faltas, férias, demissdes,
licengas em geral (saude, maternidade, paternidade, etc.) afastamentos, e outros, da 4rea técnica,
administrativa e operacional, de forma a manter sempre constante o nimero de profissionais para
desempenhar as fungdes durante 24 (vinte e quatro) horas.

O quadro de pessoal devera constar de :

Nutricionista supervisora
Nutricionistas de produgio/clinica
Cozinheiros da geral

Cozinheiros da dieta

Estoquista

Copeiras

Auxiliares de servigos gerais
Ajudantes de cozinha

O numero de funcionérios de cada categoria (técnica, operacional e administrativo) devera
ser em numero suficiente para prestagfio de servigo de alimentago, considerando a complexidade e
diferenciagfo dos cardapios, tipo de dietas, espago fisico, equipamentos, qualificagfio profissional,
niumero de refeigSes servidas, especialidades do hospital , fluxograma, sistema de distribui¢io de
refei¢des, horarios de cada turno e outros servigos, de forma a garantir o atendimento, dentro dos
padrdes de qualidade determinados pelo Contratante.

A Contratada deverd apresentar a escala de servigos, mensalmente, ao Contratante,
especificando os funcionarios que estarfio cobrindo folgas, férias e/ou licencas. A escala de
funcionérios devera constar: nome, fungo, plantdo e horéario de servico de cada categoria de
profissional (técnico, operacional e administrativo).

O controle sobre a assiduidade e pontualidade dos funcionarios ficara sob a responsabilidade
da Contratada, bem como a mesma deverd assumir todas as responsabilidades sociais,
previdencidrias e trabalhistas dos seus empregados, de acordo com a legislagdo vigente.

Nao podera utilizar estagiarios em qualquer situagio para cumprir as fungdes destinadas ao
pessoal técnico, operacional e administrativo.

A Contratada se responsabilizar4 em acompanhar e orientar adequadamente o pessoal




técnico, operacional e administrativo, durante o periodo de treinamento e experiéncia na Unidade.

O quadro de Profissionais Nutricionistas devera estar em niimero suficiente para atender a
area de Produgio, CCI, Clinica, Supervisdo Técnica geral, considerando os niveis de assisténcia
nutricional e a complexidade do SND e estar de acordo com os pardmetros numéricos que norteiam
o exercicio do Profissional Nutricionista, conforme Ato Conselho Regional de Nutricionistas - 4°
Regido, tendo em vista o compromisso profissional e legal na execugdo das atividades, compativel
com a formagdo e os principios éticos da profissdo, visando a qualidade dos servigos prestados a
Sociedade, conforme Lei N.° 8234 de setembro de 1991 e Resolugdo CFN N.° 218/99.

Os Profissionais Nutricionistas deverdo possuir o registro no Conselho Regional de
Nutricionistas e estar com as obrigagdes regularizadas, sendo que a referida documentag¢do devers
estar na Unidade e ser de facil acesso ao Contratante.

Todo o pessoal técnico (Nutricionistas, técnicos em Nutri¢do) e operacional (cozinheiros,
copeiras, e outros) contratado devera possuir experiéncia em servigo igual do objeto da licitagdo.

A Contratada deverd realizar treinamentos periddicos e de reciclagem ao pessoal
operacional, administrativo e técnico, apresentando cronograma anual de treinamentos ao
Contratante.

Deverd responder pela disciplina de seus funcionarios durante as horas de trabalho no
hospital ou fora delas, mantendo o devido respeito e cortesia entre os colegas de trabalho,
superiores, pacientes, acompanhantes e funciondrios da Contratante.

Compromete-se a afastar imediatamente das dependéncias do Hospital, qualquer empregado,
por mais qualificado que seja, cuja presenga venha a ser considerada inadequada ao Contratante,
promovendo sua imediata substituigo.

A Contratada se responsabiliza por eventuais paralisagdes das atividades por parte de seus
empregados e outras intercorréncias (ex.: greve de transportes), garantindo a continuidade dos
servigos contratados, sem qualquer énus ao Contratante.

Deverd manter copia dos exames admissionais, periddicos, demissionais, mudanga de
func@o e retorno ao trabalho, conforme preconiza NR7, que compde Portaria n.° 3214 de 08/06/78 e
suas alterag3es, e apresentar a Contratante, sempre que solicitado.

A Contratada deverd manter um cadastro de funcionarios atualizado, e apresentar ao
Contratante sempre que solicitado.

4 ~ ASSISTENCIA NUTRICIONAL AO PACIENTE

A Contratada se compromete a prestar todo tipo de assisténcia nutricional que o paciente ou
funcionario necessitar para o pronto restabelecimento do seu estado nutricional e da sua satde.,
sempre em conjunto com as nutricionistas da CONTRATANTE.

Os Profissionais Nutricionistas da Contratada que atuarem nas diversas Unidades de
Internagdo deverdo realizar os seguintes procedimentos :

4.1 - INTERNACAO

* Verificar dados levantados, diagnésticos e condutas efetuadas pela equipe multiprofissional;
Fazer levantamento de dados relacionados as condi¢des e habitos alimentares do paciente, a sua
alimentag3o e/ou dieta e o seu estado nutricional;

* Estabelecer diagnosticos e respectivas condutas, reavaliando-os continuamente de acordo com a
evolugdo do paciente e novos diagnésticos;




ou a deficiéncia nutricional;

¢ Efetuar a prescri¢do dietética, de acordo com o diagnéstico e com as diretrizes da prescrigio
meédica, estabelecendo a distribuigdo das refei¢des e do cardapio adequado para o atendimento
continuo das necessidades nutricionais;

* Providenciar e supervisionar o fornecimento e administragdo de alimentag&o ao paciente;
Acompanhar a evolugdio nutricional do paciente, realizando as adequacSes na dieta, quando
necessario;

Participar de visitas médicas e discussdo de casos;

e Avaliar as condutas dietoterapicas considerando evolutivamente os dados clinicos e bioquimicos
do paciente;

e Atender continuamente as necessidades dietoterapicas e nutricionais através do fornecimento de
dietas adequadas;

* Estabelecer plano de cuidados nutricionais juntamente com a equipe multiprofissional, sempre
que necessario, reavaliando periodicamente;

 Fazer orientagdes evolutivamente até a alta, visando a recuperaggo e/ou manuten¢do da saide do
paciente (considerando patologia, estado nutricional, habitos alimentares, condigdes individuais
¢ ambientais para alimentag#o); , '

* Registrar as condutas efetuadas em todas as etapas, no prontudrio, inclusive os aspectos e
diagnosticos inadequados que possam interferir na recuperacdo e manuten¢do da saude do
paciente;

e Participar, promover e registrar as atividades de treinamento operacional e de educag¢fo
continuada, garantindo a atualizagio dos funcionarios envolvidos na operacionaliza¢gio de
alimentos;

¢ Plangjar, coordenar, supervisionar, implementar, executar e avaliar programas, cursos, palestras,
pesquisas ou eventos de qualquer natureza, que por sua vez estejam relacionados com a
alimentag&o e nutrig3o.

5 - CONTROLE DO NUMERO DE REFEICOES E DIETAS SERVIDAS

O controle do mimero de refeigdes e dietas, efetivamente consumidas, devera ser realizado
paralelamente pela Contratada e pelo SND do Contratante, com conferéncia conjunta diariamente,
devendo prevalecer o controle do Contratante.

~ PACIENTES E ACOMPANHANTES

Unidades de Internaciio: As quantidades de refeigdes fornecidas serdo controladas pela
Contratante diariamente nos diversos hordrios de distribuigio de refei¢do. Para fins de reembolso
sera considerado o nimero de dietas efetivamente servidas e computadas pela Contratante.
Refeitorio de Funcionarios: As quantidades de refei¢des servidas seriio controladas pela
Contratante diariamente nos horérios de distribuigio de refeicdo. Para fins de reembolso sera
considerado a quantidade de funcionarios que vieram no refeitério nos horarios especificos de cada
refeigdo, sendo controlado nominalmente pela Contratante juntamente com a Contratada.

6. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA
A CONTRATADA responsabilizar-se-4 integralmente pelo servigo a ser prestado nos termos da
legislagio vigente, pela operacionalizagdo, preparo e distribui¢fio das refei¢des, bem como apoio a
nutrigdo clinica e ambulatorial, observado o estabelecido nos itens a seguir:

6.1. Dependéncias e instalagées fisicas do S.N.D.
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Efetuar reparos e adaptacdes que se fagam necessérios nas dependéncias dos servigos de nutrigso,
observada a legislacdo vigente.

Assegurar que as instalagGes fisicas e dependéncias do servigo da SND, objeto do contrato, estejam
em conformidade com legislag3o vigente;

Responsabilizar-se pela manutengfo predial das dependéncias que envolvem & operacionalizagio e
preparo das refei¢es, tais como, forro, azulejos, paredes, cantoneiras, borrachas de protego, pisos,
instalages hidraulicas e elétricas vinculadas ao servigo, realizando reparos imediatos, as suas
expensas.

Garantir que as dependéncias vinculadas & execu¢io dos servigos, bem como as instalagdes e
equipamentos colocados & disposi¢do sejam de uso exclusivo para atender o objeto do contrato;
Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execugfo dos servigos em perfeitas condi¢Ses
de uso, responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras;

Fornecer todos os utensilios € materiais de consumo em geral (descartéveis, materiais de limpeza e
higiene, entre outros) necessarios a execugo dos servigos.

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

Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gés utilizados nas 4reas de
produgdo (normal e dietética se houver), adaptando e instalando registro de medi¢io de gés
encanado, quando for o caso;

Promover a instalagio de equipamentos necesséarios a prestagdo de servigos, os quais poderdo ser
retirados no término deste contrato, sem qualquer 6nus para o Contratante;

Fornecer, manter e colocar a disposi¢do da Contratante os equipamentos e utensilios considerados
necessarios, para a execugdo do escopo contratado;

Manter todos os equipamentos e utensilios necessérios a execugdio dos servigos, em perfeitas
“condi¢des de uso devendo substituir aqueles que vierem a ser considerados impréprios pelas
nutricionistas do Contratante, devido ao mau estado de conservagio;

Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma a nio serem confundidos com
similares de propriedade do Contratante;

Efetuar imediatamente as reposi¢Ses dos equipamentos e utensilios pertencentes ao Contratante e
Contratada que forem inutilizados por quebra ou extravio. As especifica¢des técnicas e o modelo do
equipamento deverdo ter prévia autorizagio do Contratante. Os equipamentos repostos em
substitui¢do aos equipamentos pertencentes ao Contratante por inutilizagdo ou extravio serdo
consideradas de patriménio do Contratante, ndo sendo permitido a retirada deste equipamento no
término do contrato.

Providenciar o mais répido possivel a substituigio de qualquer utensilio ou material ou equipamento
que ndo se apresentar dentro dos padrdes de qualidade do Contratante;

Fazer a manutengdo preventiva e corretiva e operacionalizagdo dos equipamentos de propriedade da
Contratante, substituindo-os quando necessario, sem quaisquer dnus para o Contratante;

Executar a manutengio corretiva, de todas as instalagdes e equipamentos danificados no prazo
méaximo de 48 horas, a fim de que seja garantido o bom andamento do servigo e seguranga dos
funciondrios da Contratada e dos Hospitais;

Apresentar um relatério mensal informando das ag¢des corretivas realizadas em cada equipamento;
Responder ao Contratante pelos danos ou avarias causados ao patrimédnio do Contratante por seus
empregados e encarregados;

6.2. Equipe de Trabalho
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Designar, por escrito, no ato de recebimento da autoriza¢do de servigos, preposto para tomar as
decisbes compativeis com os compromissos assumidos e com poderes para resolugdo de possiveis
ocorréncias durante a execugdo do contrato;

Manter profissional nutricionista responsavel técnico pelos servigos e garantir a efetiva e imediata
substituigdo do profissional, pelo menos por outro do mesmo nivel, ato continuo a eventuais
impedimentos, conforme previsto na Lei 8.666/93 e Resolugdo CFN n.° 204/98;

Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em nimero necessario e suficiente
para atender o cumprimento das obriga¢des assumidas;

Assegurar, em conjunto com a contratante, a observincia e atendimento dos parametros
quantitativos de profissionais estabelecidos em legislagdes do Conselho Regional de Nutricionistas;
Comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seus nutricionistas e técnicos envolvidos
na prestagéo dos servigos, junto ao Conselho Regional Exercer controle sobre a assiduidade ea
pontualidade dos seus empregados;

Providenciar a imediata reposigdo de funciondrios para cobrir folgas, faltas, férias, demissdes,
licengas (satide, maternidade), afastamentos, etc., de pessoal da 4rea técnica, operacional e
administrativa, mantendo o quadro de funciondrios completo, necessérios a4 execugdo do presente
contrato;

Fornecer uniformes, equipamentos de prote¢fio individual e coletivo e crachas de identificagdo a
todos os seus funciondrios em servigo nas dependéncias do Contratante;

Manter arquivo de cépia dos exames admissionais, periédicos, demissionais, mudanga de fungdo e
retorno ao trabalho, conforme preconiza NR7 que compde Portaria n°® 3.214 de 08 de junho de 1978
e suas alteragGes, fornecendo copias sempre que solicitado;

Apresentar ao Contratante, quando exigido, comprovantes de pagamentos de saldrios, apélices de
seguro contra acidentes de trabalho, quitagdo de suas obrigagdes trabalhistas e previdenciarias
relativas aos empregados que estejam ou tenham estado a servigo do Contratante, por for¢a deste
contrato;

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

Manter o pessoal em condigdes de saide compativel com suas atividades, realizando, as suas
expensas, exames periodicos de satude, inclusive exames especificos de acordo com a legislag¢do
vigente;,

Manter os empregados dentro de padrio de higiene recomendado pela legislagio vigente,
fornecendo uniformes, paramentacgio e equipamentos de protegdo individual especificos para o
desempenho das suas fungdes;

Comprovar a entrega de equipamentos de protegdo individual (EPT) aos funciondrios sendo que a
relagéo deverd conter nome e a fungéo do favorecido e a especificagdo do equipamento destinados a
cada um; '

Proporcionar aos seus empregados, condigdes necessérias para a realizagdo dos servigos
fornecendo-lhes os equipamentos e materiais adequados 4 natureza das tarefas desenvolvidas;
Promover treinamentos periédicos especificos, teéricos e préticos 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, dos alimentos, técnicas culinarias e,
obrigatoriamente, a prevengdo de acidentes de trabalho e combate a incéndio, bioseguranga,
apontando a pauta administrada com lista de presenca assinada pelos funcionarios e periodicidade
que sera realizado, apresentando cronograma ao Contratante;
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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 e
com funcionarios do SND do Contratante;

Manter a qualidade e uniformidade no padrgo de alimentagdo e do servigo, independentemente das
escalas de servigo adotadas;

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

Responsabilizar-se por eventuais paralisagdes do servigos, por parte de seus empregados,
garantindo a continuidade dos servigos contratados, sem repasse de qualquer 6nus ao Contratante;
Cumprir as posturas do municipio e as disposi¢des legais, Estaduais e Federais que se relacionem
com a prestagdo de servigos, objeto deste contrato;

6.3. Padrio de Alimentacdo
Cardapios

Elaborar cardépios diarios, semanal, quinzenal ou mensal completos de dietas gerais e especiais
para pacientes adultos e pediatricos, submetendo-os & apreciagio do Contratante, com antecedéncia
minima de 15 dias de sua utilizagdo;

Elaborar cardépios diferenciados para datas especiais (Pascoa, Dia das Maées, Dia dos Pais, Dia das
Criangas, Natal, Ano Novo, Festa Junina, etc.), observadas. as caracteristicas de atendimento, sem
custos adicionais;

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

Apresentar por escrito e com justificativas, alteracio de cardapio ja aprovado, e s6 efetuar esta
alteragdo caso a mesma seja aprovada pelo Contratante;

Aquisicao, recebimento, armazenamento e controle de estoque

Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios, mercadorias, produtos de
limpeza, conservagdo e higiene, pessoal, taxas, impostos bem como de 4gua para o preparo de
refei¢des e limpeza, em caso de sua falta na rede publica, e demais encargos necessarios a execugéo
dos servigos;

Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade, estado de
conservagdo, acondicionamento, condigdes de higiene, transporte, recebimento, armazenamento,
pré preparo e preparo, cocgéo e distribui¢do, observadas as exigéncias vigentes;

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

Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios ¢ outros de primeira qualidade, em bom
estado de conservagdo e livres de contaminagio ;

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 néo utilizar nenhum alimento fora do prazo de validade, indicados ou com
alteragdes de caracteristicas, ainda que dentro da validade;

Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou ndo, utensilios e outros produtos, que nfio sejam
comumente utilizados na Unidade, mas de habito do paciente e necessdrio 4 sua recup®y
conforme solicitagdo do Contratante e sem dnus adicional a mesma;




SO

Programar o recebimento de géneros alimenticios em horarios administrativos que ndo coincidam
com os hordrios de distribuicso das refei¢des e/ou saida de lixo da até o local apropriado, cedido
pelo Contratante;

Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo com o
critério estabelecido pela Portaria da ANVISA;

Estabelecer controle de qualidade e quantidade de materiais descartaveis e produtos de limpeza e
industrializados, a fim de evitar a falta dos mesmos, ocasionando transtorno ao servigo;

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

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

Garantir 4 alimentagéo condi¢des higiénico-sanitarias adequadas;

Preparar e distribuir as refeicdes com o mesmo padrio de qualidade, quantidade e mesmos
procedimentos durante os finais de semana e feriados;

Preparo e distribuicao

Observar os horéarios estabelecidos para fornecimento de refeicdes, formulagdes e complementos
aos pacientes;

Executar o preparo das refeicdes em todas as ctapas, observando as técnicas culinérias
recomendadas, nos padrdes de higiene e seguranga;

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

Manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparagédo e/ou prontos para distribuigio
em recipientes tampados ou cobertos com fita filme;

Efetuar a higienizacio dos alimentos, principalmente vegetais crus em processo de desinfec¢do em
solugdo clorada e conservar sob refi geragdo até o momento da distribuicao;

Utilizar 4gua potavel e filtrada para a diluigdo de sucos;

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

Entregar por¢des de todas as refei¢des elaboradas ao Contratante para degustagdo com a devida
antecedéncia, devendo realizar imediatamente alteragdo ou substituicio das prepara¢des ou
alimentos que se apresentarem improprios para consumo pelo SND do Contratante;
Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades
sanitdrias  competentes, suspendendo o consumo e substituindo por outros sempre que houver
suspeita de deterioragdo ou contaminagfo dos alimentos in natura

ou preparados, providenciando, de imediato, o encaminhamento para andlise microbioldgica;
Supervisionar a qualidade, a apresentagdo, as condi¢des de temperatura das refei¢Ses fornecidas,
estabelecidas pelo Contratante;

Observar a aceitagio das preparagdes servidas, no caso de haver rejeigdo por parte dos comensais,
exclui-las dos cardépios futuros;

Desprezar, apos cada refeicdo as sobras de alimentos; salientando que eventuais reservas devem ser
acondicionadas no méximo por 60 minutos;

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

Conservar as refei¢ces em recipientes e equipamentos apropriados e de acordo com a especificidade
do alimento e/ou preparagéo, enquanto aguarda a distribuigdo final, de acordo com o estipulado pelo
Contratante;

Transportar as refei¢des dos pacientes, de acordo com as normas sanitérias vigentes da ANVISA;
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Coletar amostras de toda as refei¢des preparadas, que deverdo ser devidamente acondicionadas em
recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeragio adequada pelo prazo de 72
(setenta e duas) horas para eventuais anélises laboratoriais;Manter o registro das medi¢des
realizadas em todo o processo de operacionalizagio dos alimentos (controle de temperatura) em
planilhas proprias e de facil acesso ao Contratante;

Encaminhar mensalmente ou conforme solicitagdo do Contratante amostras de alimentos ou
preparagdes servidas aos pacientes para anélise microbiolégica, a fim de monitorar os
procedimentos higiénicos e a qualidade dos insumos. Estas amostras deverdo ser colhidas na
presenga de Nutricionistas ou Técnicos do Contratante, responsabilizando-se (a Contratada) pelo
custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem
disponiveis. Nos casos de suspeita de toxi infecgdes de origem alimentar, as amostras dos alimentos
suspeitos deverdo ser encaminhados imediatamente para analise microbiolégica , de acordo com a
solicitagdo do Contratante;

Controlar a saida do refeitério durante as refeigdes para funcionérios, impedindo a saida de bebidas,
alimentos preparados ou ndo, e dos talheres usados;

Manter o controle das bandejas, recipientes e talheres em inox em quantidades suficientes ao
numero de refeigdes de acompanhantes, servidas no refeitério, para garantir o bom atendimento ao
comensal no refeitdrio. Devera manter impresso proprio para essa finalidade com acesso ao
Contratante;

Elaborar e implementar, dentro de 30 (trinta dias) dias apés o inicio da prestagdo de servigos, o
Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboragdo de Alimentos e Prestagdo de Servigos
especificos da Unidade, conforme Portaria da ANVISA, de comum acordo com o SND do
Contratante;

Elaborar ¢ implantar o Manual de Dietas especifico da Unidade, contendo dietas gerais e especiais,
preparagdes de exames, com o calculo do valor nutritivo aproximado (valor calérico total, macro e
micro nutrientes), tabela de substitui¢des e devidamente aprovado pela equipe de Nutricionistas do
Contratante; _

Revisar e atualizar o Receituario Padréo especifico da Unidade para preparo das dietas;

Entregar 01 cépia dos Manuais Técnicos acima citados (Manual de Boas Praticas, Manual de Dietas
e Manual do Lactario) ao SND do Contratante, dentro de no maximo 30 dias, apls o inicio da
vigéncia do contrato, procedendo periodicamente, a revisdo e atualizagdo anual dos mesmos;
Manter os manuais técnicos (manual de boas praticas, manual de dietas e manual de procedimentos
a disposi¢do de eventuais consultas e disponibiliza-los & Contratante, quando solicitados;

-6.4. Higienizagao

Atender o que dispde a Portaria da ANVISA, referente ao “Regulamento Técnico sobre os
Parametros e Critérios para o Controle Higiénico - Sanit4rios em Estabelecimento de Alimentos”;
Manter absoluta higiene no recebimento, armazenamento, manipulago, preparo ¢ distribui¢do dos
alimentos;

Recolher e proceder a higienizagéo dos utensilios utilizados pelos comensais, na drea destinada para
esse fim; ‘

Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparagio dos alimentos, rigorosamente
higienizados, antes e ap6s sua utilizagdo, com uso de produtos registrados no Ministério da Saude;
Proceder a higienizagio e desinfecgdo de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive area externa (local
de recebimento de géneros e de materiais), das suas dependéncias vinculadas ao servigo, observadas
as normas sanitarias vigentes e boas praticas;




Proceder a higienizagio dos refeitérios (mesas, bancos) das unidades da CONTRATANTE,
inclusive com o recolhimento de restos alimentares e de descartaveis, se houver, acondicionando-os
de forma adequada, e encaminhando-os ao local determinado pela CONTRATANTE;
Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias, residuos alimentares das dependéncias
utilizadas, acondicionando-os devidamente e encaminhando-os até local determinado pela
CONTRATANTE, observada a legislagdo ambiental;
Remover para locais apropriados e/ou indicados pela Contratante os residuos ou sobras de
mercadorias, materiais, alimentos e outros, devidamente embalados de acordo com as normas
sanitdrias vigentes, ndo se permitindo a liberagio de lavagem, conforme o que determina a
Vigilancia Sanitaria;
Implantar o controle integrado de pragas, procedimentos de prevengdo e eliminagdo de insetos e
roedores em todas as dependéncias do servigos de nutrigdo.
Realizar, por meio de empresa devidamente habilitada, controle integrado de pragas na
periodicidade recomendada pelos 6rgéos reguladores da matéria pertinente;
Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizagio e outros materiais de consumo
necessérios, observando o registro nos 6rgéos competentes e de qualidade comprovada;
Recolher e armazenar o lixo, descartaveis, etc. e sobras de alimentos, em sacos plasticos de cor
apropriada dos vérios setores do refeitério, copas, Lactario e Unidades de Internagfo até o local do
expurgo, ou a critério da Comissdo de Controle de Infecgdo Hospitalar (CCIH) da Unidade
Hospitalar;
Manter em perfeitas condig¢des de uso e higiene, as instalagSes, equipamentos, méveis e utensilios
utilizados na execugéo dos servigos deste contrato de alimentagfo hospitalar; Proceder i periddica
higienizag#o e desinfecg¢fio dos pisos, paredes,
equipamentos e utensilios das dependéncias utilizadas na prestagdo dos servigos (cozinha, copas,
etc.), dentro das normas sanitarias vigentes;
Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de seus empregados;
Realizar a higienizagdo dos alimentos principalmente vegetais crus e frutas pelo processo de
desinfecgdo de solugdo clorada de acordo com as normas vigentes;
6.5. Seguranca, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho
Submeter-se 4s normas de seguranga recomendadas pelo Contratante e legislagdo especifica,
quando do acesso as suas dependéncias;
Obedecer na execugio e desenvolvimento do seu trabalho, as determinagdes da Lei 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 alteragdes, além de normas e procedimentos internos do Contratante, relativos a
engenharia de seguranga, medicina € meio ambiente do trabalho, que sejam aplicaveis a execugdo
especifica da atividade;
Apresentar copia, quando solicitada, dos Programas de Controle Médico de Satde Ocupacional -
PCMSO e de Prevengdo dos Riscos Ambientais - PPRA, contendo, no minimo, os itens constantes
das Normas Regulamentadoras N.° 07 e 09, respectivamente, da Portaria no 3.214, de 08 de junho
de 1978, do Ministério do Trabalho e da Previdéncia Social, conforme determina a Lei Federal N °
6.514, de 22 de dezembro de 1977;
Instalar e manter os Servigos Especializados em Engenharia de Seguran¢a e em Medicina do
Trabalho (SEESMT) e Comissdo Interna de Prevengfio de Acidentes - CIPA, considerando o
numero total de trabalhadores nos servigos, para o fiel cumprimento da legislagdo em vigor.
6.6. Situacgdes de emergéncia
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Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagdes
emergenciais, tais como: falta d’4gua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves €
outros, assegurando a continuidade dos servigos estabelecidos no presente Projeto Basico.
Responsabilizar-se pelo abastecimento de 4gua potavel necessaria ao preparo das refei¢cSes e
higienizagdo em geral, em caso de falta da mesma na rede publica de abastecimento, sem qualquer
Onus para o Contratante;

6.7. Suplementares

Manter, durante toda a execugio do contrato, em compatibilidade com as obriga¢des assumidas,
todas as condi¢des que culminaram em sua habilitagfio e qualificagdo na fase da licitagdo;

Reparar, corrigir, remover ou substituir, s suas expensas, no total ou em parte, as refei¢cdes
fornecidas, em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢Bes resultantes da execugdo dos
servigos ou de materiais empregados;

Fornecer sempre que solicitado, os documentos e informagdes necessérias para a apropriacdo da
mdo de obra e registro de servigos, estatisticas de consumo e de restos de alimentos, demonstrativos
de custos e quaisquer outras informagdes para instruir estudos, andlises e pesquisas do Contratante;
Permitir o acesso de visitantes, apos autorizagiio do SND do Contratante € no caso de acesso as
areas de manipulagdo de alimentos, somente com paramentagio adequada;

Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas para execugdo dos servigos,
objeto do contrato.

Responsabilizar-se pelo abastecimento didrio de sabonete liquido, toalha descartavel e papel
higiénico utilizados nas dependéncias do SND, onde desenvolva suas atividades, inclusive no
refeitério;

Garantir a qualquer momento, o acesso dos Nutricionistas ou técnicos do Contratante, devidamente
paramentados, as dreas de estocagem e produgdo de alimentos para acompanhar os procedimentos
adotados no recebimento e armazenamento de géneros, pré-preparo e produgdo de refeigdes;
Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas, previdenciérios, fiscais e comerciais
resultantes da execugfo deste contrato, sem 6nus para o Contratante;

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

Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagdo do Contratante sob pena de
aplicagdo de multas e demais penalidades previstas no edital, os casos ndo previstos considerados
imprescindiveis para a perfeita execugdo do contrato, deverfio ser resolvidos entre o SND do
Contratante e da Contratada;

Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagdes
emergenciais, tais como: falta d’4gua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e
outros, assegurando a manutengio do atendimento adequado;

Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do contrato, a contagem e
verificagdo dos utensilios, equipamentos e mobiliario, na presenga de elemento designado pelo
Contratante, bem como a avaliagio das condi¢des dos mesmos e das instalagdes, e promover os
reparos necessarios, antes do término da vigéncia do contrato;

Recusar atendimento no refeit6rio de pessoas estranhas ao quadro de funcionarios do Contratante,
exceto quando autorizados pelo Servigo de Nutrigdo e Dietética do Contratante, solicitando sempre
a identifica¢do dos usudrios;

Re-executar servigos sempre que solicitado pelo Contratante, quando estiverem em desacordo com
as técnicas e procedimentos aplicdveis aos mesmos;
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Comunicar ao Contratante, sempre que ocorrer quaisquer mudangas no Contrato Social da Empresa,
apos a assinatura deste Contrato, devendo encaminhar através de Oficio, cépia autenticada do
instrumento de alteraggo, devidamente protocolado pelo érgio fiscalizador competente; v
Comprovar a regularidade das obrigagdes previdenciérias durante todo o periodo de execugdo do
Contrato (Lei Federal N.° 8212/91). Encaminhar ao Contratante mensalmente antes do vencimento
da primeira fatura;

Encaminhar a medigfo dos servigos prestados para aprovagiio da Contratante Encaminhar, apos a
aprovagdo da medigdo, as notas fiscais, fatura, comprovante da regularidade do GPS e Fundo de
Garantia referente aos servigos prestados para efetivagdo do pagamento pelo Contratante.

6.8. Responsabilidade Civil

A Contratada reconhece que ¢ a tUnica 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 dnus para o Contratante, ressarcimento ou indenizagdes que tais danos ou prejuizos
possam causar.

Responsabilizar-se tnica, integral € exclusivamente pelo bom estado € boa qualidade dos alimentos,
refei¢des e lanches servidos, respondendo perante a Administragdio do Contratante, inclusive érgio
do poder publico, por ocorréncia de qualquer alimento, condimento e/ou ingredientes contaminados,
deteriorados ou de qualquer forma incorreta ¢/ou inadequados para os fins previstos no presente
contrato.

7. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE

7.1. Indicar, formalmente, o gestor e/ou o fiscal para acompanhamento da execugo contratual.
7.2. Disponibilizar 8 CONTRATADA as dependéncias e instalagdes fisicas destinadas ao preparo ¢
distribuicéo das refei¢des;

7.3. Fornecer produtos lacteos e produtos enterais, suplementos e médulos nutricionais para que a
contratada proceda a4 manipulagio e/ou distribuigfo.

7.4. Analisar e aprovar os cardédpios de dietas gerais, especiais e de alimentagdo infantil elaborados
pela CONTRATADA, assim como as eventuais alteragdes que se fagam necessérias, a qualquer
tempo;

7.5. Conferir ¢ aprovar a medigdo somente das refei¢des efetivamente fornecidas e aceitas;

7.6. Encaminhar, para liberagdo de pagamento, as faturas aprovadas da prestaggio de servigos;

7.7. Entregar a CONTRATADA quando do inicio da prestagdo do servigo, relagdo onde conste:
descrigdo e estado de conservagdo da drea e (relagdo de equipamentos/utensilios existentes na
cozinha e despensas, se existirem na unidade), registrando também as condi¢des dos mesmos;

7.8. Responsabilizar-se pelas despesas de consumo de 4gua e energia elétrica das dependéncias
colocadas a disposi¢do da CONTRATADA;

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

7.10. Disponibilizar & CONTRATADA todas as normas e/ou rotinas de seguranga vigentes na
Unidade;

7.11. Comunicar por escrito 8 CONTRATADA, qualquer falha ou deficiéncia do servigo, exigindo
a imediata corregdo;

7.12. A CONTRATANTE colocara a disposi¢do da CONTRATADA, as instala¢des do servigo de (\
nutrigdo; g
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8. FISCALIZACAO/CONTROLE DA EXECUCAO DOS SERVICOS

8.1. A CONTRATANTE, por intermédio do gestor e/ou o fiscal, é assegurada a gestdo e/ou
fiscalizagdo dos servigos contratados, de forma a acompanhar a execug¢do contratual, de modo a
assegurar o cumprimento da execugéo do escopo contratado cabendo, entre outros:

8.2. Verificar o cumprimento dos horarios estabelecidos, as quantidades de refei¢des e descartdveis
previstos, a compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando eventuais ocorréncias;

8.3. Realizar a conferéncia didria do quantitativo de refeicdes fornecidas aos pacientes
/acompanhantes, mantendo o registro por tipo de refeigéo servida;

8.4. Realizar a supervisio das atividades desenvolvidas pela. CONTRATADA, efetivando
avaliagdes periddicas; ‘

8.5. Fiscalizar inclusive a qualidade “in natura” dos géneros adquiridos, estocados ou empregados
nas preparagdes, englobando também, processos de preparagdes, que a juizo da fiscalizagéo podera
ser interrompido ou refeito, ou nio aceito, quando constatado que o produto final ndo é préprio para
consumo;

8.6. A fiscalizagio da CONTRATANTE terd, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias dos
servicos da CONTRATADA, podendo:

Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substitui¢do imediata de géneros e/ou
alimentos que apresentem condigbes impréprias ao consumo;

Verificar as condi¢des de higiene e de conservagio das dependéncias, equipamentos e utensilios e
veiculos utilizados para o transporte dos géneros;

8.7. A fiscalizagio dos servicos pela CONTRATANTE nio exclui nem diminui a completa
responsabilidade da CONTRATADA por qualquer inobservancia ou omissio a legislagdo vigente e
as clausulas contratuais.

9. BOAS PRATICAS AMBIENTAIS — ESPECIFICAS:
USO RACIONAL DA AGUA
a) Colaborar com as medidas de redugfo de consumo e uso racional da agua, cujos
encarregados devem atuar como facilitadores das mudangas de comportamento de
empregados da CONTRATADA, esperadas com essas medidas;
b) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢do e uso de equipamentos e
-complementos que promovam a redugdo do consumo de 4gua;
¢) Identificar pontos de uso/habitos e vicios de desperdicio de agua
¢.1) Na identificagdo das atividades de cada ponto de uso, os empregados devem ser treinados e
orientados sistematicamente contra hébitos ¢ vicios de desperdicio, conscientizando os
empregados sobre atitudes preventivas.
¢.2) Estéo proibidas as seguintes a¢des/atitudes:
® Colocar folhas e vegetais de molho em vasilhame com 4gua, durante sua lavagem,
ficando a torneira aberta durante o tempo todo, quando da lavagem das folhas/legumes
uma a uma.
® Manter torneira aberta com bacia embaixo, transbordando dgua e sem empregado
naquele ponto de uso.
* Executar operagdes de lavar e descascar batatas simultaneamente, mantendo a torneira
aberta enquanto executa a segunda tarefa (descascar).
* Limpar aves e carnes numa vasilha cheia de agua e mantendo a torneira Jorrando sobre a
vasilha.
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® Ao executar limpeza no interior de vasilhame, é comum o empregado encher a vasilha
de dgua completamente. ‘

¢ Interromper algum servigo, para fumar, conversar ou por outro motivo, mantendo a
torneira aberta.

¢ Realizar descongelamento de polpas de frutas com a torneira aberta por longo periodo,
diretamente sobre as embalagens.

* Deixar carnes salgadas, 24 horas dentro de uma cuba, com a torneira aberta para retirada
do sal. '

* Retirar as crostas dos paneles/caldeirdes enchendo de agua até a borda.

c.3) Devem ser adotados procedimentos corretos com o uso adequado da 4dgua, que utilizam a
agua com economia/sem desperdicio e sem deixar de garantir a adequada higienizag¢do do ambiente,
dos alimentos e utensilios, bem como dos empregados.

1) Lavagem de folhas e legumes:
® Desfolhar as verduras; separar as folhas e desprezar as partes estragadas, sempre
com a torneira fechada ou iniciar a lavagem quando, no caso de verduras, todo o
lote estiver desfolhado;
Lavar em 4gua corrente escorrendo os residuos;
Desinfetar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo, imergindo os
alimentos em solugfo clorada a 200ppm por 20 minutos. (1 colher de sopa de
agua sanitaria a 2,0-2,5% em 1 litro de 4gua potavel — min.100 e max. 250ppm);
¢ Monitorar a concentragfio de cloro. Nfio deve estar inferior a 100 ppm;
¢ Monitorar a turvaggo da solugdo e a presenga de residuos;
Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com agua potavel ou em
solugdo de 4gua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de agua
potavel);
* Picar, quando necessério, observando rigorosamente as condi¢des de higiene
(mdo, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados).
2) Manter a torneira fechada quando:

¢ Desfolhar verduras e hortaligas;

e Descascar legumes e frutas;

e Cortar carnes, aves, peixes etc.;

* Ao limpar os utensilios: panelées, bandejas etc.;

* Quando interromper o trabalho, por qualquer motivo.

3) Outras praticas:

* Adotar redutores de vazio em torneiras (arej adores), pois sfo dispositivos que
contribuem para a economia de 4gua, em torno de 25%;

e Utilizar bocais de torneira com chuveiros dispersantes, que aumentam a rea de
contato dos legumes, frutas e, principalmente, das folhosas, diminuindo assim o
desperdicio;

~® Nio encher os utensilios de 4gua para ensaboar, usar pouca dgua e somente a
quantia necesséria de detergente;

e Néo utilizar 4gua para descongelar alimentos;

® Ao limpar os utensilios: paneldes, bandejas, etc., utilizar espatula para remogdo da
crosta e escova néo abrasiva;

¢ Jogar os restos ao lixo.
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EFICIENCIA ENERGETICA

d) A aquisi¢do de equipamentos consumidores de energia elétrica devera ser realizada de modo
que o bem a ser adquirido apresente o melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia
energeética (artigo 8° do Decreto 45.765, de 20/04/2001);

e) Devem ser verificados na aquisigio dos equipamentos, quando possivel, o selo PROCEL —
Programa Nacional de Conserva¢io de Energia Elétrica e o selo INMETRO — Instituto
Nacional de Metrologia, Normalizaggo e Qualidade Industrial;

f) Toda a instalagdio (elétrica, gas, vapor etc.) realizada nas dependéncias da CONTRATANTE
deve seguir as normas INMETRO - Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagio e
Qualidade Industrial e os padrdes internos estabelecidos para seu adequado funcionamento;

g) Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeragdo. A formagdio de chamas
amareladas, fuligem nos recipientes e gelo podem ser sinais de mau funcionamento dos
equipamentos, manuten¢do inadequada ou utilizagsio de combustivel de ma qualidade;

h) Verificar, para que haja boa dissipagiio de calor e economia de energia elétrica, ventilagsio
no local de instalag@o e a inexisténcia de sujeira no condensador do sistema de refrigeragdo;

1) Verificar o local da instalagio dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo
apaguem as chamas;

j) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo de produtos e equipamentos que
apresentem eficiéncia energética e reducéio de consumo;

k) Desligar as luzes dos ambientes niio ocupadas e acender apenas as luzes necessarias;

1) Comunicar ao Controlador sobre equipamentos com mau funcionamento ou danificados
como ldmpadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de luminarias e
mau funcionamento de instalagdes energizadas;

m) Sugerir & CONTRATANTE ou diretamente a CIRE, locais ¢ medidas que tenham a
possibilidade de redugfio do consumo de energia, tais como: desligamento de sistemas de
iluminago, instalagdo de interruptores, instalagiio de sensores de presenga, rebaixamento de
luminarias etc.;

n) Realizar verificagdes e, se for o caso, manutengdes periddicas nos seus aparelhos elétricos,
extensoes etc. Evitar ao maximo o uso de extensdes elétricas;

0) Repassar a seus empregados todas as orientagdes referentes a redugdo do consumo de
energia fornecidas pela CONTRATANTE;

p) A CONTRATADA deve desenvolver junto a seus empregados programas de racionalizagdo
do uso de energia;

REDUCAO DE PRODUCAO DE RESIDUOS ALIMENTARES E MELHOR

APROVEITAMENTO DOS ALIMENTOS

q) A Nutricionista da CONTRATADA sempre que possivel, devera adequar na formulagio dos
Cardépios a pratica de reutilizagéo de partes nfio convencionais de alimentos, propiciando
uma maior economia de alimentos, uma melhoria na qualidade da alimentagéo e reduzindo a
produgfio de residuos alimentares. Na formulagdo do carddpio diario, observada a
sazonalidade de alguns alimentos, devera ser observada todas as possibilidades de
aproveitamento  dos  géneros alimenticios, desde o prato  principal, seus
acompanhamentos/guarnig¢des, sucos e sobremesas.

r) A Nutricionista da CONTRATADA deveri evitar desperdicios de géneros alimenticios, que
podem ser aplicados na formulagéo de refeigdes que utilizam partes ndo convencionais de
alimentos, desde que atenda as necessidades nutricionais diarias recomendadas;

0 ‘\f,‘,(\rf‘s%ﬂ\—
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s) A Nutricionista da CONTRATADA, se obriga a visitar o site www.codeagro.sp.gov.br, da
“CODEAGRO - Coordenadoria de Desenvolvimento dos Agronegécios” da Secretaria da
Agricultura e Abastecimento do Governo do Estado de Sdo Paulo, para obter receitas
desenvolvidas e testadas pela Cozinha Experimental do Servigo de Orientagdio ao
Consumidor constantes do encarte “Diga ndo ao desperdicio”;

t) Enriquecer os carddpios com as idéias de ndo desperdicio de géneros alimenticios,
observando a manutengdio da equivaléncia minima de necessidades nutricionais diarias
recomendadas; com isso reduzindo desperdicios, reduzindo produgdo e destinagdo de
residuos alimentares, aumentando o nutrimento das refei¢bes, reduzindo os custos etc;

u) A Nutricionista da CONTRATADA devera procurar estabelecer diariamente consumos das
partes ndo convencionais dos alimentos que gerem esses beneficios;

v) A Nutricionista da CONTRATADA devera privilegiar, quando da confecgdo dos cardépios,
os produtos alimenticios proprios da época, levando em conta a sazonalidade dos insumos,
devendo ainda submeter 8 CONTRATANTE a aprovagéo de tais substituigdes;

W) As refeigdes que utilizam partes nfio convencionais de alimentos deverdio compor os
cardapios submetidos & apreciagio da CONTRATANTE, para sua anuéncia e aprovagio,
com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias de sua utilizagdo;

X) Para preservar o valor nutritivo, alguns cuidados sdo indispensdveis na hora do preparo de
hortaligas e frutas, como por exemplo:

* Lave bem as hortaligas e frutas inteiras em agua corrente. No caso de verduras,
lave folha por folha e, para legumes e frutas, use uma escovinha;

¢ Coloque, em seguida, em uma vasilha de vidro ou louga com 4gua e cloro. Para o
preparo de 4gua com cloro utilize 1 colher (sopa) de hipoclorito de sédio a 2,5%
para cada litro de gua. Deixe as hortaligas e frutas nesta 4gua por 30 minutos.

¢ Nunca deixe-as de molho ap6s cortadas ou descascadas.

® Ao descascé-las, nfio retire cascas grossas. Sempre que possivel, cozinhe
hortaligas ou frutas com casca, de preferéncias inteiras; ’

* Nio corte-as com faca de ferro, mas sim, de ago inoxidavel e pouco antes de
serem utilizadas;

e Cozinhe hortali¢as apenas o tempo suficiente para que fiquem macias, em pouca
agua até abrir fervura ou simplesmente refogue-as;

¢ Cozinhe em panela destampada as hortalicas com cheiro forte, como repolho,
couve-flor e brécolis, bem como suas folhas e talos.

PROGRAMA DE COLETA SELETIVA DE RESIDUOS SOLIDOS
y) Colaborar de forma efetiva no desenvolvimento didrio das atividades do programa interno
de separagdo de residuos sélidos, caso j4 implantados nas 4reas da CONTRATANTE, em
recipientes para coleta seletiva nas cores internacionalmente identificadas;
z) Quando implantado, pela CONTRATANTE, Programa de Coleta Seletiva de Residuos
Solidos, esta devera observar as seguintes regras:
1) MATERIAIS NAO RECICLAVEIS: Sio todos os materiais que ainda nio
apresentam técnicas de reaproveitamento e estes sdo denominados
REJEITOS, como: lixo de banheiro; papel higiénico; lengo de papel e;
outros como: cerdmicas, pratos, vidros pirex e similares; trapos € roupas
sujas; toco de cigarro; cinza e ciscos — que deverfio ser segregados e
acondicionados separadamente para destinagéo adequada; acrilico;
lampadas fluorescentes — sdo acondicionadas em separado; papéis A0
40 305 o
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plastificados, metalizados ou parafinados; papel carbono e fotografias; fitas
e etiquetas adesivas; copos descartaveis de papel; espelho, vidros planos,
cristais; pilhas — sdo acondicionadas em separado em enviadas para o
fabricante.

2) MATERIAIS RECICLAVEIS: Para os materiais secos reciclaveis, devera
ser seguida a padronizagfo internacional para a identificagfo, por cores, nos
recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO
para metal, VERMELHO para plastico e BRANCO para lixo nio
reciclavel). Deverfio ser disponibilizados pelo CONTRATANTE
recipientes adequados para a coleta seletiva:

¢ Vidro (recipiente verde)

Pléstico (recipiente vermelho)

Papéis secos (recipiente azul)

Metais (recipiente amarelo)

aa) Quando implantado pela CONTRATANTE operagOes de compostagem/fabricacio de adubo
organico, a CONTRATADA dever4 separar os residuos organicos (residuos alimentares) e
encaminha-los posteriormente para as referidas operagdes, de modo a evitar a sua disposigdo
em aterro sanitario.

bb) Otimizar a utilizagdo dos sacos de lixo cujo fornecimento é de sua responsabilidade,
adequando sua disponibilizagfio quanto a capacidade e necessidade, esgotando dentro do
bom senso e da razoabilidade o seu volume ttil de acondicionamento, objetivando a redugso
da destinagfo de residuos sélidos.

PRODUTOS BIODEGRADAVEIS _

cc) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢io e uso de produtos biodegradaveis;

dd) Utilizar racionalmente os saneantes domissanitarios cuja aplicagdio nos servigos devera
observar regra basilar de menor toxidade, livre de corantes e redugdo dréstica de hipoclorito
de sodio;

ee) Manter critérios de qualificagio de fornecedores levando em consideragiio as agdes
ambientais por estes realizadas;

ff) Observar, rigorosamente, quando da aplicagdo e/ou manipulagdo de detergentes e seus
congéneres, no que se refere ao atendimento das prescrigdes do artigo 44, da Lei n° 6.360 de
23 de setembro de 1976 e do artigo 67, do Decreto n® 79.094 de 05 de janeiro de 1977, as
prescrigbes da Resolugdo Normativa n° 1, de 25 de outubro de 1978, cujos itens de controle
e fiscalizago por parte das autoridades sanitarias e da CONTRATANTE, sdo os Anexos da
referida Resolugdo: ANEXO I — Lista das substincias permitidas na Elaboragio de
Detergentes e demais Produtos Destinados a Aplicagio em objetos inanimados e ambientes;
ANEXO II - Lista das substancias permitidas somente para entrarem nas composi¢Oes de
detergentes profissionais; ANEXO III — especificagdes e; ANEXO IV — Frases de
Adverténcia para Detergentes e seus Congéneres; :

22) Recomenda-se que a CONTRATADA utilize produtos detergentes de baixas concentragdes
e baixo teores de fosfato.

CONTROLE DE POLUICAO SONORA
hh) Para seus equipamentos que gerem ruido no seu funcionamento, observar a necessidade de ,
Selo Ruido, como forma de indicagiio do nivel de poténcia sonora, medido em decibel — dB 3%,&?)3%%
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conforme Resolugio CONAMA n° 020, de 07 de dezembro de 1994, em face do ruido €xcessivo
causar prejuizo 4 saiude fisica e mental, afetando particularmente a audicdo; a utilizagdo de _
tecnologias adequadas e conhecidas permite atender as necessidades de redugfo de niveis de ruido.

PRESTACAO DE SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAO A SERVIDORES E
EMPREGADOS

1. OBJETO DA PRESTACAO DOS SERVICOS

1.1 Prestagfo de Servigos de Nutfigéio e Alimentagdo, para a operacionalizagdo e desenvolvimento
de todas as atividades para o fornecimento de refeigdes destinadas a Servidores e/ou Empregados,
assegurando uma alimentagfio balanceada e em condigdes higiénico - sanitérias adequadas.

1.2 A prestacio de servicos de nutricio e alimenta¢io realizar-se-4 mediante a utilizagdo das
dependéncias da CONTRATAN TE, onde a alimentagfio sera preparada e distribuida.

O objeto inclui o fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral

(utensilios, descartaveis, materiais de higiene e limpeza, entre outros) necessarios para a perfeita o,
execucdo dos servigos, mio-de-obra especializada, pessoal técnico, operacional e administrativo, W
em nimero suficiente para desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes

de vigilancia sanitaria. o ;

ESTIMATIVA DE CONSUMO MENSAL

T

SRR e IR

Pequena Refeié;ﬁo Péciente Refei};ﬁo
Pequena Refei¢do Acompanhante _ Refeigdo
Pequena Refeigdo Funcionario Refeicdo
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- Grande Refei¢do Paciente Refeigdo 1200
'Grande Refei¢do Acompanhante Refeigdo 600
Grande Refei¢éo Funcionério Refeigdo 4870
Lanche Administrativo Refeigdo 800
Quentinha Refeigdo 416
' HOSPITAL DA CRIANCA
~ UNIDADE UANTIDADE MEDIA
DESCRICAO DE MEDIDA O AL
Pequena Refei¢do Paciente Refeigio 1602
Pequena Refei¢do Acompanhante Refeigdo 330
' Pequena Refei¢do Funcionario Refeigdo 1500
Grande Refei¢do Paciente Refeigdo 564
Grande Refeigdo Acompanhante Refeigdo 600
Grande Refeigdo Funcionario Refeigdo 1870
Lanche Administrativo Refei¢do -
Quentinha Refeigdo -
HOSPITAL TAMOIOS
| - X ~ UNIDADE UANTIDADE MEDIA
] DESCRICAO DE MEDIDA © MENSAL
Pequena Refei¢do Paciente Refeig¢do 734
Pequena Refei¢8io Acompanhante Refeigdo 30
Pequena Refei¢do Funciondrio Refeicdo 4580
Grande Refei¢do Paciente Refei¢do 420
Grande Refei¢do Acompanhante Refeigdo 60
Grande Refei¢do Funcionario Refeigdo 3440
: Lanche Administrativo Refeigdo -
Quentinha Refeigdo -
HOSPITAL OPERARIOS
’ ~ UNIDADE UANTIDADE MEDIA
DESCRICAO DEMEDIDA | o MENAL
Pequena Refei¢do Paciente Refeigdo 2400
Pequena Refei¢do Acompanhante Refeig¢do 300
Pequena Refei¢do Funcionario Refeigdo 2730
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Grande Refei¢do Paciente Refeigdo 1530
Grande Refeigdo Acompanhante Refeicdo 600
Grande Refei¢do Funcionario Refeigdo 6700
Lanche Administrativo Refeicdo 300
Quentinha Refeigdo 2800
HOSPITAL DA MULHER
z UNIDADE UANTIDADE MEDIA
__ DESCRICAO DE MEDIDA N ENgAL

Pequena Refei¢do Paciente Refeicdo 5810
Pequena Refei¢do Acompanhante Refeigdo 750

' Pequena Refei¢do Funcionario Refeigdo 7760

| Grande Refeigdo Paciente Refeigdo 3600
Grande Refeigiio Acompanhante Refeigio 1320
Grande Refei¢do Funcionario Refeicio 5810

“Lanche Administrativo Refeicdo 900
Quentinha Refeigdo -

4. HORARIOS DE DISTRIBUICAO DAS REFEICOES DIARIAS

REFEICAO ‘ HORARIO
Almogo das 12:00 h 4s 14:00 h
' Jantar as21:00 h

5. DESCRICAO DOS SERVICOS
5.1. A prestaggo de servigo de nutrigio e alimentagdo engloba o fornecimento de géneros e produtos
alimenticios, materiais de consumo em geral (descartéveis, materiais de higiene e limpeza, entre
outros), utensilios e equipamentos complementares, gas e mio-de-obra especializada em nimero
suficiente para desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes.
5.2. Para o desenvolvimento das atividades, a CONTRATADA devera complementar e instalar os
equipamentos, mobilidrios e utensilios considerados necessarios para a execugdo do servigo.
5.3. A CONTRATADA devera executar todas as atividades necessérias ao cumprimento do objeto
~ - contratado, dentre as quais destacam-se:
- a) programagio das atividades de nutrigdo e alimentagio;
b) elaboragdo de cardapio didrio completo - semanal, quinzenal ou mensal - prevendo-se
substitui¢Ges, relagdo de géneros e produtos alimenticios padronizados com respectivos consumos
“per capita” e freqiiéncia de utilizagfio
¢) aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral;
d) controle quantitativo e qualitativo dos géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;
e) armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo; 10 300




b5

a) programacdo e aquisi¢io do gas utilizado na preparagdo das refeigdes;
' g) pré-preparos e coc¢do dos alimentos;

h) acondicionamento das refei¢des em recipientes isotérmicos;

1) expedicio, transporte, distribui¢io e porcionamento das refei¢Ges aos comensais;
- J) higienizaggo das dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na prestacdo dos servigos
k) afixacdo, em local visivel, do cardépio do dia e as preparagdes do cardapio de almogo e jantar.
54. Os servicos deverio estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista, para o
desenvolvimento das atividades inerentes ao servigo de nutri¢do.
5.5. O servigo devera ser prestado nos padrdes técnicos ditados pelas normas vigentes.
5.6. O quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo devera ser qualificado e em numero
suficiente.
5.7. Na elaboragio dos cardapios deverfio ser observados os hébitos alimentares e caracteristicas
dos comensais, possibilitando dessa forma, atendimento adequado.
5.8. A alimentacgdo fornecida devera ser equilibrada e racional e estar em condigGes higiénico -
sanitarias adequadas.
5.9. As refei¢Bes deverdo estar acondicionadas apropriadamente de forma a conservar a temperatura
dos alimentos até o seu porcionamento.
5.10. As amostras da alimentacfo a ser servida deverdo ser separadas diariamente em recipientes
esterilizados e mantidos lacrados e sob refrigeragdo prazo de 72 (setenta e duas) horas, para
eventuais andlises laboratoriais.
5.11. Devera ser efetuado controle bacteriolégico/microbiolégico da alimentagio a ser fornecida, ou
a qualquer momento em casos de suspeita de toxiinfecgdes alimentares
5.12. Durante a execu¢go do servico a CONTRATADA deveri observar a aceitag8o, a apresentacdo
¢ a monitorizagdo das temperaturas das refei¢ges servidas, para possiveis altera¢des ou adaptagdes,
visando atendimento adequado, com base na Portaria CVS-6/99, de 10/03/99 e Resolugdo
2535/2004.
5.13. Para garantir a manutengio da qualidade do servico, a CONTRATADA, devera elaborar
Manual de Boas Praticas de Manipulaggo, com base na Portaria CVS-6/99, de 10/03/99.

6. DA COMPOSICAO DOS CARDAPIOS

6.1. Composicio das refei¢des didrias:

Modelo de Cardapio Diario Basico Padrio:
REFEICAO COMPOSICAO

Arroz

Feijdo ou leguminosas

Carne bovina ou suina ou lingiiica ou peixe ou ovos ou aves
' Guarni¢3o — a base de legumes ou vegetais folhosos

ALMOCO Salada: Vegetal A ou Vegetal B

Sobremesa: fruta alternada com doce

Suco artificial

Mini pdo

Café 50ml
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Arroz

Feijdo ou leguminosas

Carne bovina ou suina ou lingiiiga ou peixe ou ovos ou aves
Guarnigio — a base de legumes ou vegetais folhosos
JANTAR Salada: Vegetal A ou Vegetal B

Sobremesa: fruta alternada com doce

Suco artificial

Mini p@o

Café 50ml

7-DOS CARDAPIOS

7.1. Para elaboragio e execugio dos cardépios, devera ser observado o que segue:
- Relagdo de géneros e produtos alimenticios com os respectivos consumos “per capita”, freqiiéncia
de utilizagio;

- Modelo de Cardapio Diario Basico Padrio;

- As dietas especiais deverdo ser atendidas somente com prescri¢do médica expedida pela medicina
do trabalho e autorizagfio da nutricionista da CONTRATANTE, sem custos adicionais;

- Os cardépios deverdo apresentar preparagdes variadas de modo a garantir boa aceitabilidade,
conforme sugestdes constantes do Anexo de cardapio mensal para almogo ou jantar e desjejum.

- Deverdo ser previstos cardépios diferenciados para as refeigdes, sem custos adicionais, para
atendimento em datas comemorativas, tais como: Pascoa, Natal, Ano Novo, etc, com géneros
previstos para essas ocasifes.

- A forma de preparo ficara a critério da CONTRATADA, observado o cardépio aprovado
previamente pela CONTRATANTE;

- Os cardépios deverfo ser elaborados trimestralmente pela Contratada, sendo compativeis com as
estagdes climaticas e com freqiiéncia de repetigiio quinzenal;

- Os cardapios deverdo ser apresentados completos a Contratante com antecedéncia de 30 (trinta)
dias em relagdo ao 1° dia de utilizagio, para a devida aprovacgdo; podendo a Contratada, em
condi¢des especiais, alterar o cardépio apresentado, desde que mantenha os padrdes estabelecidos
em contrato .

8. DISTRIBUICAO DE REFEICOES

As refei¢des deverdo apresentar condigdes higiénico-sanitarias adequadas ao consumo e em
atendimento as exigéncias da Vigilancia Sanitaria.

8.1. A distribuigio de refeigdes sera pelo sistema de balcio térmico para preparagdes quentes e
balcdo refrigerado para saladas e sobremesas, utilizando-se bandejas lisas, com pratos de louca
branca para refeigdo e outra para salada e talheres de inox (garfos, facas e colheres) porcionadas no
sistema “self-service” parcial ou com porcionamento integral executado pela CONTRATADA,
sendo que os empregados da CONTRATADA farfo o porcionamento do prato principal e da
guarni¢do, por ocasido do consumo em sistema self-service.

O porcionamento das refei¢des devera ser da seguinte forma: -

8.2. No almogo e jantar:

a) As saladas, arroz, feijao e sopa dispostos nos balcdes térmicos/refrigerados devem ser servidos a
vontade

b) Suco artificial devera ser fornecido em copo descartaveis com capacidade de 200ml.
¢) Quanto a sobremesa:

- A fruta dever4 ser higienizada para ser fornecida;
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- O doce quando cremoso, ou gelatina, ou pudim deverad ser acondicionado em recipiente
descartavel com tampa, com capacidade de 100ml.

- O doce industrializado em conformidade com a Portaria C.V.S-6/99.

d) A CONTRATADA devera disponibilizar talheres em ago inox , que deverdo ser acondicionados
em embalagens plasticas juntamente com o guardanapo .

¢) A CONTRATADA deverd manter nos balcges refrigerados dois tipos de molhos, sendo um
vinagrete. Deverdo ser disponibilizados também, demais temperos como: azeite, vinagre, molho de
pimenta e outros.

f) No final da refeigio, devera ser fornecido café, acondicionado em garrafa térmica e copo
descartavel de 50 ml.

g) A CONTRATADA devera manter galheteiro com sal e palito nas mesas.

8.3. Para as unidades que receberio alimentos em seu local de trabalho, deverd estar em
conformidade com a Portaria C.V.8.-6/99, no que diz respeito ao transporte € armazenamento de
alimentos.

a) Os alimentos deverdo estar acondicionado em embalagens hermeticamente fechadas;

b) devera ser atendido critério de porcionamento, que atenda as necessidades bésicas;

9. OPERACIONALIZACAO DO SERVICO

9.1. Dos géneros e produtos alimenticios e outros materiais de consumo:
- Os géneros e produtos alimenticios, produtos de higiene e limpeza e outros materiais de consumo
necessarios a execugdo do servico, deverio ser de qualidade comprovada; ‘

9.2. Do armazenamento de géneros e produtos alimenticios:

- Os géneros e materiais necessarios 3 execugdo dos servicos devem ser estocados em local
apropriado, obedecendo, a Portaria C.V.S.-6/99;

- O estoque minimo de géneros e materiais deve ser compativel com as quantidades necessarias
para o atendimento, devendo estar previsto estoque emergencial de produtos pereciveis e no
pereciveis destinados a substituigdo, em eventuais falhas no fornecimento regular de géneros.
-9.3. Do preparo da alimentagdo:

- O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, devera ser executado por pessoal treinado,
observando-se as técnicas recomendadas, e de acordo com o Regulamento Técnico estabelecido
pela Portaria C.V.S.-6/99;

- Os alimentos n#o .consumidos imediatamente apés o preparo deverdo ser mantidos a uma
temperatura superior a 65°C ou inferior a 10°C (saladas € sobremesas), até o momento final da
distribui¢do;

- Os vegetais consumidos crus deverdo obrigatoriamente ser sanitizados em solugdo de hipoclorito
de s6dio e conservados em refrigeragiio até o momento da distribuigdio, em conformidade da
Portaria C.V.S-6/99; '

- Todos os alimentos prontos para consumo deverdo ser mantidos em recipientes tampados ou
cobertos com fita filme de P.V.C., atéxico e mantidos em temperaturas adequadas;

- A 4gua para dilui¢io de sucos devera ser filtrada;

- Todas as refei¢des deverfio ser submetidas a CONTRATANTE, para degustagdo devendo a
CONTRATADA realizar imediata retirada e substituicdo das preparag¢es e/ou alimentos que forem
considerados inadequados ou impréprios ao consumo. :

9.4. Da distribuigdo das refeigBes: _

- A distribui¢fo das refeicdes sera de responsabilidade da CONTRATADA, observados os horérios
estabelecidos. No porcionamento das refei¢des, deverdo ser observadas a uniformidade, temperatura
¢ apresentag@o das porgdes;




- Todos os componentes do cardéapio deverdo estar disponiveis em quantidades adequadas para
servir do primeiro ao 1iltimo comensal;

- Os utensilios e recipientes a serem utilizados deverdo estar em condigdes adequadas de uso € em
quantidade compativel com o namero de refei¢des a serem servidas.

9.5. Do controle bacteriol6gico dos alimentos:

- Para controle de qualidade da alimentagdo a ser servida, a CONTRATADA devera coletar
diariamente amostras das prepara¢des, bem como, das dietas especiais, se houver, e manté-las sob
refrigeragdo por 72 horas, para eventuais analises microbioldgicas, as suas expensas, apresentando o
resultado (laudo) a CONTRATANTE.

9.6. Da higiene: .

- A higienizag¢o das dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na prestag@o do servigo
sera de responsabilidade da CONTRATADA, e devera ser executada observadas as normas da
Portaria C.V.S. 6/99;

- O controle integrado de pragas sera realizado, sempre que necessério, por pessoal treinado ou
empresa qualificada, utilizando-se de produtos autorizados pelo Ministério da Saude;

- A higiene pessoal dos empregados e a limpeza dos uniformes deverio ser supervisionadas
diariamente pela CONTRATADA;

- Os residuos e sobras de alimentos serdo recolhidos pela CONTRATADA, quantas vezes se fizer
necessario, acondicionados em sacos plasticos reforgados nas cores recomendadas pela legislagdo
vigente, e transportados até o local indicado pela CONTRATANTE para o destino final;

- Os vasilhames e caixotes, pertencentes 3 CONTRATADA, deverdo estar dispostos em local
estabelecido pela CONTRATANTE para tal fim;

- A higienizaco das 4reas adjacentes a cozinha, utilizadas pela CONTRATADA, ¢ de sua
responsabilidade. '

9.7. Das instala¢des e dos equipamentos: '

- A CONTRATANTE colocara a disposicio da CONTRATADA, as instalagdes do servigo de
nutri¢3o;

- As adaptagdes/complementacdes, que se fizerem necessarias, na area fisica e nos equipamentos,
serdo efetuadas pela CONTRATADA, as suas expensas, com prévia anuéncia da
CONTRATANTE. No término do contrato, poder3o ser retirados todos os equipamentos instalados
pela CONTRATADA;

- A manutengiio preventiva e corretiva dos equipamentos e das instalagdes fisicas sera de inteira
responsabilidade da CONTRATADA e devera ser realizada sem prejuizo da perfeita execugio dos
servicos e sem afetar a seguranca.

9.8 Do pessoal:

- A Contratada deverd manter o quadro de pessoal (técnico e operacional) de forma a atender
plenamente as obrigagdes contratuais assumidas.

- A Contratada deverd manter na unidade obrigatoriamente um Nutricionista responsavel técnico
devidamente credenciado e com poder para deliberar e atender qualquer solicitagdo do SND do
Contratante.

- Os empregados devem ser registrados pela CONTRATADA, cabendo-lhe todos os 6nus de
natureza trabalhista e previdenciaria, incluidas as indeniza¢des por acidentes, moléstias e outros de
natureza profissional e/ou ocupacional;

- A CONTRATADA devera cuidar para que as normas e regulamentos internos da
CONTRATANTE sejam respeitados;
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- O controle de saide dos empregados da CONTRATADA, bem como, o cumprimento de todas as
exigéncias da legislagdio sanitdria trabalhista, relativos aos exames médicos, s3o de sua
responsabilidade;

- Os empregados deverdo se apresentar barbeados, com unhas aparadas, sendo vedado o uso de
esmaltes, brincos, colares, pulseiras e outros adornos, durante o trabalho;

- Os empregados deverfio se apresentar nos locais de trabalho, devidamente uniformizados,
portando craché de identificagfio funcional, e limitar sua presenga aos seus horarios de trabalho;

- Os uniformes devem ser fornecidos pela CONTRATADA, compreendendo: aventais, jalecos,
calgas ¢ blusas, de cor clara, calgados fechados, botas antiderrapantes, incluindo, ainda,
obrigatoriamente rede de malha fina para prote¢do dos cabelos, mesmo que o uniforme inclua touca,
bibico ou qualquer outra pega similar;

- A escala de servigo mensal dos empregados da CONTRATADA devera ser afixada no recinto da
CONTRATANTE, especificando todas as categorias com nome, respectivos horarios e fungio.

SUGESTOES PARA COMPOSICAO DOS CARDAPIOS
A - CARNES

PREPARACOES CARNES

Bife a milanesa

Cox&o mole ou patinho

Bife a parmegiana

Coxdo mole ou patinho

Bife arolé

Cox&o duro, colchdio mole ou patinho

Bife de cagarola

Cox&o duro, colchdo mole ou patinho

Bife grelhado

Cox&o mole, patinho, carré suino

Carne assada

Cox&o duro e pernil suino

Carne para preparagio como strogonoff e outras
com molho branco

Cox&o mole, frango

Espetos em geral

Cox&o mole ou patinho, lingiiica

Fil¢ de frango grelhado (s/ osso e pele), a
parmegiana

Frango desossado

Filé de peixe; grelhado com molho

Pescada, merluza, etc

Frango a passarinho

Frango picado

Frango assado

Coxa e sobre coxa

Hamburguer, almondegas

Cox&o mole ou patinho

Lingiiica

Porco/mista

Lasanha a bolonhesa

Cox3o mole, patinho

NOTA: Mensalmente deverdo ser oferecidas no minimo 10 itens das sugestdes apresentadas

B. SALADAS

1. Legumes/leguminosas )
Abdbora 06(;\60 e



Abobrinha
Batata

Batata doce
Berinjela

Cara

Cenoura
Chuchu

Feijdo branco
Feijdo fradinho
Grio-de-bico
Lentilha
Mandioca
Mandioquinha
Milho verde
Pepino
Pimentio
Quiabo
Tomate
Vagem

NOTA: Mensalmente deverdo ser oferecidos 10 itens das sugestdes, fornecidas (minimo),
considerando a safra dos produtos.
C. GUARNICAO
' Abobrinha a doré
Batata (“sauteé”, palha, chips e frita)
Berinjela a milanesa
Brdcolis alho € dleo
Cenoura a Vichy
Couve manteiga refogada
Couve-flor com molho branco
Creme de milho
Espinafre ao alho € dleo
Farofa de cenoura/passas
Mandioca frita
Panaché de legumes
Polenta
Puré de batatas
Puré de batatas/abdbora madura
Puré de batatas/cenoura
Spaguetti com orégano
Talharine ao alho e 6leo
Vagem a Juliana

NOTA: Mensalmente deverfo ser oferecidos no minimo 10 itens das sugestdes, fornecidas
considerando a safra dos produtos.

D. SOBREMESAS - FRUTAS
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Abacate

Péra

Magi

Goiaba

Banana

Caqui

Laranja péra/bahia
Mamdo :
Melancia

Melio

Salada de frutas
Uva

NOTA: Mensalmente deverfio ser oferecidos no minimo 10 itens das sugestdes fornecidas,
considerando a safra dos produtos.
E. SOBREMESAS - DOCES
Arroz doce
Doce de ab6bora cremoso ,
Manjar branco com calda e ameixa
Mousse
Pavé
Pudim
Rocambole recheado com doce de leite
Romeu e Julieta
Sorvete de massa
Brigadeiro
Beijinho
Gelatina

NOTA: Mensalmente deverio ser oferecidos no minimo 10 itens das sugestdes fornecidas.

CONTROLE DE NUMERO DE REFEICOES
REFEICOES DE FUNCIONARIOS

® Controle do numero de refeigdes servidas para funciondrios, sera realizado diariamente pelo
Servigo de Nutrigio e Dietética da Contratante, juntamente com o funcionario designado pela
Contratada. '

FUNCIONARIO
O funcionério da secretaria, na entrada do refeitério, nos turnos especificos, devera entregar
o vale ao representante da Contratada para o fornecimento da refeigfio.
Para fins de reembolso dos servigos prestados pela Contratada, sera considerado o nimero
de refeig¢Bes servidas, verificado ao final de cada turno a quantidade de vales recebidas pela
Contratada.




10. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADE DA CONTRATADA

10.1. A CONTRATADA devera responsabilizar-se integralmente pelo servigo objeto do contrato,
nos termos da legislaggo vigente.

10.2. Executar o servi¢o objeto do contrato, utilizando as instalagGes, equipamentos, moveis, entre
outros, da CONTRATANTE.

10.3. Complementar, se necessério, e as suas eXpensas, 0s equipamentos para a execugdo do
servi¢o, mediante prévia autoriza¢do da CONTRATANTE, podendo retird-los ao término do
contrato.

10.4. Efetuar, as suas expensas, as adaptacGes que se facam necessdrias nas dependéncias da
CONTRATANTE, mediante prévia e expressa autorizacio. _

10.5. Manter em perfeitas condi¢des de uso as dependéncias e equipamentos vinculados & execucdo
do servigo, responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras.

10.6. Responsabilizar-se pela manutengéo predial, bem como das instalagdes hidraulicas e elétricas
vinculadas ao servigo.

10.7. Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgotos, vinculados 4 prestacio do
servigo, realizando reparos imediatos, as suas expensas.

10.8. Executar a manutencfio corretiva dos equipamentos, substituindo-os de imediato, quando
necessario, a fim de garantir a continuidade do servico.

10.9. Os equipamentos, utensilios e mdveis, pertencentes & CONTRATANTE, e disponibilizados &
CONTRATADA, deverio, ao término do contrato, ser devolvidos em condi¢es de uso. '
10.10. Providenciar a contagem e verificagdo do estado de conservacdo dos equipamentos, bem
como o da cozinha, na presenga de preposto designado pela CONTRATANTE, com antecedéncia
minima de 30 dias do término do contrato, para possiveis reparos, substitui¢ées ou reposicdes,
durante o citado periodo.

10.11. Garantir que as dependéncias vinculadas 4 execugdo do servigo sejam de uso exclusivo para
atender o objeto do contrato.

10.12. Arcar com as despesas de gés, telefone, fax utilizados na execugdo do servigo.

10.13. Manter contingente técnico e operacional, qualificado e suficiente para a adequada execucéio
das obrigagdes assumidas.

10.14. Manter profissional responsavel técnico pelo servigo, objeto do contrato, com respectivo
CRN, substituindo-o em seus impedimentos, por outro de mesmo nivel, ou superior, mediante
prévia aprovagio da CONTRATANTE.

10.15. Manter o padrio de qualidade e uniformidade da alimenta¢do e do servigo,
independentemente das escalas de servigos adotadas.

10.16. Assegurar que todo o empregado que cometer falta disciplinar qualificada como de natureza
grave ndo devera ser mantido, nem retornar s instalagdes da CONTRATANTE.

10.17. Atender, de imediato, as solicitagdes da CONTRATANTE quanto as substituicdes de
empregados néo qualificados ou entendidos como inadequados para a prestaggo do Servigo.

10.18. Realizar exames de satide periodicos a cada 12 (doze) meses, além dos exames admissionais,
demissionais, inclusive exames especificos de acordo com as normas vigentes, de todo pessoal do
servigo, arcando com as despesas, e apresentar 4 CONTRATANTE os laudos, quando solicitado.
10.19. Manter perfeito e regular controle sobre o estado de saude dos empregados, a fim de
providenciar, a substitui¢fo, de imediato, em caso de doenga incompativel com a fungio.

10.20. Disponibilizar aos empregados, em atendimento & legislagdo vigente, equipamentos de
prote¢éo individual.

10.21. Identificar, acompanhar e orientar adequadamente o empregado em periodo de experiéncia.
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10.22. Promover periodicamente, as suas expensas, treinamentos gerais e especificos de toda a
equipe de trabalho.

10.23. Submeter-se as normas de seguranga da CONTRATANTE, em especial quanto ao acesso as
suas dependéncias.

10.24. Permitir o acesso de pessoas externas ao servico, somente com a autorizagdo expressa da
CONTRATANTE ou da CONTRATADA.

10.25. Submeter os cardépios & Nutricionista da CONTRATANTE, com antecedéncia minima de
30 dias, para devida apreciagio e aprovagio.

10.26. Substituir o funcionario que nfo atender as necessidades da CONTRATANTE, assim que
solicitado.

10.27. A CONTRATADA somente poder alterar os cardépios j4 aprovados, mediante Justificativas
e autorizago da CONTRATANTE.

10.28. Afixar, semanalmente, cardépio didrio completo, nas dependéncias da Unidade.

10.29. Elaborar Manual de Normas de Boas Praticas de Elaborag@o de Alimentos e Prestagio de
Servigos, de acordo com a Portaria n° 1.428/93, do Ministério da Saude, e Portaria C.V.S. n° 6/99;
adequando-o & execugdo do servigo da Unidade objeto do contrato.

10.30. Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionalizagdo do
servigo, através do método A.P.C.C. (Avaliagdio dos Perigos em Pontos Criticos de Controle).

10.31. Utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade, observando-se o nimero de
registro no Ministério da Satde e prazo de validade, sendo vedada a utilizag@io de produtos com
alteragdes de caracteristicas, ainda que, dentro do prazo de validade.

10.32. Manter a drea de guarda de géneros e produtos alimenticios (despensa e refrigeradores) em
condi¢des adequadas, com base nas normas técnicas sanitarias vigentes.

10.33. Programar horarios pré - determinados para o recebimento de géneros e produtos
alimenticios, bem como, materiais, de forma a n&o interferir na rotina da Unidade.

10.34. Realizar o controle higiénico - sanitério dos alimentos, em todas as suas etapas.

10.35. Realizar o pré - preparo dos alimentos, observando os critérios de higienizag#o, ressaltando
que vegetais crus e frutas devem sofrer processo de desinfecgio com solugdo clorada, de acordo
com as normas vigentes.

10.36. Prevenir a ocorréncia de contaminagfo cruzada entre os diversos alimentos durante o pré -
preparo e preparo final.

10.37. Realizar a manipulagdo dos alimentos prontos, somente com utensilios e/ou méos protegidas
com luvas descartaveis, ressaltando que o uso de luvas, ndo implica na elimina¢@o do processo de
higienizaco e assepsia das méos.

10.38. Responsabilizar-se pela qualidade da alimentagdio fornecida, suspendendo o consumo da
alimentagio, sempre que houver suspeita de deterioragio ou contaminacdo dos alimentos “in
natura” ou preparados, procedendo & andlise das amostras, as suas expensas.

10.39. Observar a aceitagdio das preparagdes servidas, e no caso de aceitagdo inferior a 70% por
parte dos comensais, a preparagio devera ser excluida dos cardépios futuros.

10.40. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refei¢des
fornecidas, em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecdes resultantes da execugdo do servigo
ou de materiais empregados.

10.41. Manter os utensilios em quantidades suficientes para atender os comensais, recolhendo e
procedendo a higienizagdo dos mesmos, na 4rea destinada para esse fim.

10.42. Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparacdo dos alimentos, rigorosamente
higienizados, antes e apds a sua utilizagdo, com uso de produtos registrados no Ministério da Satde.
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10.43. Proceder a higienizagdo e desinfeccdo de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive 4rea externa
(local de recebimento de géneros e de materiais), das dependéncias vinculadas ao servigo,
observadas as normas sanitérias vigentes e boas praticas. _

10.44. Proceder a higienizagfio dos refeitérios (mesas, bancos), inclusive com o recolhimento de
restos alimentares e de descartaveis, se houver, acondicionando-os

de forma adequada, e encaminhando-os ao local determinado pela CONTRATANTE.

10.45. Recolher diariamente ¢ quantas vezes se fizerem necessérias, residuos alimentares das
dependéncias utilizadas, acondicionando-os devidamente e encaminhando-os até local determinado
pela CONTRATANTE, observada a legislagio ambiental.

10.46. Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de prevengdo e eliminagio de
insetos e roedores. A aplicagdio de produtos s6 devera ser realizada, quando adotadas todas as
medidas de prevengdo e s6 deverdo ser utilizados produtos que possuam registro nos Orgdos
competentes e qualidade comprovada.

10.47. Cumprir e fazer cumprir pelos seus empregados, o regulamento interno da
CONTRATANTE, referente as normas de seguranga.

10.48. Observar as regras de boa técnica e de seguranga, quanto aos equipamentos e utensilios de
uso na cozinha, bem como, os de uso nas mesas, mantendo rigoroso controle, de forma a garantir
que ndo seja possivel sua utilizagdo para outros fins.

10.49. Obedecer na execugdo ¢ desenvolvimento das atividades, as determinag¢des da Lei n® 6.514,
de 22/12/77, regulamentada pela Portaria n° 3.214, de 08/06/78, do Ministério do Trabalho, e suas
altera¢Ges, além de normas e procedimentos internos da CONTRATANTE, relativos 4 engenharia
de seguranga, medicina ¢ meio ambiente de trabalho, que sejam aplicaveis & execugio especifica da
atividade.

10.50. Apresentar cépia, quando solicitada, dos Programas de Controle Médico de Saude
Ocupacional — P.C.M.S.0. e de Prevengdo dos Riscos Ambientais — P.P.R.A., contendo, no minimo
os itens constantes das normas regulamentadoras n%. 7 € 9, respectivamente, da Portaria n° 3.214,
de 08/06/78, do Ministério do Trabalho e Previdéncia Social, conforme determina a Lei Federal n°
6.514, de 22/12/77.

10.51. Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualquer 6nus ou encargos relacionados com
seus empregados, na prestagdo do servigo objeto do contrato, sejam eles decorrentes da legislagdo
trabalhista, social, previdencidria e/ou ambiental, incluidas as indenizagdes por acidentes, moléstias
ou outras de natureza profissional e/ou ocupacional.

10.52. Arcar com todas as despesas decorrentes da alimentagdo de seus empregados.

10.53. Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de contingéncia para
situages emergenciais, tais como: falta d’agua, energia elétrica, gds, vapor, quebra de
equipamentos, greves € outros, assegurando a manutengdo dos servigos objeto do contrato.

10.54. Manter durante toda a execu¢dio do contrato, em compatibilidade com as obriga¢des
assumidas, todas as condi¢des que culminaram em sua habilitagdio e qualificagiio na fase de
licitag#o. ’

10.55. Reconhecer que ¢ a tinica e exclusiva responsavel por danos ou prejuizos que vier a causar a
CONTRATANTE, coisa, 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 a CONTRATANTE, ressarcimento ou indenizages que tais
danos ou prejuizos possam causar.

10.56. Realizar, para fins de recebimento, o controle didrio de refei¢des e servigo efetivamente /\\
prestado. o




10.57. Emitir a fatura/nota fiscal, de acordo com o estabelecido em contrato, considerando as
refei¢des e servigos efetivamente fornecidos.

10.58. A fiscalizag¢%o e o controle do servi¢o pela CONTRATANTE n#o exonera nem diminui a
completa responsabilidade da CONTRATADA por quaisquer inobservincia ou omissio na
prestag@o do servigo objeto do contrato.

10.59. Instalar e manter os Servigos Especializados em Engenharia de Seguran¢a e em Medicina do
Trabalho (SEESMT) e Comissdo Interna de Prevengdo de Acidentes — CIPA, considerando o
numero total de trabalhadores no servigo, para o fiel cumprimento da legislagiio em vigor.

10.60. Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualquer 6nus ou encargos relacionados com
seus empregados, execugdio do servigo objeto do Contrato, sejam eles decorrentes da legislagdo
social, previdenciéria e/ou ambiental, incluidas as indenizagdes por acidentes, moléstias ou outras
de natureza profissional.

10.61.Atender a todos os encargos e despesas decorrentes de alimentagdo de seus empregados.

11. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADE DA CONTRATANTE

Para a execug@o do servigo, objeto do contrato, a CONTRATANTE obrigar-se-a:

11.1. Indicar Gestores para acompanhamento e Jiscalizacdo da execugio dos servigos, objetos
dos contratos;

11.2. Disponibilizar 4 CONTRATADA as dependéncias e equipamentos existentes para execucdo
do servigo objeto do contrato;

11.3. Fornecer no inicio da prestagio do servigo, a relagio dos equipamentos disponibilizados;

11.4. Autorizar & CONTRATADA, se necessario, a realizar adaptagdes nas instalagdes e
equipamentos;

11.5. Arcar com as despesas de consumo d’agua e energia elétrica das dependéncias colocadas 3
disposicdo da CONTRATADA;

12. FISCALIZACAO / CONTROLE DA EXECUCAO DOS SERVICOS

A CONTRATANTE, por intermédio do gestor e/ou o fiscal, é assegurada a gestiio e/ou fiscalizag¢o
dos servigos contratados, de forma a acompanhar a execugdo contratual cabendo:

12.1. Fiscalizar e supervisionar todas as atividades previstas para a prestagio do servigo, realizando
avaliagOes periddicas;

12.2. Solicitar, nos prazos previstos, toda a documentaggo legal referente a prestagdo do servigo;
12.3. Controlar, diariamente a quantidade das refei¢ces efetivamente servidas, com o
acompanhamento de preposto designado pela CONTRATADA;

12.4. Manter registro diario, por tipo, das refeigSes efetivamente fornecidas;

12.5. Comunicar por escrito a CONTRATADA, qualquer falha ou deficiéncia do servigo, exigindo
a imediata corregfo;

12.6. Exercer a fiscalizagio durante as etapas de preparagio e de distribuigiio, de modo a assegurar
a execugdo do servigo contratado, verificando o cumprimento dos horarios estabelecidos, a
quantidade de refei¢des e descartaveis previstos, a compatibilidade com o cardapio estabelecido,
bem como, o fornecimento € a aceitagdo das refeigdes, registrando eventuais ocorréncias;

12.7. Emitir mensalmente documento de controle da quantidade e qualidade das refeicdes
efetivamente fornecidas (por tipo de refeigdo) e demais servigos prestados;

12.8. Aprovar as faturas de prestagfio de servigo, bem como, efetuar os pagamentos das refeicoes
efetivamente fornecidas;

12.9. A fiscalizagdio da CONTRATANTE tera, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias do |
servico da CONTRATADA, devendo: : e\
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a) examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizagéio de géneros e/ou alimentos
que apresentem condi¢des improprias ao consumoy

b) verificar as condigdes de higiene e de conservacdo das dependéncias, equipamentos e utensilios e
veiculos utilizados para o transporte das refei¢des.

12.10. A fiscalizagdo do servigo pela CONTRATANTE ndo exclui nem diminui a completa
responsabilidade da CONTRATADA por qualquer inobservancia ou omissdo as clausulas do
contrato;

12.11. Aplicar as penalidades previstas no contrato e/ou na legislagdo vigente nos casos de
descumprimento contratual.

13. BOAS PRATICAS AMBIENTAIS — ESPECIFICAS:

USO RACIONAL DA AGUA o
hh) Colaborar com as medidas de redugdo de consumo e uso racional da agua, cujos
encarregados devem atuar como facilitadores das mudangas de comportamento de
empregados da CONTRATADA, esperadas com essas medidas;

i) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicio e uso de equipamentos e

complementos que promovam a redugio do consumo de dgua;

Ji) Identificar pontos de uso/habitos e vicios de desperdicio de 4gua

c.1) Na identificagdo das atividades de cada ponto de uso, os empregados devem ser treinados e

orientados sistematicamente contra habitos e vicios de desperdicio, conscientizando os

empregados sobre atitudes preventivas.

c.2) Estdo proibidas as seguintes agdes/atitudes:

* Colocar folhas e vegetais de molho em vasilhame com agua, durante sua lavagem,
ficando a torneira aberta durante o tempo todo, quando da lavagem das folhas/legumes
uma a uma.

® Manter torneira aberta com bacia embaixo, transbordando agua e sem empregado
naquele ponto de uso.

* Executar operagdes de lavar e descascar batatas simultaneamente, mantendo a torneira
aberta enquanto executa a segunda tarefa (descascar).

e Limpar aves e carnes numa vasilha cheia de agua e mantendo a torneira jorrando sobre a
vasilha.

* Ao executar limpeza no interior de vasilhame, é comum o empregado encher a vasilha
de 4gua completamente.

* Interromper algum servigo, para fumar, conversar ou por outro motivo, mantendo a
torneira aberta.

* Realizar descongelamento de polpas de frutas com a torneira aberta por longo periodo,
diretamente sobre as embalagens.

® Deixar carnes salgadas, 24 horas dentro de uma cuba, com a torneira aberta para retirada
do sal. '

® Retirar as crostas dos panelGes/caldeirdes enchendo de agua até a borda.

c.3) Devem ser adotados procedimentos corretos com o uso adequado da agua, que utilizam a
agua com economia/sem desperdicio e sem deixar de garantir a adequada higienizagdio do ambiente,
dos alimentos e utensilios, bem como dos empregados.

4) Lavagem de folhas e legumes:




* Desfolhar as verduras; separar as folhas e desprezar as partes estragadas, sempre
com a torneira fechada ou iniciar a lavagem quando, no caso de verduras, todo o
lote estiver desfolhado;

* Lavar em 4gua corrente escorrendo os residuos;

* Desinfetar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo, imergindo os
alimentos em solug3io clorada a 200ppm por 20 minutos. (1 colher de sopa de
agua sanitaria a 2,0-2,5% em 1 litro de agua potavel — min.100 e max. 250ppm);
Monitorar a concentragio de cloro. Nao deve estar inferior a 100 ppm;
Monitorar a turvagso da solugéo e a presenca de residuos;

* Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com 4agua potavel ou em
solugdo de dgua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de agua
potavel);

® Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condi¢des de higiene
(mdo, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados).

5) Manter a torneira fechada quando:

® Desfolhar verduras e hortalicas;
Descascar legumes e frutas;
Cortar carnes, aves, peixes etc. ;
Ao limpar os utensilios: paneldes, bandejas etc.;
Quando interromper o trabalho, por qualquer motivo.
6) Outras praticas:

® Adotar redutores de vazio em torneiras (arejadores), pois sdo dispositivos que
contribuem para a economia de agua, em torno de 25%;

e Utilizar bocais de torneira com chuveiros dispersantes, que aumentam a 4rea de
contato dos legumes, frutas e, principalmente, das folhosas, diminuindo assim o
desperdicio;

* Nido encher os utensilios de agua para ensaboar, usar pouca agua e somente a
quantia necessaria de detergente;

* Nao utilizar 4gua para descongelar alimentos;

Ao limpar os utensilios: paneldes, bandejas, etc., utilizar espatula para remocio da

crosta e escova néo abrasiva;

® Jogar os restos ao lixo.

EFICIENCIA ENERGETICA |

kk) A aquisicdo de equipamentos consumidores de energia elétrica devera ser realizada de modo

que o bem a ser adquirido apresente o melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia
energetica (artigo 8° do Decreto 45 .765, de 20/04/2001);

II) Devem ser verificados na aquisigdo dos equipamentos, quando possivel, o selo PROCEL —
Programa Nacional de Conservagdo de Energia Elétrica e o selo INMETRO - Instituto
Nacional de Metrologia, NormalizagZo e Qualidade Industrial;

mm) Toda a instalagdo (elétrica, gas, vapor etc.) realizada nas dependéncias da
CONTRATANTE deve seguir as normas INMETRO - Instituto Nacional de Metrologia,
Normalizag4o e Qualidade Industrial e os padrdes internos estabelecidos para seu adequado
funcionamento;
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nn) Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeragdio. A formagdo de chamas
amareladas, fuligem nos recipientes e gelo podem ser sinais de mau funcionamento dos
equipamentos, manutengfo inadequada ou utilizagio de combustivel de m4 qualidade;

00) Verificar, para que haja boa dissipagfo de calor e economia de energia elétrica, ventilagdo
no local de instalagfo ¢ a inexisténcia de sujeira no condensador do sistema de refti geragio;

pp) Verificar o local da instalagdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar nio
apaguem as chamas;

qq) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢do de produtos e equipamentos que
apresentem eficiéncia energética e redugdo de consumo;

1) Desligar as luzes dos ambientes nfio ocupadas e acender apenas as luzes necessarias;

ss) Comunicar ao Controlador sobre equipamentos com mau funcionamento ou danificados
como lampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de luminarias e
mau funcionamento de instalagdes energizadas;

tt) Sugerir & CONTRATANTE ou diretamente a CIRE, locais e medidas que tenham a
possibilidade de redugio do consumo de energia, tais como: desligamento de sistemas de
iluminagéo, instalagdo de interruptores, instalagdo de sensores de presenga, rebaixamento de
luminarias etc.;

uu) Realizar verificages e, se for o caso, manutengdes periédicas nos seus aparelhos elétricos,
extenses etc. Evitar ao maximo o uso de extensdes elétricas;

vv)Repassar a seus empregados todas as orientagSes referentes a redugdo do consumo de
energia fornecidas pela CONTRATANTE;

wWWw) A CONTRATADA deve desenvolver junto a seus empregados programas de
racionaliza¢do do uso de energia;

REDUCAO DE PRODUCAO DE RESIDUOS ALIMENTARES E MELHOR

APROVEITAMENTO DOS ALIMENTOS

xX) A Nutricionista da CONTRATADA sempre que possivel, devera adequar na formulagdo dos
Cardépios a prética de reutilizagio de partes nfio convencionais de alimentos, propiciando
uma maior economia de alimentos, uma melhoria na qualidade da alimentaggo e reduzindo a
produgdio de residuos alimentares. Na formulagio do cardipio didrio, observada a
sazonalidade de alguns alimentos, deverd ser observada todas as possibilidades de
aproveitamento  dos  géneros alimenticios, desde o prato principal, seus
acompanhamentos/guarnigdes, sucos e sobremesas.

yy) A Nutricionista da CONTRATADA dever evitar desperdicios de géneros alimenticios, que
podem ser aplicados na formulagdo de refeigdes que utilizam partes nfio convencionais de
alimentos, desde que atenda as necessidades nutricionais diarias recomendadas;

zz) A Nutricionista da CONTRATADA, se obriga a visitar 0 site www.codeagro.sp.cov.br. da
“CODEAGRO - Coordenadoria de Desenvolvimento dos Agronegécios” da Secretaria da
Agricultura e Abastecimento do Governo do Estado de SZo Paulo, para obter receitas
desenvolvidas e testadas pela Cozinha Experimental do Servigo de Orientagdo ao
Consumidor constantes do encarte “Diga nio ao desperdicio”;

aaa) Enriquecer os cardapios com as idéias de ndo desperdicio de géneros alimenticios,
observando a manutengio da equivaléncia minima de necessidades nutricionais diarias
recomendadas; com isso reduzindo desperdicios, reduzindo produgio e destinagio de
residuos alimentares, aumentando o nutrimento das refeigdes, reduzindo os custos etc;

bbb) A Nutricionista da CONTRATADA deverd procurar estabelecer diariamente
consumos das partes nfio convencionais dos alimentos que gerem esses beneficios;
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cce) A Nutricionista da CONTRATADA devera privilegiar, quando da confec¢do dos
cardapios, os produtos alimenticios proprios da época, levando em conta a sazonalidade dos
insumos, devendo ainda submeter 8 CONTRATANTE a aprovag@o de tais substitui¢des;

ddd) As refeigdes que utilizam partes ndo convencionais de alimentos deverdo compor os
cardapios submetidos & apreciagdo da CONTRATANTE, para sua anuéncia e aprovagdo,
com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias de sua utilizagfo;

eee) Para preservar o valor nutritivo, alguns cuidados sdo indispensaveis na hora do
preparo de hortaligas e frutas, como por exemplo:

Lave bem as hortali¢as e frutas inteiras em agua corrente. No caso de verduras,
lave folha por folha e, para legumes ¢ frutas, use uma escovinha;

Coloque, em seguida, em uma vasilha de vidro ou louga com 4agua e cloro. Para o
preparo de 4gua com cloro utilize 1 colher (sopa) de hipoclorito de sodio a 2,5%
para cada litro de 4gua. Deixe as hortaligas e frutas nesta 4gua por 30 minutos.
Nunca deixe-as de molho ap6s cortadas ou descascadas.

Ao descasca-las, ndo retire cascas grossas. Sempre que possivel, cozinhe
hortaligas ou frutas com casca, de preferéncias inteiras;

Néo corte-as com faca de ferro, mas sim, de a¢o inoxidavel e pouco antes de
serem utilizadas;

Cozinhe hortali¢as apenas o tempo suficiente para que fiquem macias, em pouca
agua até abrir fervura ou simplesmente refogue-as;

Cozinhe em panela destampada as hortaligas com cheiro forte, como repolho,
couve-flor e brocolis, bem como suas folhas e talos.

PROGRAMA DE COLETA SELETIVA DE RESIDUOS SOLIDOS
fff) Colaborar de forma efetiva no desenvolvimento didrio das atividades do programa interno
de separagdo de residuos sélidos, caso ja implantados nas 4reas da CONTRATANTE, em
recipientes para coleta seletiva nas cores internacionalmente identificadas;
£gg) Quando implantado, pela CONTRATANTE, Programa de Coleta Seletiva de
Residuos Solidos, esta devera observar as seguintes regras:

1) MATERIAIS NAO RECICLAVEIS: Sdo todos os materiais que ainda ndo
apresentam técnicas de reaproveitamento ¢ estes sd3o denominados
REJEITOS, como: lixo de banheiro; papel higiénico; lengo de papel e;
outros como: cerdmicas, pratos, vidros pirex e similares; trapos e roupas
sujas; toco de cigarro; cinza e ciscos — que deverdo ser segregados e
acondicionados separadamente para destinagdo adequada; acrilico;
lampadas fluorescentes — s@io acondicionadas em separado; papéis
plastificados, metalizados ou parafinados; papel carbono e fotografias; fitas
¢ etiquetas adesivas; copos descartdveis de papel; espelho, vidros planos,
cristais; pilhas — sdo acondicionadas em separado em enviadas para o
fabricante.

2) MATERIAIS RECICLAVEIS: Para os materiais secos reciclaveis, devera
ser seguida a padronizagdo internacional para a identificagfo, por cores, nos
recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO
para metal, VERMELHO para plastico ¢ BRANCO para lixo ndo
reciclavel). Deverdo ser disponibilizados pelo CONTRATANTE
recipientes adequados para a coleta seletiva:

e Vidro (recipiente verde)
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e Plastico (recipiente vermelho)
e Papéis secos (recipiente azul)
e Metais (recipiente amarelo)

hhh) Quando implantado pela CONTRATANTE operagdes de compostagem/fabricagio
de adubo orginico, a CONTRATADA deverd separar os residuos orgnicos (residuos
alimentares) € encaminhé-los posteriormente para as referidas operagdes, de modo a evitar a
sua disposi¢do em aterro sanitario.

iif) Otimizar a utilizagdo dos sacos de lixo cujo fornecimento é de sua responsabilidade,
adequando sua disponibilizagio quanto a capacidade e necessidade, esgotando dentro do
bom senso e da razoabilidade o seu volume util de acondicionamento, objetivando a redugéo
da destinagdo de residuos sélidos.

PRODUTOS BIODEGRADAVEIS

Jij) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢do ¢ uso de produtos biodegradéveis;

kkk) Utilizar racionalmente os saneantes domissanitarios cuja aplicagdo nos servigos
devera observar regra basilar de menor toxidade, livre de corantes e redugfo drastica de
hipoclorito de sodio;

Il) Manter critérios de qualificagio de fornecedores levando em consideragdo as acoes
ambientais por estes realizadas;

mmm)  Observar, rigorosamente, quando da aplicag@o e/ou manipulagio de detergentes e
seus congéneres, no que se refere ao atendimento das prescri¢des do artigo 44, da Lei n°
6.360 de 23 de setembro de 1976 ¢ do artigo 67, do Decreto n® 79.094 de 05 de janeiro de
1977, as prescri¢des da Resolug@o Normativa n°® 1, de 25 de outubro de 1978, cujos itens de
controle e fiscalizag@io por parte das autoridades sanitarias ¢ da CONTRATANTE, sdo os
Anexos da referida Resolugdo: ANEXO I — Lista das substancias permitidas na Elaboragéo
de Detergentes ¢ demais Produtos Destinados & Aplicagio em objetos inanimados e
ambientes; ANEXO II - Lista das substincias permitidas somente para entrarem nas
composi¢des de detergentes profissionais; ANEXO III — especificagdes e; ANEXO IV —
Frases de Adverténcia para Detergentes e seus Congéneres;

nnn) Recomenda-se que a CONTRATADA utilize produtos detergentes de baixas
concentragdes € baixo teores de fosfato.

CONTROLE DE POLUICAO SONORA

hh) Para seus equipamentos que gerem ruido no seu funcionamento, observar a necessidade de
Selo Ruido, como forma de indicagdo do nivel de poténcia sonora, medido em decibel — dB (A),
conforme Resolugdo CONAMA n° 020, de 07 de dezembro de 1994, em face do ruido excessivo
causar prejuizo a satde fisica e mental, afetando particularmente a audi¢fo; a utilizagio de
tecnologias adequadas e conhecidas permite atender as necessidades de redugfo de niveis de ruido.

e
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ANEXO I

MINUTA DE CONTRATO EMERGENCIAL

CONTRATO N.° XXXX/ XXXX
PROCESSO N.° XXXXXXXXX

TERMO DE CONTRATO EMERGENCIAL N°
XXXXXX/XXXX QUE ENTRE SI CELEBRAM A
PREFEITURA MUNICIPAL DE CABO FRIO,
POR INTERMEDIO DA SECRETARIA
MUNICIPAL DE SAUDE E EMPRESA
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX
A PARA O PREPARO E DISTRIBUICAO DE
ALIMENTACAO HOSPITALAR PARA
PACIENTES, ACOMPANHANTES E
FUNCIONARIOS DA REDE HOSPITALAR,
POSTOS DE SAUDE E UNIDADES DE
ATENDIMENTO DESTA SECRETARIA.

Aos dias do més de do ano de XXXX, nesta
Cidade de Cabo Frio compareceram de um lado a Prefeitura Municipal de Cabo Frio, por
intermédio da Secretaria Municipal de Satde, neste ato representado pelo senhor Secretario
Municipal de Satde, (Sr.),(Dr.) XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX RG. n.® xxxxxxxxxxxxxx ¢ CPF
- n°% XXXXXXXXXXXXXXXXXXX, no uso de sua competéncia e atribuigdo, doravante designada
simplesmente CONTRATANTE, e de outro lado, a empresa XXXXXXXXXXXXXXXXXXKXXXXXXXX, COM
sede na XXXXXXXXXXXXX, N° XXXXXXXXXXXXX, inscrita no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas do

"~ Ministério da Fazenda sob o n.° xxxxxxxxxxX, doravante designada CONTRATADA, neste ato,

representada por XxXxxxxxxxxxxxxxx, Carteira de Identidade n°® xoxooomxxxxxx, CRC/RJ e CPF/
MF 1n° XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX, € pelos mesmos foi dito na presencga das testemunhas ao final
consignadas, que em face da adjudicagio efetuada nO  XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX
NOXXXXXXXXXXXX/XXXXXXXX, dO 1ipo XXXXXXXXXXXXXXXXXXX, conforme despacho exarado as
fls.xxxxxxxxxxx, do Processo n.’XxxXxXXXXXXxXxxX, pelo presente instrumento avengam um
contrato de PREPARO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTACAO HOSPITALAR PARA
PACIENTES ACOMPANHANTES E FUNCIONARIOS DA REDE HOSPITALAR, POSTOS DE
SAUDE E UNIDADES DE ATENDIMENTO DESTA SECRETARIA, sujeitando-se as normas da
Lei Federal n.° 10.520, de 17 de julho de 2002, e Lei Federal n.° 8.666, de 21 de junho de 1993, e
demais normas regulamentares aplicaveis a espécie, e as seguintes cldusulas e condigdes que
reciprocamente outorgam € aceitam:

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

Constitui objeto do presente contrato o Preparo e Fornecimento de Nutricdo e Alimentagdo

hitipal de Salde
a hy 12/2013
R GREMER 52.08771-6



Municipal de Saade de Cabo Frio de acordo com as Especificagdes Técnicas, do proceséo
Emergencial n.° xxxxxxxx, proposta da CONTRATADA e demais documentos constantes do
Processo n.° XXXXXXXXXXXXXXX.

PARAGRAFO PRIMEIRO

A execucdo do objeto contratual devera atingir o fim a que se destina, com eficicia e qualidade
requeridas.

PARAGRAFO SEGUNDO
O regime de execugfo deste contrato é o de fornecimento por prego unitario.
CLAUSULA SEGUNDA — DO LOCAL E DAS CONDICOES DE EXECUCAO

O objeto deste contrato devera ser executado no Servigo de Nutrigdo € Dietética da Contratante,
pata o preparo e distribuicdo de Alimentagio Hospitalar de (pacientes, acompanhantes e
funcionarios), ocorrendo por conta da Contratada as despesas de seguros, transportes, tributos,
encargos trabalhistas e previdenciarios decorrentes da execugio do objeto, em conformidade com o
estabelecido no Projeto Basico.

PARAGRAFO UNICO

O fornecimento devera ter inicio em até 05 (cinco) dias a contar da data de assinatura deste
contrato.

CLAUSULA TERCEIRA - DO PRECO E DO REAJUSTE

A CONTRATADA se obriga a fornecer os produtos, objeto deste contrato, pelos pregos a vista,
constantes da sua proposta comercial, nos quais estdo incluidos todos os custos diretos e indiretos,
bem como os encargos, beneficios e despesas indiretas (BDI) e demais despesas de qualquer
natureza. Os precos das dietas especiais, quando houver, equiparam-se aos seus correspondentes das
dietas gerais previstas.

PARAGRAFO PRIMEIRO

Para o reajustamento dos pregos unitdrios contratados, devera ser observada a legislagdo vigente,
em especial a Lei Federal n.° 8.666, de 21 de junho de 1993. '

PARAGRAFO SEGUNDO

A periodicidade anual de que trata o paragrafo primeiro sera contada a partir da data da proposta
que devem estar referidos ao més de janeiro/ 2013, que sera considerado como més de referencia de
precos conforme definido no edital de licitagdo.

PARAGRAFO TERCEIRO

Os pregos estfo referidos ao més de janeiro/ 2013.

CLAUSULA QUARTA — DA VIGENCIA E PRORROGACOES

CPF 034.071.447-68 CREMER) 52.08771-6
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O prazo de vigéncia do contrato ¢ de 03 (trés) meses, consecutivos e ininterruptos, contados a partir
da data da assinatura do termo, podendo ser prorrogado por igual e sucessivo periodo, desde que as
partes se manifestem com antecedéncia de 1 (um) meses do término do prazo do contrato,
respeitando o limite de 180 (cento e oitenta) dias.

PARAGRAFO PRIMEIRO

Eventual prorrogacdio de prazo sera formalizada por meio de Termo de Alteragio Contratual,
respeitadas as condigOes prescritas na Lei 8.666/93.

PARAGRAFO SEGUNDO

O prazo de vigéncia contratual estipulado nesta cldusula ndio exime a Administragdo
CONTRATANTE da comprovagio da existéncia de recursos orgamentarios aprovados em lei, para
a efetiva continuidade da prestagio dos servigos nos exercicios financeiros subseqiientes ao da
assinatura do contrato.

PARAGRAFO TERCEIRO

A prorrogagio de que trata o item 1 da clausula quarta somente poderd ser formalizada nos casos de
conveniéncia e interesse publico, depois de comprovado circunstancialmente no processo, que 0s
precos praticados sob o contrato estio coerentes com o mercado e s30 iguais ou menores que 0s
seus correspondentes estabelecidos pelos Estudos realizados pelo setor de TIC desta Secretaria, com
vistas a obtengfio de pregos e condigdes mais vantajosos para a Administragdo.

PARAGRAFO QUARTO

Ocorrendo a resoluciio do contrato com base na condigdo estipulada no pardgrafo segundo, a
CONTRATADA nio tera direito a qualquer espécie de indenizagdo.

PARAGRAFO QUINTO

A ndo prorrogagio contratual por razdes de conveniéncia da Administragdo, ndo gerara a
CONTRATADA direito a qualquer espécie de indenizaggo.

PARAGRAFO SEXTO

Este Contrato também podera ser rescindido, ndio gerando qualquer espécie de indenizagio, quando
o processo licitatorio referente a este objeto estiver finado.

CLAUSULA QUINTA - DO VALOR DO CONTRATO E DOS RECURSOS

O valor total estimado do presente Contrato é de RS ( ), sendo
R$ ( ), referente ao exercicio de e R$ ( ),
referente ao exercicio de . No presente exercicio o valor onerara o sub-elemento econdmico
(I devendo o restante onerar recursos orgamentérios futuros, se efetivamente consignados
valores a esse titulo.
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CLAUSULA SEXTA - OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

Em cumprimento as suas obrigacdes, cabe a CONTRATADA, além das responsabilidades
constantes do Projeto Bésico, ¢ daquelas estabelecidas em lei:

1 - Responsabilizar-se integralmente pelo objeto contratado nos termos da legislagio
vigente;

2 - Designar por escrito, preposto para resolugdo de possiveis ocorréncias durante a
execucdo deste contrato.

3- Elaborar cardapio didrio completo — semanal, quinzenal ou mensal, submetendo-o a
apreciacio da CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias de sua utilizagéo.
Os cardapios aprovados s6 poderdo sofrer alteragdes, com prévia anuéncia da CONTRATANTE,
mediante justificativa da CONTRATADA.

4 - Obedecer na execuciio € desenvolvimento do seu trabalho, as determinagdes da Lei 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 Emprego e suas alterag@es, além de outra legisla¢do técnica vigente ¢
as normas e procedimentos internos da CONTRATANTE, de engenharia de seguranga, medicina ¢
meio ambiente do trabalho, que sejam aplicaveis a execugdo especifica da atividade;

5 - Cumprir as disposi¢des legais municipais, estaduais € federais que interfiram na
execugdo dos servigos;

6 - Responsabilizar-se pelos danos causados diretamente a CONTRATANTE ou a terceiros,
decorrentes de sua culpa ou dolo na execugio do contrato. A fiscalizagdo da CONTRATANE néo
exclui oureduz a responsabilidade da CONTRATADA.

7 - Manter, durante toda execugio do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes
assumidas, todas as condi¢des que culminaram em sua habilitagdo € qualificagdo na fase da
licitagdo, e garantir o perfeito fluxo operacional das atividades ¢ a manutengdo do padrdo da
alimentagdo estabelecido.

8 - Manter quadro completo de pessoal técnico, operacional ¢ administrativo, de forma a
atender o cumprimento das obrigagdes assumidas;

9 - Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as
autoridades sanitarias competentes. Sempre que houver suspeita de deterioragdo ou contaminagio
dos alimentos in natura ou preparados, os mesmos deverdo ser suspensos do consumo, guardando-
se amostras para analises microbiologicas dos alimentos;

10 - Acondicionar as refei¢des apropriadamente de forma que fique conservada a qualidade
e temperatura dos alimentos ao serem distribuidos e servidos.

11 - Manter absoluta higiene no preparo, manipulago, transporte € armazenamento dos
alimentos.

Demberito\/gnathes Azsevago 4
o Mhinicips! de Saude..

e té"?a ?1“ 22/2013

CREMER.! &7 e



Y3

12 - Fornecer aos seus empregados todos os equipamentos, utensilios € materiais necessarids
a prestagdo do servigo de alimentagZo, os quais deverdo ser resistentes e de qualidade comprovada,
a reposi¢io dos mesmos devera ser feita, sempre que necessério €/ou solicitado, independente do
motivo apresentado, sem dnus a0 CONTRATANTE ¢ no prazo méaximo de 03 (trés) dias corridos;

13 - Afastar imediatamente das dependéncias da CONTRATANTE qualquer empregado de
sua equipe, por mais qualificado que seja, cuja permanéncia no servigo seja considerada
inconveniente, promovendo sua substituigdo no prazo de 12 (doze) horas, nido podendo o mesmo
empregado retornar ao servigo, apds ser colocado a disposi¢éo pelo CONTRATANTE;

14 - Apresentar ao CONTRATANTE, quando exigido, comprovantes de pagamentos de
saldrios, quitagdo de suas obrigagdes trabalhistas e previdencidrias, relativas aos empregados que
estejam ou tenham estado a servigo do CONTRATANTE, por for¢a deste contrato;

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

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

17 - Dar ciéncia imediata e por escrito a0 CONTRATANTE sobre qualquer anormalidade
que verificar na execugéo do contrato;

18 - Prestar todos e quaisquer esclarecimentos ou informagSes que lhe forem solicitados
pelo CONTRATANTE e atender prontamente as reclamagdes sobre seus servigos;

19 - Exercer controle sobre assiduidade e pontualidade de seus empregados;

20 - Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessarias ao atendimento dos
seus empregados acidentados ou com mal subito, por meio de seus encarregados;

21 - Preservar e manter o CONTRATANTE & margem de todas as reivindicagdes, queixas €
representacdes de quaisquer naturezas, referente aos servigos;

22 - Adaptar as suas expensas com prévia autorizagdo ¢ sem 6nus a0 CONTRATANTE, as
instalagdes necessarias ao atendimento deste Contrato;

23 - Utilizar para o preparo das refeices a area da cozinha do CONTRATANTE, as
instalagdes, equipamentos, entre eles os moveis e outros, a fim de empregé-los no cumprimento
deste contrato, devendo no final devolvé-los no mesmo estado que os recebeu, ressalvando-se o
desgaste natural do uso. O abastecimento ¢ o custeio do gés liquefeito de petroleo ficara por conta

da CONTRATADA;

24 - Substituir os equipamentos sempre que necesséario, ou conforme solicitagdo do
CONTRATANTE, no prazo maximo de 15 (quinze) dias corridos, sem Onus para a mesma,
devendo o novo equipamento permanecer em substituigdo ao antigo e informa-la dessa substitui¢do
para as devidas providéncias; '
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25 - Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execugdio dos servicos em
perfeitas condi¢des de uso devendo substituir aqueles que vierem a ser danificados;

26 - Promover, se necessario, a instalacdo de equipamentos proprios, que lhes serdo
devolvidos no término deste contrato, sem quaisquer 6nus para o CONTRATANTE, em todas as
areas que necessitam de equipamentos;

27 - Fazer a manuten¢fio preventiva e corretiva e operacionalizagdo dos equipamentos do
CONTRATANTE, substituindo-os quando necessario, sem quaisquer Onus para O
CONTRATANTE;

28 - Manter seu pessoal uniformizado, identificando-os por meio de crachas, com fotografia
recente, € fornecendo-lhe os Equipamentos de Protecfio Individual - EPD’s.

29 - Responsabilizar-se pelos encargos trabalhistas, dissidios coletivos, previdenciarios,
fiscais e comerciais, bem como pelo cumprimento das normas legais vigentes de dmbito federal,
estadual e municipal, e as normas internas de seguranca e medicina do trabalho, resultantes da
execuciio deste contrato, sem a transferéncia de qualquer 6nus a CONTRATANTE;

30 - Devera executar a manutengdo corretiva nos equipamentos, quando necessario, no prazo
méximo de 48 (quarenta e oito) horas a fim de que seja garantido o bom andamento do servigo e
seguranga dos empregados da CONTRATADA e do CONTRATANTE;

31 — Fornecer vale-refei¢do a seus empregados, sem Onus para esses ¢ para a
CONTRATANTE;

32 - Implantar, de forma adequada, a planificacdo, a execugdio e a supervisdo permanente
dos servigos, de maneira a nfo interferir nas atividades do 6érgdo e respeitando suas normas de
consulta;

33 — Fornecer todo equipamento de higiene e seguranca do trabalho aos seus empregados no
exercicio de suas funcdes;

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

35 - Realizar o processo de higienizacfo das mdos de acordo com a Portaria n.® 930, de
27/08/92, do Ministério da Saude;

36 - Manter em perfeitas condigdes de uso e higiene, as instala¢des, equipamentos, méveis e
utensilios utilizados na execugfo dos servigos deste Contrato para prestagéo de servigos de preparo
¢ distribuicsio de refei¢des para pacientes, acompanhantes e funcionarios da rede hospitalar, postos
de satide e unidades de atendimento da Secretaria Municipal de Saide de Cabo Frio

37 - Proceder a periddica higienizagfio e desinfecgdo dos pisos, paredes, equipamentos e
utensilios das diversas areas da cozinha e copa dentro das normas sanitarias vigentes;

38 - Utilizar solugfio clorada (hipoclorito de sddio a 200 ppm de clf
higienizacdo de vegetais folhosos, legumes e frutas;

Portaria\d 1212013
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40 - Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto por restos

alimenticios e gordura, realizando imediatamente os reparos necessarios, sem onerar ao
CONTRATANTE;

39 - Manter o piso da cozinha sempre seco, sem residuos ou acimulos de agua;

41 - Manter os alimentos em prepara¢do ou prontos, quanto aos utensilios € equipamentos
sempre cobertos com tampas ou filmes plasticos transparentes;

42 - Manter os alimentos em preparagfo ou prontos em temperatura abaixo de 4° C ou acima
de 60° C;

43 - Manipular os alimentos somente com garfos, pingas e sobre placas de altileno ou méos
protegidas com luvas descartaveis;

44 - Distribuir as refei¢des em recipientes e utensilios apropriados ¢ de acordo com a
especificidade e padrdo de porcionamento, adequados a cada categoria de comensal € estipulados
pelo CONTRATANTE;

45 - Servir os comensais acompanhando as refei¢des fatias de limdo, embalagens do tipo
saches de sal, aglicar, temperos prontos e adogantes dietéticos, palitos de dente, guardanapos e
farinha, conforme solicitagio do CONTRATANTE;

46 - Fornecer todos os materiais descartaveis necessarios a execugéo deste Contrato, dentro
das normas técnicas sanitarias;

47 - Manter o controle das bandejas, recipientes e talheres em ago inox em quantidades
superiores a 10% (dez por cento) ao numero das refeigdes servidas no refeitério, para garantir o
bom atendimento ao comensal no refeitério. Devera manter impresso proprio para essa finalidade
com acesso a0 CONTRATANTE;

48 - Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo
com o critério estabelecido pela Portaria Vigilancia Sanitaria;

49 - Acondicionar as dietas enterais em frascos descartaveis, devidamente identificados com
o tipo de formula, volume, data, leito € nome, sem qualquer 6nus a0 CONTRATANTE;

50 - Elaborar os cardapios das dietas normais e especiais, destinados a pacientes,
acompanhantes e funciondrios, seguindo as Leis de Escudero, sendo estes: desjejum, Almogo,
lanche da tarde, colagdo, jantar e lanche noturno, encaminhando-os completos, com antecedéncia
minima de 15 (quinze) dias de sua utilizagdo. Os cardapios aprovados, s6 poderdo sofrer alteragdes
com prévia anuéncia da CONTRATANTE, mediante justificativa da CONTRATADA;

51 - Deveriio todos os nutricionistas possuir Registro no Conselho Regional e estar com as
obriga¢des regularizadas;

52 - Apresentar anexo ao cardapio e receitudrio de todas as preparagdes, valor caldrico,
calculo dos macros nutrientes das preparagdes e seu respectivo Valor Calérico Tota]
almogo ¢ jantar;

athas Azevego
icipal de Saude
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53 - Obedecer aos critérios estabelecidos pelo SND do CONTRATANTE, para elaboragdo
dos cardapios normais e especiais;

54 - Permitir o acesso de pessoas externas ao servigo, somente com autorizagio prévia do
SND do CONTRATANTE e com apresentagdo de documentos;

55 - Executar a compra, recebimento, armazenamento imediato e controle de qualidade e
quantidade dos géneros alimenticios pereciveis, semipereciveis, ndo pereciveis e produtos dietéticos
de primeira qualidade ¢ em quantidade compativel com o consumo;

56 - Responsabilizar-se pelo controle de qualidade de seus estoques, observando prazos de
validade e datas de vencimento e compromete-se a ndo utilizar nenhum alimento fora do prazo de
validade, indicados ou com alteragdes de caracteristicas, ainda que dentro da validade;

57 - Organizar a despensa de acordo com as normas técnicas sanitdrias vigentes,
responsabilizando-se pela guarda, distribui¢o e instalagdes necessarias para tal fim;

58 - Programar o recebimento de géneros alimenticios em horarios administrativos que néo
coincidam com os horarios de distribuigio das refeigdes e/ou saida de lixo da cdmara até o local
apropriado, cedido pelo CONTRATANTE;

59 - Manter os fornecedores de géneros alimenticios e materiais descartaveis na area de
recebimento;

60 - Servir as refeicbes em bandejas estampadas (sistema de balcdo térmico), fornecendo
copos descartaveis para as bebidas e talheres embalados juntamente com guardanapos.

61 — Servir em copos descartaveis com tampa quando o cardapio especificar, doces, pudins,
compotas, cremes, sorvetes e outras sobremesas que justifiquem esse tipo de embalagem, mais
colher descartavel;

62 — Utilizar produtos de origem animal oriundos de estabelecimentos fiscalizados pelo
Servigo de Inspegdo Federal- SIF, Vigilancia Sanitaria, Ministério da Saude ou outro 6rgdo
competente, com sede de registro no Estado do Rio de Janeiro e deverd possuir a data de validade e
de fabricag#o ou de entrega na embalagem;

63 — Estabelecer controle de qualidade em todos os processos ¢ etapas através do método de
Avaliagio dos Perigos por Pontos Criticos de Controle — APCC;

64 — Coletar diariamente amostras das diversas preparagdes fornecidas, e manté-las
armazenadas a uma temperatura abaixo de 4°C ou congeladas entre —10°C ¢ —15°C, por no maximo
72 (setenta e duas) horas;

65 — Estabelecer controle de qualidade de géneros alimenticios, materiais descartdveis e
produtos de limpeza industrializados, a fim de evitar a falta dos mesmos, ocasionando transtornos
a0 Servigo; '

66 — Estabelecer controle bacteriolégico (cultura quantitativas e qualitativA}) mensal, em

CPF 034.071.447-68 CREMER) 52.08771-6
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cozinha, de acordo com os critérios estabelecidos pelo Ministério da Satde, apresentando os laudos
no Servigo de Nutri¢do e Dietética do CONTRANTANTE;

67 — Utilizar géneros alimenticios, complementos dietéticos, produtos de limpeza, produtos
industrializados e outros materiais de consumo, de marca conceituada e qualidade comprovada,
necessarios a execucdo deste contrato e apresentando sempre em suas embalagens as datas de
fabricacio e validade, composi¢do do ingredientes, corantes e conservantes visivel, bem como
nome ¢ CNPJ/MF da empresa responsavel pela sua producdo e seus respectivos registros no
Ministério da Satide e/ou Agricuitura ou 6rgio fiscalizador competente;

68 — Apresentar listagem de seus fornecedores, produtos e marcas utilizados, fichas técnicas
¢ amostras para analise técnica e sensorial, sempre que solicitado pelo Servigo de Nutrigdo e
Dietética do CONTRATANTE;

69 — Entregar as preparagdes do todas as refei¢des para degustagdo com devida antecedéncia
devendo realizar imediatamente alteragdo ou substituigdo das preparagdes ou alimentos que
apresentarem improprios para consumo pelo Servigo de Nutri¢éo e Dietética do CONTRATANTE;

70 — Desprezar toda e qualquer sobra limpa, no usar aparas de carne em preparagdes a base
de carne e outras e quando da utilizagfo de doces como sobremesas;

71 — Preparar as refei¢des sem corantes quimicos;

72 — Remover para locais apropriados e/ou indicados pela Administragdo do
CONTRATANTE, todos os residuos ou sobras de mercadorias, materiais, alimentos e outros,
devidamente embalados de acordo com as normas sanitarias vigentes, nfo se permitindo a liberagdo
de lavagem, conforme o que determina a Vigilancia Sanitéria;

73 — Realizar para fins de pagamento, o controle de refei¢des pelo namero de dietas
efetivamente consumidas pelos comensais por escrito;

74 — Atender prontamente qualquer reclamagfo, exigéncia, ou observacéo realizadas pelo
CONTRATANTE,;

75 — Possuir o0 Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboragdo de Alimentos e Prestagio
de Servigos, de acordo com a Portaria n° 1.428/93, do Ministério da Saude;

76 — Possuir o Manual de Dietas Hospitalares, contendo dietas normais, especiais,
preparagdes de exame, valor calorico total, macro e micro nutrientes, recomendagdes e tabela de
substituigdes;

77 — Manter os manuais técnicos a disposi¢io do CONTRATANTE e em local visivel, para
eventuais consultas;

78 — Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas para execucdo dos
servicos, objeto do contrato. O CONTRATANTE reserva-se o direito de manter copias de todas as
chaves no seu Servi¢o de Administragéo;
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79 — Transportar as refei¢cdes para as unidades que receberfio fora das unidades produtoras
em embalagens “hot Box” com a utilizagdo de no minimo 4 veiculos climatizados e com cagamba
fechada, de acordo com as normas sanitarias vigentes;

80 — Solicitar todas as informag¢8es necessarias para-execugfo dos servigos sempre através
do Servigo de Nutri¢do e Dietética do CONTRATANTE;

81 — Encaminhar prontamente ao Servigo Especializado de Engenharia, Seguranca e
Medicina do Trabalho — SESMT do CONTRATANTE, relatorio informando a ocorréncia do
acidente de trabalho constando nome do empregado, tipo de acidente e procedimentos adotados;

82 — Apresentar membro representante da Comissio Interna de Prevengio de Acidentes —
CIPA, conforme NR 5, que compde Portaria Federal n°3.214, de 08/06/78 e suas alteragdes, e
enviar mensalmente ao Servigo Especializado de Engenharia, Seguranga e Medicina do Trabalho —
SESMT do CONTRATANTE, copia das Atas de Reunides;

83 — Apresentar cronograma de treinamento de Bioseguranga, apontando as pautas
ministradas com lista de presenga assinadas pelos empregados e periodicidade em que serdo
efetuados os treinamentos aos empregados;

84 — Comunicar a0 CONTRATANTE, sempre que ocorram quaisquer mudancas no
Contrato Social da empresa, ap6s a assinatura deste Contrato, devendo encaminhar através de
Oficio, copia autenticada do instrumento de alteragio, devidamente protocolado pelo orgio
fiscalizador competente;

85 — Apresentar 0 Manual de Boas Praticas e manté-lo na Unidade;

86 — Recolher e armazenar o lixo em local apropriado dos varios pontos de recolhimento do
Servigo de Nutrigfo e Dietética e copas de apoio em sacos de lixo em cores diferenciadas; cor preta
—lixo da cozinha em geral e sobra limpa dos alimentos; cor branca — lixo hospitalar dos pacientes
(marmitex, copos, garrafas de dgua e etc.). E terminantemente proibida a liberagdo de lavagem
conforme determina a Vigiladncia Sanitdria;

87 — A Contratada devera possuir linha telefonica propria, sendo vedado o uso da linha
telefbnica da Contratante;

88 — Produzir, em sua propria cozinha ou alugada, em casos excepcionais (exemplos de
situacdes: reforma, dedetiza¢io da cozinha do CONTRATANTE, greve, etc.), refei¢des e dietas
para o atendimento do objeto deste contrato.

89 — Em caso de falta de 4gua para a preparagio, coc¢do, pré-preparo e higienizardo do
Servico de Nutri¢do e Dietética da CONTRATANTE, o abastecimento de dgua potavel serd de
responsabilidade da CONTRATADA, para que nfo haja comprometimento no andamento da
prestacdo do servigo, também sem qualquer 6nus para o CONTRATANTE;]

90 — Seguir rigorosamente todos os critérios técnicos estabelecidos ng \
CONTRATANTE, sob pena de aplicagdo das san¢des punitivas previstas em lei
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91 — Seguir a Portaria n® 337, de 14/04/99, da Secretaria de Vigildncia Sanitaria do
Ministério da Saude, bem como a Resolugdo RDC n°63, de 06/07/00 e outras que forem necessérias
ao atendimento adequado dos pacientes;

92- Nio manter nas instalagdes, todo e qualquer material que contenha madeira em sua
estrutura;

93 — Assegurar que as instalagdes fisicas e dependéncias dos servigos de SND, objeto do
contrato estejam em conformidade com a legislagdo vigente (SVS/MS n°. 326/1997);

CLAUSULA SETIMA —-RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE

PARAGRAFO PRIMEIRO
1 - Indicar formalmente, o gestor e ou o fiscal para acompanhamento da execugéo
contratual.

2 - Disponibilizar 4 CONTRATADA, as dependéncias e instalagdes fisicas de apoio a
distribuicsio das refei¢des aos comensais, observadas as exigéncias estabelecidas pelo Centro de
Vigilancia Sanitaria;

3 - Analisar e aprovar os cardapios elaborados pela CONTRATADA, submetidos para
aprovag#o, assim como as eventuais alteragdes que se facam necessarias a qualquer tempo;

4 - Encaminhar a liberago de pagamento das faturas de prestacéo de servigos aprovados.

5 - Fiscalizar e supervisionar todas as atividades desenvolvidas pela CONTRATADA,
realizando avaliagGes periddicas;

6 - Solicitar, nos prazos previstos, toda a documentacdo legal referente a prestagéo de
servicos e de empregados da CONTRATADA, inclusive solicitando a substitui¢io de qualquer
empregado que ndo atenda aos interesses do servigo ou do CONTRATANTE;

7 - Controlar o ntimero de refei¢des servidas diariamente, por intermédio da Diretoria do
Servigo de Nutri¢dio e Dietética do CONTRATANTE, juntamente com os prepostos designados
pela CONTRATADA;

8 - Comunicar por escrito qualquer falta ou deficiéncia devendo-se ser corrigida
imediatamente pela CONTRATADA;

9 - Analisar e aprovar os cardapios elaborados pela CONTRATADA, submetidos para
aprovag#o, assim como as eventuais alteragdes que se fagam necessarias a qualqugr tempo;

PARAGRAFO SEGUNDO \
Caber3 a nutricionista em Dietoterapia do CONTRATANTE: | Demd Vonathas Azg:?io
Secreifio Wpics o0, 1
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1 — Fornecer subsidios e/ou orientagdes no campo de Nutrigdo e Dietética, nas atividades
desenvolvidas pela equipe multiprofissional;

2 — Acompanhar a evolugdo do estado nutricional do paciente, efetuando avaliagdo
nutricional completa;

3 — Participar da prescrigdo dietética, de acordo com o diagndstico e demais prescrigdes,
estabelecendo a distribuicdo de refeicdes e do cardapio adequado individualizado para o
atendimento continuado das necessidades nutricionais;

4 — Supervisionar o fornecimento e a administragéo da alimentagéo;

5 — Fazer orientagdes evolutivamente ao paciente até a alta hospitalar;

6 — Registrar as condutas efetuadas em todas as etapas, no prontuario;

7 — Determinar a substitui¢do de alimentos ou preparagdes necessarias, visando fornecer a
aceitacdo da dieta pelo paciente, obedecendo as caracteristicas de cada dieta, ndo representado

custos adicionais para 0o CONTRATANTE;

8 — Determinar a suplementagfio mediante avaliagdo nutricional ou quando solicitado pelo
Servigo de Nutrigdo e Dietética do CONTRATANTE;

9 — Supervisionar diariamente o recebimento dos géneros alimenticios e materiais,
estocagem, pré-preparo, preparo dos alimentos, higienizag8o e distribuigdo das refeigdes.

CLAUSULA OITAVA - MEDICAO DOS SERVICOS PRESTADOS

Apés o término de cada periodo mensal, a CONTRATADA elaborara relatorio contendo os
quantitativos totais mensais de cada um dos tipos de servigos efetivamente realizados.

PARAGRAFO UNICO
As medigdes para efeito de pagamento sero realizadas de acordo com os seguintes procedimentos:

1 - No primeiro dia util subsequente a0 més em que foram prestados os servigos, a
CONTRATADA entregara relatério contendo os quantitativos totais mensais de cada um
dos tipos de servigos realizados e os respectivos valores apurados.

2 - A CONTRATANTE solicitara 3 CONTRATADA, na hipétese de glosas e/ou
incorrecdes de valores, a correspondente retificagdo objetivando a emissdo da nota
fiscal/fatura.

3 - Serdo consideradas somente as refei¢des efetivamente fornecidas e apuradas da
seguinte forma:
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descontadas as importincias relativas as quantidades glosadas e ndo aceitas pela
CONTRATANTE por motivos imputaveis a CONTRATADA.

b) A realizagio dos descontos indicados na alinea “a” ndo prejudica a aplicagéo
de san¢des 8 CONTRATADA, por conta da nfo execugdo dos servigos.

4 - Apobs a conferéncia dos quantitativos e valores apresentados, a CONTRATANTE
atestara a medi¢8o mensal, comunicando 8 CONTRATADA no prazo de 03 dias contados
do recebimento do relatdrio, o valor aprovado, e autorizando a emisséo da correspondente
fatura, a ser apresentada no primeiro dia subseqiiente & comunicagfo dos valores aprovados.

5 - As faturas deverdo ser emitidas pela CONTRATADA, contra a CONTRATANTE, e
apresentadas no Setor de Compras da Secretaria Municipal de Saude de Cabo Frio — Rua
Fagundes Varella S/N° — S&o Cristévio — Cabo Frio/RJ.

CLAUSULA NONA - DO FATURAMENTO E DO PAGAMENTO
Os pagamentos serdo efetuados, em conformidade com as medi¢des, mediante a apresentacdo dos
originais da fatura.

PARAGRAFO PRIMEIRO

Os pagamentos serdo realizados mediante deposito na conta corrente bancdria em nome da
CONTRATADA no Banco xxxXxxxxxxxxx, conta n.° xxxxxxxxxx, Agéncia n.° XXxXxXXXXXXX,
sendo que a data de exigibilidade do referido pagamento sera estabelecida, observadas as seguintes
condigdes:

a) em até 30 dias, contados da respectiva medig@o, desde que a correspondente fatura, venha
acompanhada do relatorio de fornecimento, atestado e aprovado pelo SND;

b) a nfo observancia do prazo previsto para apresentagdo das faturas ou a sua apresentagio com
incorre¢des ensejara a prorrogagdo do prazo de pagamento por igual numero de dias a que
corresponderem os atrasos e/ou as incorre¢des verificadas.

PARAGRAFO SEGUNDO

Havendo atraso nos pagamentos, sobre o valor devido incidird corre¢dio monetaria nos termos Lei
Federal n° 8.666/93, bem como juros moratdrios, a razdo de 0,5% (meio por cento) ao més,
calculados ’pro rata tempore’’, em relagfo ao atraso verificado.

CLAUSULA DECIMA — FISCALIZACAO E CONTROLE

A CONTRATANTE, por intermédio do Setor de Compras, com auxilio da equipe técnica de SND,
é assegurada a gestfo e/ou fiscalizagdo, de forma a acompanhar a execugfo contratual cabendo:

1 - Exercer a fiscaliza¢fio do fornecimento contratado, de modo a assegurar o cumprimento da
execugio do escopo contratado, verificando o cumprimento dos hordrios stabelecidos, as
quantidades de refeigdes e descartaveis previstos, a compatibilidade com o ca io estabelecido,
13
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registrando eventuais ocorréncias.




2- Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refei¢bes fornecidas aos comensais,
mantendo o registro por tipo de refeigio servida.

3- Realizar a supervisio das atividades desenvolvidas pela CONTRATADA, efetivando
avaliagdo pertodica;

4- Aprovar as faturas de somente das refeigoes fornecidas.

PARAGRAFO PRIMEIRO

A fiscalizagio pelo CONTRATANTE ndo exclui nem diminui a completa
responsabilidade da CONTRATADA para qualquer inobservincia ou omissio a
legislagdo vigente e as clausulas contratuais.

PARAGRAFO SEGUNDO

A fiscalizagdo da CONTRATANTE terad, a qualquer tempo, acesso a todas as
dependéncias de trabalho da CONTRATADA, podendo:

1- Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituigdo
imediata de géneros e/ ou alimentos que apresentem condi¢Ges improprias ao
consumo;

2- Verificar as condigdes de higiene e de conservagio das dependéncias,
equipamentos e utensilios utilizados para a prestagio de servigos;

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DA SUBCONTRATACAO, CESSAO OU
TRANSFERENCIA DOS DIREITOS E OBRIGACOES CONTRATUAIS

A CONTRATADA nio podera transferir o presente contrato, no todo ou em parte.

A CONTRATADA nio podera subcontratar os servigos que compdem O €scopo
principal deste ajuste.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA- DA ALTERACAO DA QUANTIDADE DOS
SERVICOS CONTRATADOS

A CONTRATADA fica obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢gBes contratadas, os
acréscimos ou supressdes que se fizerem necessarios no objeto, a crédito exclusivo do
CONTRATANTE, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do quantitativo
atualizado do contrato.

14
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PARAGRAFO UNICO

Eventual alterago sera obrigatoriamente formalizada por meio de Termo Aditivo ao
presente Contrato, respeitadas as disposi¢des da Lei Federal n. 8.666/93.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - DAS PENALIDADES

Pela inexecugfo total ou parcial do contrato ou por demonstrar ndo possuir idoneidade
para contratar em virtude de atos ilicitos praticados , a CONTRATANTE poders,
garantida a prévia defesa, aplicar a CONTRATADA as penalidades previstas na
legislagdo vigente.

PARAGRAFO PRIMEIRO

A penalidade de que trata o caput desta clausula sera aplicada sem prejuizo da
cominagdo legal e das multas previstas no artigo 87, incisos I e II, e paragrafo 2° , da
Lei Federal — 8.666/93 ¢ alteragdes posteriores , Lei Federal — 10.520/02, garantido o
exercicio prévio do direito de defesa.

PARAGRAFO SEGUNDO

As multas sdo autdnomas e a aplicagdo de uma néo exclui a de outra.

PARAGRAFO TERCEIRO

Ficara impedido de licitar e contratar com a Administragdo Direta e Autarquica do
Municipio de Cabo Frio, pelo prazo de até 05 ( cinco) anos ou enquanto perdurarem 0s
motivos determinantes da punig@io, a pessoa fisica ou juridica que praticar quaisquer
atos previstos no art. 7° da Lei Federal n. 10.520 de 17 de julho de 2002.

CLAUSULA DECIMA QUARTA - DA RESCISAO E RECONHECIMENTO
DOS DIREITOS DO CONTRATANTE

O contrato podera ser rescindido, na forma, com as consequéncias ¢ pelos motivos
previstos nos artigos 77 a 80 ¢ 86 a 88, da Lei Federal n. 8.666/93.

15



79

PARAGRAFO UNICO

A CONTRATADA reconhece, desde ja, os direitos do CONTRATANTE, nos casos de
rescisdo administrativa, prevista no artigo 79 da Lei Federal n. 8.666/93, ou quando findar o
processo licitatorio para este objeto.

CLAUSULA DECIMA QUINTA - DISPOSIC()ES FINAIS
Fica ajustado, ainda, que:

1- Consideram-se partes integrantes do presente contrato, como se nele estivessem
transcritos:

a) O Projeto Basico e seus anexos;

b) A proposta apresentada pela CONTRATADA;

2- Aplicam-se as omissdes deste Contrato as disposi¢des previstas na Lei Federal n.
10.520 de 17 de julho de 2002, Lei Federal n. 8.666 de 21 de julho de 1993 e demais
normas regulamentares aplicaveis a espécie.

3- Para dirimir quaisquer questdes decorrentes deste contrato, ndo resolvidos na esfera

administrativa, serd competente o foro da Comarca de Cabo Frio.

E assim, por estarem as partes justas e contratadas, foi lavrado o presente instrumento
em 03 (trés) vias de igual teor e forma que, lido e achado conforme pelas PARTES, vai
por elas assinado para que produza todos os efeitos de direito, na presenga das
testemunhas abaixo identificadas.

CONTRATANTE CONTRATADA

TESTEMUNHAS
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