Centro de Estudos e Pesquisas 28

Organizac¢ao Social em Saude — RJ

CNPJ -33.927.377/0001-40

PROCESSO SELETIVO PARA CONTRATACAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA EM
FORNECIMENTO DE ALIMENTACAO HOSPITALAR

EDITAL DE ABERTURA DE INSCRIGOES N¢ HMMR- 12/2015

ANEXO I

A prestacdo de servicos de nutricdo e alimentagdo realizar-se-4 mediante a utilizacdo das

dependéncias da CONTRATANTE, onde a alimentacdo 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), equipamentos complementares
necessarios para a perfeita execugdo dos servicos, mao de obra especializada, pessoal técnico, operacional
e administrativo, em nimero suficiente para desenvolver todas as atividades previstas, observadas as

normas vigentes de vigilancia sanitdria.

1. DESCRIGAO DOS SERVICOS

1.1.Servico de Nutricdo e Alimentacdo e Alimentagao Hospitalar
1.1.1. Dietas Normais e dietas especiais, destinadas a pacientes
A prestacdo de servicos de nutricdo e alimentacdo envolvera todas as etapas do processo de
operacionalizagao e distribuicdo das dietas aos pacientes, conforme o padrdao de alimentacdo

estabelecido, o numero de pacientes, os tipos de dieta e os respectivos hordrios definidos.

a) Os servigos consistem na execuc¢do de todas as atividades necessarias a obtencdo do propdsito
contratado, dentre as quais se destacam:

> Programacado das atividades de nutri¢cdo e alimentagao;

> Elaboracdo de cardapios diarios completos por tipo de dietas — repeticdo mensal;
> Aquisicdo 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 alimenticios e materiais de consumo;
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> Pré-preparo, preparo e coc¢do da alimentacgdo;
> Porcionamento uniforme das dietas, utilizando-se de utensilios apropriados;
> Transporte interno e distribui¢do nas copas / leitos;

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

> Higienizagdo e limpeza de todas as dependéncias utilizadas (copas), dos equipamentos, dos
utensilios de cozinha e dos utensilios utilizados pelos pacientes.

c) A alimentagdo fornecida deverd ser equilibrada e racional e estar em condi¢des higiénico-
sanitdrias adequadas.

d) Os servicos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista, com experiéncia
comprovada, cujas fun¢des abrangem o desenvolvimento de todas as atividades técnico-
administrativas, inerentes ao servigo de nutrigao.

e) Os servicos deverdo ser prestados nos padrdes técnicos recomendados e contar com quadro de
pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em nimero suficiente.

f) A operacionalizacdo, porcionamento e distribuicdo das dietas deverdo ser supervisionadas pelo
responsavel técnico da Contratada, de maneira a observar sua apresentacdo, aceitacdo e
temperatura para, caso seja necessario, se facam alteracdes ou adaptacdes, visando atendimento
adequado e satisfatério.

1.2. Servico de Nutri¢cdo e Alimentacao a Funcionarios e Acompanhantes

A prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagao a funciondrios e acompanhantes dar-se-a nas
dependéncias do Contratante e devera estar embasada nas Especificacdes Técnicas definidas no
Capitulo I.

1.2.1. Os carddpios para atendimento normal, assim como para dietas especiais, quando houver,
deverdo ser elaborados, tomando por base:

- 0 cardapio didrio basico padrdao e recomendacées, definidos nas Especificagdes Técnicas
(Capitulo 1) ;

- A relacdo de géneros e produtos alimenticios, com os respectivos consumos per capita por
refeicdo, frequéncia de utilizagdo, per capita por refeicdo com fator de correcdo e incluido o per
capita mensal com fator de correcao.
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2. Cardapio
Regras gerais

Para a elaboragdo do cardapio didrio deverd ser observada a relacdo de géneros e produtos alimenticios
padronizados, com os respectivos consumos per capita e frequéncia de utilizagdo, atendendo as
necessidades energéticas diarias requeridas de acordo com a idade e atividade do paciente , funcionario e
acompanhantes..

> A técnica dietética de preparo ficara a critério da Contratada, observado o carddpio previamente
aprovado pelo Contratante.

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

> Os cardapios deverdo ser elaborados trimestralmente e compativeis com as estacGes climaticas, com
frequéncia de repeticdo mensal pela Contratada.

> Os cardapios deverdo ser apresentados completos ao Contratante, com antecedéncia de 30 (trinta) dias
em relacdo ao 12 dia de utilizacdo, para a devida aprovacao, que deverad ser realizada no prazo maximo de
08 (oito) dias uteis, podendo o Contratante, em condi¢Ges especiais, alterar o carddpio apresentado,
mantendo os padrdes estabelecidos em contrato.

> Os cardapios elaborados deverdo obedecer aos critérios de sazonalidades, e planejados conforme as
condicdes fisicas e patologias do individuo, atendendo as leis fundamentais de alimentacdo de Escudero
(quantidade, qualidade, harmonia e adequacao).

> Os carddpios aprovados somente poderdo ser alterados pela Contratada se aprovado pelo Contratante
apos andlise das motivagdes formais, encaminhadas com o prazo de antecedéncia de 48 (quarenta e oito)
horas, salvo se forem relativos a itens de hortifrutigranjeiros.

> A elaboracdo de cardapios normais ou especiais (dietas) obedecera a normas estabelecidas pelo Servico
de Nutricdo e Dietética (SND) do Contratante, seguindo criteriosamente as receitas das preparagoes.

> Os cardapios deverdo apresentar preparagoes variadas, equilibradas e de boa aparéncia, proporcionando
um aporte caldrico necessario e uma boa aceitacao 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 padrdo
determinado pelo SND. (Servico de Nutricdo e Dietética).
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> Para estimular a aceitabilidade das refei¢cGes nas diversas dietas, poderdo ser requisitados molhos
especiais 0s quais devem ser preparados de acordo com as recomendacdes das nutricionistas do
Contratante.
> Deve-se ressaltar a importancia da apresentacdo de todas as preparagles servidas, como forma de
estimulo a ingestdo de uma alimentacdo adequada, visando a recuperacdo e ou manutencdo do estado
nutricional dos pacientes.
> Deverdo ser previstos carddpios diferenciados aos pacientes cujo padrao alimentar tenha influéncias de
preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e socioculturais, em consonancia com o estado clinico e
nutricional do mesmo.

2.1.Dietas

Dieta Normal

- Consisténcia: normal, e deverd se adequar, sempre que possivel, aos habitos alimentares do
comensal.

- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e hiperproteica.

- Distribuicdo: em 05 (cinco) refeicGes didrias: desjejum, almoco, lanche, jantar e ceia, em horarios
regulares pré-determinados pela contratante.

Dieta Branda

Abrandar os alimentos por processos mecanicos ou de coc¢ao para melhor aceitabilidade. Deve
fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas:

- Consisténcia: macia, a celulose e o tecido conectivo (fibras da carne) devem ser abrandados por
cocc¢do ou acdo mecanica;

- Distribuicdo: 05 (cinco) refei¢des diarias;
- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e hiperproteica;
- Composicao das refeicdes deve ser a mesma da dieta normal.

- Almoco e o jantar deverdo apresentar as mesmas preparacées da dieta Normal, usando sempre que
possivel, os mesmos ingredientes, com as seguintes ressalvas:

- incluir feijao liquidificado;

- ndo incluir vegetais crus nas saladas;
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- as frutas deverdo ser servidas cozidas;
- restringir alimentos que possam provocar distensdo gasosa e condimentos fortes;
- ndo incluir frituras, embutidos e doces concentrados.
Dieta Pastosa
- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e hiperproteica;
- Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas.

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

- Distribuicdo: 05 (cinco) refeicdes.

- Composicao das refeicOes deve ser a mesma da dieta branda, evitando apenas os alimentos que
ndo possam ser transformados em consisténcia pastosa.

Dieta Semiliquida

Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas:
- Consisténcia: semiliquida.

- Distribuicdo: 05 refei¢Ges diarias (desjejum, almogo, lanche, jantar e ceia).

- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e hiperproteica.

- Composicdo das refeicGes: Sopa, contendo carne ou substituto, leguminosa (ervilha, lentilha, feijao
branco, grdo de bico, feijao preto etc.), dois tipos de vegetais A e B (folhoso e outro legume), tipo de
vegetal C (batata, mandioca, cara, inhame etc.), tipo de cereal (arroz, macarrao, fubd, aveia etc.).

- Deve ser preparada utilizando uma quantidade minima de gordura.

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

Dieta Liquida

Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas.
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- Consisténcia: liquida, sendo que alimentos e preparagdes desta dieta sdo os mesmos da dieta
semiliquida, devendo ser liquidificados para que apresentem consisténcia liquida.

- Distribuicdo: 05 refei¢Oes didrias (desjejum, almogo, lanche, jantar e ceia).

- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e hiperproteica.

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

Dietas para Diabéticos

Destinada a manter os niveis de glicose sanguinea dentro dos parametros de normalidades.

Podem ter consisténcia normal, branda, semiliquida ou liquida e atender ao valor caldrico prescrito
para cada uma delas devendo ser fracionada em 6 refeicdes/ dia, com inclusdo de uma colacdo

(fruta).

Os cardapios das dietas para diabéticos devem ser os mesmos da dieta normal utilizando, na medida
do possivel, os mesmos ingredientes e formas de preparo, observando:

- Restricbes ao acglcar das preparacdes que deverd ser substituido por adocgante artificial
(SUCRALOSE) em sachés, previamente aprovado pela nutricionista do Contratante e em quantidade
determinada pelo Contratante;

- As sobremesas doces deverdo ser substituidas por frutas da época ou preparacdes dietéticas a base
de SUCRALOSE, conforme Portaria ANVISA n2 29 de 13/01/98 que trata do Regulamente Técnico

referente a alimentos para fins especiais "diet”.

- No almoco e jantar devera haver acréscimo de uma preparacao a base de legumes e vegetal folhoso
de acordo com a consisténcia solicitada, de forma a garantir o aporte de fibras.

- As guarnicOes a base de farinhas deverao ser substituidas por outras com menor teor de glicidios
sempre que houver restricdes 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 preparagdes ou alimentos diversos.

Dietas Hipossddicas

Destinada a pacientes que necessitam de controle do sédio para a prevencao e o controle de edemas,
problemas renais e hipertensao.
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O cardapio e a consisténcia devem ser o mesmo da dieta normal, sem adi¢do do sal de cozinha,
oferecendo sachés individualizados de sal de adigdo (1 g).

Devem garantir o mesmo aporte calérico da dieta normal, atendendo a consisténcia requerida (dieta
branda, semiliquida, liquida etc..).

Dietas ricas em fibras ou laxativas

Destinada a pacientes que apresentam obstipac¢do intestinal ou com necessidades elevadas de fibras.
Na elaboracgao dessas dietas deverao ser acrescidos:

- desjejum, merenda e ceia: biscoitos ricos em fibras ou de cereal integral;

- almocgo e jantar: uma porgdo extra de verdura ou legume rico em fibra. A sobremesa deve ser a
base de fruta crua rica em fibra.

As recomendacOes dietéticas para este tipo de dieta sdo aproximadamente de 20 a 35 g de fibra
dietética por dia para pacientes adultos.

Outras Dietas Especiais

Outras dietas deverdo seguir o padrao definido pelo Servico de Nutricdo e Dietética —S.N.D. do
Contratante.

Dietas para pacientes em isolamento
Ficara a cargo da Contratada enviar todas as dietas em material descartdvel, incluindo dgua mineral

no minimo 2l/dia, sem 6nus para a Contratante.

3. Operacionalizagao dos alimentos

3.1. Recebimento de géneros alimenticios, materiais e outros:
Deverdo ser observados pela Contratada:
> as condi¢Oes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;
> higiene pessoal e a adequac¢do do uniforme do entregador;

> a integridade e a higiene da embalagem;
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> a adequagdo da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha contato direto com
papel, papeldo ou plastico reciclado;

> a realiza¢do da avaliagdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos pela
ABNT- Associagdo Brasileira de Normas Técnicas;

> as caracteristicas especificas de cada produto, bem como controle de temperatura no
recebimento dos géneros alimenticios, de acordo com os critérios técnicos estabelecidos pela
Portaria CVS 6/99, de 10/03/99, com as alteracdes dadas pela Portaria CVS 18/08, de
09/09/2008;

> a correta identificacdo do produto no rétulo: nome, composicao do produto e lote: nimero
do registro no Org3o Oficial: CNPJ, endereco e outros dados do fabricante e do distribuidor:
temperatura recomendada pelo fabricante e condigdes de armazenamento; quantidade (peso)
e datas de validade, de fabricacdo de todos os alimentos e respectivo registro nos drgaos
competentes de fiscalizagao;

> a Contratada deverd programar o recebimento dos géneros alimenticios e produtos em
horérios que ndo coincidam com os horarios de distribuicdo de refeicdes e/ou saida de lixo.
Devem ser observados os horarios de recebimento de mercadorias, estabelecidos pelo
Contratante, de forma que possa ser exercida a fiscalizacdo dos géneros alimenticios entregues
na Unidade.

3.2. Recebimento de produtos de origem animal (bovina, suina, aves, pescados etc.)

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

3.3. Recebimento de hortifrutigranjeiros
Deverdo ser observados tamanho, cor, odor, grau de maturagdo, auséncia de danos fisicos e
mecanicos. A triagem deve ser feita retirando-se folhas velhas, frutos verdes e deteriorados,

antes da pré-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.

3.4. Recebimento de leite e derivados
Deverdo ser de procedéncia idonea, com carimbo de fiscalizagdo do SIF, MS ou 6rgao

competente, transportados em carros fechados refrigerados, em embalagens e
temperaturas corretas e adequadas, respeitando as caracteristicas do produto.
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Devera ser conferido rigorosamente:

- 0 prazo de validade do leite e derivados, combinado com o prazo de planejamento de
consumo;

- as condicdes das embalagens, de modo que ndo se apresentem estufadas ou alteradas.
Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados: Leite “in natura” e
seus derivados (lacticinios etc.) até 102c ou de acordo com o fabricante.

- Embalagens tipo longa vida temperatura ambiente.

3.5. Recebimento de estocaveis

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

Os cereais, farinaceos e leguminosas ndo devem apresentar vestigios de insetos, umidade
excessiva e objetos estranhos. As latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas ou
amassadas e os vidros ndo devem apresentar vazamentos nas tampas, formacdo de
espumas, ou qualquer outro sinal de alteracdo ou violagdo do produto.
3.5.1.Temperatura recomendada para o recebimento de estocdveis:
Produtos estocaveis Temperatura ambiente
3.5.2. Recebimento de sucos e demais produtos industrializados
Deverdo ser de procedéncia idénea, de boa qualidade, com embalagens integras,
ndo estufadas e ndo violadas, dentro do prazo de validade e com identifica¢des
corretas no rétulo.

3.5.3. 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 identificagao correta no rétulo.

No caso de utilizacdo dos saneantes domissanitarios, deve-se observar ainda, o
prazo de validade, combinado com o prazo de planejamento de consumo.

Cada produto domissanitario devera possuir registro atualizado no Ministério da
Saude e atender a legislacdo vigente.

3.5.4. Armazenamento de géneros alimenticios, materiais e outros

Deverdo ser observados:



Centro de Estudos e Pesquisas 28

Organizac¢ao Social em Saude — RJ

CNPJ -33.927.377/0001-40

- Ndo manter caixas de madeira na area do estoque ou em qualquer outra drea
do SND;

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

- Apoiar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre estrados ou em
prateleiras, ndo permitindo o contato direto com o piso. Os géneros alimenticios
devem ficar afastados a uma altura minima de 25 cm do piso;

- Dispor os alimentos em estrados, garantindo boa circulacdo de ar, mantendo-os
afastados da parede e entre si;

- Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados,
farinaceos, graos, garrafas, descartdveis etc.;

- Dispor os produtos obedecendo a data de fabricacdo, sendo que os produtos
com data de fabricacdao 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 cm, sendo 10 cm o minimo aceitavel, conforme
o tamanho da area do estoque, a fim de favorecer a ventilagao;

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

- Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que nao prejudique
as caracteristicas do produto e com amarragdo em forma de cruz, para
proporcionar uma boa ventilacao;

- 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 informacdes devem ser transcritas em
etiquetas, de acordo com a legislagao pertinente;

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

- Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis utilizados para a
protecdo dos alimentos devem ser de uso Unico e exclusivo para este fim e jamais
devem ser reaproveitados;
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- Armazenar os diferentes géneros alimenticios nas unidades refrigeradas,
respeitando a seguinte disposi¢do:

- alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores;

- 0s semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;

- restante, como produtos crus e outros, nas prateleiras inferiores.
- OBS: Todos separados entre si e dos demais produtos.

- Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima de 10 cm
ou em pecas de até 02 kg (por¢des menores favorecem o resfriamento,
descongelamento e a prdpria cocgdo);

- Ndo manter caixas de papeldo em areas de armazenamento sob o ar frio, pois
estas embalagens sdo porosas, isolantes térmicas e favorecem a contaminagdo
externa;

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

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

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

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

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

- Programar o uso das carnes congeladas: apds o seu descongelamento estas
somente podem ser armazenadas sob refrigeracdo até 42C 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 poderdo ser armazenados sob refrigeracdo (até 42C) ou sob
congelamento (- 182C), desde que devidamente etiquetados;

- Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos
alimentos, de acordo com a legislagao vigente;
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- Os descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados a
temperatura ambiente, em locais adequados, sendo que os produtos de limpeza
devem ser armazenados separados dos produtos alimenticios, em locais
diferentes, para evitar contaminag¢do ou impregnag¢ao com odores estranhos.

4. Pré-preparo e preparo dos alimentos

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

- Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de manusear qualquer alimento, durante
os diferentes estagios do processamento e a cada mudanca de tarefa de manipulagdo;

- Atentar para que ndo ocorra a contaminag¢do cruzada entre os varios géneros de alimentos durante a
manipulacdo, 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 ndo devem ser reutilizados;

- Manter os alimentos em preparacdo ou preparados sob temperaturas de seguranca, ou seja, inferior a
102C ou superior a 65°C;

- Planejar o processo de cocg¢do para que mantenha, tanto quanto possivel, todas as qualidades nutritivas
dos alimentos;

- Garantir que os alimentos no processo de coc¢do cheguem a atingir 742C no seu centro geométrico ou
combinacdes conhecidas de tempo e temperatura que confiram a mesma seguranga;

- Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionadas em alguma preparacao, garantindo que
ambos (molhos e alimentos) atingem 742C no seu interior;

- Atentar para que os dleos e gorduras utilizados nas frituras ndo sejam aquecidos a mais de 1802C. Fica
proibido o reaproveitamento de éleos e gorduras.

- Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da refrigeracdo apenas a quantidade
suficiente de matéria prima a ser preparada por 30 minutos sob temperatura ambiente. Retornd-la a
refrigeracdo (até 42C), 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 &, retirar da
refrigeracdo, apenas a quantidade suficiente para trabalhar por 30 minutos por lote. Atentar para as
temperaturas de segurancga nas etapas de espera: carne crua = abaixo de 42C e carne pronta = acima de
659C;
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- Utilizar somente maionese industrializada, NAO utilizar ovos crus para as prepara¢des (maionese caseira,
mousses etc.);

- Garantir 742C na coc¢do dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces etc.;

- A Contratada devera realizar o registro das temperaturas de cocgdo em planilhas préprias, colocando-as
a disposicdo do Contratante, sempre que solicitado.

5. Higienizag¢ao dos alimentos
> Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios;

> Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas, pingas ou com as maos
protegidas com luvas descartdveis;

> 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 (742C por
05 minutos);

> Utilizar agua potavel,
> Os funcionarios ndo devem falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos e utensilios;

> Para a degustacao do alimento, devem ser usados talheres e pratinho, que ndao devem voltar a tocar os
alimentos;

> Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes de plastico branco atdxico
ou de inox e cobertos com tampas, ou filme plastico; identificados através de etiquetas. O prazo de validade
dos enlatados, apds abertos, é de 24 horas, desde que armazenados a no maximo 062 C.

5.1.HORTIFRUTIGRANJEIROS

> Os vegetais folhosos deverao ser lavados folha a folha e os legumes e frutas um a um, retirando as partes
estragadas e danificadas, e colocados em imersao de dgua clorada a 200 PPM, no minimo por 15 minutos;

- Monitorar a concentragao de cloro. N3do deve estar inferior a 100 PPM;
- Monitorar a turvacgdo da solucdo e a presenca de residuos;

-Corte, montagem e decorag¢do com o uso de luvas descartaveis;
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- Espera para distribuicdo em camaras ou geladeiras a, no maximo, 102 C;
- Os ovos deverdo ser lavados em 4gua corrente antes da sua utilizagdo.
5.2.CEREAIS E LEGUMINOSAS
> Escolher os graos a seco (arroz, feijao, lentilha e outros);

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

6. Porcionamento

- O processo de porcionamento das dietas deve ser efetuado sob rigoroso controle de tempo de exposicdo
e temperatura a fim de ndo ocorrer multiplicacdo microbiana;

- As refei¢Ges deverdo ser porcionadas, distribuidas e servidas, em recipientes individuais descartaveis,
devidamente apoiados em bandejas visando a manipulacdo segura e confortdvel ao paciente;

- 0 almogo e jantar devem ser servidos em bandejas térmicas com refil descartavel;

- Porcionar uniformemente as refei¢cdes, de acordo com a patologia e seguindo o per capita estabelecido,
utilizando-se de utensilios apropriados para cada tipo de preparacao;

7. Acondicionamento

Todas as embalagens descartaveis para refeicdo, 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 sera determinada pelo Contratante.

8. Distribuicao das refeicoes

Os alimentos devem ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposicdo e temperatura a fim de ndo
ocorrer multiplicacdo microbiana.

> Para a distribuicdo dos alimentos quentes devem—se observar os seguintes critérios de tempo e
temperatura: manter as preparagées a 652 C ou mais por no maximo 12 horas; ou manter as preparacoes
a 60 2C por no maximo 6 horas, ou abaixo de 602 C devem ser consumidas em até 3 horas.

> Para a distribuicdo de alimentos refrigerados devem ser observados os seguintes critérios de tempo e
temperatura: manter as preparagdes em temperaturas inferiores a 10 2C por no maximo 4 horas ou quando
a temperatura estiver entre 10 e 21 2C, esses alimentos s6 podem permanecer na distribuicdo até 2 horas.
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> A temperatura das dietas servidas aos pacientes devera ser monitora e registrada em impressos préprios
pela Contratada.

> Toda e qualquer preparagdo elaborada na cozinha dietética, cozinha geral e Lactario, destinada a
pacientes (adultos e criangas) e acompanhantes, devera ser identificada com etiquetas adesivas com: nome

do paciente, quarto, leito e dieta oferecida conforme padronizacao do Contratante.

> Caso seja necessdrio, a Contratada se responsabiliza a realizar a modificacdo nas etiquetas de
identificacdo para atender exigéncias de 6rgdos competentes e/ou solicitagcdo do Contratante.

> A temperatura dos alimentos servidos devera observar os pardmetros estabelecidos na Portaria CVS 6/99,
com alteragGes dadas pela Portaria CVS 18/08.

> Transporte de alimentos e outros devem ser efetuados em carros fechados e apropriados.

9. Higienizagao
A) HIGIENE PESSOAL
Nas atividades diarias, o funcionario da Contratada devera:
> Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com crachd da empresa;
> Fazer a barba diariamente;
> Nao aplicar maquiagem em excesso;
> Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;
> Utilizar rede de cabelo e touca, de maneira que os cabelos permanecam totalmente cobertos;
> Manter os sapatos e botas limpos;
> Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;
> Manter a higiene adequada das maos;

> Os funcionarios deverdo higienizar as maos adotando técnicas e produtos de assepsia de Acordo com
a Portaria n.2 930 de 27/08/92 — Ministério da Saude.

> Usar luvas descartaveis sempre que for manipular alimentos ou trocar de fung¢édo ou atividade e ndo
dispensar a lavagem frequente das maos, devendo as luvas serem descartadas ao final do
procedimento;
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> Usar mascara descartavel quando for manipular alimentos prontos ou cozidos, e troca-las, no
maximo, a cada 30 (trinta minutos);

> Nao usar jdias, bijuterias, reldgio e outros aderecos.

B) HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES

> A Contratada deverd apresentar um cronograma de higienizacdo das diversas dreas do SND
(cozinha,estoque, restaurante,area de recebimento de mercadoria,area saida do lixo), equipamentos,
copas e lactario.

> Os produtos utilizados na higienizacdao deverao ser de boa qualidade e adequados a higienizacado das
diversas areas e das superficies, de maneira a ndo causar danos nas dependéncias e aos equipamentos,
nao deixando residuos ou cheiros, podendo ser vetado pelo Contratante;

> O piso devera permanecer sempre seco, sem acumulos de agua;

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

> Deverao ser higienizadas periodicamente as grelhas e colmeias do sistema de exaustdo da cozinha;
C) HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

- Todos os equipamentos, utensilios ou materiais deverao ser higienizados diariamente, apds o uso e
semanalmente com detergente neutro, desincrustante, quando for o caso, o enxague final devera ser

feito com hipoclorito de sédio a 200 PPM de cloro ativo.

- As lougas, talheres, bandejas deverdo ser higienizados na maquina de lavar com detergente
sanitizante proprio, secante e alcool a 702 C.

- Os equipamentos e utensilios, carrinhos de transporte e de distribuicdo deverdo ser polidos
diariamente.

- As panelas, placas de aluminio, tampas e bandejas, sempre que estiverem amassadas, deverao ser
substituidas a fim de evitar incrustagdes de gordura e sujidade.

- Os utensilios, equipamentos e o local de preparagdo dos alimentos deverdao estar rigorosamente
higienizados antes e apds a sua utilizagdo. Devera ser utilizado detergente neutro, e apds enxague

pulverizar com uma solu¢do de hipoclorito de sédio a 200 PPM de cloro ou dalcool a 709.

- Apds o processo de higienizacdo, os utensilios e equipamentos devem permanecer cobertos com
filme ou saco pléstico transparente em toda a sua extensdo ou superficie.

- Ndo permitir a presenca de animais domésticos na area de servico ou nas imediagdes.
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- Remover o lixo em sacos plasticos duplos e resistentes, sempre que necessario.

- Utilizar pano de limpeza de boa qualidade como do sistema “crosshatch”. Devera ser desprezado
apos sua utilizagao.

D) EMBALAGENS

Deverdo ser lavadas em 4gua corrente, antes de serem armazenados sob refrigeracdo (sacos de leite
e garrafas), e deverdo ser identificadas quanto ao nome e a composicdo do produto, data de
fabricacdo, lote e data de validade.

F) CONTROLE BACTERIOLOGICO

Sao de responsabilidade da Contratada a execugao e manutenc¢do do 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 amostras de todas as preparag¢des fornecidas aos pacientes e acompanhantes, as quais
deverdo ser armazenadas em temperaturas adequadas por 72 (setenta e duas) horas, obedecendo aos
critérios técnicos adequados para colheita e transporte das amostras.

Encaminhar mensalmente ou conforme solicitacdo do Contratante, amostras de alimentos ou
preparacgdes servidas aos comensais para analise microbioldgica, a fim de monitorar os procedimentos
higiénicos e a qualidade dos insumos. Estas amostras devem ser colhidas na presenca de Nutricionistas
ou Técnicos do Contratante, responsabilizando-se (a Contratada) pelo custo dos exames realizados e
comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita
de toxi-infecgGes de origem alimentar, as amostras dos alimentos suspeitos deverdo ser encaminhadas
imediatamente para andlise microbioldgica, de acordo com a solicitagdo do Contratante. O Laboratério
serd de livre escolha da Contratada, porém o mesmo devera ser especializado nessa drea, a fim realizar
as analises microbiolégicas e fisicoquimicas dos alimentos, sendo posteriormente, os resultados
encaminhados ao Servico de Nutri¢cdo e Dietética do Contratante para avaliagao.

OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A Contratada responsabilizar-se-a integralmente pelo servico a ser prestado nos termos da legislacao
vigente, pela operacionalizacdo, preparo e distribuicdo das refeicGes, bem como apoio a nutricdo
clinica observado o estabelecido nos itens a seguir:

10.1. Dependéncias e instalacées fisicas do S.N.D.

- Solicitar reparos e adaptag¢des que se facam necessarios nas dependéncias dos servigos de
nutricdo, observada a legislagdo vigente.
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- Assegurar que as instalagdes fisicas e dependéncias do servigo da SND, objeto do contrato,
estejam em conformidade com legislacdo vigente (CVS-6/99, de 10/03/99 e CVS 18/08, de
09/09/08);

Responsabilizar—se pela conservagao predial das dependéncias que envolvem a
operacionalizacdo e preparo das refei¢des, tais como, forro, azulejos, paredes, cantoneiras,
borrachas de protecdo, pisos, instalacdes hidraulicas e elétricas vinculadas ao servico,
realizando reparos imediatos, as suas expensas.

- Garantir que as dependéncias vinculadas a execugao dos servicos, bem como as instalagdes
e equipamentos colocados a disposicdo sejam de uso exclusivo para atender o objeto do
contrato;

- Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execugao dos servicos em perfeitas
condi¢Ges de uso, responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras;

- Fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral (descartaveis, materiais de
limpeza e higiene, entre outros) necessarios a execug¢do dos servigos.

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

- Fornecer, manter e colocar a disposicdo do Contratante os equipamentos e utensilios
considerados necessarios, para a execu¢ao do escopo contratado;

- Manter todos os equipamentos e utensilios necessdrios a execucdao dos servicos, em
perfeitas condi¢cdes de uso devendo substituir aqueles que vierem a ser considerados
imprdprios pelas nutricionistas do Contratante, devido ao mau estado de conservacao;

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

- Efetuar imediatamente as reposi¢des dos equipamentos e utensilios pertencentes ao
Contratante e Contratada que forem inutilizados por quebra ou extravio. Todos os
equipamentos da Contratante que forem danificados por mau uso, sera de responsabilidade
da Contratada o conserto ou reposi¢do do mesmo. Os equipamentos repostos em
substituicdo aos equipamentos pertencentes ao Contratante por inutilizacdo ou extravio
serdo considerados de patrimoénio do Contratante, ndo sendo permitida a retirada deste
equipamento no término do contrato. As especificacbes técnicas e o modelo do
equipamento deverdo ter prévia autorizacdo do Contratante;

Providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer utensilio ou material ou
equipamento que ndo se apresentar dentro dos padrdes de qualidade do Contratante;
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- Responder ao Contratante pelos danos ou avarias causadas ao patriménio do Contratante
por seus empregados e encarregados;

11. Equipe de Trabalho

- Designar, por escrito, no ato de recebimento da autorizagao de servigos, preposto para tomar as
decisdes compativeis com os compromissos assumidos e com poderes para resolucdo de possiveis
ocorréncias durante a execugao do contrato;

- Manter profissional nutricionista responsavel técnico pelos servigos e garantir a efetiva e imediata
substituicdo do profissional, pelo menos por outro do mesmo nivel, ato continuo a eventuais
impedimentos, conforme previsto na Lei Federal no 8.666/93 e Resolugdo CFN n.2 378/05;

- Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em ndmero necessario e suficiente
para atender o cumprimento das obrigacdes assumidas;

- Assegurar, em conjunto com o Contratante, a observancia e atendimento dos parametros
guantitativos de profissionais estabelecidos em legislagdes do Conselho Regional de Nutricionistas;

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

- Providenciar a imediata reposicdo de funcionarios para cobrir folgas, faltas, férias, demissdes,
licengas (saude, maternidade), afastamentos, etc., de pessoal da d4rea técnica, operacional e
administrativa, mantendo o quadro de funcionarios completo, necessarios a execug¢ao do presente
contrato;

- Fornecer uniformes, equipamentos de protecao individual e coletivo e crachds de identificacdo a
todos os seus funcionarios em servico nas dependéncias do Contratante;

- Manter no Hospital arquivo de cdpia dos exames admissionais, periédicos, demissionais, mudanca
de funcdo e retorno ao trabalho, conforme preconiza NR7 que compde Portaria MT n° 3.214 de 08
de junho de 1978 e suas alteragdes, fornecendo cdpias sempre que solicitado;

- Apresentar mensalmente relatdérios com os resultados dos exames admissionais, periddicos,
demissionais, por mudanca de funcgao, e por retorno ao trabalho, assinado pelo médico do trabalho
coordenador conforme NR7 que compde a Portaria n.2 3.214 de 08 de junho de 1978 e suas
alteracgodes;

- Afastar imediatamente das dependéncias do hospital qualquer empregado por mais qualificado que
seja, cuja presenca venha a ser considerada inadequada ao Contratante, promovendo a sua imediata
substituicdo;
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- Manter o pessoal em condicdo de saude compativel com suas atividades, realizando, as suas
expensas, exames periddicos de saude, inclusive exames especificos de acordo com a legislacdo
vigente;

- Manter os empregados dentro de padrao de higiene recomendado pela legislagdo vigente,
fornecendo uniformes, paramentagéo e equipamentos de protecdo individual(EPI) especificos para
o desempenho das suas funcdes;

- Comprovar a entrega de equipamentos de protecdo individual (EPI) aos funcionarios sendo que a
relagdo devera conter nome e a fungao do favorecido e a especificagdo do equipamento destinado a
cada um;

- Proporcionar aos seus empregados, condi¢cGes necessdrias para a realizacdo dos servigos,
fornecendo-lhes os equipamentos e materiais adequados a natureza das tarefas desenvolvidas;

- Promover treinamentos periddicos especificos, tedricos e praticos de toda a equipe de trabalho,
por meio de programa de treinamento destinado aos empregados operacionais, administrativos e
técnicos, abordando os aspectos de higiene pessoal, ambiental, dos alimentos, técnicas culinarias e,
obrigatoriamente, a prevencdo de acidentes de trabalho e combate a incéndio, bioseguranga,
apontando a pauta administrada com lista de presenga assinada pelos funcionarios e periodicidade
em que sera realizado, apresentando cronograma ao Contratante;

- 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 padrdo de alimentagdo e do servico, independentemente
das escalas de servigo adotadas;

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

- Responsabilizar-se por eventuais paralisacdes do servigco, 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 disposicGes legais, Estaduais e Federais que se relacionem
com a prestacao de servicos, objeto deste contrato.
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12. Padrao de Alimentagao
12.1.Cardépios

- Elaborar carddpios diarios, semanal, quinzenal ou mensal, completos de dietas gerais e
especiais para pacientes, submetendo-os a apreciacdo do Contratante, com antecedéncia
minima de 15 (quinze) dias de sua utiliza¢do;

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

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

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

- Aceitar a solicitacdo do Contratante de alterar o cardapio ja aprovado, com as devidas
justificativas, até 48 horas antes do preparo.

12.2 .Aquisicdo, recebimento, armazenamento e controle de estoque

- Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios, mercadorias, produtos
de limpeza, conservacdo e higiene, pessoal, taxas, impostos bem como de dgua para o preparo
de refeicdes e limpeza, em caso de sua falta na rede publica, e demais encargos necessarios a
execucao dos servicos;

- Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade,
estado de conservacdo, acondicionamento, condicGes de higiene, transporte, recebimento,
armazenamento, pré preparo e preparo, coc¢dao e distribuicdo, observadas as exigéncias
vigentes (CVS 6/99 e CVS 18/08);

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

- Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de primeira qualidade,
em bom estado de conservacao e livres de contaminacdo;

- 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
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vencimento e comprometendo-se a ndo utilizar nenhum alimento fora do prazo de validade
indicado ou com alteracdes de caracteristicas, ainda que dentro da validade;

- Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou ndo, utensilios e outros produtos, que nao
sejam comumente utilizados na Unidade, mas de habito do paciente e necessario a sua
recuperacao, conforme solicitacdo do Contratante e sem 6nus adicional a mesma;

- Programar o recebimento de géneros alimenticios em hordrios administrativos que nao
coincidam com os horérios de distribuicdo das refeicdes e/ou saida de lixo até o local
apropriado, cedido pelo Contratante;

- Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo com
o critério estabelecido pela Portaria CVS N2 06/99;

- Estabelecer controle de qualidade e quantidade de materiais descartdveis 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 deterioracdo
e perda parcial ou total de valor nutritivo, a mudanca das caracteristicas organolépticas, ou os
riscos de contaminacao de qualquer espécie.

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

- Garantir a alimentacdo condig¢des higiénico-sanitdrias adequadas;

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

12.3.Preparo e distribuicdo

- Observar os horarios estabelecidos para fornecimento de refeicées, formulacdes e
complementos aos pacientes;

- Executar o preparo das refeicbes em todas as etapas, observando as técnicas culindrias
recomendadas, nos padrdes de higiene e seguranca e no que couber a Portaria CVS-6/99
alterada pela Portaria CVS 18/08;

- Manter os alimentos ndo consumidos de imediato apds o preparo a temperatura superior
a 652C (109C para saladas e sobremesas) até o momento de serem servidos;

- Manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparagdo e/ou prontos para
distribuicdo em recipientes tampados ou cobertos com fita filme;
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- Efetuar a higieniza¢do dos alimentos, principalmente vegetais crus em processo de
desinfeccdo em solucdo clorada e conservar sob refrigeracdo até o momento da distribuicao;

- Utilizar agua potavel e filtrada para a diluicdo de sucos;

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

- Entregar porg¢oes de todas as refeicdes elaboradas ao Contratante para degustagdao com a
devida antecedéncia, devendo realizar imediatamente alteracdo ou substituicdo das
preparacles ou alimentos que se apresentarem improéprios para consumo pelo SND do
Contratante;

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

- Supervisionar a qualidade, a apresentacdo, as condi¢bes de temperatura das refei¢cdes
fornecidas, estabelecidas pelo Contratante;

- Observar a aceitacdo das preparacées servidas. No caso de haver rejeicdo por parte dos
comensais, exclui-las dos cardapios futuros;

- Desprezar, apds cada refeicdo as sobras de alimentos; salientando que eventuais reservas
devem ser acondicionadas no maximo por 60 minutos, de acordo com a CVS 6/99 alterada
pela Portaria CVS 18/08;

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

- Conservar as refeicbes em recipientes e equipamentos apropriados e de acordo com a
especificidade do alimento e/ou preparagdo, enquanto aguarda a distribuicdo final, de
acordo com o estipulado pelo Contratante, obedecendo as disposicdes legais (Portaria CVS
06/99 alterada pela Portaria CVS 18/08);

- Transportar as refeicdes dos pacientes, de acordo com as normas sanitarias vigentes;

- Coletar amostras de todas as refeicdes preparadas, que deverdao ser devidamente
acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeracao
adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises laboratoriais,
conforme CVS 06/99 alterada pela Portaria CVS 18/08;

- Manter o registro das medic¢Oes realizadas em todo o processo de operacionalizagao dos
alimentos (controle de temperatura) em planilhas préprias e de facil acesso ao Contratante;
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- Encaminhar conforme solicitagdo do Contratante, amostras de alimentos ou preparagdes
servidas aos pacientes para andlise microbioldgica, a fim de monitorar os procedimentos
higiénicos e a qualidade dos insumos. Estas amostras deverdo ser colhidas na presenca de
Nutricionistas ou Técnicos do Contratante, responsabilizando-se (a Contratada) pelo custo
dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem
disponiveis. Nos casos de suspeita de toxi-infeccGes de origem alimentar, as amostras dos
alimentos suspeitos deverdo ser encaminhadas imediatamente para analise microbioldgica,
de acordo com a solicitacdao do Contratante;

- Controlar a saida do refeitdrio durante as refeicbes para acompanhantes, impedindo a saida
de bebidas, alimentos preparados ou ndo, e dos talheres usados;

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

- Elaborar e implementar, dentro de 30 (trinta) dias apds o inicio da presta¢do de servicos, o
Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboracdo de Alimentos e Prestacdo de Servigos
especificos da Unidade, conforme Portaria CVS 6/99 alterada pela Portaria CVS 18/08 da
Secretaria de Estado da Saude de comum acordo com o SND do Contratante;

- Elaborar e implantar o Manual de Dietas especifico da Unidade, contendo todas as dietas
servidas, preparagdes de exames, com o calculo do valor nutritivo aproximado (valor calérico
total, macro e micro nutrientes), tabela de substituicGes e devidamente aprovado pela
equipe de Nutricionistas do Contratante;

- Revisar e atualizar o Manual de Procedimentos do Lactario a serem adotados para
preparacao de fdérmulas lacteas, sucos, sopas, chas, papas, vitaminas, suplementos,
aprovados pela equipe de Nutricionistas do Contratante;

- Revisar e atualizar o formuldrios especificos da Unidade para preparo das dietas,
formulagdes lacteas;

- Entregar 01 cdpia 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, apds o
inicio da vigéncia do contrato, procedendo periodicamente, a revisdo e atualizacdo anual dos
mesmos;

- Manter os manuais técnicos (manual de boas praticas, manual de dietas e manual de
procedimentos) a disposicdo de eventuais consultas, e disponibiliza-los ao Contratante,
guando solicitados.
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13. Higienizagao

- Atender o que disp&e a Portaria CVS-6/99, de 10/03/99 alterada pela Portaria CVS 18/08, referente
ao “Regulamento Técnico sobre os Parametros e Critérios para o Controle Higiénico Sanitario em
Estabelecimento de Alimentos”;

- Manter absoluta higiene no recebimento, armazenamento, manipulacao, preparo e distribui¢cdo dos
alimentos;

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

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

- Proceder a higienizagdo e desinfec¢do de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive drea externa (local
de recebimento de géneros e de materiais), das suas dependéncias vinculadas ao servigo, observadas
as normas sanitdrias vigentes e boas praticas;

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

- Remover para locais apropriados e/ou indicados pelo Contratante os residuos ou sobras de
mercadorias, materiais, alimentos e outros, devidamente embalados de acordo com as normas
sanitdrias vigentes, ndo se permitindo a liberagao de lavagem, conforme o que determina a Vigilancia
Sanitaria;

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

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

- Manter em perfeitas condi¢bes de uso e higiene, as instalacbes, equipamentos, moveis e utensilios
utilizados na execugdo dos servigcos deste contrato de alimentagao hospitalar;

- Proceder a periddica higienizacdo e desinfeccdo dos pisos, paredes, equipamentos e utensilios das
dependéncias utilizadas na prestacdo dos servigos (cozinha, copas, etc.), dentro das normas

sanitdrias vigentes;

- Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de seus empregados;
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- Realizar a higienizacdo dos alimentos, principalmente vegetais crus e frutas, pelo processo de
desinfeccdo de solucdo clorada de acordo com as normas vigentes.

14. Suplementares

- Manter, durante toda a execuc¢do do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes assumidas,
todas as condi¢des que culminaram em sua habilitacdo e qualificagao na fase da licitacao;

- Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeicoes
fornecidas, em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecées resultantes da execucdo dos servigos
ou de materiais empregados;

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

- Permitir o acesso de visitantes, apds autorizagdo do SND do Contratante e no caso de acesso as areas
de manipulacdo de alimentos, somente com paramentacdo adequada;

- Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas para execucdo dos servigos,
objeto do contrato e em caso de extravio ou dano providenciar a reposicdo. Ao Contratante reserva-
se o direito de manter cdpias de todas as chaves das instala¢des colocadas a disposicao da Contratada;

- Responsabilizar-se pelo abastecimento diario 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 areas de estocagem e producdo de alimentos para acompanhar os procedimentos
adotados no recebimento e armazenamento de géneros, pré-preparo e producdo de refei¢des;

- Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais
resultantes da execugdo deste contrato, sem 6nus para o Contratante;

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

- Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizacdo do Contratante sob pena de aplicacao
de multas e demais penalidades previstas no edital, os casos ndo previstos considerados
imprescindiveis para a perfeita execu¢dao do contrato, deverdao ser resolvidos entre o SND do
Contratante e da Contratada;

- Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situacées
emergenciais, tais como: falta de agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e
outros, assegurando a manutencdo do atendimento adequado;
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- Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do contrato, a contagem e
verificacdo dos utensilios, equipamentos e mobilidrio, na presenca de elemento designado pelo
Contratante, bem como a avaliacdo das condi¢des dos mesmos e das instalacdes, e promover os
reparos necessarios, antes do término da vigéncia do contrato;

- Recusar atendimento no refeitério de pessoas estranhas ao quadro de funciondrios do Contratante,
exceto quando autorizados pelo Servico de Nutricdo e Dietética do Contratante, solicitando sempre a
identificacdo dos usuarios;

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

- Comunicar ao Contratante, sempre que ocorrer quaisquer mudangas no Contrato Social da Empresa,
apds a assinatura deste Contrato, devendo encaminhar através de Oficio, cdpia autenticada do
instrumento de alteragdo, devidamente protocolado pelo 6rgdo fiscalizador competente;

- Comprovar a regularidade das obrigacGes previdenciarias durante todo o periodo de execugdo do
Contrato (Lei Federal n.2 8.212/91). Encaminhar ao Contratante mensalmente antes do vencimento
da primeira fatura;

- Encaminhar a medigao dos servigos prestados para aprovagao do Contratante;

- Encaminhar, apés a aprovacdo da medicdo, as notas fiscais, fatura, comprovante da regularidade do
GPS e Fundo de Garantia referente aos servicos prestados para efetivacdo do pagamento pelo
Contratante.

- Prever as situacdes de contingéncias (reforma, desinsetizacdo da cozinha do Contratante, greve, etc.),
de forma a ndo haver solu¢do de continuidade na distribuicao das refei¢cdes e dietas Contratadas.

- Observar as disposi¢Ges de sua competéncia estabelecidas na Lei Federal no12.305, de 02/08/2010,
guanto a producdo, acondicionamento e destinacao final de residuos sélidos.

Responsabilidade Civil

- A Contratada reconhece que é a Unica e exclusiva responsavel civil e criminal por danos ou prejuizos
gue vier a causar ao Contratante, propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia da execuc¢do do
objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de seus empregados em servigo, correndo as
suas expensas, sem quaisquer 6nus para o Contratante, ressarcimento ou indeniza¢Ges que tais danos
Ou prejuizos possam causar.

- Responsabilizar-se Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade dos alimentos,
refeicGes e lanches servidos, respondendo perante a Administracdo do Contratante, inclusive 6rgado
do poder publico, por ocorréncia de qualquer alimento, condimento e/ou ingredientes contaminados,
deteriorados ou de qualquer forma incorreta e/ou inadequados para os fins previstos no presente
contrato.
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16. FISCALIZACAO/CONTROLE DA EXECUCAO DOS SERVICOS

Ao Contratante, por intermédio do gestor e/ou o fiscal, é assegurada a gestdo e/ou fiscalizagdo dos
servicos contratados, de forma a acompanhar a execucdo contratual, de modo a assegurar o
cumprimento da execuc¢do do escopo contratado cabendo, entre outros:

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

16.2. Realizar a conferéncia didria do quantitativo de refei¢cGes fornecidas aos pacientes
/acompanhantes, mantendo o registro por tipo de refeicdo servida;

16.3. Realizar a supervisdo das atividades desenvolvidas pela Contratada, efetivando avalia¢Ges
periddicas;

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

16.5. A fiscalizacdo do Contratante tera, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias dos
servicos da Contratada, podendo:

- Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituicdo imediata de
géneros e/ou alimentos que apresentem condi¢bes imprdprias ao consumo;

- Verificar as condicGes de higiene e de conservacdo das dependéncias, equipamentos e
utensilios e veiculos utilizados para o transporte dos géneros;

16.6. A fiscalizagdo dos servicos pelo Contratante ndo exclui nem diminui a completa
responsabilidade da Contratada por qualquer inobservancia ou omissao a legislacdo vigente e as
cldusulas contratuais.
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RESPONSABILIDADE TECNICA

1 - A responsabilidade técnica dos servicos cabera a (ao) Nutricionista
(contratada).....ccccuveeeeeieeeeeieiceee e ,CRN N2 ............. Regido..............

2 - Eventual alteracgdo do titular Responsavel Técnico devera ser comunicada de imediato
ao Contratante, acompanhada de justificativa da necessidade da substituicdo, da nova
nomeacgdo, do curriculum-vitae do profissional indicado para a fungdo de responsavel
técnico, juntada a respectiva documentacdo do CRN.

DAS PENALIDADES

Pela inexecugado total ou parcial do contrato ou por demonstrar ndo possuir idoneidade para contratar em
virtude de atos ilicitos praticados, o Contratante podera, garantida a prévia defesa, aplicar a Contratada as
penalidades previstas na legislagdo vigente.

Obs.: O Contratante deverd estabelecer as penalidades pertinentes e vigentes em seu drgdo.
OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

Em cumprimento as suas obrigacdes, cabe a Contratada, além das responsabilidades constantes das
Especificacdes Técnicas e daquelas estabelecidas em lei, em especial as definidas nos diplomas federal e
estadual sobre licitacdes:

1 - Responsabilizar-se integralmente pelos servicos contratados, nos termos da legislacdo vigente.

2 - Designar por escrito, preposto para resolugdao de possiveis ocorréncias durante a execu¢do deste
contrato.

3 - Elaborar cardapio diario completo - semanal, quinzenal ou mensal -, submetendo-o a apreciacdo do
Contratante, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias de sua utiliza¢do. Os cardapios aprovados sé
poderdo sofrer altera¢des, com prévia anuéncia do Contratante, mediante justificativa da Contratada.

4 - Obedecer na execucgao e desenvolvimento do seu trabalho, as determinacdes da Lei Federal n.2 6.514,
de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela Portaria n.2 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério
do Trabalho e Emprego e suas alteracbes, além de outra legislacdo técnica vigente e as normas e
procedimentos internos do Contratante, de engenharia de seguranga, medicina e meio ambiente do
trabalho, que sejam aplicaveis a execugdo especifica da atividade.

5 - Fazer seguros de seus empregados contra riscos de acidentes de trabalho, responsabilizando-se,
também pelas prescricdes e encargos trabalhistas, previdencidrios, fiscais e comerciais, resultantes da

execucgao do contrato.

6 - Cumprir as disposicOes legais Municipais, Estaduais e Federais que interfiram na execuc¢ado dos servicos.
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7 - Responsabilizar-se pelos danos causados diretamente ao Contratante ou a terceiros, decorrentes de sua
culpa ou dolo na execug¢do do contrato. A fiscalizagao do Contratante ndo exclui ou reduz a responsabilidade
da Contratada.

8 - Manter, durante toda execug¢do do contrato, em compatibilidade com as obriga¢des assumidas, todas
as condicdes que culminaram em sua habilitacdo e qualificacdo na fase da licitacdo e garantir o perfeito

fluxo operacional das atividades e a manutencado do padrao da alimentacdo estabelecido.

9 - Manter quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativo, de forma a atender ao
cumprimento das obriga¢des assumidas.

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

microbioldgicas dos alimentos.

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

12 - Manter absoluta higiene no preparo, manipulagao, transporte e armazenamento dos alimentos.

13 -Observar as disposi¢cdes de sua competéncia estabelecidas na Lei Federal no 12.305, de 02/08/2010,
guanto a producgado, acondicionamento e destinacao final de residuos sélidos.

RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE
1 - Indicar, formalmente, o gestor e/ou o fiscal para acompanhamento da execug¢do contratual

. 2 - Disponibilizar a Contratada as dependéncias e instalagdes fisicas de apoio a distribuicao das refeicées
aos comensais, observadas as exigéncias estabelecidas pelo Centro de Vigilancia Sanitaria.

3 - Analisar e aprovar os carddpios elaborados pela Contratada, submetidos para aprovacgao, assim como
as eventuais alteragles que se fagam necessarias, a qualquer tempo.

4 - Encaminhar a liberacdo de pagamento das faturas da prestacdo de servigcos aprovadas.

FISCALIZAGAO/CONTROLE DA EXECUGAO DOS SERVICOS

1 - Ao Contratante, por intermédio do gestor e/ou o fiscal, é assegurada a gestdo e/ou fiscalizacdo dos
servigos contratados, de forma a acompanhar a execugdo contratual, cabendo:
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a - Exercer a fiscalizagdo dos servigos contratados, de modo a assegurar o cumprimento da execugao do
escopo contratado, verificando o cumprimento dos horarios estabelecidos, as quantidades de refeicées e
descartaveis previstos, a compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando eventuais ocorréncias.

b - Realizar a conferéncia didria do quantitativo de refei¢cdes fornecidas aos comensais, mantendo o registro
por tipo de refeicdo servida.

¢ - Realizar a supervisdo das atividades desenvolvidas pela Contratada, efetivando avaliagdo periddica.
d - Aprovar as faturas de prestacdo de servicos somente das refeicOes efetivamente fornecidas.

2 - A fiscalizacdo do Contratante terd, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias dos servicos da
Contratada, podendo:

a - examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituicdo imediata de géneros e/ou
alimentos que apresentem condi¢Ges imprdprias ao consumo.

b - verificar as condi¢des de higiene e de conservagao das dependéncias, equipamentos e utensilios
utilizados para a prestacdo de servigos.

3 - A fiscaliza¢do dos servicos pelo Contratante ndo exclui nem diminui a completa responsabilidade da
Contratada por qualquer inobservancia ou omissao a legislagao vigente e as clausulas contratuais.



