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ATA DE REGISTRO DE PREGCO n° 069/2021.
Orgao: SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE

PROCESSO N° 11570/2021, PP- SRP: 063/2021.

OBJETO: Registro de Pregos para a Contratagao de
empresa para a PRESTAGAO DE SERVICOS
CONTINUOS DE FORNECIMENTO DE ALIMENTAGAO E
NUTRICAO HOSPITALAR, visando atender a demanda
diaria de dietas normais e especiais, destinadas a
pacientes (adultos e infantis) e acompanhantes legalmente
instituidos,  plantonistas, funcionarios inclusive os
administrativos, e outrosautorizados, do Hospital
Municipal Vitor de Souza Breves, assegurando uma
alimentagdo balanceada e em condigdes higiénico
sanitarias adequadas, englobando a operacionalizagédo e
desenvolvimento de todas as atividades de produgao,
distribuigdo, administrativas e de apoio a nutrigdo clinica,
conforme termos e condicdes estabelecidas no Termo de
Referéncia e Encartes Anexo | do Edital.

Base Legal: Lei Federal n°. 10.520 de 17 de julho de 2002,
Decreto Municipal n°. 1504, de 05 de Setembro de 2007,
Art. 16 — A, acrescido pelo Decreto Municipal n°. 4215 de
13 de abril de 2020 e subsidiariamente pela Lei Federal n°.
8.666, de 23 de junho de 1993 e suas posteriores
alteracdes.

Aos 19 dias do més de novembro de 2021, nas dependéncias da PREFEITURA MUNICIPAL DE
MANGARATIBA, Pessoa Juridica de Direito Publico Interno, com sede na Praga Robert Simdes, n°. 92,
Centro, Mangaratiba - RJ, inscrita no CNPJ/MF sob o n°. 29.138.310/0001-59, e neste ato representado pela
lim2. Secretaria Municipal de Saude, Sra. Sandra Castelo Branco Gomes, Brasileira, Administradora
Hospitalar, Divorciada, portadora da Cédula de identidade sob o numero 052973559, CPF/MF 840.277.707-
49, doravante designada simplesmente ORGAO GERENCIADOR por intermédio da Secretaria Municipal de
Saude, e, de outro lado, a empresa GREENFOOD ALIMENTOS LTDA, inscrita no CNPJ sob o n°
32.302.944/0001-00, Inscricdo Estadual n® 11.329.080, Inscrigdo Municipal n° 80014307, com sede a Rua
Alfredo Rebello Filho, 387 Parte — Alto — Teresépolis - RJ, CEP.: 25.959-215, telefone (21)2642-0444,
endereco eletronico: greenfood2000@hotmail.com, neste ato, representada pelo Senhor Leone de Oliveira,
Brasileiro, Casado, Rep. Comercial, portadora da Cédula de ldentidade n° 21.161.419-3, emitido pelo
DETRAN/RJ, inscrito no CPF/MF sob o n°. 110.200.667-09 e, daqui por diante, denominado simplesmente
FORNECEDOR REGISTRADO, resolvem, na forma da Legislagdo Federal Lei n° 8.666, de 21 de junho de
1993, Lei 10.520 de 17 de julho de 2002, Decreto Municipal n°® 1.504, de 05 de setembro de 2007, e o
Decreto Municipal 4215 de 13 de abril de 2020, e suas posteriores alteragoes, firmar a presente ATA DE
REGISTRO DE PRECOS, cuja minuta foi previamente examinada e aprovada pela Procuradoria Geral do
Municipio de Mangaratiba.
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CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO E DAS CONDIGOES

VALORES DA PROPOSTA
No : : o : e : -GREENFOOD ALIMENTOS LTDA
orpEM | DESCRICAO DO SERVICO UND | QD __ CNPJ: 32.302.944/0001-00
: S V. UNIT Total

DESJEJUM PARA
1 FUNCIONARIOS E Und 58.400 R$ 6,52 R$ 380.768,00

ACOMPANHANTES
2 |ALMOCOPARAFUNCIONARIOS |y | 5400 | RS 2206 | RS  1.288.30400
3 Eﬁ%ﬁ;ﬁpmmg&cmNARlos Und 58.400 RS 5,50 R$ 321.200,00
2 [t Sl DNGORARIGS] yng 58.400 RS 22,06 RS  1.288.304,00
5 | SEoMbARD A';E’rgg'ONAR'OS Bl Und 58.400 RS 474 | RS 276.816,00
6 DESJEJUM LIVRE/BRANDA Und 21.900 R$ 6,18 R$ 135.342,00
7 COLAGAO LIVRE/BRANDA Und 21.900 R$ 3,06 R$ 67.014,00
8 ALMOGCO LIVRE/BRANDA Und 21.900 R$ 16,80 R$ 367.920,00
9 LANCHE LIVRE/BRANDA Und 21.900 R$ 5,40 R$ 118.260,00
10 JANTAR LIVRE/BRANDA Und 21.900 R$ 17,05 R$ 373.395,00
11 CEIA LIVRE/BRANDA Und 21.900 R$ 4,86 R$ 106.434,00
12 DESJEJUM PASTOSA Und 3.650 R$ 4,82 R$ 17.593,00
13 COLACAO PASTOSA Und 3.650 R$ 3,06 $ 11.169,00
14 ALMOCO PASTOSA Und 3.650 RS 13,49 R$ 49.238,50
15 LANCHE PASTOSA Und 3.650 R$ 4,62 R$ 16.863,00
16 JANTAR PASTOSA Und 3.650 R$ 13,49 R$ 49.238,50
17 CEIA PASTOSA Und 3.650 R$ 4,16 R$ 15.184,00
18 DESJEJUM SEMI-LIQUIDA Und 3.650 R$ 4,82 R$ 17.593,00
19 COLACAO SEMI-LIQUIDA Und 3.650 R$ 3,06 | $ 11.169,00
20 ALMOCO SEMI-LIQUIDA Und 3.650 R$ 13,49 % 49.238,50
21 LANCHE SEMI-LIQUIDA Und 3.650 RS 4,69 RS 17.118,50
22 JANTAR SEMI-LIQUIDA Und 3.650 R$ 13,49 R$ 49.238,50
23 CEIA SEMI-LIQUIDA Und 3.650 R$ 4,16 R$ 15.184,00
24 DESJEJUM LIQUIDA Und 3.650 R$ 4,82 R$ 17.593,00
25 COLACAO LIQUIDA Und 3.650 R$ 3,06 R$ 11.169,00
26 ALMOCO LIQUIDA Und 3.650 R$ 13,49 R$ 49.238,50
27 LANCHE LIQUIDA Und 3.650 R$ 4,69 R$ 17.118,50
28 JANTAR LIQUIDA Und 3.650 R$ 13,49 R$ 49.238,50
29 CEIA LIQUIDA Und 3.650 R$ 4,15 R$ 15.147,50

KIT LANCHE -1 bebida lactea em

caixinha UHT 200 ml ou Suco tetra
30 pack 200ml; 1 Bolo individual 27g; Kit 5.400 R$ 9,00 R$ 48.600,00

1 Biscoito salgado 27g; 1 Geleia

de frutas 15g; 1 fruta.

FORMULA INFANTIL para

Lactentes de 0 a 6 meses de

idade. Com prebidticos, DHA, ARA

e Nucleotideos. N&o contém

gluten.Soro de leite

desmineralizado*, lactose, oleina
31 |de palma, leite desnatado’, dleo}| ..o 3.650 RS 450 | RS 16.425,00

de palmiste, dleo de canola com

baixo

teorerucico,alactooligossacarideos,

6leo de milho, sais minerais (citrato

de célcio, citrato de potassio,

cloreto de célcio, fosfato de sddio,

cloreto de magnésio, cloreto de
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sédio, sulfato ferroso, sulfato de
zinco, sulfato de cobre, sulfato de
manganés, iodeto de potéssio e
selenato de s6dio),
frutooligossacarideos, altodextrina,
dleo de peixe, vitaminas (...)

FORMULA A BASE DIETA
POLIMETRICA nutricionalmente
completa para pacientes
pediatricos com idades
32 compreendidas a partir de 6 meses
de vida, com dupla utilizagdo como
uma bebida suplemento nutricional
oral e um tubo de alimentagéo
enteral. E apropriado para criangas

Dose 7.300 RS 4,50 RS 32.850,00

com desnu_trig:éo infantil (7..)
: : R$ 5.299.964,50

Valor por extenso : R$: 5.299.964,50 (cinco milhdes duzentos e noventa e nove mil novecentos e sessenta e quatro
reais e cinquenta centavos).

CLAUSULA SEGUNDA - DO LOCAL DA PRESTAGAO DOS SERVIGOS E DOS ITENS CONTRATADOS

2.1. A prestagao de servigos de Nutricdo e Alimentagédo Hospitalar se darda no Hospital Municipal Vitor de
Souza Breves — HMVSB, localizado na R. Nilo Peganha, 85 - Centro, Mangaratiba - RJ, 23860-000,
Centro,Mangaratiba — RJ.

2. 2 Do item a ser contratado

Quantidade

Contratagdo de empresa espemahzada na PRESTAGCAO DE
SERVICOS CONTINUOS DE FORNECIMENTO DE
01 ALIMENTAGAO E NUTRICAO HOSPITALAR, visando o HMVSB 01
fornecimento de dietas a pacientes (adultos e infantis), e refeigoes
para acompanhantes legalmente instituidos e funcionarios do
Hospital Municipal Vitor de Souza Breves, assegurando uma
alimentagdo balanceada e em condigdes higiénico sanitarias
adequadas, englobando a operacionalizagéo e desenvolvimento de
todas as atividades de produgéo efornecimento.

2.3. Unidade de Medida

2.3.1. Foram eleitas como unidade de medida para contratagdo desses servigos “Refei¢édo”:

a) Para pacientes: (dietas gerais ou de rotinas, modificadas e especiais), compreendendo desjejum, colagao,
almogo, lanche, jantar, ceia;

b) Para acompanhantes: desjejum, almogo, lanche, jantar e ceia;

¢) Para Funcionarios: desjejum, almogo, lanche da tarde, jantar e ceia.

CLAUSULA TERCEIRA - DA SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL

3.1. E responsabilidade da CONTRATADA, no ato da prestagao de servigos, realizar no minimo as agoesde
sustentabilidade ambiental prevista neste termo e na instrugédo normativa SLTI/MGO n° 01, de 19de janeiro
de 2010, de modo que promovam:

3.1.1. Reciclagem e destinacéo adequada dos residuos gerados;

3.1.2. Otimizagédo na utilizagdo de recursos e na redugdo de desperdicios e da poluigdo, notadamente
quanto ao uso de substancias toxicas ou poluentes;

3.2. Ainda de acordo com a instrugdo normativa SEGES/ME n° 01, de 19 de janeiro de 2010, a
CONTRATADA deve adotar as seguintes praticas de sustentabilidade na execugao dos servigos:

3.21. Otimizagdo com a adogdo de medidas para evitar o desperdicio de agua e energia;
3.2.2. Cuidados nas lavagens com o uso da agua ndo contaminada ou com a presenga de metais
pesadosou agentes bacterioldgicos que possam a vir causar danos ao meio ambiente e ou os equipamentos
daCONTRATANTE;
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3.2.3. Respeitar as Normas Brasileiras - NBR publicadas pela Associagéo Brasileira de Normas Técnicas
sobre residuos solidos.

CLAUSULA QUARTA - DA DESCRIGAO DOS SERVIGOS

4.1. Dietas gerais e dietas especiais, destinadas a pacientes adultos e infantis

4.1.1. A prestagdo de servigos de nutricdo e dietética (SND) envolvera todas as etapas do processo de
operacionalizagdo e fornecimento das dietas aos pacientes, conforme composicdo do cardapio
estabelecido, o nimero de pacientes, os tipos de dieta e os respectivos horarios definidos neste
Termo de Referéncia.

4.1.2. Os servigos consistem na execucdo de todas as atividades necessarias a obtencdo do escopo a
ser contratado, dentre as quais se destacam:

a) Programacéo das atividades de nutrigdo e alimentagéo;

b) Elaboracao de cardapios diarios completos por tipo de dietas — repeticao quinzenal;

c) Fornecimento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral;

d) Recebimento e armazenamento de géneros, produtos alimenticios e materiais de consumo;

e) Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais de consumo;

f) Pré-preparos, preparos e cocgao das refei¢oes;

g) Porcionamento uniforme das dietas, utilizando-se de utensilios apropriados;

h) Coleta de amostras, ficando armazenada por 72h(setenta e duas horas) da alimentagéo preparada para
analisemicrobioldgica quando se fizer necessaria para investigacdo de surtos diarreicos ou outas
intercorréncias relacionada a alimentagaoservida;

i) Transporte interno e distribuigdo nos leitos;

j) Recolhimento dos utensilios permanentes, descartaveis e residuos alimentares;

k) Higienizacéo e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos equipamentos, dos utensilios de cozinha
e dos utensilios utilizados pelos pacientes.

4.1.3. A alimentacao fornecida devera ser equilibrada e racional e estar em condi¢des higiénico sanitarias
adequadas, de acordo com a Resolugao — RDC n°. 216, de 15.09.2004.

4.1.4. Os servicos deverao estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista da empresa a ser
contratada, com experiéncia comprovada, cujas fungdes abrangem o desenvolvimento de todas as
atividades técnico-administrativas, inerentes ao servigo de nutricdo, sendo obrigatéria a presenga do
profissional durante o desenvolvimento das atividades diarias.

4.1.5. Os servigos deverdo ser prestados nos padrdes técnicos recomendados e contar com quadro
depessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em ndmero suficiente.

4.1.6. A operacionalizagdo, o porcionamento e a fornecimento das dietas deverdao ser
supervisionadospeloresponsavel técnico da CONTRATADA, de maneira a observar sua apresentagao,
aceitaco, porcionamento e temperatura para, se necessario, realizar alteragdes ou adaptagdes, visandoo
atendimento adequado e satisfatorio para os padrées da CONTRATANTE.

4.2. HORARIOS DE DISTRIBUICAO

4.2.1. ALIMENTACAO PARA PACIENTE ADULTO E INFANTIL

 REFEICAO o i : HORARIO
Desjejum 06:00 h
Colagédo 09:00 h
Almoco 12:00 h
Lanche 15:00 h
Jantar 18:00 h
Ceia 21:00 h
4.2.2 ALIMENTACAO PARA FUNCIONARIOS E ACOMPANHANTES
REFEICAO HORARIO
Desjejum 07:00 as 08:00 h
Almocgo 12:00 as 13:30 h
Lanche 15:30 as 14:30 h
Jantar 18:00 as 19:30 h
Ceia 21:00 as 22:00h

J
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4.2.4. A empresa contratada devera estar apta a fornecer as refeicdes diariamente, inclusive nos sabados,
domingos e feriados, em virtude das peculiaridades de cada paciente internado no Hospital, que funcionam
diuturnamente (24 horas).

4.2.5. As refeigbes deverdo estar disponiveis até 1 (uma) hora apds o final do horario de distribuigao
darefeigao.

4.2.6. O paciente e/ou funciondrios que se encontrar impedido de tomar sua refeigdo no horéario regular
estabelecidos no subitem6.6.2, tera seu direito salvaguardado quando, o residente estiver comprovadamente
em atividade de Urgéncia /Emergéncia ou realizando cirurgias, mediante a justificativa do preceptor e aviso
prévio ao setor de Nutricdo em atividade devendo sua refeigdo ser reservada, respeitando as normas de
seguranga do alimento (tempo de temperatura).

4.2.7. Quanto a refeicdo do paciente, a entrega devera ser feita pela CONTRATANTE, diretamente no leito
em que o paciente se encontrar.

4.2.8. Com relagdo a refeigao do funcionario, a reserva da mesma sera feita mediante solicitagéo prévia do
interessado ao Servigo de Nutrigdo, sendo que a entrega devera ser feita pela CONTRATADA mediante
autorizagéao.

4.2.9. Nao serao admitidos atrasos na disponibilizagéo das refeigdes, férmulas lacteas paraa coletividade
sadia e enferma da CONTRATANTE, sob pena de multa e demais penalidadescabiveis.

4.3. CARDAPIO - REGRAS GERAIS

4.3.1. Para a elaboragdo do cardapio diario deverd ser observada a relagdo de géneros e produtos
alimenticios padronizados com 0s respectivos consumos per capta e frequéncia de utilizagao, atendendo as
necessidades energéticas diarias requeridas de acordo com a idade e atividade do individuo, segundo
“RecommendeDietaryAllowances” (RDA) atual.

4.3.2. A técnica dietética de preparo ficara a critério da CONTRATADA, observando o cardapio de paciente
previamente aprovado pela CONTRATANTE.

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

4.3.4. Os cardapios deverao ser elaborados trimestralmente e compativeis com as estagdes climaticas,com
frequéncia de repetigdo quinzenal pela CONTRATADA.

4.3.5. Os cardapios deverao ser apresentados completos a CONTRATANTE, com antecedéncia de 30(trinta)
dias em relagédo ao 1° dia de utilizagéo, para a devida aprovagao, que devera ser realizada no prazo maximo
de 08 (oito) dias Uteis, podendo a CONTRATANTE em condigdes especiais alterar o cardapio apresentado,
mantendo os padrdes estabelecidos em contrato.

4.3.6. Os cardapios das dietas liquidas e Semiliquidas poderado ser repetidos semanalmente durante omés,
findo o qual novo cardapio previamente aprovado pela CONTRATANTE devera ser preparado e distribuido
pela CONTRATADA.

4.3.7. Os cardéapios elaborados deverdo obedecer aos critérios de sazonalidades e planejados
conformeascondigdes fisicas e patologias do individuo, atendendo as leis fundamentais de alimentagao de
Escudero (quantidade, qualidade, harmonia e adequag&o).

4.3.8. Os cardapios aprovados somente poderdo ser alterados pela CONTRATADA se aprovado pela
CONTRATANTE apds andlise das motivagdes formais encaminhadas com o prazo de antecedénciade 48
(quarenta e oito) horas, salvo se forem relativos a itens de hortifrutigranjeiros.

4.3.9. A técnica de preparo ficara a critério da CONTRATADA, observado o cardapio de funcionarios
eacompanhantes previamente aprovado pela CONTRATANTE.

4.3.10. A elaboragéo de cardapios normais ou especiais (dietas) obedecera as normas estabelecidas pelo
Servigo de Nutrigdo e Dietética da CONTRATANTE.

4.3.11. Os cardapios deverdo apresentar preparagdes variadas, equilibradas e de boa
aparéncia,proporcionando um aporte calérico necessario e uma boa aceitacéo por parte dos pacientes.
4.3.12. Para estimular a aceitabilidade nas diversas dietas dos pacientes com dificuldade como dasclinicas
pediatricas, poderdo ser requisitados molhos especiais os quais devem ser preparados de acordo com as
recomendagdes das nutricionistas da CONTRATANTE.

4.3.13. Deve-se ressaltar a importancia da apresentacéo de todas as preparacdes servidas, como forma
de estimulo & ingestédo de uma alimenta¢éo adequada, visando a recupera¢do € ou manutencao do estado
nutricional dos pacientes.

4.3.14. Deverédo ser previstos cardapios diferenciados aos pacientes cujo padrao alimentar tenha influéncia
de preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e socioculturais, em consonancia com o estado clinico e
nutricional do mesmo.
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4.3.15. A textura dos alimentos deve ser adequada enfocando que devemos estimular a mastigagéo,
principalmente em criangas que ndo sdo mais lactentes. Evitar oferta de alimentos com consisténcia
parecida, procurando manter o equilibrio entre as preparagdes.

4.3.16. A cor variada das preparagdes estimula a sua aceitagdo. A mesma coloragdo deve ser evitada,
lembrando que com a mudanga das cores das hortali¢as, varia a oferta de vitaminas e sais minerais.

4.3.17. A variedade de alimentos deve proporcionar a oferta de carnes, leguminosas, leite e derivados e
frutas, de forma alternada e acumulativa, objetivando atingir uma alimentacdo balanceada e equilibrada sob
o ponto de vista nutricional, além de adequada as suas necessidades fisioldgicas e patoldgicas.

4.3.18. Dietas individualizadas solicitadas para pacientes por meio de esquema alimentar dietético terdo o
mesmo valor das refeigdes padrao do cardapio.

4.3.19. Divulgar diariamente o cardapio completo a ser servido no refeitorio, afixando em local visivel nas
dependéncias do CONTRATANTE.

4.4. Acompanhantes legalmente instituidos

4.4.1. Acompanhantes legalmente instituidos, segundo a Legislagéo vigente, consiste em:

a) Acompanhantes de criangas e adolescentes, nos Termos da Lei Federal n° 8069, de 03/06/90 (Estatuto
da Crianga e do Adolescente);

b) Acompanhantes de paciente idoso com mais de 60 anos, nos termos da Lei Federal n° 10.741, de
01/10/03 (Estatuto do Idoso);

c) Acompanhantes de pacientes portadores de deficiéncia, nos termos da Lei Federal n° 13.146 de
06/07/2015 (Estatuto da pessoa com Deficiéncia).

4.4.2. A refeigéo livre destinada aos acompanhantes devera, ser padrdo sempre que possivel, aos habitos
alimentares da comunidade, distribuidos em 05 (cinco) refei¢cdes diarias (desjejum, almogo, lanche, jantar e
ceia) em horarios regulares.

4.5. Dietas (caracteristicas, componentes e especificagoes)

4.5.1. CLASSIFICAGAO QUANTO A CONSISTENCIA

4.5.1.1. Dieta normal ou livre

a) Destinada aos pacientes adultos e infantis que necessitam de uma alimentagéo normal, sem restricéo a
qualquer nutriente e sem necessidade de acréscimos nutricionais.

b) Caracteristicas da dieta: normocaldrica, normoglicidica, normolipidica, normoproteica, nutricionalmente
adequada em macronutrientes e micronutrientes, sem restrigdes no modo de preparo dos alimentos. Devera
ter

consisténcia normal e se adequar, sempre que possivel, aos habitos alimentares da comunidade.
c)Distribuigdo: em 06 (seis) refeicdes diarias: desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar e ceia, em horarios
regulares.

4.5.1.2.Dieta branda

a) Dieta de transigdo entre a normal e a pastosa, com fibras abrandadas pela cocgdo,normocalérica,
normoglicidica, normolipidica, normoprotéica, nutricionalmente adequada em macro e micronutrientes.

b) Destinada a pacientes adultos e infantis com dificuldades de mastigagao e digestdo, que impegam a
utilizaco da dieta livre, havendo assim a necessidade de abrandar os alimentos por processos mecanicos
ou de cocgéo para melhor aceitabilidade. E utilizada também em caso de evolugdo pés-cirirgico.

c) Consisténcia macia, a celulose e o tecido conectivo (fibras da carne) devem ser abrandados por cocgao
ou agao mecanica.

d) Distribuicao: em 06 (seis) refeicdes diarias: desjejum, colacéo, almogo, lanche, jantar e ceia, em horarios
regulares.

e) Composicao das refeicdes deve ser a mesma da dieta livre.

f) Todas as refeicbes deverdo apresentar as mesmas preparagoes da dieta livre, usando sempre que
possivel, os mesmos ingredientes.

g) Nao incluir vegetais crus nas saladas.

h) Restringir alimentos que possam provocar flatuléncia e condimentos fortes.

i) Nao incluir frituras, embutidos e doces concentrados.

4.5.1.3. Dieta pastosa

a) Dieta de transi¢gdo entre semiliquida e a branda. Os alimentos que constam desta dieta devem estar
coccionados a uma consisténcia pastosa.

b) Destinada a pacientes adultos e infantis com dificuldade de mastigacdao e/ ou degluticdo devido a
inflamagao, danos neurologicos, disturbios neuromotores, alteragbes anatdmicas da boca ou eséfago e uso
de préteses dentarias; evolugao pos cirurgica e para proporcionar certo repouso gastrointestinal.
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c) A composigdo é a mesma da dieta branda evitando apenas os alimentos que ndo possam ser
transformados em consisténcia pastosa e acrescentando todas as preparagdes da semiliquida. Contém
preparagdes cremosas, purés, alimentos macios, papas, proteinas trituradas conforme quadro abaixo.

d) Distribuicdo: em 06 (seis) refeicées diarias: desjejum, colacao, almogo, lanche, jantar e ceia, em horarios
regulares.

ALIMENTOS E PREPARACOES PERMITIDAS

Chas, sucos e refrescos de frutas coados, agua de coco, vitaminas, mingaus, iogurtes, arroz doce liquidificado
e munguza/canijicas liquidificadas;

Frutas de consisténcia macia (banana, mamao, melancia etc) ou raspadas ou amassadas ou em creme ou a
francesa, gelatinas, pudins e geléias de frutas

Sopas, canjas, cremes, arroz papa, feijao semiliquidificado, carnes desfiadas ou moida, purés de vegetais,
suflés, ovos (quente, poché, cozido, mexidos, omelete);

Paes macios (brioche e p&o de forma sem casca inclusive diets), bolos, biscoitos doce (maisena), sagu, doces
em pasta, geleias, pudins, flans.

4.5.1.4. Semiliquida

a) Dieta de transigao da liquida completa para pastosa.

b) Destinada a pacientes adultos e infantis com dificuldades de mastigacéo, degluticao, digestéo, nos pré e
pés-operatorios, em determinados preparos de exames.

c) Consisténcia semiliquida (espessada) e alimentos liquidos.

d) Volume de 300 ml por refei¢cdo conforme distribuicdo de horarios.

ALIMENTOS E PREPARACOES PERMITIDAS

Sopa liquidificada contendo carne ou substituto, leguminosas (ervilha, lentilha, feijao branco, gréo de bico,
feijao), dois tipos de hortaligas (01 folhoso e outro legume), 01 tipo de feculento (batata, macaxeira, inhame
etc.), 01 tipo de cereal (arroz, macarréo).

Suco de frutas natural e coado, bebidas a base de leite, cremes liquidificados, mingaus vitaminas, iogurtes,
Munguza/ arroz doce/canjicas liquidificadas e sorvetes (quando prescrito pela nutricionista)

Observagao: Nesta dieta deve ser prevista a utilizagédo 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.

4.5.1.5. Dieta liguida completa

a) Destinada a pacientes adultos e infantis que necessitam de repouso gastrointestinal; pacientes com
grande dificuldade de degluticdo, impossibilidade de mastigagéo, nos pré e pés-operatérios como dieta de
transicéo e preparo de exames.

b) Caracteristica: Constituida de alimentos liquidos a temperatura ambiente; pode apresentar baixo teor
nutritivo.

¢) Volume de 200 a 300 ml por refeigdo conforme distribuigao de horarios.

COMPOSICAO DAS REFEICOES — LIQUIDA COMPLETA

Sopa liquidificada (rala) contendo carne ou substituto, leguminosas (ervilha, lentilha, feijao branco, gréo de
bico, feijgo), dois tipos de hortalicas (01 folhoso e outro legume), 01 tipo de feculento (batata, mandioca, cara,
inhame etc.), 01 tipo de cereal (arroz, macarrao) Suco de frutas natural.

- Mingaus (ralo) ou leite com achocolatado ou suco de frutas natural coado ou cha ou agua de coco ou
gelatina ou vitaminas (rala) ou leites ou iogurtes ou cremes ou sorvetes ou manjar ou arroz doce liquidificado
(ralo) ou conforme prescric&o.

Observacdo: Nesta dieta deve ser prevista a utilizagéo 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 calérico estabelecido.

4.5.1.6 Dieta liquida de provalrestrita ou sem residuos

a)Destinada a pacientes que necessitam de uma alimentagao sem residuos, para testar a sua aceitagédo. Em
algumas situagdes de pos cirdrgico imediatos e preparo de exames.

b) Consisténcia: liquida.

c)Caracteristicas: liquidos claros, ralos e coados, isentos de sacarose, lactose e gluten; com aporte caldrico
minimo, baseada em sucos de frutas coados (laranja lima, maga, meldo), chas ou agua de coco. Alimentos
acidos s&o excluidos.

d) Em volume Unico de até 200 ml por refei¢éo.
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4.5.2. CLASSIFICAGAO QUANTO A CONDIGOES ESPECIAIS

4.5.2.1. Dieta para diabéticos

a) Destinada a manter os niveis de glicose sanguinea dentro dos parametros de normalidade, suprindo as
calorias necessarias para manter ou alcangar o peso ideal em adultos, indices de crescimerto normal e
desenvolvimento em criancas e adolescentes, aumento das necessidades metabdlicas durante a gravidez e
lactagéo, ou recuperagao de doengas catabdlicas.

b) Podem ter consisténcia normal, branda, pastosa, semiliquida ou liquida e atender ao valor calorico
prescrito para cada paciente.

c) Os cardapios das dietas para diabéticos devem ser os mesmos da dieta livre utilizando na medida do
possivel os mesmos ingredientes e formas de preparo, porém com restrigdo de agucar, maior teor de fibras e
composta por alimentos e preparacdes com menor indice glicémico conforme quadro a) do item 6.10.2.1. No
desjejum, lanches e ceia, deve ser previsto o acréscimo de uma fruta, e no almogo e jantar devera haver
acréscimo de uma preparagao a base de legume ou vegetal folhoso para garantir o aporte de fibras de modo
a fornecer no minimo 15 g de fibras por dia.

d) Restrigbes ao aglcar das preparagdes que devera ser substituido por adogante em saché, previamente
aprovado pela nutricionista da CONTRATANTE. Usar adogante em pé ou liquido a base de sucralose
(sucos, refrescos, bolos, paes, mingaus, vitaminas, etc.); com fruta na colagéo em substituigao ao suco.

e) Distribuicdo em 06 (seis) refeigoes diarias: desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar e ceia, em horarios
regulares;

Observagao: Nos casos de solicitagdo de dieta para correg¢do da hipoglicemia, devera atender solicitagéo da
Unidade de Nutrigéo Clinica.

4.5.2.2. Dieta isenta de lactose

a) Objetivo: fornecer uma dieta isenta de lactose.

b) Destinas a pacientes com intolerancia a lactose por deficiéncia da enzima lactase, doengas inflamatorias
intestinais, ressecgoes intestinais e outros casos.

c) Caracteristicas da dieta: isenta de alimentos que contém lactose.

Observagao: Leites vegetais e/ou leite animal sem lactose deve ser usado como opgéo; o tipo de leite sera
determinado conforme dietoterapia da CONTRATANTE.

4.5.2.3. Dieta isenta de gluten

a) Objetivo: fornecer dieta isenta de gluten.

b) Indicagdo: pacientes com doenga celiaca, alguns casos de diarreia cronica e doengas inflamatorias
intestinais.

c) Caracteristicas da dieta: isenta de alimentos que contém gluten (trigo, aveia, malte, centeio, cevada e
seus subprodutos).

4.5.2.4. Dieta Insuficiéncia Renal Crénica (IRC)

a) Destinada a pacientes que necessitam de controle de problemas renais; evitar deficiéncia e manter um
bom estado nutricional, por meio de uma ingestdo adequada de nutrientes; controlar o edema e o
desequilibrio eletrolitico, por meio do controle da ingestéo de sodio, potassio e liquidos; evitar ou retardar o
desenvolvimento de osteodistrofia renal, através do controle da ingestao de célcio, fosforo e vitamina D.

b) Indicagdo: pacientes renais que necessitam de controle de proteinas, sodio, potassio, fésforo e agua, em
tratamento conservador.

c) Os cardapios das dietas hipoproteicas terdo o seu V.C.T. (Valor Caldrico Total) determinado por meio de
calculos efetuados pelas nutricionistas da CONTRATADA, devendo atender 60% PAVB ou de acordo com
as solicitagdes das nutricionistas da CONTRATANTE.

d) Distribuicdo: em 06 (seis) refeicdes diarias: desjejum, colagdo, almogo, lanche, jantar e ceia, em horarios
regulares.

4.5.2.5. Dieta pobre em purinas

a) Objetivo: reduzir os niveis de acido urico no sangue e urina; evitar a formagéo de calculos.

b) Destinada a pacientes com nivel de acido urico elevado, gota, litiase renal causada pelo &cido urico.

¢) Caracteristicas da dieta: restrita em alimentos ricos em purinas.

Alimentos ricos em purina (100 a 1000 mg de caldo de carne e de galinha, extrato de carne, molhos
nitrogénio purinico por 100 g alimento) a base de carne, visceras (moela, coragao, figado,
rim, miolos, lingua), bacon, cabrito, carneiro, galeto,
peru, porco, coelho, pato, ganso, embutidos,
sardinha, arenque, anchova, manjuba, mexilhao,
cavala, ovos de peixe, levedura de soja.

n

4.5.2.6. Dieta neutropénica
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a) Objetivo: diminuir risco de infecgdo em pacientes com riscos ou com neutropenia ja estabelecida,
minimizar a exposicdo de pacientes aos agentes infecciosos e reduzir significativamente o numero de
bactérias e outros microorganismos que podem ser encontrados em alguns alimentos.

b) Indicacao: pacientes com imunodepressao.

_ ALIMENTOS INDICADOS . o ALIMENTOS EXCLUIDOS
Frutas e legumes cozidos, sucos de frutas frescas Frutas e legumes frescos, brdcolis e couve-flor
cozidas, agua de coco industrializada, achocolatado mesmo cozidos, carnes e embutidos mal passados,
pronto, leites e derivados UHT, alimentos que ovos crus, leite e derivados fresco e/ou pasteurizado,
mesmo quando cozidos nao oferecem risco de oleaginosas cruas, ervas e temperos desidratados
contaminacgao. Preparagoes prescrita pela gue nao sofreram cocgéo (canela, orégano, pimenta
CONTRATANTE, a saber preparagdes liquidas e do reino, louro), cha em infuséo, agua de coco sem
geladas como cremes, gelatinas, sorvetes. pasteurizagao e outros alimentos poucos seguros do
ponto de vista sanitario ou conforme determinagao da
CONTRATANTE.

4.5.2.7. Dieta rica em fibras ou laxativas

a) Destinada a pacientes que apresentam constipacéo intestinal ou com necessidades elevadas de fibras.

b) O cardapio devera ser o mesmo da dieta Normal, com substituicdo dos alimentos constipantes. Deve
garantir as necessidades nutricionais dos pacientes, atendendo a consisténcia requerida.

c) As recomendacgdes dietéticas para este tipo de dieta sdo aproximadamente de 20 a 35 g de fibra dietética
por dia.

d) Distribuicéo: em 06 (seis) refeicdes didrias: desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar e ceia, em horarios
regulares.

4.5.2.8. Dieta constipante

a) Destinada a pacientes que apresentam diarreias.

b) O cardapio devera ser o mesmo da dieta hipolipidica, isento de lactose, com substituicao dos alimentos
laxantes e ricos em fibras. Deve garantir as necessidades nutricionais dos pacientes, atendendo a
consisténcia requerida.
c) Distribuicao: em 06 (seis) refeicdes diarias: desjejum, colag&o, almogo, lanche, jantare ceia, em horarios
regulares.

4.5.2.9. Dieta sem irritantes ou com pouco residuo

a) Destinada a pacientes que apresentam necessidade na reducéo de fibras.

b) O cardéapio devera ser o mesmo da dieta branda, com substituicdo dos alimentos ricos em fibras, com as
seguintes ressalvas:

» N&o incluir vegetais crus nas saladas;

« Evitar frutas acidas e de consisténcia dura, podendo ser servidas depois de cozidas.

¢) Restringir alimentos que possam provocar flatuléncia e condimentos fortes.

d) Néo incluir frituras, embutidos e doces concentrados.

e) Garantir as necessidades nutricionais dos pacientes.

f) Distribuicdo: em 06 (seis) refeicdes didrias: desjejum, colag&o, almogo, lanche, jantar e ceia, em horarios
regulares.

4.5.2.10. Dieta para alergia a proteina do leite de vaca

a) Objetivo: evitar as reagdes alérgicas provenientes da ingestéo de proteinas do leite de vaca, sendo mais
frequentes os sintomas do trato gastrointestinal, trato respiratério e pele. As manifestagoes clinicas incluem
urticaria, prurido, vémito, diarreia, nausea, dor abdominal, angioedema, broncoespasmo e constipagao
intestinal, dentre outras.

b) Destinadas a pacientes com suspeita ou alergia a proteina do leite de vaca. Além das proteinas do leite
de vaca, alguns pacientes podem desenvolver alergia as proteinas da soja e da carne vermelha, que nestes
casos devem, também, ser retiradas da dieta.

c) Caracteristicas da dieta: isenta de lactose, caseina, caseinato, leite, proteina do leite, soro de leite, queijo,
manteiga, margarina, coalhada, iogurte, nata, coalhada, creme ou creme de ovos, carnes vermelhas.
4.5.3. CLASSIFICAGAO QUANTO AO CONTEUDO DE NUTRIENTES E COMPOSIGAO QUIMICA

4.5.3.1. Dietas hipossodicas

a) Destinada a pacientes que necessitam de controle do sédio para a prevengéo e o controle de edemas,
problemas renais e hipertensao.

b) Pode ser de consisténcia normal, branda, pastosa, semiliquida ou liquida, garantindo o mesmo aporte
calérico da dieta normal de igual consisténcia. A dieta é preparada apenas com temperos naturais sem o
acréscimo de sal, porém, podera ser entregue ao paciente saché individualizado de sal de adi¢éo (1g), no
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almogo e/ou jantar, conforme avaliagéo e prescrigao prévia da equipe de nutrigdo da CONTRATANE. A dieta
devera ser calculada levando em consideragao o sddio total de acordo com as restrigdes.

c) Caso na dieta a prescricdo permitir, incluir uma fatia de limdo acompanhando o almogo e jantar,
especiarias, ervas aromaticas, tomate, etc. (ex.: molho de tomate sem sal, molho de vinagrete com liméo,
etc.) os quais devem ser preparados de acordo com as recomendagbes das nutricionistas da
CONTRATANTE.

d) Exclusdo de alimentos processados (enlatados, conservas, embutidos, temperos e molhos prontos,
conservas, etc.), de acordo com o Quadro abaixo.

e) Distribuicdo em 06 (seis) refeigdes: desjejum, colagdo, almogo, lanche, jantar e ceia, em horarios
regulares.

Observacgio: A critério do nutricionista da CONTRATANTE responsavel pelo paciente a restricéo de sodio
sera individualizada e podera ser realizada uma restricdo mais severa de sodio.

Paes, cereais, arroz e P&es e biscoitos sem sal, macarréo, Bolacha agua e sal, salgadinhos

massas cereais, arroz, bolos caseiros sem industrializados e pastelarias,
adigao de sal. pipocas e bolos industrializados,
pdes com coberturas salgadas.
Hortaligas Todas as hortaligas frescas Conservas de hortalicas, como

milho e ervilha enlatados, picles,
azeitona, chucrute, sopas
industrializadas, hortalicas

congeladas.
Frutas Todas Nenhuma
Leite, iogurte e queijo Queijo com baixo teor de sédio, como Queijos regulares como minas
ricota (26 mg de sddio na porgdo de 30 | (139 mg de sédio na porgao de 30
g) e leite e preparados. g), cottage (120 mg de sodio na

porgéo de 30 g), mussarela (123
mg de sodio na porgao de 30 g),
prato (190 mg sodio na porgéo de
30 g), parmeséo, roquefort,
camembert, provolone, cheddar.

cremaoso.
Carnes, aves, peixes e ovos | Carnes assadas, cozidas e grelhadas, Presunto, apresuntado, linguiga,
preparadas sem sal. salsicha, bacon, charque,

defumados, embutidos, bacalhau,
carnes temperadas, enlatados
(como sardinha e atum), carne a
milanesa,empanadas ou fritas.
Gordura, 6leo e agucares Todos com moderagdo e sem sal. Doces industrializados, gelatina,
pudins, margarina com sal, sucos
industrializados (em po ou
envasados) com corantes e
conservantes.

Temperos Alho fresco, cebola fresca, limao, Temperos industrializados, sopas
vinagre, cominho, salsinha, cebolinha, | desidratadas e enlatadas, caldos e
salvia, manjerona, manjericéo, alecrim, | extratos de carne ou galinha
louro, estragéo, colorau, paprica, concentrados, amaciantes de
orégano, cravo da india, noz, moscada, | carne, molho de tomate/ catchup,
gengibre, coentro, extrato de baunilha, | mostarda, molhos prontos para
extrato de améndoas, canela, aniz salada (soja, barbecue, teriaki,
pimenta, inglés, etc.).

4.5.3.2. Dietas hiperproteicas e hipercaléricas
a) Destinam-se a pacientes que necessitam de aporte protéico e/ou calérico acima do seu V.C.T. (Valor 5&(
Calorico Total) para minimizar a resposta catabdlica da doenga e/ ou maximizar a recuperacdo da
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desnutricdo; gerar balango energético positivo e ganho de peso. Sendo os calculos efetuados pelas
nutricionistas da CONTRATANTE.

b) O cardapio e a consisténcia devem ser o mesmo da dieta livre acrescidos de suplementos nutricionais
estabelecidos pelas nutricionistas da CONTRATANTE, conforme avaliacdo nutricional individual de cada
paciente.

c) Distribuicdo em 06 (seis) refeigdes dirias: desjejum, colagao, almogo, lanche, jantar e ceia, em horarios
regulares.

Observagao 1: Pode ser solicitado sorvetes para somar aos suplementos.

4.5.3.3. Dietas hipocaléricas

a) Destinam aos pacientes em caso de obesidade ou de doengas que requerem urgéncia meédica na perda
de peso;

b) As dietas hipocaldricas terdo o seu V.C.T. (Valor Calérico Total) determinados por meio de calculos
efetuados pelas nutricionistas da CONTRATANTE, a partir da avaliagdo nutricional individual de cada
paciente.

c) Distribuicao: em 06 (seis) refeigdes diarias: desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar e ceia, em horarios
regulares.

Observagao 1: dieta devera ser prescrita por meio de esquema alimentar individualizado.

Observacédo 2: Nesta dieta podera ser necessaria a utilizagdo de suplementos e/ou médulos nutricionais
especificos as patologias, de acordo com as necessidades nutricionais dos pacientes.

4.5.3.4. Dieta hipolipidica

a) Fornecer baixa quantidade de gordura (de 20 a 25% do VET da dieta) e com perfil lipidico adequado.

b) Destinada aos individuos que necessitam de restricdo de alimentos ricos em colesterol e gorduras
saturadas.

¢) Recomenda-se o aumento de fibras na dieta.

d) Distribuicao: em 06 (seis) refeicoes diarias: desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar e ceia, em horarios
regulares.

e) Alimentos permitidos: leite desnatado, iogurte desnatado, queijos magros, carnes magras cozidas ou
grelhadas ou assadas, vegetais crus ou cozidos, geleia de frutas, mel.

f) Alimentos evitados: carnes gordurosas, visceras, bacon, banha, embutidos, pele de frango, dleo de dendé,
gordura de coco, manteiga de cacau, queijos gordurosos, laticinios integrais, produtos de panificacdo com
creme, gordura vegetal hidrogenado e alimentos preparados com a mesma, frutos do mar e outros.

4.5.3.5. Dieta hipoproteica (menos proteina)

a) Fornecer menor aporte proteico a fim de prevenir o acimulo de metabdlitos nitrogenados e reduzir o
trabalho renal e hepatico.

b)Destinada pacientes com insuficiéncia renal cronica, com hepatopatias em grau avancado de
encefalopatias e outras patologias cujo catabolismo proteico possa interferir na evolugdo positiva do quadro
clinico.

c¢) Caracteristicas da dieta: hipoproteica, conforme prescri¢éo dietética individualizada, com predominio de
proteina de alto valor biolégico (60%PAVB).

Observagado: Nesta dieta poderd ser necessaria a utilizagdo de suplementos nutricionais especificos as
patologias, de acordo com as necessidades nutricionais dos pacientes.

4.5.3.6 Dieta lactente

Alimentacao constituida basicamente por preparagdes lacteas, totalizando um somatério de 07 (sete)
refeigbes nas 24 (vinte e quatro) horas, sendo divididas em:

a)Dieta lactente 1 — Leite de vaca em po integral para criancas acima de 12 meses deidade.

b)Dieta lactente 2 — Leite de vaca em pé integral para lactentes no 1° semestre de vida, leite de vaca em pé
integral para lactentes no 2° semestre de vida, férmula infantil a base de proteina isolada de soja, férmula
infantil isenta de lactose a base de PLV.

4.5.3.7 Outras dietas especiais

a) Outras dietas servidas as mées dos pacientes da pediatria necessarias para melhorar o estado nutricional
das criangas até 02 anos que ainda se alimentam com aleitamento materno e tém restricdes alimentares,
deverao seguir o padrao definido pelo Servigo de Nutrigdo e Dietética — S.N.D. da CONTRATANTE.

4.6. Acompanhantes e Funcionarios

4.6.1. As refeicbes de Acompanhantes e Funcionarios serdo servidas no refeitério, no sistema de balcdo
térmico, em bandeja lisa com pratos de louga ou vidro, copos descartaveis de 200 mi para suco e de 150 ml
para café, talheres inoxidaveis embalados em sacos plasticos. Nasmesas deverdo ser mantidos a disposicao
dos comensais paliteiros, farinheiros com tampa e galheteiroscom recipientes apropriados para vinagre,
azeite de oliva e sal.

[
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4.6.2. Poderao ser efetuadas reservas de refei¢bes para funcionarios quando estes nao puderem se afastar
de seus locais de trabalho, em horario estabelecido pelo SND.

4.6.4. Poderéo ser servidas refeigdes em embalagens descartaveis para acompanhantes ou funcionarios
em outro local do hospital, sempre que os mesmos nao puderem se ausentar do leito do paciente ou do
local de trabalho, respectivamente.

4.6.5. No refeitério durante todo o horario de almogo, deverd ter & disposi¢do dos acompanhantes e
Funcionarios: 01garrafa de ché (tipo digestivo: canela, abacaxi, horteld, maga, erva doce, cidreira) e 01 de
café, com reposi¢do quando necessario, acompanhadas de copos descartaveis de 50ml, sem custo
adicional para a CONTRATANTE.

4.8. Observacgées Gerais:

a) Os pregos de outros alimentos “in natura” ou preparados e que nao estiverem previstos no Termo de
Referéncia, quando solicitado pelo SND da Unidade, nao poderéo, em nenhuma hipétese, ser maiores que
0s pregos cobrados em qualquer estabelecimento comercial do Estado, conforme tabela dos orgaos
fiscalizadores.

b) O controle do nimero de refeigdes servidas para pacientes se fara através de impressos em uso pela
unidade de alimentagéo e nutrigdo (Mapas de Prescrigdo Dietética, comprovantes de entrega de suco
para medicag&o) ou outros que forem criados para a finalidade.

c) A cobranga das refeigdes, dietas especiais, sucos e demais preparagbes se fara sobre a quantidade
efetivamente distribuida, devendo a CONTRATADA apresentar os comprovantes da distribuigdo acima
citados no final de cada dia. Quando persistir em duvidas por falhas de registro, prevalecera as quantidades
informadas pela CONTRATANTE.

d) O controle sera efetuado diariamente e conferido semanalmente pelo Servigo de Alimentagao e Nutrigao
da CONTRATANTE e a CONTRATADA.

e) O controle do numero de refeicdes de funcionarios, pacientes e acompanhantes sera feito por um
funcionario da CONTRATADA e um funcionario designado pelo SND logo apés o término do horario da
respectiva refei¢ao.

4.9. Exemplos demonstrativos da composicdo do cardapio

4.9.1 PACIENTES ADULTOS

a) Dieta normal, branda e pastosa

DESJEJUI

P&o com manteiga

Café com leite 200 ml

O T

Suco de frutas natural ou fruta

- ALMOG( ’ORGAO
Prato proteico (bovinos, suinos, aves, peixes, ovos) 120g
Arroz 250g
Feijao 150g
Guarnigéo (vegetais A, B, C, cozidos, refogados ou 100g

urés)
Refresco 200ml
SOBREMESA: Fruta ou doce 50¢g

LANCHE s ORG
Café com leite ou Suco de frutas 200ml
Biscoitos ou bolo ou pdo com manteiga 50g
Vitamina ou mingau (pastosa, semiliquida ou liquida) 200ml
JANTA

Prato proteico (bovinos, suinos, aves, peixes, ovos)

Arroz

Feijao

Guarnigéo (vegetais A, B, C, cozidos, refogados ou
purés)
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Refresco 200ml
SOBREMESA: Fruta ou doce 50g
: Suco ou cha ou mingau ou vitamina B B "1.‘50
P&o ou biscoito com manteiga ou bolo 50g
Vitamina ou mingau (pastosa, semiliquida ou liquida) 200ml

» A sopa' podera ser servida 02 vezes por semana ou conforme solicitagao da nutricionistada
CONTRATANTE.

+ O arroz podera ser substituido por macarrao quando solicitado pela CONTRATANTE.

+ Em casos excepcionais a fruta do almogo podera ser substituida por suco de fruta natural quando solicitada
pela CONTRATANTE

* A consisténcia das dietas seguira as orientagbes do item 6.5.1

4.10. PACIENTES INFANTIS

4.10.1 Dieta livre, branda e pastosa

P&o com manteiga | und (509)
Café com leite ou achocolatado ou vitamina 200 ml

200m|/ 1und

» , i CAO
Prato protelco (bovmos suinos, aves, pelxes o os) 120g
Arroz 250g
Feijao 150g
Guarnigdo (vegetais A, B, C, cozidos, refogados ou 100g
purés)
Refresco 200ml
SOBREMESA: Fruta ou doce 50g

Péouou biscoito com manteiga
Café com leite 200ml
Vitamina ou mingau (pastosa, semiliquida ou liquida) 200ml

“Prato\protelco (bovmos suinos, aves, pelxes ovos)w B k 120g

Arroz 250g
Feijao 150g
Guarnigao (vegetais A, B, C, cozidos, refogados ou 100g
purés)

Refresco 200ml
SOBREMESA: Fruta ou doce 50g

Suco ou achocolatado

200m| + 40&/ 200ml
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» A sopa’ podera ser servida 02 vezes por semana ou conforme solicitagdo da nutricionista
da CONTRATANTE.

« O arroz poderé ser substituido por macarrao quando solicitado pela CONTRATANTE.

» Em casos excepcionais a fruta do almogo podera ser substituida por suco de fruta natural quando solicitada
pela CONTRATANTE

* A consisténcia das dietas seguira as orientagdes do item 6.5.1
4.10.4 REFEIGAO PARA FUNCIONARIOS E ACOMPANHANTES

.Pao com mantelga 1‘und (509)

Café com leite 200ml

alada crua (vegetal A e/ou B in natura) '609'

Prato proteico (bovinos, suinos, aves, peixes, ovos) 130g
Arroz 250g
Feijao 1509
Guarnigao (massas, farofas, purés, cremes, vegetais 100g
A, B, C cozidos)

Refresco 200ml
SOBREMESA: Fruta ou doce 509
_LANCHE PORGA
P30 ou biscoito com Manteiga ou bolo 50g
Café com leite 200ml

JANTAR . PORCAO
Salada crua (vegetal A e/ou B in natura) 60g
Prato proteico (bovinos, suinos, aves, peixes, ovos) 130g
Arroz 250g
Feijao 150g
Guarnigéo (massas, farofas, purés, cremes, vegetais 100g

A, B, C cozidos)

P&o ou Biscoito com Manteiga ou Bolo ou Canjica 50g
Café ou cha 150ml

4.10.4.1. Dos componentes alimentares para acompanhantes e funcionarios

a) ENTRADA — Sera composta de saladas de vegetais do tipo A (abobrinha, acelga, agrio, alface, berinjela,
brocolis, chicoria, cebola, maxixe, pepino, pimentdo, rabanete, repolho, ricula e tomate), B (abobora,
beterraba, cenoura, chuchu, ervilha-verde, quiabo, e vagem): A (40%): abobrinha, acelga, agrido, aipo,
alface, berinjela, brocolis, chicéria, cebola, coentro, cebolinha, maxixe, pepino, pimentao, rabanete, repolho,
salsa, tomate; B (60%): abébora, beterraba, cenoura, chuchu, ervilha-verde, nabo,quiabo, vagem.

b) PRATO PRINCIPAL - Sera composto por 01 porgé@o sendo servido 01 opgéo proteica para suinos ou peixes,
sendo considerado opgéo frango grelhado ou ovo.

- Carne Bovina — Deverdo ser sempre de primeira qualidade, totalmente isentas de nervuras, gorduras e
aparas, conforme relagao abaixo:

» Assados — Carne tipo: Lagarto ou contra-filé;

» Grelhados — Carne tipo: Alcatra ou lagarto;

» Cozidos — Carne tipo: Lagarto (lombo paulista), coxé@o duro, alcatra ou cha de dentro ou patinho;

« Bife a Milanesa — Carne tipo: Alcatra ou cha de dentro ou patinho;

» Bife de Panela ou Rolé- Carne tipo: Alcatra ou coxao duro ou cha de dentro ou patinho;

» Picado — Carne tipo: Alcatra ou cox&o duro ou cha de dentro; é@/
+ Carne moida com, no maximo, 10% de gordura — Carne tipo: Alcatra ou cha de dentro ou patinho;

» Espeto — Carne tipo: Contra-filé e alcatra;
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» Estrogonofe — Carne tipo: Alcatra ou ché de dentro.

*Carne Suina -Deverao ser sempre de primeira qualidade, totalmente isenta de nervuras, gorduras e
aparas, conforme relagdo abaixo:

» Assados — Carne tipo: Lombo ou pernil;

» Grelhados — Carne tipo: Bisteca.

* Aves (Frango) — Deverao ser sempre de primeira qualidade, conforme relagédoabaixo:

* Assados — Tipo: Peito, coxa ou sobrecoxa;

» Ensopados — Tipo: Peito, coxa ou sobrecoxa;

» Filé — Tipo: Peito;

» Estrogonofe — Tipo: Peito;

* Espeto — Tipo: Peito;

* Filé de Frango a Milanesa — Tipo: Peito.

* Pescados (Peixes) — Deverao ser sempre frescos e de primeira qualidade, conforme relagéo abaixo:

* Filé sem espinhas — Peixe Tipo: Merluza ou Pescada Branca ou Badejo;

* Postas — Peixe Tipo: Robalo, Badejo, Pescada ou Dourado.

» Visceras — Deverdo ser sempre de primeira qualidade, totalmente isentas de nervuras, gorduras e
aparas,conforme relagéo abaixo:

» Ensopados — Tipo: Figado (Bife ou ensopado).

* Variagoes — Deverdo ser sempre de primeira qualidade, conforme relagédo abaixo:

» Feijoada — Tipo: Charque, linguica calabresa, lagarto, cha de dentro, ou alcatra. Na preparagéo do referido
pratodevera conter, no minimo, 03 (trés) tipos de varia¢des, sendo o charque e a linguiga-calabresa
componentes obrigatorios;

*Cozido — Tipo: Charque, lagarto, cha de dentro ou alcatra. Acompanhado de pirdo e legumes: abobora,
batata inglesa, cenoura, chuchu, couve, repolho, maxixe, banana da terra, etc.

» Nos dias em que a preparagao for feijoada também deverad haver feijdo comum e a opgao sera carne
branca;

Observagao: Todos os componentes do PRATO PRINCIPAL deverdo ser fornecidos por empresa
credenciadapelos 6rgdos publicos competentes, e possuir registro no Servico de Inspecdo Federal —
SIF,bem como atender a todas as determinagbes das Portarias e Resolugdes do Ministério da Agricultura
eda ANVISA.

c) ACOMPANHAMENTO — Sera composto dos seguintes itens:

* Arroz — Qualidade: Agulhinha tipo 1;

* Feijao — Qualidade: Carioquinha, mulatinho, feijéo preto

» Macarrdo — Qualidade: Espaguete fino, talharim,etc.

« Legumes cozidos, farofa, puré, massas diversas, suflés e tortas salgadas de legumes.

d) BEBIDAS — Podera ser composto por um dos seguintes itens:

+ Xaropes ou suco em po — Sabores: Caju, goiaba,maracuja, manga, laranja,abacaxi, guarana natural e
groselha.

e) SOBREMESAS — Podera ser composto por um dos seguintes itens:

o Sobremesas: Frutas (sazonais): Laranja, tangerina, banana-prata, manga, meldo, maméo, melancia ou
abacaxi ou doces.

CLAUSULA QUINTA - DA OPERACIONALIZAGAO DOS ALIMENTOS

5.1 Critérios obrigatorios de recebimento de géneros alimenticios, materiais e outros, que deverdo ser
observados pela CONTRATADA:

5.1.1 SOBRE AS CONDIGOES HIGIENICAS DOS VEICULOS DOS FORNECEDORES:

a) Nao é permitido o transporte de pessoas no mesmo compartimento onde séo transportados os géneros
alimenticios dentro do veiculo;

b) Para o transporte de géneros congelados devera ser utllizado transporte que possua sistema de

temperatura adequado ao transporte desses itens;
¢) E necessaria a existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;

d) E necessaria a Higiene pessoal e a adequagéo do uniforme do entregador;

e) Observar a integridade e a higiene da embalagem;

f) Observar a adequagédo da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha contato direto com papel,
papelao ou plastico reciclado, servindo esta orientacdo para alimentos refrigerados e congelados;

g) A realizagdo da avaliagdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos pela ABNT
Associacao Brasileira de Normas Técnicas;
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h) A entrega dos géneros alimenticios na unidade hospitalar sé sera realizada mediante a entrega da nota
fiscal, cuja copia devera ser entregue ao responsavel pela CONTRATANTE na referida unidade, para efeitos
de controle da procedéncia de produtos;

i) A correta identificagdo do produto no rétulo: nome, composi¢éo do produto e lote: nimero do registro no
Orgéo 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 fabricagéo de
todos os alimentos e respectivo registro nos 6rgaos competentes de fiscalizagao;

i) A CONTRATADA devera programar o recebimento dos géneros alimenticios e produtos em horarios que
nao coincidam com os horarios de distribuicdo de refeicdes e/ou saida de lixo da Unidade de Alimentacéo e
Nutricdo — UAN, deve ser observado o horario de recebimento de mercadorias estabelecido pela
CONTRATANTE, de forma que possa ser exercida a fiscalizagdo dos géneros alimenticios entregues na
Unidade.

5.1.2 RECEBIMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL (BOVINA, SUINA, AVES, PESCADOS,
ENTRE

OUTROS):

a) Devera ser de procedéncia idénea, com carimbo de fiscalizacdo do SIF, MS ou érgdo competente,
transportados em carros fechados refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de papelao
lacradas, embalados em sacos plasticos ou a vacuo, em condigdes corretas e adequadas de temperatura,
respeitando-se as caracteristicas organolépticas proprias de cada produto.

b) Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes conforme tabela abaixo:

Carnes refrigeradas (aves, pescados, bovinos, suinas)

Até 6°C com tolerancia até 7°C

Carnes congeladas

- 18°C com tolerancia até — 15°C

Frios e embutidos industrializados

Até 10°C ou de acordo com o fabricante

Produtos salgados, curados ou defumado Temperatura ambiente ou recomendada pelo

fabricante

5.1.3 RECEBIMENTO DE HORTIFRUTIGRANJEIROS

a) Devera ser observada tamanho, cor, odor, grau de maturagéo, auséncia de danos fisicos e mecanicos. A
triagem deve ser feita retirando-se folhas velhas, frutos verdes e deteriorados, antes da pre-higienizagcéo e
do acondicionamento em embalagens adequadas.

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

c) Temperaturas recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiros conforme tabela abaixo:

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

5.1.4 RECEBIMENTO DE LEITE E DERIVADOS

a) Devera ser de procedéncia idonea, com carimbo de fiscalizagdo do SIF, MS ou drgao competente,
transportados em carros fechados refrigerados, em embalagens e temperaturas corretas e adequadas,
respeitando as caracteristicas do produto.

b) Devera ser conferido rigorosamente:

» O prazo de validade do leite e derivados combinado com o prazo de planejamento de consumo;

- As condicbes das embalagens, de modo que néo se apresentem estufadas ou alteradas;

¢) Temperatura 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

5.1.5 RECEBIMENTO DE ESTOCAVEIS

a) Devem apresentar-se com embalagens integras, proprias para cada tipo, dentro do prazo de validade e
com identificagdes corretas no rétulo;

b) Os cereais, farinaceos e leguminosas ndo devem apresentar vestigios de insetos, umidade excessiva e
objetosestranhos. As latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e os vidros néo devem
apresentarvazamentos nas tampas, formagdo de espumas, ou qualquer outro sinal de alteragdo ou violagéo
do produto.

¢) A temperatura recomendada para o recebimento de estocaveis é a temperatura ambiente;

5.1.6 RECEBIMENTO DE DESCARTAVEIS, PRODUTOS E MATERIAIS DE LIMPEZA
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a) Os materiais de limpeza e os descartaveis devem apresentar-se com embalagens integras, propriaspara
cada produto e com identificagéo correta no rétulo;

b) No caso de utilizagdo dos saneantes domissanitarios, deve-se observar ainda, o prazo de
validade,combinado com o prazo de planejamento de consumo;

¢) Cada produto domissanitario devera possuir registro atualizado no Ministério da Salide e deatender a
legislagao vigente.

5.2 Critérios obrigatorios de armazenamento de géneros alimenticios, materiais e outros, que
deverao

ser observados pela CONTRATADA

5.2.1 Deverao ser observados:

a) Nao manter caixas de madeira ou papeldo na area do estoque ou em qualquer outra area do SND;

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

c) Apoiar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre estrados de polipropileno ou em prateleiras,nao
permitindo o contato direto com o piso. Os géneros alimenticios devem ficar afastados a umaaltura minima
de 25 cm do piso;

d) Dispor os alimentos em estrados, garantindo boa circulagéo de ar, mantendo-os afastados da paredee
entre si;

e) Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados, farinaceos, graos,
garrafas,descartaveis, etc.;

f) Dispor os produtos obedecendo & data de fabricagdo, sendo que os produtos com data de fabricagaomais
antiga devem ser posicionados a serem consumidos em primeiro lugar, obedecendo ao PEPS(Primeiro que
entra, Primeiro que sai) ou PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai);

g) Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no minimo 60 cm e afastados daparede
em 35 cm, sendo 10 cm o minimo aceitavel, conforme o tamanho da area do estoque, a fimde favorecer a
ventilagao;

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

i) Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que n&o prejudique as caracteristicas
doproduto e com arrumagédo em forma de cruz, para proporcionar uma boa ventilagao;

j) Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

k) Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que na impossibilidade de se manter o rotulooriginal
do produto, as informagdes devem ser transcritas em etiquetas, de acordo com a legislagaopertinente;

1) Depois de abertos, os alimentos devem ser transferidos das embalagens originais e acondicionadosem
contentores higienizados, adequados (impermedveis, lavaveis e atoxicos), cobertos e devidamente
identificados;

m) Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis utilizados para a protegao dos
alimentosdevem ser de uso Unico e exclusivo para este fim e jamais devem ser reaproveitados;

n) Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima de 10 cm ou em pegas de até 02Kg
(porgdes menores favorecem o resfriamento, descongelamento e a propria cocgao);

o) Ndo manter caixas de papeldo em dareas de armazenamento sob o ar frio, pois estas embalagens
saoporosas, isolantes térmicas e favorecem a contaminagéo externa;

p) Colocar os produtos destinados a devolugdo em locais apropriados, devidamente identificados
porfornecedor, para que ndo comprometam a qualidade dos demais;

q) Respeitar rigorosamente as recomendagdes do fornecedor para o adequado armazenamento
dosalimentos;

r) Atentar que, apés a abertura das embalagens originais, perde-se imediatamente o prazo da
validadedofabricante;

s) E proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados anteriormente para
seremmanipulados;

t) Programar o uso das carnes congeladas: apdés o seu descongelamento estas somente podem
serarmazenadas sob refrigeragdo até 4°C até 24 horas (bovinos e aves) e por até 12 horas para
ospescados;

u) Observar que os alimentos retirados de suas embalagens originais para serem manipulados cruspoderao
ser armazenados sob refrigeracéo (até 4°C) ou sob congelamento, desde que devidamenteetiquetados;

v) Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos alimentos, de acordocom a
legislagao vigente;

w) 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 dosprodutos
alimenticios, em locais diferentes, para evitar contaminagao ou impregnagdo com odoresestranhos.
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5.3.Pré-preparo e preparo dos alimentos

5.3.1 A CONTRATADA deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relagéo ao pré-
preparo e preparo dos alimentos:

a) Atentar para que ndo ocorra a contaminagdo cruzada entre os Varios géneros de alimentos durantea
manipulacéo, no pré-preparo e preparo final;

b) Proteger os alimentos em preparagdo ou prontos, garantindo que estejam sempre cobertos comtampas,
filmes plasticos ou papéis impermeaveis, os quais ndo devem ser reutilizados:

c¢) Manter os alimentos em preparagédo ou preparados sob temperaturas de segurancga, ou seja,inferior a
10°C ou superior a 65°C;

d) Planejar o processo de cocgdo para que mantenha, tanto quanto possivel todas as qualidadesnutritivas
dos alimentos;

e) Garantir que os alimentos no processo de cocgdo cheguem a atingir 74°C no seu centro geométricoou
combinagdes conhecidas de tempo e temperatura que confiram & mesma seguranga:

f) Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionadas em alguma preparagéo, garantindoque
ambos (molhos e alimentos) atingem 74°C no seu interior;

g) Atentar para que os dleos e gorduras utilizados nas frituras ndo sejam aquecidos a mais de 180°C.Fica
proibido o reaproveitamento de dleos e gorduras;

h) Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da refrigeragdo apenas aquantidade
suficiente de matéria prima a ser preparada por 30 minutos sob temperaturaambiente:

i) Retorna-la a refrigeragéo (até 4°C), devidamente etiquetada, assim que estiver pronta.

j) Retirar nova partida e prosseguir sucessivamente;

k) Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis em lotes adequados, isto & retirar da
refrigeragéo, apenas a quantidade suficiente para trabalhar por 30 minutos por lote.Atentar para as
temperaturas de seguranca nas etapas de espera: carne crua = ou abaixo de 4°C ecarne pronta = ou acima
de 65°C;

1) Evitar preparagdes com demasiada manipulagdo das carnes, especialmente nos casos de frangose
pescados;

m) Utilizar somente maionese industrializada, NAO utilizar ovos crus para as preparacdes (maionesecaseira,
mousses, etc.);

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

o) A CONTRATADA devera realizar o registro das temperaturas de cocgdo em planilhas préprias,colocando-
as a disposigao do CONTRATANTE, sempre que solicitado.

5.4 Higienizagdo dos Alimentos

5.4.1 REGRAS BASICAS:

a) Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios;

b) Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas, pingas ou com as
maosprotegidas com luvas descartaveis;

c) Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos, em todas as fases de armazenamento,
preparo,cozimento e no momento de servir;

d) As portas das geladeiras, freezers ou das camaras frias devem ser mantidas bem fechadas;

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

f) Os funcionarios ndo devem falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos e utensilios;

g) Para a degustagao do alimento, devem ser usados talheres e pratinho, que ndo devem voltar a tocaros
alimentos;

h) Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes de plastico brancoatéxico
ou de inox e cobertos com tampas, ou filme plastico; identificados através de etiquetas. Oprazo de validade
dos enlatados, apds abertos, é de 24 horas, desde que armazenados a no maximo6° C.

5.4.2. HORTIFRUTIGRANJEIROS

a) Os vegetais folhosos deveréo ser lavados folha a folha e os legumes e frutas um a um, retirandoas partes

estragadas e danificadas e colocados em imersdo de agua clorada a 200 a 250 ppm, nominimo por 15
minutos;

b) Corte, montagem e decoragéo com o uso de luvas descartaveis;

c¢) Espera para distribuicdo em cdmaras ou geladeiras a, no maximo, 10° C;

d) Os ovos deveréo ser lavados em agua corrente antes da sua utilizagao.

5.4.3. CEREAIS E LEGUMINOSAS )%
a) Escolher os graos a seco (arroz, feijao, lentilha e outros);

b) Lavar em agua corrente, enxaguando no minimo 03 (trés) vezes antes de levar para cocg&o.
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5.5. PORCIONAMENTO

5.5.1. O processo de porcionamento das dietas deve ser efetuado sob rigoroso controle de tempo de
exposigao etemperatura afim de ndo ocorrer multiplicagéo microbiana;

5.5.2. As refeicbes para pacientes deverdo ser porcionadas, distribuidas e servidas, em
bandejas/quentinhasdescartaveis de poliestireno expandido (EPS, com tampa n&do conjugada, capacidade
aproximada de 750ml;devendo ser aprovado pela CONTRATANTE antes de sua utilizagéo;

5.5.3. As refeicbes para pacientes pedidtricos deverdo ser porcionadas, distribuidas e servidas,
embandejas/quentinhas descartaveis de poliestireno expandido (EPS), com tampa nédo conjugada,
capacidade aproximada de 750 ml; devendo ser aprovado pela CONTRATANTE antes de sua utilizagao;
5.5.4. As saladas cruas deverdo ser acondicionadas em embalagem descartavel de polipropileno
com tampa transparente com capacidade para 200 ml, devendo ser aprovado pela CONTRATANTE antes
de sua utilizagéo;
5.5.5. As refeicBes para funcionarios e acompanhantes dever&o ser porcionadas, distribuidas e servidas, em
pratos individuais, com talheres em ago inox.

5.5.6. Porcionar uniformemente as refeicdes, de acordo com a patologia e seguindo o per capta
estabelecido, utilizando-se de utensilios apropriados para cada tipo de preparagao;

5.6.SUPLEMENTO ALIMENTAR e KIT LANCHE;

5.6.1 — SUPLEMENTO ALIMENTAR

Item Quantidade Especificagao

Estimada/Ano

Formula Infantil para Lactentes de 0 a 6 meses de idade. Com prebi6ticos, DHA, ARA e
Nucleotideos. NZo contém gluten.Soro de leite desmineralizado*, lactose, oleina de
01 3650 palma, leite desnatado*, dleo de palmiste, dleo de canola com baixo teor erucico,
DOSES galactooligossacarideos, dleo de milho, sais minerais (citrato de calcio, citrato de potassio,
cloreto de célcio, fosfato de sadio, cloreto de magnésio, cloreto de sédio, sulfato ferroso,
sulfato de zinco, sulfato de cobre, sulfato de manganés, iodeto de potassio e selenato de
sodio), frutooligossacarideos, maltodextrina, éleo de peixe, vitaminas (L-ascorbato de
sodio, acetato de DL-alfa-tocoferila, nicotinamida, D-pantotenato de calcio, tiamina
mononitrato, acetato de retinila, cloridrato de piridoxina, riboflavina, acido N-pteroil-L-
glutamico, filoquinona, D-biotina, colecalciferol, cianocobalamina), L-fenilalanina, éleo de
Mortierella alpina ,taurina, mio-inositol, L-histidina, nucleotideos (citidina 5-monofosfato,
sal dissédico de uridina 5-monofosfato, adenosina 5-monofosfato, sal dissddico de
guanosina 5 monofosfato), bitartarato de colina, L-carnitina, emulsificante lecitina de soja
e acidulantes hidréxido de potéssio e acido citrico.

Formula a base dieta polimérica nutricionalmente completa para pacientes pediatricos
com idades compreendidas a partir de 6 meses de vida, com dupla utilizagdo como uma
02 7300 bebida suplemento nutricional oral e um tubo de alimentagao enteral. E apropriado para
DOSES criangas com desnutrigdo infantil (doenga primaria ou secundaria), por exemplo:
+ doenga / trauma Critical / queimaduras / leséo (sem Gl Impairment) « A fibrose cistica
(com suplementos de enzimas pancreaticas) + Cancer e terapias contra o cancer (sem Gl
Impairment) » Outras condigdes cronicas, por exemplo, cardiacas, renais e doengas
neuroldgicas.

A reconstituicdo padrdo de Nutren Junior é 1kcal/ml, no entanto, 1.5kcal/ml pode ser
reconstituida para pacientes com necessidades de alto teor caldrico e/ ou restrigdo de
liquidos. A distribuicdo de energia reconstituido de Nutren Junior € 12% de proteina, 36%
de lipidios e 52% de carboidratos. Ele fornece uma combinagéo equilibrada de proteina
de soro de leite 50% e 50% de caseina, contém dois probidticos, uma mistura de
prebiéticos e ¢ lactose e sem gluten. Nutren Junior atende as necessidades de
micronutrientes da maioria dos pacientes pediatricos em 1000kcal (idades 1-3) ou
1500kcal (idades 4-8). E facil de misturar e fornece suporte nutricional flexivel. A
seguranga e eficacia de Nutren Junior pé foi confirmada num estudo clinico. Nutren Junior

esta disponivel no sabor baunilha em pé de sabor agradavel. 7
5.6.2 — KIT LANCHE Q
el
Item Quantidade Especificagao — KIT LANCHE
Estimada/Ano
Al
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1 bebida lactea em caixinha UHT 200 ml ou Suco tetra pack 200ml; 1 Bolo individual
01 5400 27g; 1 Biscoito salgado 27g; 1 Geleia de frutas 15g; 1 fruta.

5.6.4. Acondicionamento

5.6.4.1. Todas as embalagens descartaveis para refeicdo deverdo ser identificadas, contendo: nome do
paciente,enfermaria, data de nascimento do paciente, leito e o tipo de dieta, sendo que a terminologia das
dietas seradeterminada pelo CONTRATANTE;

5.6.4.2. CONDIGOES BASICAS PARA A DISTRIBUIGAO DAS DIETAS LIVRES E ESPECIFICAS:

a) No Desjejum:

* Leite com café ou seu substituto devera ser servido em copo descartivel que contenham as
caracteristicasminimas definidas pela NBR, com capacidade de 200 ml;

* Pao devera ser devidamente acondicionado em embalagem apropriada;

* A fruta devera ser higienizada e devidamente embalada.

b) No Almocgo e Jantar:

* Arroz, feijdo, guarnicdo e prato principal deverdo ser acondicionados em bandejas/quentinhas
descartaveisconforme descrito no item 7.1.6 e conforme Encarte F;

* Sopa dos lactentes e dieta liquida, deverao ser acondicionadas em copo descartavel com tampa;

* O suco, vitaminas, chas, etc., deveréo ser servidos em copo descartavel, com capacidade de 200 ml;

¢) Quanto a Sobremesa:

+ A fruta devera ser higienizada e devidamente embalada.

Observagdao: A CONTRATADA devera disponibilizar talheres descartaveis adequados a cada refeigéo
eguardanapos embalados individualmente;

5.7. Distribuicao das Refei¢oes

5.7.1. Os alimentos devem ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposigéao e temperatura afim de
naoocorrer multiplicagdo microbiana;

5.7.2. Para a distribuicdo dos alimentos quentes devem-—se observar os seguintes critérios de tempo e
temperatura:manter as preparagoes a 65° C ou mais por no maximo 03 horas;

5.7.3. Para a distribuigéo de alimentos refrigerados devem ser observados os seguintes critérios de tempo
etemperatura: manter as preparagdes em temperaturas inferiores a 10°C por no maximo 4 horas;

5.7.4. A temperatura das dietas servidas aos pacientes devera ser monitorada e registradas em impressos
propriospela CONTRATADA,;

5.7.5. Toda e qualquer preparagéo elaborada na cozinha dietética, cozinha geral e Lactario, destinada a
pacientes(adultos e criangas), acompanhantes, devera ser servida em recipientes descartaveis identificadas
com etiquetasadesivas com: nome do paciente, enfermaria, leito e dieta oferecida conforme padronizagéo da
CONTRATANTE.

5.7.6. Caso seja necessario, a CONTRATADA se responsabiliza a realizar modificagdo no padréo
dasetiquetas de identificagdo para atender exigéncias de o6rgdos competentes e/ou solicitagédo do
CONTRATANTE.

5.7.7. A temperatura dos alimentos servidos devera observar os parametros estabelecidos na legislagéao
vigente.

CLAUSULA SEXTA - DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA

6.1. Sao obrigagdes da empresa CONTRATADA, além de outras ja previstas neste Termo deReferéncia.

6.2. Responsabilizar-se pelos riscos de acidentes de trabalho e pelas prescricbes e encargos
trabalhistas,previdencidrios, fiscais e comerciais, resultantes da execugao do contrato;

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

6.4. Cumprir as disposigdes legais, Municipais, Estaduais e Federais que se relacionem com a prestagao
deservicos, objeto a ser contratado;

6.5. Manter, durante toda a execugdo do contrato a ser firmado, em compatibilidade com as
obrigagoesassumidas, todas as condi¢oes habilitatorias;

6.6. Comunicar a CONTRATANTE, sempre que ocorrerem quaisquer mudangas no Contrato Social da
Empresaapds a assinatura do contrato a ser firmado, devendo encaminhar através de Oficio, copia
autenticada doinstrumento de alteragéo, devidamente registrado no érgéo fiscalizador competente;

6.7. Manter a regularidade das obrigaces previdenciarias durante todo o periodo de execugéo do Contrato
a serfirmado, encaminhando a CONTRATANTE a comprovagdo do pagamento das obrigagbes do més g(
anterior no méssubsequente ao do vencimento de cada fatura;
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6.8. Encaminhar ao final de cada més a medigao dos servigos prestados para anélise, avaliagdo eaprovagéo
pela CONTRATANTE;

6.9. A Empresa a ser CONTRATADA responsabilizar-se-a integralmente pelo servigo a ser prestado
nostermos da legislagéo vigente, pela operacionalizagéo, preparo e distribuigédo das refeicdes, bem como
demais obrigagdesprevistas neste termo de referéncia, que devera ser parte integrante e indissociavel do
contrato a ser celebrado;

6.10. A CONTRATADA devera empregar pessoal preparado para o desempenho das funcdes e,
aindamanté-los,devidamente identificados por crachd, sujeitando-os as normas disciplinares da
CONTRATANTE;

6.11. Devera a empresa a ser CONTRATADA, supervisionar e orientar seus empregados, mantendo
entendimentocom o CONTRATANTE, visando o fiel desempenho das atividades contratadas, observando
sempreos critérios de qualidade dos servigos a serem prestados;

6.12. A Empresa a ser contratada respondera por quaisquer danos que venham a ser causados por
seusprepostos, empregados ou supervisores, a terceiros ou o prdprio contratante, ou pela omissdo dos
mesmos nodesempenho de suas tarefas, desde que fique realmente comprovada a responsabilidade;

6.13. A Empresa a ser contratada nao podera, sob qualquer pretexto, transferir a outrem os servigos a
seremcontratados, no todo ou em parte;

CLAUSULA SETIMA - DAS OBRIGAGOES DO CONTRATANTE

7.1. Disponibilizar a CONTRATADA as dependéncias e instalagoes fisicas destinadas ao armazenamento
degéneros, preparo e distribuicdo das refei¢des;

7.2.Analisar e aprovar os cardapios de dietas gerais, especiais, alimentagdo infantil, residentes e
acompanhantes,elaborados pela CONTRATADA, assim como as eventuais alteragbes que se fagam
necessarias;

7.3. Encaminhar, para liberagéo de pagamento, os documentos exigidos e as faturas aprovadas daprestagao
deservigos;

7.4. Comunicar por escrito a empresa a ser CONTRATADA, qualquer falha ou deficiéncia do
servico,exigindo aimediata corregéo;

7.5.Proporcionar todas as facilidades para que a empresa a ser CONTRATADA possa desempenharseus
servigos dentro das normas estabelecidas;

7.6. Fornecer os dados técnicos e esclarecimentos solicitados pela empresa a ser CONTRATADA, em
tempohabil, de forma a ndo comprometer a execugao do objeto contratual;

7.7.Efetuar os pagamentos a CONTRATADA nas condigdes e pregos pactuados;

7.8. Notificar a CONTRATADA a ocorréncia de eventuais imperfeigdes no curso da execugaodo contrato,
fixandoprazo para a sua corregao;

7.9. Assegurar o livre acesso aos empregados da CONTRATADA nos locais de trabalho.

CLAUSULA OITAVA — DA VISTORIA

8.1.0 licitante podera vistoriar o local onde serdo executados os servigos até o ultimo dia util anterior a data
fixadapara a abertura da sessdo publica, com o objetivo de inteirar-se das condigdes e grau de dificuldade
existentes.

8.2. Tendo em vista a faculdade da realizagdo da vistoria, os licitantes ndo poderdo alegar o
desconhecimento dascondigdes e grau de dificuldade existentes como justificativa para se eximirem das
obrigagbes assumidas emdecorréncia da execugao do servigo.

CLAUSULA NONA - DO PRAZO DE VALIDADE DO REGISTRO DE PREGOS

9.1 - A presente Ata de Registro de Pregos ora firmada entre Secretaria Municipal de Saude e a empresa

referida no predmbulo deste instrumento, teré validade de 12 (doze) meses, contados a partir da data de sua
assinatura nao admitindo prorrogagao.

CLAUSULA DECIMA - DAS PENALIDADES
10.1.Serdo aplicadas a CONTRATADA, garantidos o contraditério e a ampla defesa, as penalidades

conforme aseguir:
10.1.1. Multa por Descumprimento de Prazos
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10.1.1.1. Na hipétese da CONTRATADA né&o prestar o objeto contratado no prazo estabelecido, caracterizar-
se-aatraso, e sera aplicada multa de 0,2% (zero virgula dois por cento) por dia, até o méaximo de 10% (dez
por cento)sobre o valor da contratagéo;

10.1.1.2. O CONTRATANTE, a partir do 10° (décimo) dia de atraso, podera recusar o objeto contratado,

ocasido naqual sera cobrada a multa relativa a recusa e ndo mais a multa diaria por atraso, ante a
inacumulabilidade dacobranca;

10.1.1.3. Em caso de recusa do objeto contratado, aplicar-se-a multa de 10% (dez por cento) sobre o valor
dacontratacgéao;

10.1.1.4. Entende-se configurada a recusa quandoocorrer o descumprimento dos prazos estabelecidos no
subitem deste Termo de Referéncia.

10.1.1.5. Caso a CONTRATADA néo atenda aos demais prazos e obrigagdes constantes neste Termo de
Referéncia, aplicar-se-a multa de 0,2% (zero virgula dois por cento) por dia, limitada a 10% (dez por cento)
sobre o valor da contratagao.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DO CANCELAMENTO

11.2 - O prego registrado podera ser cancelado pelo Municipio de Mangaratiba nos termos das disposigoes
fixadas no art. 10 do DECRETO MUNICIPAL N°. 1504, DE 05 DE SETEMBRO DE 2007.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - RESCISAO DA ATA DE REGISTRO DE PREGOS

12.1 - A Ata de Registro de Pregos podera ser rescindida, no todo ou em parte, de pleno direito:
12.1.1 - Pela Secretaria Municipal de Satude, em despacho fundamentado do seu Secretario.

12.1.2 - Quando o fornecedor ndo cumprir as obrigagdes constantes desta Ata de Registro de Precos.

12.1.3 - Se o fornecedor nao retirar a Nota de Empenho no prazo estabelecido e a unidade requisitante nao
aceitar sua justificativa.

12.1.4 - O fornecedor der causa a rescisdo administrativa do contrato decorrente de presente Ata de
Registro de Prego.

12.1.5 - Em qualquer das hipoteses de inexecugéo total ou parcial do contato decorrente desta Ata de
Registro de Pregos.

12.1.6 - O Valor apresentado se apresentar superior ao registrado.
12.1.7 - Por razdes de interesse publico, devidamente demonstrado e justificado.
12.1.8 - No caso de endereco incerto, inacessivel ou ignorado.

12.2 - Pela empresa, quando mediante solicitagdo por escrito, comprovar estar impaossibilitada de cumprir as
exigéncias preestabelecidas na presente Ata de Registro de Precos. No caso, a solicitagdo para
cancelamento do valor registrado devera ser formulada com a antecedéncia 30 (trinta) dias, facultada ao
Municipio de Mangaratiba a aplicagéo das penalidades cabiveis.

12.3 - A comunicagédo do cancelamento do valor registrado, no caso previsto no item 12.1.1 sera feita
pessoalmente ou por correspondéncia com aviso de recebimento, juntando-se o comprovante ao expediente
administrativo que tiver dado origem ao registro do valor.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA: CONDIGOES DE HABILITAGAO
13.1 - A empresa se obriga a manter-se, durante toda a validade deste registro, em compatibilidade com
todas as condi¢des de habilitagdo e qualificagédo exigidas na licitagéo.

z : \
CLAUSULA DECIMA QUARTA - DAS DISPOSIGCOES GERAIS ’K
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14.1 - Esta Ata de Registro de Precgos é regida pelo Decreto Municipal n°. 1504, de 05 de setembro de
2007, Decreto Municipal n.° 4215 de 13 de abril de 2020 aplicando-se subsidiariamente, no que couberem,
as disposigGes da Lei Federal n°. 8.666, de 21 de junho de 1993 e suas posteriores alteragoes.

14.2 - Os prazos previstos nesta Ata serdo contados nos termos do art. 110 da Lei Federal 8.666/93 com as
alteragdes posteriores.

14.3 - O fornecedor ficara obrigado a atender todos os pedidos efetuados durante a vigéncia desta Ata de
Registro de Pregos, ainda que a expiragdo do prazo de entrega previsto ocorra apos seu vencimento.

14.4 - Quando se tratar de empresa representante comercial caber-lhe-a, a cada entrega, apresentar Nota
Fiscal da compra do produto emitida pelo respectivo produtor, fabricante ou seu legitimo representante.

14.5 - As partes elegem o Foro da comarca de Mangaratiba, para dirimir qualquer litigio decorrente da
presente Ata que ndo possa ser resolvido por meio amigavel, com expressa rentncia a qualquer outro, por
mais privilegiado que seja.

E, por estarem assim acordes em todas as condi¢@es e clausulas estabelecidas nesta Ata, firmam:

Prefeitura Municipal de Mangaratiba.

CPF: 110.200.667-09

32.302.
1.E: 11.329.080
GREENFOOD ALIMENTOS LTDA

RUA DR. OLIVEIRA, N 1133 - m 1
BARRA OO 1ML - TERE
CEP/ ﬁ,ﬂ&"ﬁ
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