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EDITAL

A FUNDAGAO ESTATAL DE ATENGAO EM SAUDE DO PARANA - FUNEAS-PR, instituida pela Lei
n.° 17.959/14, CNPJ n.° 24.039.073/0001-55, torna publico que realizara licitagdo nos seguintes termos:

PREGAO ELETRONICO: Acolhimento/Abertura/Divulgagio de Propostas:
Até 09 h 00 min do dia 10/06/2019
048/2019 Inicio da sesséo / disputa de lances:
09 h 30 min do dia 10/06/2019
TIPO: MENOR PRECO Sera sempre considerado o horario de Brasilia (DF) para todas
AMPLA CONCORRENCIA as indicagbes de tempo constantes neste edital.
1 OBJETO:

A presente licitagdo tem por objeto a PRESTACAO DE SERVICOS CONTINUOS DE NUTRICAO E
ALIMENTACAO HOSPITALAR, VISANDO O FORNECIMENTO E A DISTRIBUICAO DE DIETAS LIVRES,
DIETAS ESPECIAIS, SUPLEMENTOS ORAIS ARTESANAIS DESTINADOS A: PACIENTES
INTERNADOS E EM ATENDIMENTO AMBULATORIAL, ACOMPANHANTES, SERVIDORES
PLANTONISTAS E MEDICOS, para atender a demanda do Hospital Regional do Sudoeste Walter Alberto
Pecoits - HRSWAP, conforme especificagdes do Termo de Referéncia — Anexo |.

2 VALOR MAXIMO DA LICITAGAO:
O precgo global maximo para o presente procedimento licitatério € de R$ 4.447.764,00 (quatro milhdes,
quatrocentos e quarenta e sete mil, setecentos e sessenta e quatro reais).

3 DOS RECURSOS ORGAMENTARIOS:
Dotagao orgamentaria: XXXXXXXX
Elemento da despesa: XXXXXXXX
Fonte: XXXXXXX

4 SISTEMA DO PREGAO ELETRONICO:

O pregao sera realizado através do sistema eletrénico de licitagbes do Banco do Brasil. O endereco
eletrbnico para recebimento e abertura de propostas € o www.licitacoes-e.com.br.

O edital esta disponivel na internet, nas paginas www.comprasparana.pr.gov.br e www.licitacoes-e.com.br.

Os trabalhos serdo conduzidos pelo(a) pregoeiro(a) MAURO MAZEPA GONCALVES e equipe de apoio,
designadas pela Resolug¢ao/Portaria n.° 002/2018, servidores do(a) FUNEAS.

E-mail: cplfuneas@funeas.pr.gov.br

Telefones: 1-3350-7427

Endereco: Avenida Jodao Gualberto, n® 1881, 17° andar — Juvevé — CEP 80030-001, Curitiba-Parana
O atendimento sera feito no horario das 08h30 as 12h00 e das 13h30 as 18h00.

5 ESCLARECIMENTOS, IMPUGNAGOES E RECURSOS:

5.1 ESCLARECIMENTOS:

Qualquer cidadao ou licitante podera solicitar esclarecimentos e providéncias, que deverao ser feitos, no
prazo de até 2 (dois) dias uteis antes da data fixada para a abertura da sess&o publica do pregao, em
campo especifico no site www.comprasparana.pr.gov.br e www.licitacoes-e.com.br, pelo qual seréo
respondidos os esclarecimentos solicitados.

5.2 IMPUGNAGOES:

Qualquer cidadao ou licitante podera impugnar o ato convocatério até 2 (dois) dias Uteis antes da data
fixada para a realizagdo da sessdo publica do pregdo, em campo especifico no email
cplfuneas@funeas.pr.gov.br, cabendo ao pregoeiro decidir sobre a impugnagéo no prazo de até 01 (um)
dia util e comunicar sua decisdo pelo mesmo meio eletrénico.

5.3 RECURSOS E CONTRARRAZOES:
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As razbes de recurso e as contrarrazdes poderao ser:

a) Enviadas por meio eletrénico cplfuneas@funeas.pr.gov.br, observando as regras dispostas no item 8
das Condigbes Gerais do Pregao;

b) Protocoladas no protocolo do(a) FUNEAS — FUNDACAO ESTATAL DE ATENCAO EM SAUDE DO
PARANA, localizado(a) no(a) Avenida Jodo Gualberto, n° 1881, 17° andar — Juvevé — CEP 80030-001,
Curitiba-Parana. O atendimento sera feito no horario das 08h30 as 12h00 e das 13h30 as 18h00.

5.4 DISPONIBILIDADE DOS AUTOS:
No curso da licitagcdo, os autos do processo licitatorio estardo a disposicdo dos interessados com o
servidor responsavel pela condugéo do pregéo.

6 CONDIGOES DA LICITAGAO:

A licitacdo e a contratacdo dela decorrente séo reguladas pelas condigbes especificas e gerais do pregao
e pelo disposto nos demais anexos do edital.

A licitagdo sera regida pela Lei Estadual n°® 15.608/2007, pelo Decreto Estadual n°® 2.474/2015, pela Lei
Complementar n® 123/2006, pela Lei Federal n° 10.520/2002 e, subsidiariamente, pela Lei Federal n°
8.666/1993, demais leis estaduais e federais e decretos sobre licitagbes, bem como as suas devidas
alteragdes.

CONDIGOES ESPECIFICAS DO PREGAO

1 CRITERIO DE ACEITABILIDADE DE PREGOS: PREGO MAXIMO
Nao sera admitida proposta acima dos valores unitarios maximos e totais maximos fixados no Termo de
Referéncia, Anexo | deste Edital.

2 CRITERIO DE DISPUTA:

Na fase de disputa, o critério no sistema de compras eletrénicas € o valor maximo global do lote, fixado
no Termo de Referéncia, Anexo | deste Edital.

Os valores que permanecerem acima do (s) valor (es) unitario (s) maximo (s) do (s) lote (s), nesta fase,
serdo desclassificados.

3 PRAZO MINIMO DE VALIDADE DAS PROPOSTAS:
O prazo de validade das propostas, que deverdo constar no Descritivo das Propostas de Pregos (Anexo
[11), ndo podera ser inferior ao fixado neste edital, qual seja de 90 (noventa) dias.

4 VIGENCIA:
O Contrato tera vigéncia pelo prazo de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogado nos termos do art. 103
da Lei Estadual n°® 15.608/2007.

5 GARANTIA:
N&ao sera exigida garantia da execugéo do Contrato.

6 CONSORCIO:
Nao sera permitida a participagdo de empresas em regime de consoércio.

7 ANEXOS

Anexo | - Termo de Referéncia;

Anexo || — Documentos de Habilitacao;

Anexo Il — Modelo de Descritivo da Proposta de Pregos;
Anexo IV — Modelo de Procuragao;

Anexo V - Modelo de Declaragao;

Anexo VI - Local(is) da Prestagao dos Servigos;

Anexo VIl — Minuta de Contrato.
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CONDICOES GERAIS DO PREGAO ELETRONICO

1 AREALIZAGAO DO PREGAO

1.1 O pregéo sera realizado por meio da internet, através do sistema eletronico do Banco do Brasil, na
pagina www.licitacoes-e.com.br.

1.2 O pregao sera conduzido por servidor publico denominado pregoeiro, mediante a insercdo e o
monitoramento de dados gerados ou transferidos para o sistema eletrénico do Banco do Brasil.

1.3 O pregoeiro exercera as atribuicdes previstas no artigo 48 da Lei Estadual n° 15.608/2007.

1.4 Para acesso ao sistema de compras eletrénicas, os interessados deverao se credenciar e obter
chave de identificagdo e senha pessoal do sistema eletrénico do Banco do Brasil, conforme instru¢des
que podem ser obtidas na pagina www.licitacoes-e.com.br ou no portal www.bb.com.br ou, ainda,
através dos telefones 3003-0500 para Capitais e Regides Metropolitanas e 0800-729-0500 para demais
localidades (suporte técnico).

1.4.1 O credenciamento do interessado e de seu representante junto ao sistema eletrénico do Banco do
Brasil implica a sua responsabilidade legal pelos atos praticados e presungdo de capacidade para a
realizacao das transagoes inerentes ao pregao eletrénico.

1.5 Cabe ao licitante acompanhar as operagdes no sistema eletrénico durante a sessdo publica do
pregdo, ficando responsavel pelo 6nus decorrente da perda de negdcios diante da inobservancia de
quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexao.

2 EXIGENCIAS PARA PARTICIPAGAO

2.1 Poderao participar da licitagdo pessoas fisicas ou juridicas com ramo de atuagédo pertinente ao
objeto da licitagdo e que apresentem os documentos exigidos para habilitagcao.

2.2 Os interessados em participar do pregdo devem dispor de chave de identificagdo e senha pessoal do
sistema eletrénico do Banco do Brasil, obtidas junto as Agéncias do Banco do Brasil S.A.

2.3 Recomenda-se também a prévia inscrigdo no Cadastro Unificado de Fornecedores do Estado do
Parana (CFPR), por intermédio do portal de compras do Governo do Estado do Parana
(www.comprasparana.pr.gov.br), nos termos do Decreto Estadual n.° 9.762/2013.

2.4 Nao poderéo participar desta licitagdo pessoas fisicas ou juridicas que:

2.4.1 tenham sido declaradas iniddbneas no ambito da Unido, Estados, Distrito Federal e Municipios, em
qualquer esfera da Administragdo Publica;

2.4.2 estejam cumprindo penalidade de suspensao temporaria em ambito estadual;

2.4.3 estejam cumprindo penalidade de impedimento de licitar, aplicada no ambito estadual, com base
no art. 7° da Lei Federal n° 10.520/2002;

2.4.4 constituiram as pessoas juridicas que foram apenadas conforme itens 2.4.1 e 2.4.2, enquanto
perdurarem as causas das penalidades, independentemente de nova pessoa juridica que vierem a
constituir ou de outra em que figurarem como sécios;

2.4.5 tenham sécios comuns com as pessoas juridicas referidas no item 2.4.3;

2.4.6 nao funcionem no Pais, se encontrem sob faléncia, concordata, dissolucdo ou liquidagao, bem
como as pessoas fisicas sob insolvéncia;

2.4.7 um de seus socios ou administradores seja cénjuge, companheiro ou parente em linha reta ou
colateral, por consanguinidade ou por afinidade, até o terceiro grau, de agente publico pertencente aos
quadros do Governo do Estado do Parana;

2.4.8 o servidor ou dirigente de 6rgao ou entidade estadual, bem como a empresa da qual figurem como
sécios, dirigentes ou da qual participem indiretamente.

2.4.8.1 Considera-se participagdo indireta a existéncia de qualquer vinculo de natureza técnica,
comercial, econémica, financeira ou trabalhista.

2.5 A participagdo nesta licitagdo implica a aceitagdo das condi¢cdes estabelecidas no edital e na
legislagao aplicavel.

2.6 Além destas condicdes gerais, deverdo ser obedecidas as exigéncias especificas de participacéo
fixadas no edital.

2.7 O pregoeiro verificara o eventual descumprimento das condigbes de participagdo, especialmente
quanto a existéncia de sangao que impeca a participagao no certame ou a futura contratagao.

3 PROPOSTA INICIAL
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3.1 Antes de postar a proposta comercial em formulario eletronico, o licitante devera manifestar, em
campo proéprio do sistema eletrdnico:

3.1.1 o pleno conhecimento e atendimento as exigéncias de habilitagdo e demais condigbes previstas no
edital;

3.1.2 a sua condigao de microempresa ou empresa de pequeno porte para usufruir dos beneficios da Lei
Complementar Federal n° 123/2006.

3.2 A proposta de preco inicial devera ser enviada através de formulario eletrdnico no sistema eletrénico
no prazo previsto no edital, de acordo com o critério de disputa estabelecido no edital.

3.2.1 A proposta registrada podera ser alterada ou desistida até a data e hora definida no edital. Apds o
prazo previsto para acolhimento das propostas, o sistema eletrénico nao aceitara incluséo, alteragéo ou
desisténcia da(s) proposta(s).

3.3 O Pregoeiro verificara as propostas apresentadas, inclusive quanto a exequibilidade, e
desclassificara aquelas que nao estejam em conformidade com os requisitos estabelecidos neste Edital,
especialmente no tocante ao pre¢o maximo fixado.

3.4. O sistema ordenara, automaticamente, as propostas classificadas pelo pregoeiro, sendo que
somente estas participarao da fase de lance.

4 A SESSAO PUBLICA

4.1 No dia e horario previstos no edital, terd inicio a sessdo publica na internet, com a divulgacao das
propostas de prego.

4.1.1 Os licitantes participardo da sessao publica com o uso da chave de acesso e senha do sistema
eletrénico do Banco do Brasil.

4.2 O pregoeiro avaliara e desclassificara as propostas que nao estejam de acordo com os requisitos do
edital, contenham vicios insanaveis ou ndo apresentem as especificagdes técnicas exigidas no Termo de
Referéncia.

4.2.1 As propostas deverdo ser ofertadas conforme critério de disputa estabelecido no item 2 das
Condigbes Especificas do Pregéo.

4.2.2 A desclassificagdo sera sempre fundamentada e registrada no sistema, com acompanhamento em
tempo real por todos os participantes.

4.3 Classificadas as propostas, os licitantes poderao ofertar lances através do sistema eletronico.

4.3.1 A cada lance ofertado, os licitantes conectados ao sistema serdo informados em tempo real do
recebimento, horario de registro e valor, sem identificagdo do autor do lance.

4.3.2 Nao serao aceitos lances de mesmo valor, prevalecendo o primeiro registrado.

4.3.3 Os licitantes poderao ofertar lance com valor superior aos lances registrados, desde que inferior ao
seu proprio lance anterior.

4.3.4 O pregoeiro encerrara o tempo normal de disputa mediante encaminhamento de aviso de
fechamento iminente, a partir do qual correra prazo de até trinta minutos (tempo randémico) para o
encerramento da recepgéo de lances.

4.3.5 Encerrada a fase competitiva, o pregoeiro, se for o caso previsto no item 7 deste edital, convocara,
sucessivamente, a Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte melhor classificada para que, no prazo
decadencial de cinco minutos, oferte lance de prego inferior ao do primeiro colocado.

4.3.6 Ap6s o encerramento da etapa de lances da sessao publica, o pregoeiro, sempre que possivel,
encaminhara, pelo sistema eletrénico, contraproposta ao licitante que tenha apresentado lance mais
vantajoso, para que seja obtida melhor proposta, observado o critério de julgamento.

4.3.7 A negociagao sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais
licitantes.

4.4 Encerrada a disputa, o arrematante entregara, no prazo de 02 (dois) dias uteis, os documentos
mencionados nos itens 4.4.1 a 4.4.4, para o seguinte endereco:

Rua: Avenida Joao Gualberto, n° 1881, 17° andar

Bairro: Juvevé

Cidade: Curitiba-Parana

CEP: 80030-001

Aos cuidados: Comissdao Permanente de Licitagoes

4.4.1 Os documentos de habilitagao (Anexo II);

4.4.2 O descritivo da proposta (Anexo lll);

4.4.3 A procuragdo, quando for o caso, e identificagdo (RG) do representante do licitante no pregao
(Anexo IV);

4.4.4 As declaragbes do Anexo V.

4.5 Recebidos os documentos, o pregoeiro examinara o descritivo das propostas e as condigbes de
habilitacdo do arrematante.
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4.6 Se a proposta nao for aceitavel ou nao forem atendidas as condigbes de habilitagdo, o pregoeiro
examinara a proposta subsequente e, assim sucessivamente, na ordem de classificagdo, até a apuragao
de uma proposta que atenda ao edital.

4.7 Constatando-se o atendimento as exigéncias fixadas no Edital, o pregoeiro declarara o vencedor.

4.8 No caso de desconexdo do pregoeiro com o sistema, no decorrer da etapa competitiva do pregao, e
permanecendo o mesmo acessivel aos licitantes, a etapa tera continuidade para a recepgao de lances,
devendo o pregoeiro, assim que for possivel, retomar sua atuagdo no certame, sem prejuizo dos atos
realizados.

4.8.1 Quando a desconexao persistir por tempo superior a 10 (dez) minutos, a sessdo sera suspensa e
tera reinicio no dia e horario previamente fixados no sistema eletrénico.

5 0 JULGAMENTO

5.1 As propostas que atenderem as especificagdes do Edital seréo classificadas de acordo com o menor
preco.

5.2 Serao desclassificadas as propostas que ndo atenderem as exigéncias do Edital, com prego(s) em
desacordo com o critério de aceitabilidade fixado no Edital ou com prego(s) manifestamente
inexequivel(is), comparado(s) aos precos de mercado.

5.2.1 Nao serdo aceitas as propostas acima dos valores unitarios maximos e totais maximos fixados no
Termo de Referéncia (Anexo |) deste Edital.

5.2.2 Considera-se inexequivel a proposta que apresente pregos global ou unitario simbdlicos, irrisérios
ou de valor zero, incompativeis com os pregos de mercado dos insumos, acrescidos dos respectivos
encargos, ainda que o ato convocatério da licitagdo nao tenha estabelecido limites minimos, exceto
quando se referirem a materiais do préprio licitante, para os quais ele renuncie a parcela ou a totalidade
da remuneracéo.

5.2.2.1 A Administragdo podera determinar que o licitante demonstre, por meio de planilhas, que os
precos constantes de sua proposta estdo fundamentados nos custos de mercado dos insumos e em
coeficientes de produtividade compativeis com a execug¢ao do objeto a ser contratado.

5.3 Seréo assegurados os beneficios da Lei Complementar Federal n® 123/2006 e suas alteragbes, as
microempresas e empresas de pequeno porte, que declararem e comprovarem regularmente essa
condigéao.

5.3.1 Decaira do direito aos beneficios de que trata o item 5.3 a licitante que ndo se identificar como
microempresa ou empresa de pequeno porte no campo préprio do sistema de compras eletrénicas.

5.4 Nos termos do Decreto Estadual n° 2.474/2015, para a contratacdo de servigos comuns de
informatica e automacéao, definidos no art. 16-A da Lei n° 8.248/1991, sera assegurado o direito de
preferéncia previsto no seu artigo 3°.

5.4.1 Nas contratagbes de bens e servigos de informatica e automacgao, nos termos da Lei n°® 8.248/1991
e do Decreto Estadual n® 2.474/2015, as licitantes qualificadas como microempresas ou empresas de
pequeno porte que fizerem jus ao direito de preferéncia previsto no Decreto n® 7.174/2010, terdo
prioridade no exercicio desse beneficio em relagdo as médias e as grandes empresas na mesma
situacao.

6 DESCRITIVO DA PROPOSTA

6.1 A proposta devera ser formulada de acordo com o valor final da disputa, em uma via, sem emendas,
rasuras ou entrelinhas, em papel timbrado ou com o carimbo do CNPJ, assinada na ultima folha e
rubricada nas demais pelo representante legal do licitante (ou seu procurador devidamente qualificado) e
devera conter, de acordo com o modelo definido no edital, a identificacdo da licitagdo, o CNPJ e o nome
empresarial completo da licitante, a descri¢gdo do servigo ofertado para cada item e/ou lote da licitagao; o
valor global, os precos unitarios e globais por item e/ou lote, cotados em moeda corrente nacional; e o
prazo de validade da proposta, que nao podera ser inferior ao estabelecido no edital.

6.1.1 A proposta definitiva devera observar os pregos unitarios maximos da planilha de composigao de
precos fixada pelo edital e seus anexos, sob pena de desclassificagcdo, inclusive quando o(s) lote(s)
reunir(em) itens diversos e independente do critério de disputa.

6.1.2 Constatado erro de célculo em qualquer operagao, o pregoeiro podera efetuar diligéncia visando
sanar o erro ou falha, desde que nao alterem a substancia da proposta, do documento e sua validade
juridica.

6.1.3 Os pregos deverdo ser cotados em reais, com até duas casas decimais apo6s a virgula. Serao
desconsiderados os valores depois da segunda casa decimal apds a virgula.

7 DA APLICABILIDADE DA LEI COMPLEMENTAR N° 123/2006
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7.1 Deveréao ser observadas as disposigdes da Lei Complementar n° 123/2006 — Estatuto Nacional da
Microempresa e da Empresa de Pequeno Porte.

7.2 Em relacdo a disputa dos lotes, sera considerado empate quando as propostas apresentadas pelas
microempresas e empresas de pequeno porte sejam iguais ou até 5% (cinco por cento) superiores a
proposta mais bem classificada.

7.2.1 Neste caso, a microempresa ou empresa de pequeno porte mais bem classificada podera
apresentar proposta de preco inferior aquela considerada arrematante do lote, situagcdo em que sera
adjudicado em seu favor o objeto licitado.

7.2.2 A microempresa ou empresa de pequeno porte mais bem classificada sera convocada para
apresentar nova proposta no prazo maximo de 5 (cinco) minutos apés o encerramento dos lances, sob
pena de preclusao.

7.2.3 Nao ocorrendo a arrematagao do lote pela microempresa ou empresa de pequeno porte, na forma
dos itens anteriores, serdo convocadas as remanescentes que porventura se enquadrem na situagao de
empate prevista do item 7.2, na ordem classificatdria, para o exercicio do mesmo direito.

7.2.4 No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresas e empresas de pequeno
porte que se encontrem na situacdo de empate prevista do item 7.2, sera realizado sorteio entre elas
para que se identifique aquela que primeiro podera apresentar melhor oferta.

7.2.5 Nao existindo a situacdo de empate prevista do item 7.2, o licitante originalmente classificado em
primeiro lugar sera declarado arrematante do lote.

7.2.6 O disposto no item 7.2 somente se aplicara quando a melhor oferta inicial ndo tiver sido
apresentada por microempresa ou empresa de pequeno porte.

8 OS RECURSOS

8.1 Declarado o vencedor, qualquer licitante podera, em campo proprio do sistema eletrdnico, no prazo
de 24 (vinte e quatro) horas, manifestar motivadamente a intengao de recorrer, tendo o prazo de 03 (trés)
dias Uteis para a apresentacéo das razdes de recurso, fisicamente ou por meio eletrdnico.

8.1.1 Os demais licitantes ficardo desde logo intimados para apresentar contrarrazbes ao recurso no
prazo de 03 (trés) dias uteis contados do término do prazo de apresentacdo das razées do recorrente,
fisicamente ou por meio eletrdnico.

8.1.2 Caso os licitantes optem pelo envio das razdes de recurso e contrarrazées por meio eletrbnico,
terdo até 3 (trés) dias uteis para o envio postal do documento original com 0 mesmo teor, contados apos
o respectivo envio do documento eletronicamente, sob pena de nao conhecimento do recurso.

8.1.2.1 A copia do comprovante do envio postal devera ser encaminhado, no mesmo prazo de 03 (trés)
dias uteis, para o endereco eletrénico indicado neste edital, sob pena de ndo conhecimento do recurso.
8.1.3 Caso as razbes de recurso ou as contrarrazbes estejam assinadas digitalmente, assim como os
seus anexos, sera dispensada a apresentagdo do documento fisico, apdés a devida verificagdo de
autenticidade, que sera juntada ao processo licitatério.

8.1.4 Na hipodtese do item 8.1.2 os licitantes poderdo, também, realizar o protocolo fisico do original, no
mesmo prazo de 03 (trés) dias Uteis, no endereco indicado neste edital.

8.2 A falta de manifestagdo motivada do licitante quanto a intengdo de recorrer, em campo proprio do
sistema, e a nao apresentagdo das razdes do recurso no prazo fixado, implicardo na decadéncia do
direito de interposigcao do recurso.

8.3 As razdbes e as contrarrazdes de recurso que nao forem apresentadas conforme o disposto nos itens
anteriores, ou subscritas por representante ndo habilitado ou ndo credenciado para responder pela
licitante, ndo serao conhecidas pelo pregoeiro.

8.4 O processo licitatorio podera ser consultado por qualquer interessado no enderego informado no
edital.

8.5 O provimento de qualquer recurso importara a invalidagdo apenas dos atos insuscetiveis de
aproveitamento.

9 ADJUDICAGAO E HOMOLOGAGAO

9.1 Examinada a aceitabilidade da proposta de menor prego, a regularidade e a habilitagdo do licitante
vencedor, o objeto sera adjudicado pelo pregoeiro e o procedimento licitatério sera encaminhado a
autoridade competente para homologacéo.

9.2 Caso haja recurso, quando mantida a decisdo pelo pregoeiro, cabera a autoridade superior a
adjudicagao do objeto licitado.

9.3 Sera permitida a adjudicagcdo e a homologacgéo parcial do procedimento licitatério, quando o seu
objeto for dividido em lotes.

10 CONTRATO, RECEBIMENTO E PAGAMENTO
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10.1 O adjudicatario sera notificado para assinar o contrato no prazo de 05 (cinco) dias uteis, prorrogavel
a critério do 6rgdo ou entidade contratante, sob pena de decair do direito a contratagdo e incidir nas
penalidades previstas neste edital.

10.2 Para a assinatura do contrato, o adjudicatario devera estar credenciado no Cadastro Unificado de
Fornecedores do Sistema de Gestdo de Materiais, Obras e Servicos — GMS, para a comprovacgao das
condi¢cdes de habilitacdo consignadas no edital, que deverdo ser mantidas pelo licitante durante a
vigéncia do contrato.

10.3 Antes da assinatura do Contrato, a Administragcdo realizara consulta ao Cadastro Informativo
Estadual — Cadin Estadual, haja vista a vedagido contida no art. 3° inc. I, da Lei Estadual n°
18.466/2015.

10.4 Os pagamentos ficardo condicionados a prévia informagao pelo credor dos dados da conta-corrente
junto a instituicdo financeira contratada pelo Estado, conforme o disposto no Decreto Estadual n.°
4.505/2016, ressalvadas as excegdes previstas na mesma norma.

10.5 Se o adjudicatario nao apresentar as comprovagoes dos itens 10.2 e 10.4 ou se recusar a assinar o
contrato, a Administracdo Publica podera convocar o(s) licitante(s) seguinte(s) na ordem de
classificagéo, para fazé-lo em igual prazo e nas mesmas condi¢des propostas pelo primeiro classificado,
inclusive quanto ao preco, ou revogar a licitagao.

10.5.1 A recusa injustificada do adjudicatario ou a justificativa ndo aceita pela Administragao, implicara a
instauragdo de procedimento administrativo auténomo para eventual aplicagdo de sangoes
administrativas.

10.6 Os servigos, o recebimento do objeto da licitagdo e os pagamentos seréo realizados no local, nos
prazos e na forma estabelecida nos anexos deste Edital.

10.7 Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que o Contratado ndo tenha concorrido para
tanto, fica convencionado que a taxa de compensacao financeira devida pelo Contratante, entre a data
do vencimento e o efetivo adimplemento da parcela, é calculada mediante a aplicacao da seguinte
férmula:

EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratérios;

N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela a ser paga.

| = indice de compensacéo financeira = 0,00016438, assim apurado:

I=(TX) I=(6/100) 1=0,00016438
365 TX = Percentual da taxa
anual = 6%.
10.8 Antes de cada pagamento, o Contratante devera realizar consulta ao Sistema de Gestdo de
Materiais, Obras e Servico - GMS para verificar a manutencgao das condi¢gdes de habilitagdo definidas
neste Edital.

11 SANGOES ADMINISTRATIVAS

1.1 O licitante e o Contratado que incorram em infragbes sujeitam-se as seguintes sancgdes
administrativas:

a) adverténcia;

b) multa;

c) suspensao temporaria de participagdo em licitagao e impedimento de contratar com a Administracgéo,
por prazo nao superior a 02 (dois) anos;

d) declaragao de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica, por prazo nao
superior a 05 (cinco) anos;

e) impedimento de licitar e contratar com a Unido, Estados, Distrito Federal ou Municipios e
descredenciamento do Cadastro Unificado de Fornecedores do Sistema de Gestdo de Materiais, Obras
e Servigos — GMS, pelo prazo de até 05 (cinco) anos.

11.2 As sangdes previstas nas alineas “a”, “c”, “d” e “e” do item anterior poderdo ser aplicadas ao
licitante, ao adjudicatario e ao Contratado, cumulativamente com a multa.

11.3 Adverténcia sera aplicada por conduta que prejudique o andamento do procedimento de licitacéo e
de contratagao.

11.4 A multa, de 0,1% (zero virgula um por cento) até 1% (um por cento) sobre o valor total do lote no
qual participou, sera aplicada a quem:

a) retardar ou impedir o andamento do procedimento licitatério;

b) ndo mantiver sua proposta;
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c) apresentar declaragao falsa;

d) deixar de apresentar documento na fase de saneamento.

11.5 A multa, de 0,1% (zero virgula um por cento) até 5% (cinco por cento) sobre o valor total do lote no
qual participou ou foi arrematante, sera aplicada a quem:

a) apresentar documento falso;

b) de forma injustificada, deixar de assinar o Contrato;

c) foi advertido e reincidiu pelo(s) mesmo(s) motivo(s).

11.6 Multa de mora diaria de até 0,3% (zero virgula trés por cento), calculada sobre o valor global do
contrato, até o 30° (trigésimo) dia de atraso na entrega do objeto contratual; a partir do 31° (trigésimo
primeiro) dia sera cabivel a multa compensatodria prevista no item 11.7.

11.7 A multa, de 10% (dez por cento) até 20% (vinte por cento) sobre o valor total do Contrato, sera
aplicada no caso de inexecugéo total ou parcial do Contrato.

11.8 A suspensdo temporaria de participagdo em licitagdo e impedimento de contratar com a
Administragao, pelo prazo de até 02 (dois) anos, sera aplicada ao licitante que:

a) abandonar a execugao do Contrato;

b) incorrer em inexecugao contratual.

11.9 A declaragao de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, pelo prazo de
até 05 (cinco) anos, sera aplicada a quem:

a) fizer declaragéo falsa na fase de habilitagéo;

b) frustrar ou fraudar, mediante ajuste, combinagdo ou qualquer outro expediente, o procedimento;

c) afastar ou procurar afastar participante, por meio de violéncia, grave ameaca, fraude ou oferecimento
de vantagem de qualquer tipo;

d) agir de ma-fé na relagao contratual, comprovada em procedimento especifico;

e) tenha sofrido condenagédo judicial definitiva por praticar, por meios dolosos, fraude fiscal no
recolhimento de quaisquer tributos;

f) demonstrar ndo possuir idoneidade para contratar com a Administragdo, em virtude de atos ilicitos
praticados, em especial, infragbes a ordem econdmica definidas na Lei Federal n® 12.529/2011;

g) tenha sofrido condenacao definitiva por ato de improbidade administrativa, na forma da lei.

11.10 O impedimento de licitar e de contratar com a Unido, Estados, Distrito Federal ou Municipios e
descredenciamento do Cadastro Unificado de Fornecedores do Sistema de Gestdo de Materiais, Obras
e Servigos — GMS, pelo prazo de até 05 (cinco) anos, sera aplicado a quem:

a) recusar-se injustificadamente, apds ser considerado adjudicatario, a assinar o Contrato, dentro do
prazo estabelecido neste Edital;

b) deixar de entregar documentacao exigida para o certame;

c) apresentar documentagéo falsa;

d) ensejar o retardamento da execugéo de seu objeto;

€) nado mantiver a proposta;

f) falhar ou fraudar na execugéo do Contrato;

g) comportar-se de modo iniddneo, fora das hipéteses previstas no item 11.9;

h) cometer fraude fiscal.

11.11 A autoridade méaxima do érgao ou entidade é a autoridade competente para impor as penalidades
previstas no item 11.1, alineas “c”, “d” e “e”.

11.12 Estendem-se os efeitos da penalidade de suspensdo do direito de contratar com a Administragéo
ou da declaragao de inidoneidade:

a) as pessoas fisicas que constituiram a pessoa juridica, as quais permanecem impedidas de licitar com
a Administragdo Publica enquanto perdurarem as causas da penalidade, independentemente de nova
pessoa juridica que vierem a constituir ou de outra em que figurarem como sécios;

b) as pessoas juridicas que tenham sécios comuns com as pessoas fisicas referidas no inciso anterior.
11.13 Na aplicagéo das sangdes, a Administragdo observara as seguintes circunstancias:

a) proporcionalidade entre a sangéo, a gravidade da infragédo e o vulto econémico da contratagao;

b) os danos resultantes da infragao;

c) situagdo econdmico-financeira da sancionada, em especial sua capacidade de geragéo de receitas e
seu patrimdnio, no caso de aplicacdo de multa;

d) reincidéncia, assim entendida a repeticdo de infragdo de igual natureza apds aplicacdo da sancéo
anterior; e

e) circunstancias gerais agravantes ou atenuantes da infragéo.

11.14 Nos casos néao previstos no instrumento convocatorio, inclusive sobre o procedimento de aplicagao
das sang¢des administrativas, deverao ser observadas as disposi¢des da Lei Estadual n° 15.608/2007, da
Lei Federal n.° 10.520/2002 e da Lei Federal n° 8.666/1993.
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11.15 Sem prejuizo das san¢des previstas nos itens anteriores, a responsabilizagdo administrativa e civil
de pessoas juridicas pela pratica de atos contra a Administragdo Publica, nacional ou estrangeira, na
participagdo da presente licitagdo e nos contratos ou vinculos derivados, também se dara na forma
prevista na Lei Federal n° 12.846/2013, regulamentada, no &mbito do Estado do Parana, pelo Decreto
Estadual n® 10.271/2014.

11.16 Quaisquer penalidades aplicadas serdo transcritas no Cadastro Unificado de Fornecedores do
Estado do Parana (CFPR).

12 DISPOSIGCOES GERAIS

12.1 Todas as referéncias de tempo deste edital correspondem ao horario de Brasilia-DF.

12.2 Ocorrendo decretagéo de feriado ou outro fato superveniente que impeca a realizagdo da sessao
publica de abertura das propostas na data designada no edital, ela sera automaticamente transferida
para o primeiro dia util subsequente, no mesmo horario, independentemente de nova comunicagéo.

12.3 E facultado ao pregoeiro a promogao de diligéncia destinada a esclarecer ou a complementar a
instrugao do processo.

13.4 O licitante é responsavel pelo 6nus decorrente da perda de negdcios, resultante da inobservancia
de quaisquer mensagens emitidas pelo pregoeiro ou pelo sistema, ainda que ocorra a sua desconex&o.
12.5 A nado apresentacao de qualquer documento ou a apresentagdo com prazo de validade expirado
implicara na desclassificagédo ou inabilitagdo do licitante.

12.6 Os documentos que ndo mencionarem o prazo de validade serdo considerados validos por 90
(noventa) dias da data da emisséo, salvo disposigéo contraria de Lei a respeito.

12.7 Os documentos deverdao ser apresentados em via original, por qualquer processo de copia
autenticada por tabelido ou por servidor do 6rgdo que promove a licitagado, por publicacdo em 6rgao de
imprensa oficial ou, ainda, por copia acompanhada do respectivo original. O pregoeiro, se julgar
necessario, verificara a autenticidade e a veracidade do documento.

12.8 O pregoeiro podera, no interesse publico, relevar faltas meramente formais que ndo comprometam
a lisura e o real conteldo da proposta, podendo promover diligéncias destinadas a esclarecer ou
complementar a instrugdo do procedimento licitatério, inclusive solicitar pareceres.

12.9 A realizagdo da licitagdo ndo implica necessariamente a contratacao total ou parcial do montante
previsto, porquanto estimado, podendo a autoridade competente, inclusive, revoga-la, total ou
parcialmente, por razbes de interesse publico, ou anula-la por ilegalidade, de oficio ou por provocagao
do interessado, mediante manifestagdo escrita e fundamentada, assegurado o contraditério e a ampla
defesa, conforme dispde o art. 91 da Lei Estadual n.° 15.608/2007.

12.10 O foro é o da Comarca da Regido Metropolitana de Curitiba — Foro Central de Curitiba, no qual
serao dirimidas todas as questdes nao resolvidas na esfera administrativa.

O servidor que subscreve este edital e seus anexos atesta que observou integralmente a Minuta
Padronizada aprovada pelo Procurador-Geral do Estado do Parana.

Curitiba, XX de XXXXXX de 20XX.

Helder Luiz Lazarotto
Diretor Administrativo
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ANEXO |
TERMO DE REFERENCIA
SERVIGOS CONTINUOS DE NUTRIGAO E ALIMENTAGAO HOSPITALAR

1. OBJETO
1.1 Constitui objeto desta licitagdo a PRESTAGAO DE SERVICOS CONTINUOS DE NUTRIGAO E

ALIMENTAGAO HOSPITALAR, VISANDO O FORNECIMENTO E A DISTRIBUICAO DE DIETAS
LIVRES, DIETAS ESPECIAIS, SUPLEMENTOS ORAIS ARTESANAIS DESTINADOS A: PACIENTES
INTERNADOS E EM ATENDIMENTO AMBULATORIAL, ACOMPANHANTES, SERVIDORES
PLANTONISTAS E MEDICOS, segundo normas e legislagdes pertinentes na descricdo da unidade de
nutricdo e dietética (und), assegurando uma alimentagdo balanceada e em condigbes higiénico-sanitarias
adequadas para o Hospital Regional do Sudoeste Walter Alberto Pecdits, conforme especificacbes da

planilha abaixo:

LOTE 1 — AMPLA CONCORRENCIA

LOTE DESCRITIVO QUANTIDA- VALOR VALOR VALOR TOTAL
01 DE MENSAL | UNITARIO MENSAL —12 MESES
DESJEJUM (Refeitério) — para:
Item - .
Acompanhantes (UTIs); 2,600 R$544 | R$ 14.144,00 | R$ 169.728,00
01 - Plantonistas (setores abertos e
fechados)
Item itos) — .
DESJEJUM (Leitos) - para: 3.000 R$544 | R$16.320,00 | R$ 195.840,00
02 - Acompanhantes (enfermarias);
Item itos)— .
DESJEJUM (Leitos)- para: 1400 R$544 | R$7.616,00 | R$91.392,00
03 - Pacientes com DIETA LIVRE
Item DESJEJUM (Leitos)- para:
o - Pacientes com DIETA ESPECI- 1.500 R$ 5,44 R$ 8.160,00 | R$ 97.920,00
AL
Item A i .
COLAGAO (leitos)- para: 1400 R$544 | R$7.616,00 | R$ 91.392,00
05 - Pacientes DIETA LIVRE
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Item A i .
COLAGAO (leitos)- para: 1,500 R$544 | R$8.160,00 | R$ 97.920,00
06 - Pacientes DIETA ESPECIAL
MERENDA (Refeitério) — para:
Item - Acompanhantes (UTls);
07 - Plantonistas (setores abertos e 2.200 R$ 5,44 R$ 11.968,00 | R$ 143.616,00
fechados)
Item itos) — .
MERENDA (Leitos) - para: 3.000 R$544 | R$16.320,00 | R$ 195.840,00
08 - Acompanhantes (enfermarias);
Item i :
MERENDA (leitos)- para: 1500 R$544 | R$8.160,00 | R$ 97.920,00
09 - Pacientes com DIETA LIVRE
Item MERENDA (leitos)— para:
- - Pacientes com DIETA ESPECI- 1.400 R$ 5,44 R$ 7.616,00 | R$ 91.392,00
AL
CEIA (Leitos/setores fechados) —
Item para:
2.800 R$ 5,44 R$ 15.232,00 | R$ 182.784,00
11 - Acompanhantes (enfermarias);
Item i .
CEIA (leitos)~ para: 1,400 R$544 | R$7.616,00 | R$ 91.392,00
12 - Pacientes com DIETA LIVRE
Item CEIA (leitos) — para:
“ - Pacientes com DIETA ESPECI- 1.500 R$ 5,44 R$ 8.160,00 | R$ 97.920,00
AL
Item LANCHE DA MADRUGADA (Re-
” feitorio) 2.400 R$ 5,44 R$ 13.056,00 | R$ 156.672,00
- Plantonistas (setores abertos)
Item — .
KITLANCHE 1 (setor) - para: 300 R$544 | R$1.632,00 | RS$ 19.584,00
15 - Pacientes ambulatoriais
Item )
KIT LANCHE 2 (setor)- para: 200 R$544 | R$1.088,00 | R$ 13.056,00
16 - Pacientes ambulatoriais
Item ALMOCO E JANTAR (Refeitorio) 6.800 R$ 11,69 R$ 79.492,00 | R$ 953.904,00
17 — para:
- Acompanhantes (UTls);
- Plantonistas (setores abertos e
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ALMOCO E JANTAR (marmitas)
Item — para:
5.700 R$ 11,69 R$ 66.633,00 | R$ 799.596,00
18 - Acompanhantes (enfermarias);

ALMOCO E JANTAR (leitos) —

Item
. para: 2.500 R$ 11,69 R$ 29.225,00 | R$ 350.700,00
- Pacientes DIETA LIVRE
ttem | ALMOGO E JANTAR (ieitos) -
20 para: 2.500 R$ 11,69 R$ 29.225,00 | R$ 350.700,00
- Pacientes DIETA ESPECIAL
Item
o CAFE ADMINISTRATIVO 300 R$ 7,76 R$ 2.328,00 R$ 27.936,00

ltem | CHA ERVA DOCE PARA LAC-

2.000 R$ 5,44 R$ 10.880,00 | R$ 130.560,00
22 TENTES

Valor Global do Lote (critério de disputa): R$ 4.447.764,00

Obs. As quantidades estipuladas neste termo de referéncia foram baseadas na média de consumo atual
para a implementagéo, execugao e preparo de refeigdes e lanches, e dizem respeito a quantidade maxi-

ma mensal, podendo ser solicitada quantidades inferiores.

1.2 ESPECIFICAGOES TECNICAS

Contratacdo de empresa especializada para prestagéo de servico de implementagéo e execugao do pre-
paro, porcionamento, transporte e distribuicdo nas dependéncias da CONTRATANTE das refeicbes dia-
rias para pacientes com dietas livres e especiais, acompanhantes e plantonistas (incluindo médicos e
demais funcionarios em escala de plantdo), incluindo almoco, jantar e lanches (desjejum, colagéo, lan-
che da tarde/merenda, lanche da madrugada, ceia para pacientes e acompanhantes, cafés administrati-
vos e cha para lactentes), suplementos alimentares de via oral e bebidas para os pacientes com dieta li-
vre e dietas especiais, acompanhantes e plantonistas, a fim de atender a demanda institucional do Hos-
pital Regional do Sudoeste Walter Alberto Pecoits, assegurando uma alimenta¢do balanceada e em
condigdes higiénico-sanitarias adequadas, ENGLOBANDO:

1.2.1 Operacionalizagdo e desenvolvimento de todas as etapas que envolvem o transporte, produgdo e
distribuicao de dietas normais (livre ou gerais) e especiais;

1.2.2 Disponibilizagdo de géneros alimenticios e todos os insumos necessarios para a produgéo das di-
etas normais (livre) e especiais para pacientes internado, ambulatoriais, acompanhantes, plantonistas e

administrativos, conforme padronizagdo da FUNEAS anexa ao processo;
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1.2.3 A disponibilizagdo de todos os insumos, equipamentos necessarios para a perfeita execugao dos
servigos que se fizerem afetos a este Termo de Referéncia, assim como insumos de carater administra-
tivo que viabilizem a execugéo do servico (etiquetas, papel, fita, canetas marcadoras, etc.);

1.2.4 A disponibilizacdo de utensilios, para perfeita execugao dos servigos que se fizerem afetos a este
Termo de Referéncia;

1.2.5 Disponibilizagdo de Equipe de trabalho treinada e em nimero suficiente para atender a demanda
da Unidade de Nutricdo e Dietética (UND), englobando todas as atividades referentes ao cumprimento
integral do contrato;

1.2.6 Desenvolvimento de atividades administrativas para o cumprimento das fungbes acima citadas;
1.2.7 Os materiais, equipamentos e utensilios deverao ser disponibilizados pela contratada para execu-
¢ao do objeto deste contrato se assim fizer necessario, somente podendo ser retirado das dependéncias
da contratante, apds o fim da vigéncia do contrato, ou rescisao contratual.

1.2.8 A prestagao de servigos de nutricao e alimentacgao realizar-se a, mediante:

1.2.8.1 O preparo, distribuicdo e recolhimento em horarios estipulados pelo CONTRATANTE de refei-
¢bes -(para pacientes, acompanhantes, servidores e plantonistas). Devendo a CONTRATADA se ade-
quar e respeitar os horarios;

1.2.8.2 A utilizagado das dependéncias do CONTRATANTE para preparo, porcionamento, distribuicdo das
dietas livres e especiais, desjejum, colagdo, almogo, lanche da tarde, jantar e ceia, suplementos artesanais
e bebidas;

1.2.8.3 O fornecimento de géneros e produtos alimenticios registrados nos Orgéos Federais competentes,
materiais de uso e consumo em geral (utensilios, lougas, descartaveis, materiais de higiene e limpeza, en-
tre outros), méo de obra especializada, operacional e administrativa, em quantidades suficientes para de-
senvolver todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes da vigilancia sanitaria;

1.2.8.4 A disponibilizagdo e a manutengédo dos equipamentos e utensilios utilizados, dentro dos prazos
estipulados pela CONTRATANTE;

1.2.8.5 As adaptacbes e adequacgoes prediais, que se fizerem necessarias, nas dependéncias e instala-
¢oes da Unidade de Nutricdo e Dietética do Contratante, mediante anuéncia prévia da CONTRATANTE,
para as quais nao havera ressarcimentos sob nenhuma hipétese;

1.2.8.6 Execucdo das adequagdes em horarios que ndo interfiram nas atividades normais do CON-
TRATANTE, em consonancia com os periodos e formas de atendimentos, bem como, com as especifici-
dades requeridas pelo contratante, observando o seu funcionamento ininterrupto;

1.2.8.7 Fornecimento de uniformes (calgado fechado, camiseta branca, calga branca, jaleco branco) e
EPIs adequados (touca descartavel, luvas descartaveis, luvas térmicas, luvas de malha de ago, luvas de
borracha, mascara descartavel e/ou NPFF2/ N95, avental impermeavel, sapatos fechados e botas de
PVC, etc), especificos e em condigbes de uso e compativeis com o tipo de servigo a ser realizado, se-
guindo as especificagbes legais de entrega, registro, uso, devidamente aprovados pelo CONTRATAN-
TE.

1.2.9 A prestagdo de Servicos de Nutricao e Alimentagdo Hospitalar consiste na execugio das

seguintes atividades:



9/ 0, FUNEAs
Fundacéo Estatal de
Atencédo em Satide do PR

[Protocolo n° 15.459.255-5 Pregéo Eletronico n° 048/2019 — EDITAL (pégina 14 de 94) |

1.2.9.1 Elaboracao de cardapios mensais completos por tipo de dietas — para aprovagéo junto ao con-
tratante — periodicidade minima de 30 dias, para aprovacao prévia;
1.2.9.2 Aquisig¢ao e controle do recebimento de géneros, produtos alimenticios, e matérias de consumo
de acordo com o especificado neste termo de referéncia e conforme determinacdo de normas sanitarias
vigentes;
1.2.9.3 Armazenamento e controle quantitativo e qualitativo de géneros e produtos alimenticios e mate-
riais de consumo;
1.2.9.4 Controle e registro da temperatura das prepara¢des em todas as etapas do processo de produ-
¢ao, transporte e distribuicao;
1.2.9.5 Controle e registro de temperatura dos equipamentos seguindo norma sanitaria vigente;
1.2.9.6 Coleta de amostras de toda a alimentagdo preparada e fornecida seguindo norma sanitaria vi-
gente;
1.2.9.7 Analises microbiolégicas conforme definido neste Termo de Referéncia;
1.2.9.8 Transporte interno de refeicdes, além de distribuicdo nos leitos e setores definidos neste instru-
mento;
1.2.9.9 Fornecimento de agua para os pacientes e acompanhantes, e cha para lactentes;
1.2.9.10 Fornecimento de café, para setores administrativos e agua para as reunides, conforme solicita-
¢ao da contratante.
1.2.9.11 Recolhimento dos utensilios e residuos descartados apds uso pelos pacientes, quando hou-
ver, conforme prazo pré-determinado pelo Hospital, sendo em média de 1 hora apés distribuicao;
1.2.9.12 Higienizacado e desinfec¢do de todas as dependéncias utilizadas pela CONTRATADA confor-
me procedimentos operacionais escritos e aprovados pelo CONTRATANTE;
1.2.9.13 Higienizacdo e desinfec¢do de todos os equipamentos, utensilios de cozinha e dos utensilios
utilizados pelos pacientes, acompanhantes e plantonistas, que deverao ser realizadas nas dependéncias
do CONTRATANTE em separado aos utensilios utilizados pelos pacientes, sendo que os utensilios dos
pacientes devem ser higienizados através de lavagem mecénica (maquina de lavar) para garantir o pro-
cesso de termo desinfeccao;
1.2.9.14 Recolhimento e destinagdo adequada a todos os residuos gerados, conforme PGRSS implan-
tado na instituigao;
1.2.9.15 Promocao de forma adequada o descarte dos residuos solidos, conforme determinagéo da Re-
solugdo RDC n° 216, de 16 de setembro de 2004 e RDC n° 222 de 28 de margo de 2018 ou outras que
vierem a substitui-las;
1.2.9.16 Colaboracéo de forma efetiva no desenvolvimento diario das atividades do Programa de Ge-
renciamento de Residuos Sdlidos, desde o descarte até a destinacao final, apds implantagdo nas areas
do CONTRATANTE;

1.2.10 Supervisdo, em todas as etapas de producdo, desde o recebimento até distribuicao, recolhimento
e destinagao final, de aspectos higiénico-sanitarios dos manipuladores de alimentos e demais funciona-
rios que participem de qualquer etapa do processo;

1.2.11 Os servigos deverdo estar sob a responsabilidade técnica e supervisdo direta de nutricionista,

com experiéncia comprovada, e devidamente registradas no conselho de classe, cujas fungdes abran-
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gem o desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas inerentes a uma Unidade de Nu-
tricdo e Dietética, sendo obrigatéria a presencga do profissional durante o desenvolvimento das ativida-
des diarias, além de supervisao direta de profissional nutricionista em todos turnos (diurnos e noturnos)
nos horarios que comtemplem os termos do contrato de fornecimento;

1.2.12 A distribuicdo das dietas devera ser supervisionada pelo responsavel nutricionista da CONTRA-
TADA de maneira a observar sua apresentagdo, aceitacdo, porcionamento e temperatura, devendo
atender as legislagdes vigentes, para, caso se fagca necessaria as providéncias das devidas alteragdes
ou adaptagdes, visando atendimento adequado e satisfatério.

1.2.13 A alimentagéo fornecida devera ser equilibrada e estar em condigdes higiénico-sanitarias ade-
quadas, seguindo as legislagdes vigentes.

1.2.14 A prestagéo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo Hospitalar deve envolver todas as etapas do
processo de operacionalizagao e distribuicdo das dietas aos pacientes, plantonistas e acompanhantes
legalmente instituidos, conforme o padrédo de alimentagéo estabelecido, o nimero de pacientes, os tipos

de dieta e os respectivos horarios estabelecidos pelo CONTRATANTE.

1.3 HORARIOS DE DISTRIBUIGAO

REFEICOES PACIENTES ACOMPANHANTES | SETORES FE- REFEITORIO
DAS ENFERMARI- CHADOS
AS
Desjejum 07:00 07:00 07:00 08:30 — 09:30
Colacao 09:30 - - -
Almoco 12:00 12:00 12:00 11:30 — 13:30
Lanche da tarde 15:00 15:00 15:00 16:00 — 17:00
Jantar 18:00 18:00 21:00 — 22:30 21:00 — 22:30
Ceia 21:00 21:00 | e | e
Lanche da ma-| = - |  emeeeeee 04:00 — 06:00 04:00 — 06:00
drugada
1.31 Caso haja solicitacdo da CONTRATANTE, esses horarios poderao sofrer altera¢cdes de acordo

com as necessidades da Unidade, tendo a CONTRATADA um prazo de até 7 (sete) dias corridos para
adequacao.

1.3.2 Podera ser solicitada reserva de refeigbes para plantonistas e servidores que fiquem impedidos
de ausentar-se do posto de trabalho no horario estabelecido. A solicitagcdo de reserva podera ser feita me-
diante ligacao telefénica do responsavel imediato ou chefia imediata ou documento escrito para a nutricio-
nista da Contratante até o horario de término do servimento do refeitério da respectiva refei¢éo, e esta esta-
ra a disposicdo (em unidade armazenadora tipo marmitex) para consumo no refeitério até 1 (uma) hora
apods a reserva, ou entregue ao setor solicitante conforme autorizagdo da CONTRATANTE.

1.3.3 A solicitacido de refei¢des nao programadas de pacientes (por internacéo recente, liberagéo de je-
jum, retorno de exames ou outras causas) podera ser feita até o horario final da distribuicdo da refeicéo
(12:30 horas, para almogo, e 18:30 horas, para janta), podendo ser atendida com sopa (desde que de acor-
do com a dieta prescrita). Apds este periodo devera ser atendida com café/cha e péo.

1.4 Regras Gerais para a Elaboragao do Cardapio:
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1.4.1 Para elaboracdo dos cardapios e atendimento de pacientes com prescrigdo de dietas normais, as-
sim como para dietas especiais, devera ser observada a relacdo de géneros e produtos alimenticios pa-
dronizados pela FUNEAS, com as respectivas porgdes e frequéncia de utilizagdo, constantes no Anexo n°
Il “Composi¢éo do cardapio e porcionamentos”, observando um valor energético total minimo de 2000
kcal para adultos e 1600 kcal para pacientes pediatricos.
1.4.2 O Nutricionista da CONTRATADA devera privilegiar, quando da confecg¢do dos cardapios, os
produtos alimenticios proprios da época, levando em conta a sazonalidade e a variabilidade dos insu-
mos, devendo ainda submeter ao CONTRATANTE a aprovacao de tais substituigdes;
1.4.3 A Técnica Dietética de preparo ficara a critério da CONTRATADA, mediante apresentagédo das
fichas técnicas de preparagéo contendo: dados quantitativos dos ingredientes utilizados, modo de pre-
paro, rendimento e composicao nutricional de macronutrientes e micronutrientes; calculo de macro e mi-
cronutrientes do cardapio previamente aprovado pelo CONTRATANTE, observado as especificagbes do
anexo ll;
144 A CONTRATADA deve elaborar o cardapio mensal para cada grupo de comensais/clientes,
quais sejam:
1.4.4.1 Cardapios para pacientes com dieta normal e dietas especiais;
1.4.4.2 Cardapios para acompanhantes (sempre que possivel, deve ser igual ao dos pacientes com die-
ta livre) e plantonistas;
e Devera haver um cardapio para ambos plantdes/turnos (dia/noite par e dia/noite impar), sem al-
teracdes entre os mesmos, a fim de contemplar a mesma preparagao para todos os plantonistas

diurnos e noturnos. Estes cardapios s6 podem ser repetidos uma vez a cada trimestre.

1°. TRIMESTRE 2°. TRIMESTRE 3°. TRIMESTRE 4°. TRIMESTRE
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1" 12
A C E A C E A C E A C E
B D F B D F B D F B D F

e Os cardapios deverao ser apresentados completos ao CONTRATANTE, com antecedéncia de
30 (trinta) dias em relagao ao primeiro dia de utilizagdo, para a devida aprovagéo, que devera ser
realizada no prazo maximo de 07 (sete) dias Uteis, podendo o CONTRATANTE, em condigbes es-
peciais (garantir variabilidade, caracteristicas sensoriais, combinac¢ao de preparagoes, etc), alterar
o cardapio apresentado, mantendo os padrdes estabelecidos em contrato.
1.4.5 Os cardapios elaborados deverdo obedecer aos critérios de sazonalidades, garantindo a varia-
¢ao dos géneros, planejados conforme as condi¢des fisicas e patologias do individuo e atendendo as
leis fundamentais de alimentagéo de Escudero (quantidade, qualidade, harmonia e adequagao);
1.4.6 Os cardapios aprovados somente poderao ser alterados pela CONTRATADA se aprovado pelo
CONTRATANTE ap6s analise das motivagdes formais, encaminhadas com o prazo de antecedéncia de
48 (quarenta e oito) horas, salvo se alteragdes relativas a itens de hortifrutigranjeiros, desde que equiva-

lentes e sejam contempladas em outra data no decorrer da mesma semana;
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1.4.7 A CONTRATADA devera elaborar Ficha Técnica Dietética de todas as preparagdes, observado
o cardapio previamente aprovado pelo CONTRATANTE;

1.4.8 A elaboracdo de cardapios normais ou especiais (dietas) obedecera a normas estabelecidas
pela Unidade de Nutricao e Dietética do CONTRATANTE;

1.4.9 Os cardapios deverdo apresentar preparacgdes variadas, equilibradas e de boa aparéncia, pro-
porcionando um aporte caldrico necessario e uma boa aceitagcao, acima de 75%, por parte dos comen-
sais;

1.4.10 Deverdo ser elaborados cardapios tematicos/diferenciados para pacientes, acompanhantes e
plantonistas em datas especiais (comemorativas) pré-estabelecidas pelo CONTRATANTE, em uma fre-
quéncia mensal, como exemplo: Pascoa, Natal, Ano Novo, Dia das Criangas (pacientes da pediatria),
Dia dos Pais, Dias das Maes, Festas Juninas, entre outras. O cardapio deve contemplar todas as refei-
cOes (desjejum, almocgo, lanche da tarde, jantar e ceia) de ambos plantdes (diurnos e noturnos pares e
impares), incluindo a apresentagao (de forma ludica) das refeigcdes que devem estar em conformidade
com a data proposta. Deve-se respeitar as caracteristicas especificas de cada dieta, conforme padrao
determinado pela CONTRATANTE. Divulgar o cardapio tematicos/diferenciados impresso em local visi-
vel aos clientes nas dependéncias do Hospital com o minimo de 5 (cinco) dias de antecedéncia.

1.4.11 Divulgar mensalmente o cardapio completo, afixando-o em local visivel aos clientes nas depen-
déncias do CONTRATANTE;

1.4.12 As substituicdes dos cardapios solicitados para pacientes deverdo ser obrigatoriamente atendidas
em tempo habil pela empresa Contratada, com limite de dez substituigbes por refeicao (por paciente), sen-
do requisitadas até 2 (duas) horas de antecedéncia da distribuicao da refeicdo. As substituicbes de pre-
paragdes de grupos alimentares equivalentes nao serdo cobradas a parte, sendo mantido o valor contratu-
al da refeicdo. Nao estdo contemplados os esquemas alimentares, os mesmos ndo tem quantitativo para
ser seguido, ficando a cargo das nutricionistas da Contratante. Para tais procedimentos, deveréo ser segui-

das as normas do Hospital, a seguir:

Refeigao / Alimento Substituto

Para Pacientes

Almoco e Jantar Sopa

Guarnigao Macarrao ou farofa ou purés ou cremes ou suflés ou vegetais
Sobremesa Fruta ou doce caseiro ou sorvete ou gelatina ou pudim

Prato Principal Carne bovina ou aves ou ovos

Pao bolo ou biscoito

Leite Cha ou suco ou iogurte

Lanche Mingau ou vitamina

1.4.13 Refei¢des individualizadas solicitadas, por meio de esquema alimentar dietético, terdo o mesmo
valor das refei¢cbes padrdo do cardapio.
1.4.14 A CONTRATADA devera elaborar um cardapio de substitutos para pré-aprovagao juntamente com
o cardapio contendo as seguintes caracteristicas:

e Dois a trés substitutos para cada item citado na tabela de substituicdo de acordo com as normas

do Hospital;
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e Ofertar frutas da época, garantindo a variagao, que atendam as necessidades individuais dos pa-
cientes, disponibilizando principalmente uma opg¢ao de suco e frutas laxantes, obstipantes, sem
acidos e pobre em potassio diariamente;

e A periodicidade do cardapio de substitutos devera obedecer uma repeticdo de 7 dias.

1.4.15 A CONTRATADA devera instituir programas/métodos permanentes de verificagdo da aceitacéo
(pesquisa de satisfagao) ao cardapio oferecido aos pacientes, acompanhante, funcionarios e plantonis-
tas com frequéncia minima mensal, o questionario utilizado para avaliagdo devera ser aprovado pelo
CONTRATANTE, devendo apresentar a CONTRATANTE os registros/questionarios e os relatérios con-
tendo os resultados devidamente validados, juntamente com as medidas adotadas pela empresa, afim
de melhorar e garantir o fornecimento adequado @ CONTRATANTE, num prazo de 5 dias apds aplica-
¢ao.

1.4.16 Peculiaridades do paciente pediatrico:

1.4.16.1 A alimentagdo infantil devera estar na propor¢do adequada de calorias e nutrientes (carboidra-
tos, proteinas, gorduras, vitaminas e sais minerais) necessarios para garantir o perfeito crescimento e de-
senvolvimento da crianga.

14.16.2 Em relagcdo aos utensilios, para o paciente pediatrico, serao necessarios cuidados na selegéo
dos mesmos. Estes deverdo ser adequados e escolhidos com o intuito de dar conforto e seguranga a cri-
anca conforme a patologia.

1.4.16.3 As preparagdes, assim como a apresentagédo dos pratos deverdo contemplar os cinco sentidos
(cor, cheiro, gosto, aparéncia e textura), de modo a promover a estimulagdo sensorial.

1.4.17 Pacientes ambulatoriais, quando houver solicitagao, fornecer os kits padronizados no anexo |I.

1.5 DA EXECUGAO DO SERVIGO

1.5.1 A CONTRATADA devera atuar de acordo com o Guia de Operacionalizagdo Unidade de Nutrigéo e
Dietética/ Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar (Anexo 1) e normas sanitarias vigentes, estabelecendo pro-
cedimentos operacionais padronizados, com aprovagdo da CONTRATANTE (SCHHO/NQSP/NUCIH),
escritos para todas as atividades inerentes a operacionalizagdo das dietas, envolvendo: recebimento, ar-
mazenamento e conservagao dos diversos tipos de géneros alimenticios, materiais descartaveis, material
de limpeza, entre outros; além de condi¢bes basicas para a distribuicdo das dietas normais e especificas
para pacientes, acompanhantes, plantonistas e médicos, além de atividades de preparagao, acondiciona-
mento, identificagdo, higienizagdo e demais procedimentos que se fizerem necessarios para o de-
senvolvimento do servico;

1.5.2 A CONTRATADA devera dispor de profissionais qualificados, em numero suficiente, conforme di-
mensionamento utilizando literatura especifica e aprovados pela CONTRATANTE, considerando o funciona-
mento ininterrupto do servigo, capazes de executar as atribuicbes contidas no Guia de Operacionalizagao
da Unidade de Nutricdo e Dietética/ Alimentacédo e Nutricdo Hospitalar (Anexo |);

1.5.3 Os equipamentos e utensilios necessarios para preparagéo e distribuicdo das dietas deverao ser
adquiridos e disponibilizados pela CONTRATADA,;

1.5.4 O pré-preparo e preparo dos produtos deverao ser efetuados em lotes racionais contendo apenas

a quantidade do produto a ser preparada e consumida;
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1.5.5 Para obtermos um controle de qualidade adequado de um produto alimentar, recomenda-se a apli-
cacgdo de boas praticas, em conjunto com a aplicagédo do método de Analise de Perigos por Pontos Criti-
cos de Controle - APCC, que permite identificar o perigo, determinar o ponto critico e indicar o controle

imediato, a partir da confecgédo de um fluxograma de preparagéo do alimento.

1.6 DO FORNECIMENTO
O servigo solicitado devera ser executado continuamente por profissionais qualificados e alocados nas
instituigdes, no seguinte local, enderego e horario:

LOCAL ENDERECO HORARIO/DIA
De domingo a domingo no pe-

Hospital Regional do Sudoeste| Rodovia Contorno Leste, 200, Agua| i ]
riodo das 24 horas (incluindo

Walter Alberto Pecoits Branca, Francisco Beltrdo/PR
feriados)
LOCAL GESTOR DO CONTRATO FISCAL DO CONTRATO
Hospital Regional do Sudoeste ] ]
Sandra Ishikawa Flavia Saldanha Cado
Walter Alberto Pecoits

1.7 PROVISIONAMENTO
A Licitante CONTRATADA devera provisionar diariamente 5% (cinco por cento) a mais de refeicdes, em

todas as refeigbes e insumos necessarios (copos, guardanapos, palitos, etc).

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATAGAO

A alimentagao adequada é fator importante no tratamento de pacientes como medida coadju-
vante na evolugao clinica, pela manutencao ou recuperagao do seu estado nutricional, refletindo no tem-
po de permanéncia hospitalar e na diminuigdo da mortalidade e morbidade.

Desta forma, os servigos aqui pleiteados constituem-se para o Hospital Regional do Sudoeste
Walter Alberto Pecoits em atividade meio, ensejando esfor¢os redobrados para a sua realizacdo em de-
trimento da atividade fim. A contratagcdo de empresa especializada para unidade de alimentacéo e nutri-
¢ao, visa a captagdo de servigos especializados junto a empresas do ramo, qualificada tecnicamente
para tal necessidade (para quem as atividades constituem-se em atividade fim). Com isso, pretende-se
maior produtividade e eficiéncia na execugédo dos servigos ora pleiteados. O que significa a viabilidade
de possibilitar os meios de garantir a oferta dos recursos necessarios, inerentes a esta atividade meio,
ao processo produtivo hospitalar com qualidade, em quantidades adequadas, no tempo correto, con-
tribuindo com isto para a garantia do acesso e assisténcia ao paciente/cliente/usuario. No ano de 2017 o
Estado decidiu dar inicio ao processo de contratacao de empresa para fornecimento de refeigbes prontas,
motivado por: suprir a demanda de hospitais que se encontravam com defasagem de pessoal, devido a
aposentadorias, afastamentos e outros, assim como focar-se em sua atividade fim que é a assisténcia hos-

pitalar, terceirizando as atividades meio.

3. PESQUISA DE PRECOS
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3.1 Foram enviadas solicitagdes para varias empresas através de enderego de e-mails, conforme com-
provantes em anexo. Utilizando-se assim o parametro de pesquisa com prestadores de servigos, confor-
me indicado no inciso lll, Art. 9°, Secao Ill do Decreto 4993/2016.

3.2 O critério de disputa utilizado sera pela média dos valores que foram anteriormente cotados.

4. PARCELAMENTO DO OBJETO
O objeto devera ser licitado em lote Unico, ndo sendo viavel o parcelamento em lotes, vez que acarreta-

ria perda da economia de escala e prejuizo para o conjunto do servigo solicitado.

5. SUSTENTABILIDADE

Os contratados deverao comprovar providéncias para:

5.1 Que use produtos de limpeza e conservagéo de superficies e objetos inanimados que obedegam as
classificagdes e especificacoes determinadas pela ANVISA;

5.2 Que adote medidas para evitar o desperdicio de agua tratada;

5.3 Que observe a Resolugdo CONAMA n° 20, de 7 de dezembro de 1994, ou outra que venha sucedé-
la, quanto aos equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu funcionamento;

5.4 Que fornega aos empregados os equipamentos de seguranga que se fizerem necessarios, para a
execucgao de servigos;

5.5 Que realize um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros meses de
execugao contratual, e sempre que se fizer necessario, para redugao de consumo de energia elétrica,
de consumo de agua e de producéo de residuos solidos, observadas as normas ambientais vigentes;
5.6 Que realize a separacao dos residuos reciclaveis descartados, em consonancia com o PGRSS da
instituicdo, pelos 6rgaos e entidades da Administracdo Publica Estadual direta, autarquica e fundacional,
na fonte geradora, e a sua destinagao as associagdes e cooperativas dos catadores de materiais reci-
claveis, que sera procedida pela coleta seletiva do papel para reciclagem, quando couber, nos termos
do Decreto Estadual n° 4.167, de 20 de janeiro de 2009;

5.7 Que respeite as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela ABNT sobre residuos sélidos; e

5.8 Que preveja a destinagdo ambiental adequada das pilhas e baterias usadas ou inserviveis, segundo
disposto na Lei Estadual n® 16.075, de 1° de abril de 2009.

6. CONTRATAGAO DE MICROEMPRESAS E EMPRESAS DE PEQUENO PORTE
Considerando que o objeto desta licitagao € a prestagdo de servigos, ndo sendo bem de natureza divisi-
vel.

Desta forma, n&o se aplicara o artigo 48 da Lei Complementar 123/2006.

7. CLASSIFICAGAO DOS BENS E SERVICOS COMUNS

O(s) objeto(s) dessa licitacao é(séo) classificado(s) como servigo(s) comum(ns), pois possui(em) especi-
ficacdo(6es) usual(is) de mercado e padrao(des) de qualidade definidas em edital, conforme estabelece
o art. 45, da Lei Estadual n.° 15.608/2007.
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8 OBRIGAGOES DO CONTRATADO E DA CONTRATANTE

8.1 Sao obrigagdes do Contratado:

8.1.1 Executar os servigos conforme especificagdes do termo de referéncia e de sua proposta, com o
perfeito cumprimento das clausulas contratuais, além de fornecer os materiais e equipamentos, ferra-
mentas e utensilios inerentes a execugao do objeto do Contrato;

8.1.2 Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado
pelo fiscal do Contrato, os servigos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes re -
sultantes da execugao ou dos materiais empregados;

8.1.3 Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugao do objeto, de acordo com os ar-
tigos 14 e 17 a 27, do Cddigo de Defesa do Consumidor (Lei n°® 8.078/1990), ficando o Contratante auto-
rizado a descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos pagamentos devidos ao Contratado, o va-
lor correspondente aos danos sofridos;

8.1.4 Utilizar empregados habilitados e com conhecimento dos servigos a serem executados, em confor-
midade com as normas e determinagdes em vigor;

8.1.5 Relacionar os trabalhadores que executardo os servigos na sede do Contratante, além de prové-
los conforme as exigéncias de seguranga do trabalho, se for o caso;

8.1.6 Responsabilizar-se por todas as obrigagdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as
demais previstas na legislacdo especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere responsabilidade ao Contra-
tante;

8.1.7 Instruir os trabalhadores que eventualmente executarem os servigos na sede do Contratante quan-
to a necessidade de acatar as normas internas da Administragao;

8.1.8 Relatar ao Contratante toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestagéo dos ser-
Vigos;

8.1.9 Nao permitir a utilizagcdo de qualquer trabalho do menor de 16 (dezesseis) anos, exceto na condi-
¢ao de aprendiz para os maiores de 14 (quatorze) anos; nem permitir a utilizagcdo do trabalho do menor
de 18 (dezoito) anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

8.1.10 Manter durante toda a vigéncia do Contrato, em compatibilidade com as obrigagbes assumidas,
todas as condi¢des de habilitagdo e qualificagdo exigidas na licitagéo;

8.1.11 Manter atualizado os seus dados no Cadastro Unificado de Fornecedores do Estado do Parana,
conforme legislacao vigente;

8.1.12 Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do cumprimento do Contrato;
8.1.13 Ceder os direitos patrimoniais relativos ao projeto ou servigo técnico especializado, para que a
Administragado possa utiliza-lo de acordo com o previsto no Termo de Referéncia, nos termos do artigo
21 da Lei Estadual n° 15.608/2007;

8.1.14 Quando o projeto referir-se a obra imaterial de carater tecnoldgico, insuscetivel de privilégio, a
cessao dos direitos incluira o fornecimento de todos os dados, documentos e elementos de informagao
pertinentes a tecnologia de concepgao, desenvolvimento, fixagdo em suporte fisico de qualquer nature-
za e aplicagao da obra;

8.1.15 Garantir ao Contratante:



9/ 0, FUNEAs
Fundacéo Estatal de
Atencédo em Satide do PR

[Protocolo n° 15.459.255-5 Pregéo Eletronico n° 048/2019 — EDITAL (p&gina 22 de 94)

a) o direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre as eventuais adequa-
¢bes e atualizagdes que vierem a ser realizadas, logo apés o recebimento de cada parcela, de forma
permanente, permitindo ao Contratante distribuir, alterar e utilizar os mesmos sem limitagdes;

b) os direitos autorais da solugado, do projeto, de suas especificagdes técnicas, da documentagéo produ-
zida e congéneres, e os demais produtos gerados na execugéo do Contrato, inclusive aqueles produzi-
dos por terceiras subcontratadas, ficando proibida a sua utilizacdo sem que exista autorizagdo expressa
do Contratante.

8.1.16 Proceder ao fornecimento das refeicbes cumprindo todas as especificagbes determinados pela
CONTRATANTE;

8.1.17 Dispor de pessoal com qualificagao técnica na area de implementagao, execugao do preparo
porcionamento e distribuicdo e recolhimento de refeigdes pelo efeito de cumprimento do objeto do pre-
sente termo, a fim de atender a demanda;

8.1.18 Designar por escrito, no ato do recebimento da Autorizagdo de Servigos, preposto(s) que te-
nha(m) poderes para resolugéo de possiveis ocorréncias durante a execugéo do contrato;

8.1.19 Para a execugado dos servigos deverdo ser observados os conceitos, classificagao das dietas
Hospitalares, tipos, técnicas, procedimentos e métodos para a produgdo, armazenamento e distribuigao
de refeigbes, convencionadas neste Termo de Referéncia e seus anexos, além da localizagao, frequén-
cia e horarios, e demais atribuicbes contidas na Resolugdo CFN n°600/2018.

8.1.20 Sera vedado aos funcionarios da CONTRATADA atender, consentir ou acatar qualquer solicita-
¢ao que vier a ser feita por colaboradores que néo pertengam ao quadro da Unidade de Nutricdo e Die-
tética das Unidades da CONTRATANTE;

8.1.21 Quando existirem falhas de funcionarios da CONTRATADA que resultarem em refeicbes e/ou
preparagdes inadequadas e/ou perdas, estas devem ser refeitas sem 6nus para o CONTRATANTE; e
quando nao houver tempo habil para refazé-las, as mesmas serdo descontadas do solicitado/entregue;
8.1.22 Cabera a CONTRATADA fazer o controle do nimero e tipo de refeigbes servidas diariamente,
conforme as recomendagdes da CONTRATANTE, mantendo disponiveis os respectivos registros para
conferéncia e certificacdo da CONTRATANTE a cada refeigao;

8.1.23 Em caso de problemas que impliquem em descontinuidade dos servigos contratados nas depen-
déncias do hospital, a CONTRATADA devera garantir o preparo de todas as refeigbes, para os pacien-
tes, acompanhantes, plantonistas e colaboradores até nova contratagao;

8.1.24 Havendo a necessidade de transporte das refeigdes do local de preparo até a Unidade Hospita-
lar, devera seguir todos os critérios de higiene e controle de qualidade, assim como, transporte adequa-
do, com garantia de controle de tempo e temperatura, registrados em planilha, das mesmas segundo
normas e legislagéo vigente;

8.1.25 Deverao ser cumpridas as Instru¢gdes, Normas Técnicas, Manuais e demais orientagbes do 6rgéo
fiscalizador e/ou executores do contrato, salvo as que infringirem normas legais;

8.1.26 A contratada devera apresentar a contratante, no prazo maximo de 20 dias corridos apés a as-
sinatura do contrato o PLANO DE ATIVIDADES (programacgao, execugio e supervisao permanen-
te) e o MANUAL DE BOAS PRATICAS PARA SERVIGOS DE ALIMENTAGAO, MANUAL DE PROCE-
DIMENTOS OPERACIONAIS PADROES (Rotina operacional dos colaboradores na UND) e MANU-
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AL DE SEGURANGCA ALIMENTAR contendo o cronograma, normas e procedimentos operacionais pa-
dronizados definidos para a Unidade de Nutrigdo e Dietética, devidamente adequados a execucao dos
servigos contratados, nos termos da RDC n° 216 de 16 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA);

8.1.27 Implantar de forma adequada, sob a avaliagdo do Gestor e Fiscal do Contrato e da Comisséao
elou Servigo de Controle de Infecgdo Hospitalar (CCIH/SCIH), a planificagdao (programacgao, execu-
¢ao e supervisiao permanente) dos servigos, garantindo suporte para atender as eventuais necessida-
des da Unidade de Nutricdo e Dietética, com plano de contingéncia baseado em Mapas de Risco de
Qualidade e todos devem ficar disponibilizados (copia) na Unidade Hospitalar;

8.1.28 Prestar os servigcos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os produtos
e materiais usuais em produgéo, manipulagéo e distribuicdo de refei¢des, tais como: géneros alimenti-
cios, utensilios de uso e reuso, materiais de limpeza, embalagens descartaveis, equipamentos de prote-
¢ao individual descartavel (para manipulagéo de alimentos), profissionais e equipamentos necessarios a
producédo e distribuicdo de refeicbes em todas as dependéncias do Hospital, bem como disponibilizar
aos seus funcionarios local adequado para guarda de objetos pessoais, local e materiais, equipamentos
e insumos adequados e necessarios para realizar as refei¢des, descanso durante o intervalo da jorna-
da, e demais encargos trabalhistas conforme legislagéo vigente, sem 6nus para a CONTRATANTE;
8.1.29 Os veiculos eventualmente envolvidos na execugao dos servigos deverao ser de responsabilida-
de da CONTRATADA, proprio para transporte de alimentos, conforme legislacdo vigente que regula-
menta a atividade, inclusive com licenga sanitaria do veiculo. A CONTRATADA devera manter o veiculo
de transporte em perfeito estado de conservagao e higiene, com os devidos registros;

8.1.30 Prestar esclarecimentos que lhe forem solicitados e atender prontamente as reclamacgdes de
seus servigos, sanando-as no menor tempo possivel, com resposta formalizada a Instituicdo no prazo
maximo de 5 dias uteis;

8.1.31 Responsabilizar-se por eventuais paralisagdes dos servigos, por parte dos seus funcionarios,
sem repasse de qualquer 6nus a8 CONTRATANTE, para que ndo haja interrup¢do dos servigos presta-
dos;

8.1.32 Substituir toda e qualquer auséncia de seus funcionarios por outro profissional que atenda aos
requisitos exigidos no item 8.1.58, no prazo maximo de uma 02 (duas) horas ap6s o inicio da respectiva
jornada, de forma a evitar o decréscimo no quantitativo profissional disponibilizado para a prestagéo do
Servico;

8.1.33 Responsabilizar-se por quaisquer danos pessoais e/ou materiais ocasionados por seus funciona-
rios durante a execugdo dos servigos, com observancia as recomendagdes aceitas pelas boas técnicas,
normas e legislagdes pertinentes ao objeto do servico em comento;

8.1.34 Responder ao CONTRATANTE pelos danos materiais, fisicos ou avarias, causados por seus co-
laboradores e supervisores (Nutricionistas), diretamente aos Estabelecimentos Assistenciais de Saude
ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo, devendo ser adotadas providéncias necessarias dentro
de 48 (quarenta e oito) horas, apds comunicado pela CONTRATANTE;

8.1.35 Arcar com a responsabilidade civil por todos e quaisquer danos materiais e pessoais causados

por seus colaboradores, dolosa ou culposamente, aos bens da unido e de terceiros, assumindo todo
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Onus resultante de quaisquer agdes, demandas, custos e despesas decorrentes de danos, ocorridos por
culpa sua ou de qualquer de seus colaboradores e prepostos, obrigando-se, outrossim, por quaisquer
responsabilidades decorrentes de agbes judiciais movidas por terceiros, que Ihe venham a ser exigidas
por forga da Lei;

8.1.36 Manter durante toda a execu¢do do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes por ele as-
sumidas, todas as condigbes de habilitagdo e qualificacao exigidas na contratagao;

8.1.37 Ter observancia a legislagdo pertinente ao objeto conforme as referéncias normativas relaciona-
das;

8.1.38 Cumprir e responsabilizar-se integralmente pelo servigo contratado, nos termos da legislagao vi-
gente;

8.1.39 Dar ciéncia imediata e por escrito 8 CONTRATANTE referente a qualquer anormalidade que veri-
ficar na execugao dos servicgos;

8.1.40 Providenciar o ressarcimento de qualquer dano ou prejuizo que causar, por agdo ou omissao, ao
CONTRATANTE ou a terceiros;

8.1.41 Responder por todas e quaisquer obrigacdes relativas a direitos de marcas e patentes, ficando
esclarecido que o CONTRATANTE nao aceitara qualquer imputagao nesse sentido;

8.1.42 Vedar a utilizagéo, na execugao dos servigcos, de empregado que seja familiar de agente publico
ocupante de cargo em comisséo ou fung¢do de confianga no quadro da CONTRATANTE, nos termos do
artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010, que dispbe sobre a vedagdo do nepotismo no ambito da admi-
nistracao publica federal,

8.1.43 Manter sigilo, sob pena de responsabilidade civil, penal e administrativa, sobre todo e qualquer
assunto de interesse do Contratante ou de terceiros de que tomar conhecimento em razao da execugao
do objeto deste Termo de Referéncia, devendo orientar seus colaboradores nesse sentido;

8.1.44 Emitir relatérios dos procedimentos e servigos realizados diariamente e ao final de cada més emi-
tir Relatério Consolidado de Medigao, além de outros relatérios/comprovantes conforme solicitado
pelo Gestor/Fiscal do contrato, os quais se constituem em subsidio para a Avaliagao dos servicos reali-
zados — Indicadores de Qualidade;

8.1.45 Proceder a contagem e registro do nimero de refei¢gdes, alimentagao avulsa, féormulas/suple-
mentos/maédulos, fornecidas/distribuidas, em conjunto com os nutricionistas e fiscal do Contratante,
e, de acordo com o mecanismo de controle padronizado pela Instituicido (catraca, escala de trabalho,
liberagao de acompanhantes, listas impressas para assinaturas e etc.);

8.1.46 Submeter-se a fiscalizagdo permanente dos executores do contrato designados pela CONTRA-
TANTE;

8.1.47 Reparar, corrigir, remover, refazer ou substituir as suas expensas, no total ou em parte, as refei-
¢des fornecidas em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecbes resultantes da sua execugao;
8.1.48 Para a estocagem de insumos o Hospital disponibilizara uma pequena area. Para consumo supe-
rior a 07(sete) dias, trabalhando com quantidade minima disponivel em estoque para evitar a falta de in-
sumos, a CONTRATADA devera dispor de espacgo proprio fora das dependéncias da CONTRATANTE.

Devendo, portanto, manter sob sua responsabilidade almoxarifado proprio e fora das instalagbes da
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CONTRATANTE para armazenamento dos seus materiais € insumos necessarios ao atendimento do
objeto deste contrato, sem 6nus para a CONTRATANTE;

8.1.49 Adotar alternativas com plano de contingéncia, tais como: Troca ou Erro na dieta hospitalar con-
feccionada e/ou entregue, falta d’agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, reforma,
desinsetizagdo da cozinha, acidente com produtos quimicos e de limpeza, falta de insumos, lote de pre-
paragao inadequado e outros que a Contratante solicitar, assegurando a prestacao do servigo de forma
adequado;

8.1.50 Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potavel necessaria ao preparo das refeigbes, e
higienizacdo em geral, e agua mineral para suplementos, médulos, e para pacientes quando prescritos
por médico/nutricionista, sem 6nus para 0o CONTRATANTE;

8.1.51 Responsabilizar-se Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade dos ali-
mentos, refeicdes e lanches servidos, respondendo perante a Administracdo do Contratante, inclusive
6rgao do poder publico, por ocorréncia de qualquer alimento, condimento e/ou ingredientes contamina-
dos, deteriorados ou de qualquer forma incorreta e/ou inadequados para o consumo;

8.1.52 Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagdo do CONTRATANTE sob pena de
aplicagdo de multas e demais penalidades previstas no edital, os casos nao previstos considerados im-
prescindiveis para a perfeita execu¢do do contrato, deverao ser resolvidos entre a Unidade de Nutricao
e Dietética (U.N.D.) do CONTRATANTE e da CONTRATADA,;

8.1.53 Recusar atendimento no refeitério de pessoas estranhas ao quadro de colaboradores do CON-
TRATANTE, exceto quando autorizados pela Unidade de Nutricdo e Dietética do CONTRATANTE, soli-
citando sempre a identificagdo dos usuarios;

8.1.54 Re-executar servigos sempre que solicitado pelo CONTRATANTE, quando estiverem em desa-
cordo com as técnicas e procedimentos aplicaveis ao mesmo;

8.1.55 Produzir outras dietas especiais seguindo o padrao definido pela Unidade de Nutricdo e Dietética
(UND) do CONTRATANTE;

8.1.56 Responsabilizar-se pelo controle da qualidade e troca dos filtros de agua da cozinha, mantendo
registros das trocas;

8.1.57 Obrigagoes Relativas aos Equipamentos, Utensilios e Dependéncias Fisicas da Unidade

de Nutricao e Dietética:

8.1.57.1 Fazer a instalagdo de sua infraestrutura de prestacdo de servicos no prazo maximo de 60
(sessenta) dias corridos contados da data de recebimento da Autorizagdo de Servigos, com o inicio do
fornecimento da prestagao a partir da data da Autorizagéo de Servigos;

8.1.57.2 Efetuar reparos e adaptagdes que se fagam necessarias nas dependéncias da Unidade de Nu-
tricao e Alimentagao Hospitalar; bem como realizar manutencao preventiva e corretiva de todos os equi-
pamentos, materiais e utensilios utilizados para a prestagado dos servigos;

8.1.57.3 Fornecer e colocar a disposicdo do CONTRATANTE todos os equipamentos, ferramentas,
utensilios e materiais de consumo em geral (fogéo, batedeira industrial, forno de micro-ondas, cafeteira
industrial, liquidificador, descartaveis, materiais de limpeza e higiene, entre outros) em quantidade, qua-

lidade e tecnologia adequadas, com a observancia as recomendacgdes aceitas pela boa técnica, normas
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e legislacao, instalando-os e em quantidades compativeis a boa execugdo dos servigos as suas expen-
sas, 0s quais poderao ser retirados no término do contrato, tais necessidades deverao ser identificadas
na ocasiao da visita técnica para dimensionamento de investimento inicial;

8.1.57.4 Fornecer equipamentos (computadores com acesso a internet, impressora, telefone com linha
direta, entre outros), ferramentas e material de expediente de uso administrativo da CONTRATADA, ins-
talando-os e em quantidades compativeis a boa execugéo dos servigos as suas expensas;

8.1.57.5 Efetuar imediatamente (no prazo maximo de 10 dias para equipamentos, providenciando equi-
pamento reserva para evitar suspensao do fornecimento, e 02 dias para utensilios) as reposigbes dos
equipamentos e utensilios de propriedade tanto da CONTRATANTE quanto da CONTRATADA, com
ciéncia do Hospital, que forem inutilizados por quebra ou extravio. As especificacdes técnicas e o mode-
lo dos equipamentos e utensilios a ser substituido deverao ter prévia autorizagdo da CONTRATANTE;
8.1.57.6 Entregar os equipamentos e utensilios sucateados de propriedade da CONTRATANTE, que
forem inutilizados por quebra ou extravio para que seja providenciada a baixa patrimonial, além de pro-
videnciar sua reposicao conforme item 8.1.42.5;

8.1.57.7 Fazer a manutencao preventiva e corretiva com reposicdo de pecas, tanto dos equipamentos
de propriedade do CONTRATANTE quanto da CONTRATADA, com ciéncia do Hospital, sem quaisquer
Onus para o CONTRATANTE;

8.1.57.8 Responsabilizar-se pela manutencao predial (efetuar reparos e adaptagdes que se fagam ne-
cessarios) das dependéncias que envolvem a operacionalizagao e preparo das refei¢cdes, tais como, for-
ro, azulejos, paredes, janelas e telas de protecao, vidros de janelas, cantoneiras, borrachas de protecao,
pisos, ralos, instalagdes hidraulicas e elétricas vinculadas ao servigo, realizando reparos imediatos, as
suas expensas, seguindo especificagbes e legislagdes vigentes;

8.1.57.9 Assegurar que as instalagdes fisicas e dependéncias da Unidade de Nutricao e Dietética es-
tejam em conformidade com as condigdes higiénico sanitarias conforme a legislagéo vigente;

8.1.57.10 Executar a_manutencio corretiva, de todas as instalacdes fisicas e equipamentos danifica-

dos no prazo maximo de 48 horas, a fim de que seja garantido o bom andamento do servigo e a segu-
ranga dos funcionarios da CONTRATADA e do CONTRATANTE;

8.1.57.11 Apresentar relatério mensal informando as agdes corretivas e preventivas realizadas em
cada equipamento;

8.1.57.12 Providenciar no prazo maximo de 02 (dois) dias, a substituicdo de qualquer utensilio ou ma-
terial ou equipamento que nao se apresentar dentro dos padrdes de qualidade do CONTRATANTE, ou
que forem inutilizados por quebra ou extravio;

8.1.57.13 Garantir conduta adequada na utilizagdo dos materiais, utensilios, equipamentos e ferramen-
tas, objetivando a correta execugéo dos servigos;

8.1.57.14 Garantir que as dependéncias vinculadas a execugao dos servigos, bem como as instala-
¢cbes e equipamentos colocados a disposicado sejam de uso exclusivo para atender o objeto da Unidade
de Nutrigdo e Dietética;

8.1.57.15 Identificar todos os equipamentos, de forma permanente, ferramentas e utensilios de sua
propriedade, tais como: fornos, fogdes, refrigeradores, freezers, carrinhos para transporte de alimentos,

escadas, estantes, batedeiras, lavadoras de pratos, liquidificadores, centrifugas de frutas, fritadeiras, for-
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nos de microondas, carros de transportes de residuos e outros, de forma a ndo serem confundidos com
similares de propriedade da CONTRATANTE;

8.1.57.16 Os equipamentos elétricos devem ser dotados de sistema de prote¢do, de modo a evitar da-
nos na rede elétrica;

8.1.57.17 Proceder a limpeza e desinfeccdo dos equipamentos e utensilios de acordo com as reco-
mendacgdes dos fabricantes da maquinaria, além de seguir normas de procedimentos (Procedimento
Operacional Padréao, Legislagao vigente e literatura) que visem a conservar o equipamento em bom es-
tado e limpo;

8.1.57.18 Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas, agua e energia
elétrica utilizados em todas as etapas que envolvem a Produgao, Transporte e Distribuicao das refei-
¢bes, adaptando e instalando registro de medigdo ou outro mecanismo equivalente.

8.1.57.19 Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a prestacédo
de servigo, realizando reparos imediatos;

8.1.58 Sobre a equipe de trabalho

8.1.58.1 Selecionar e preparar rigorosamente os colaboradores que irdo prestar os servigos, encami-
nhando pessoas com nivel de instru¢do compativel e fungdes profissionais devidamente registradas em
suas carteiras de trabalho;

8.1.58.2 Alocar os colaboradores que irdo desenvolver os servigos contratados somente apds, apresen-
tacao do Atestado de Saude Ocupacional — ASO, efetivo e comprovado treinamento pertinente a Unida-
de de Nutrigao e Dietética, com avaliagdo do conteido programatico, por parte do Gestor e/ou Fiscal
do Contrato e da Comisséo e/ou Servigo de Controle de Infecgdo Hospitalar (CCIH/SCIH), contemplan-
do fundamentalmente:

- Nogdes, fundamentos, conceitos e principios Nutricao e Alimentagao Hospitalar;

- Nogbes de infeccao hospitalar;

- Nogbes de manipulagédo de alimentos;

- Uso correto de EPI's e EPC’s;

- Comportamento organizacional;

- Motivagcdo com énfase na Politica de Humanizagdo do SUS;

- Normas e deveres;

- Rotina de trabalho a ser executada;

- Higiene pessoal na Unidade de Nutricdo e Dietética;

- Saude e seguranga no trabalho;

- Contaminag&o e microorganismos;

- Tipos de dietas, dietas especiais servidas nos hospitais;

- Segurancga alimentar;

- Técnicas de preparo e conservagao de alimentos e

- Educagao ambiental.

8.1.58.3 Disponibilizar nimero de profissionais suficientes para uma escala de trabalho que atenda as
caracteristicas e especificidade do CONTRATANTE, conforme dimensionamento aprovado pelo CON-

TRATANTE, mantendo profissionais nos horarios predeterminados, observando o funcionamento inin-
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terrupto do hospital, sendo respeitada a jornada de 44 horas semanal, com atendimento ininterrupto de
24 hs;

8.1.58.4 Indicar um profissional responsavel técnico e supervisor direto pelo servigo com formagéo
em Nutricdo, com experiéncia, comprovadamente capacitado, e regulamentado no conselho de Classe
para o desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas inerentes a uma Unidade de Nu-
tricdo e Dietética, que permanecera na instituigdo durante o desenvolvimento das atividades diarias, e
reportar-se, quando houver necessidade, aos responsaveis nutricionistas da CONTRATANTE e ao Fis-
cal do Contrato; Devendo obedecer o parametro numérico minimo de referéncia para atuagéao do nutri-
cionista, além de cumprir todas as atribuigdes pertinentes contidas na Resolu¢gdo CFN n°600/2018
8.1.58.5 Indicar os supervisores (Nutricionistas) da CONTRATADA, apresentando a escala de trabalho
mensal a CONTRATANTE prevendo todos os dias e horarios, que terao a obrigacdo de acompanhar as
atividades diarias nos plantées diurnos e noturnos na auséncia do responsavel técnico e reportarem-se,
quando houver necessidade, aos responsaveis nutricionistas da CONTRATANTE;

8.1.58.6 Nomear encarregados/lideres de equipes responsaveis pelos servigos, com a missdo de ga-
rantir, notavelmente, o bom andamento dos trabalhos, fiscalizando e ministrando orientagbes necessa-
rias aos executantes dos servicos;

8.1.58.7 Os colaboradores deverao ser disponibilizados em quantidades suficientes na Unidade Hospi-
talar para realizagdo dos processos de confecgao, porcionamento, distribuicdo, recolhimento e descarte
das dietas, reposicao de aguas, cafés e demais servigos que destinar-se a Unidade de Nutricdo e Die-
tética;

8.1.58.8 Manter sediado junto a CONTRATANTE durante os turnos de trabalho, elementos capazes de
tomar decisbes compativeis com os compromissos assumidos;

8.1.58.9 Manter seu pessoal uniformizado, identificando-os mediante crachas (com foto recente e iden-
tificagdo da fungdo). Entregar ao Fiscal do Contrato a relacdo nominal constando de: nome, endereco
residencial e telefone, na implantagéo dos servigos e sempre que alterada, bem como a escala de traba-
Iho mensal, com as devidas escalas de atividades desenvolvidas por fungcao (sempre anterior ao inicio
do més);

8.1.58.10 O uniforme devera ser composto de calga branca, blusa branca, gorro, jaleco branco e sapa-
to de seguranga em couro fechado. A apresentagdo dos uniformes deve ser reavaliada pela CONTRA-
TADA, a fim de que proceda a substituicdo dos que ndo estdo em boas condig¢des;

8.1.58.11 Fornecer a alimentagao dos seus colaboradores, prepostos ou prestadores de servigos, sem
custos para a CONTRATANTE;

8.1.58.12 Responsabilizar-se pelo transporte de seus colaboradores até o local de trabalho e vice-versa,
bem como outros beneficios previstos na legislagao trabalhista sem custos para a CONTRATANTE;
8.1.58.13 Fornecer todo equipamento de higiene e seguranga do trabalho aos seus colaboradores no
exercicio de suas fungdes, provendo-os com equipamentos de protegéo individual EPI's (diferentes tipos
de luvas, mascaras descartaveis, mascara PFF2 ou N95, avental impermeavel, bota de borracha) de
acordo com a situagdo de risco, e conforme indicagdo do NUCIH da CONTRATANTE;

8.1.58.14 Nao repassar os custos de qualquer um dos itens de uniforme e equipamentos a seus funcio -

narios;
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8.1.58.15 Realizar treinamentos e capacitagbes permanentes ou sempre que necessarios, quando
treinamentos anteriores nao forem efetivos, aos colaboradores que estejam executando os servigos
nos Estabelecimentos Assistenciais de Saude, por meio de pessoas ou instituicbes habilitadas para emi-
tir certificagdo e com habilidades para abordar os temas pertinentes a de Produgdo e Distribuicao de
Alimentacao e Nutricao Hospitalar;

8.1.58.16 Instruir seus colaboradores quanto as necessidades de acatar as orientagcbes da CONTRA-
TANTE, inclusive quanto ao cumprimento das normas internas e de seguranga e medicina do trabalho,
tal como prevengéo de incéndio nas areas da CONTRATANTE;

8.1.58.17 Exercer controle no que se refere a assiduidade e a pontualidade de seus funcionarios de
forma clara e legivel, com os devidos comprovantes mensais enviados as CONTRATANTE

8.1.58.18 Manter disciplina entre os seus funcionarios no local do servigo, retirando no prazo maximo
de 24 (vinte e quatro) horas apoés notificagdo, qualquer funcionario considerado com conduta inconveni-
ente - assegurando que todo funcionario que cometer falta disciplinar, ndo sera mantido nas dependén-
cias da execugao dos servigos ou quaisquer outras instalagbes da CONTRATANTE;

8.1.58.19 Atender de imediato as solicitagdes da CONTRATANTE quanto as substituicdes de colabora-
dores nao qualificados ou entendidos como inadequados para a prestagdo dos servigos;

8.1.58.20 Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessarias ao atendimento dos
seus colaboradores acidentados ou com mal-subito, por meio de seus encarregados/lider de equipes;
8.1.58.21 Responsabilizar-se por danos ou prejuizos que vier a causar a CONTRATANTE, coisa, pro-
priedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia da execugdo do objeto, ou danos advindos de qual-
quer comportamento de seus colaboradores em servigo, correndo as suas expensas sem quaisquer
Onus para a CONTRATANTE;

8.1.58.22 Manter os colaboradores sujeitos as normas disciplinares das Unidades Hospitalares, porém,
sem qualquer vinculo empregaticio, cabendo a CONTRATADA todos os encargos e obrigagbes previs-
tas na legislagao social e trabalhista em vigor, quitando todas as obrigag¢des trabalhistas vigentes, soci-
ais, previdenciarias, tributaveis e as demais previstas na legislacao especifica. Nao existira para a CON-
TRATANTE, qualquer solidariedade quanto ao cumprimento das obrigagdes trabalhistas e previdencia-
rias para com os colaboradores da CONTRATADA, cabendo a esta assumir, de forma exclusiva, todos
os 6nus advindos da relagdo empregaticia;

8.1.58.23 Preservar e manter a CONTRATANTE a margem de todas as reivindicagbes, queixas e re-
presentagdes de quaisquer naturezas, referente aos servigos;

8.1.58.24 Comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seus nutricionistas envolvidos na
prestacdo dos servigos, junto ao Conselho Regional;

8.1.58.25 Cumprir a Legislagédo Sanitaria Federal e do Estado do Parang;

8.1.59 Sobre Aquisi¢cado, Recebimento, Armazenamento e Controle de Estoques

8.1.59.1 Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios, mercadorias, produtos
de limpeza, conservagao e higiene, pessoal, taxas, impostos e demais encargos necessarios a execu-

¢ao dos servigos;
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8.1.59.2 Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade, es-
tado de conservagéao, acondicionamento, condigées de higiene, transporte, recebimento, armazenamen-
to, pré-preparo e preparo cocgao e distribuicdo, observadas as exigéncias legais vigentes;

8.1.59.3 Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de primeira qualidade, me-
diante aprovacdo da CONTRATANTE, em bom estado de conservacéo e livres de contaminacgao;
8.1.59.4 Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, assegurando que nao haja falta de
insumos, compativel com as quantidades "per capitas” estabelecidas no presente contrato e com a peri-
odicidade das entregas; responsabilizando-se pelo controle de qualidade, observando prazos de valida-
de e datas de vencimento e comprometendo-se a nao utilizar nenhum alimento fora do prazo de valida-
de indicado ou com alteragdes de caracteristicas, ainda que dentro da validade;

8.1.59.5 Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou n&o, utensilios e outros produtos, que nao se-
jam comumente utilizados na Unidade, mas de habito do paciente e necessario a recuperagéo do paci-
ente, conforme solicitagcdo do CONTRATANTE e sem 6nus adicional a mesma;

8.1.59.6 Realizar o controle de temperatura no transporte e recebimento de géneros alimenticios na
Unidade Hospitalar, de acordo com o critério estabelecido pela legislagao sanitaria vigente;

8.1.59.7 Manter quantidade suficiente de materiais descartaveis, assegurando que nio haja falta de
materiais, para atender a demanda e garantir o bom atendimento dos servigos,

8.1.59.8 Garantir a alimentagao condi¢gbes higiénico-sanitarias adequadas;

8.1.59.9 Preparar e distribuir as refeicbes com o mesmo padrao de qualidade, quantidade e mesmos
procedimentos durante os finais de semana e feriados;

8.1.60 Sobre preparo e distribuicao

8.1.60.1 Observar os horarios estabelecidos para fornecimento de refei¢des, mantendo os alimentos
nao consumidos de imediato a uma temperatura de conservagéo superior a 65°C para alimentos quen-
tes e inferior 10°C para salada e sobremesa, até o momento de ser servido, mantendo em recipientes
préprios para alimentos e tampados;

8.1.60.2 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 deterioragao ou contaminagao dos alimentos in natura ou preparados, providenciando, de imediato, o
encaminhamento para andlise microbioldgica;

8.1.60.3 Supervisionar a qualidade, a apresentacao, as condigdes de temperatura das refeigdes forne-
cidas, estabelecidas pelo CONTRATANTE;

8.1.60.4 Observar a aceitagdo das preparagdes servidas. No caso de haver rejeigédo, superior a 25%,
por parte dos comensais/clientes, exclui-las dos cardapios futuros comunicando a equipe de nutricdo da
CONTRATADA,;

8.1.60.5 Desprezar, apds cada refeicdo as sobras de alimentos, salientando que eventuais reservas de-
vem ser acondicionadas no maximo por 60 minutos, sob temperatura controlada acima de 65°C;
8.1.60.6 Comprovar o uso das quantidades de alimentos previstas no presente contrato, através de do-
cumentos e/ou procedimentos de pesagem sempre que solicitado;

8.1.60.7 Transportar as refeicbes dos pacientes em carros fechados e de acordo com as normas sani-

tarias vigentes, devendo ser de material leve e lavavel que produza o minimo de ruido possivel;
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8.1.60.8 Encaminhar conforme solicitagdo da CONTRATANTE ou em caso de surtos ou suspeitas de
surtos, amostras de alimentos ou preparagdes servidas aos pacientes para analise microbioldgica, a fim
de monitorar os procedimentos higiénicos e a qualidade dos insumos. Estas amostras deverao ser colhi-
das na presenga de Nutricionistas ou colaboradores do Contratante, responsabilizando-se (a Contrata-
da) pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que estive-
rem disponiveis. Nos casos de suspeita de toxi-infecgées de origem alimentar, as amostras dos alimen-
tos suspeitos deverao ser encaminhadas imediatamente para analise microbiologica, de acordo com a
solicitacdo do CONTRATANTE;

8.1.60.9 Controlar o acesso ao uso do refeitdrio, sendo supervisionado pela CONTRATANTE;

8.1.60.10 Controlar a saida do refeitério durante as refeigcdes impedindo a saida de qualquer tipo de ali-
mento, preparados ou nao, dos utensilios de mesa e afins, sem a prévia autorizagao dos responsaveis
da CONTRATANTE;

8.1.60.11 Elaborar e implantar, o Manual de Boas Praticas para Servigos de Alimentacgao; revisan-
do e mantendo atualizado este, entregando uma coépia a Contratante, no prazo maximo de 15 dias corri-
dos apds a assinatura do contrato, mantendo em local de facil acesso para consulta quando se fizer ne-
cessario;

8.1.60.12 Utilizar para execucao das rotinas o Manual de Dietas Hospitalares (Anexo lll) e os especi-
ficagOes técnicas — composigcao do cardapio e porcionamentos (Anexo ll);

8.1.60.13 Entregar uma cépia dos Manuais Técnicos a equipe de Nutricionistas do Contratante: Ma-
nual de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo no prazo maximo de 15 (quinze) dias corri-
dos apés inicio do servigo na Unidade, POP’s e Manual de Seguranga Alimentar no prazo maximo
de 20 (vinte) dias corridos apds a assinatura do contrato;

8.1.60.14 Revisar e atualizar anualmente ou conforme necessidade o Manual de Boas Praticas na
Manipulacao de Alimento, os POP’s e Manual de Seguranca Alimentar a serem adotados para pre-
paragao de refeicdes/suplementos/maédulos, sucos, sopas, chas, papas, vitaminas, devidamente aprova-
do pela equipe de Nutricionistas, NUCIH e/ou NQSP do Contratante;

8.1.60.15 Manter os Manuais Técnicos (Manual de Boas Praticas para Servigcos de Alimentacao e

POP’s) impressos a disposigéo dos funcionarios em local visivel e de facil acesso, para eventuais con-

sultas;
8.1.60.16 Da Higienizagao
8.1.60.17 Apresentar ao Contratante, para pré-aprovacdo, os POPS’s de Higienizagao de equipa-

mentos, utensilios e bancadas que obedegam a legislagao sanitaria vigente, garantindo que os funcio-
narios envolvidos estejam treinados para a correta execugdo dos mesmos;

8.1.60.18 Apresentar ao Contratante, para pré-aprovacao, o “cardapio/menu” dos produtos e materiais
saneantes utilizados pela empresa, contendo: produto, composic¢ao, indicacao, diluicdo, EPI’s, tempo de
acao entre outros, com informagdes claras e de facil leitura.

8.1.60.19 Cumprir a Legislagao Sanitaria vigente.

8.1.61 Das situages de emergéncia

8.1.61.1 Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para

situagcdes emergenciais, tais como: falta de agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos,



9/ 0, FUNEAs
Fundacéo Estatal de
Atencédo em Satide do PR

[Protocolo n° 15.459.255-5 Pregéo Eletronico n° 048/2019 — EDITAL (pégina 32 de 94) |

greves e outros, assegurando a manutencao do atendimento adequado e a continuidade dos servigos
estabelecidos no presente termo de referéncia;

8.1.61.2 Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potavel necessaria ao preparo das refeigbes e
higienizagdo em geral, em caso de falta da mesma na rede publica de abastecimento, sem qualquer

onus para a Contratante.

8.2 Sao obrigagdes do Contratante:

8.2.1 receber o objeto no prazo e condigdes estabelecidas neste edital e seus anexos;

8.2.2 exigir o cumprimento de todas as obrigagbes assumidas pelo Contratado, de acordo com as
clausulas contratuais e os termos de sua proposta;

8.2.3 verificar minuciosamente, no prazo fixado, a conformidade do servigo recebido provisoriamente,
com as especificagdes constantes do edital e da proposta, para fins de aceitagcdo e recebimento
definitivo;

8.2.4 comunicar ao Contratado, por escrito, as imperfeicbes, falhas ou irregularidades verificadas,
fixando prazo para a sua corregao;

8.2.5 acompanhar e fiscalizar o cumprimento das obrigagdes do Contratado, através de comisséo ou de
servidores especialmente designados, a quem cabera subsidiar o gestor para atesto das faturas
apresentadas;

8.2.6 efetuar o pagamento ao Contratado no valor correspondente a prestagdo do servigo, no prazo e
forma estabelecidos neste edital e seus anexos;

8.2.7 efetuar as eventuais retencdes tributarias devidas sobre o valor da nota fiscal e fatura fornecida
pelo Contratado, no que couber;

8.2.8 prestar as informagdes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pelo Contratado.

8.2.9 Expedir Autorizacado de Servigos, em no maximo 03 (trés) dias Uteis apds a assinatura do Termo
Contratual;

8.2.10 Disponibilizar a CONTRATADA as dependéncias e instalagdes fisicas destinadas a realizacéo
das refeicdes internas, bem como distribuicao das refeicoes;

8.2.11 Analisar e aprovar os cardapios de dietas gerais, especiais e da alimentac&o dos colaboradores e
plantonistas elaborados pela CONTRATADA, assim como as eventuais alteragdes que se fagam neces-
sarias, a qualquer tempo;

8.2.12 Facilitar exercicio das fungdes da CONTRATADA, promovendo o bom entendimento entre seus
colaboradores e os da CONTRATADA e cumprindo suas obrigagbes estabelecidas neste contrato;
8.2.13 Destinar local de Depésito de Material de Limpeza (DML) para a guarda de materiais de uso dia-
rio;

8.2.14 Fornecer a CONTRATADA, local para guarda dos géneros alimenticios para consumo semanal -
limite de estoques 07 dias;

8.2.15 Disponibilizar instalagdes sanitarias;

8.2.16 Indicar os vestiarios, de acordo com a disponibilidade de local, para a CONTRATADA utilizar pe-

los seus colaboradores;
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8.2.17 Inspecionar e aprovar os materiais de consumo, os produtos quimicos empregados na higieniza-
¢ao dos utensilios e instalagdes utilizados na unidade de nutrigdo da unidade Hospitalar;

8.2.18 Disponibilizar a CONTRATADA todas as normas e/ou rotinas de segurancga vigentes;

8.2.19 Prestar aos colaboradores da CONTRATADA as informagdes e esclarecimentos que, eventual-
mente, venham a ser solicitados e que digam respeito a natureza dos servigos que tenham a executar;
8.2.20 Notificar a CONTRATADA de qualquer irregularidade encontrada no fornecimento dos servigos;
8.2.21 Comunicar por escrito a CONTRATADA, qualquer falha ou deficiéncia do servigo, exigindo a ime-
diata corregao;

8.2.22 Exercer a gestao e fiscalizagdao do contrato de forma a assegurar a perfeita execugao dos ser-
vigos dentro do estabelecido nas especificagdes técnicas, com controle das medi¢cdes e atestados de
avaliacdo dos servigos, devendo estes papéis serem executados em conjunto com as nutricionistas e
responsavel técnica da Unidade de Nutricdo e Dietética da Contratante, que possuem capacitagao técni-
ca, supervisao direta e indireta de todas as etapas envolvidas as vistas deste contrato, bem como, ativi-
dades privativas asseguradas pelos conselhos de classe de nutricéo;

8.2.23 Orientar aos seus colaboradores para que nao retire do refeitério nenhum tipo de alimento prepa-
rado ou ndo (bebidas, frutas, sobremesas, etc), utensilios de mesa ou outro objeto do ambiente;

8.2.24 Conferir e aprovar o quantitativo das refeigbes efetivamente fornecidas/distribuidas;

8.2.25 Exercer a fiscalizagdo dos servigos por meio de servidor(es) especialmente designado(s), na
forma prevista na Lei n° 8.666/93;

8.2.26 Avaliar mensalmente a planificagao (programagao, execugao e supervisdo permanente) dos
servicos a serem executados pela CONTRATADA. Esta avaliacdo deve ser feita pelo Gestor do Con-
trato em conjunto com a Comissao e/ou Servigo de Controle de Infec¢do Hospitalar (CCIH/SCIH);

8.2.27 Avaliar o conteudo programatico do treinamento a ser ministrado pela CONTRATADA, pertinente
a Unidade de Nutricdo e Dietética (Alimentagao Hospitalar), por meio do Gestor e Fiscal do Con-
trato e da Comisséo e/ou Servico de Controle de Infec¢do Hospitalar (CCIH/SCIH);

8.2.28 Disponibilizar o Plano de Gerenciamento de Residuos de Servigos de Saude (PGRSS), a ser ob-
servado tanto pelo Gestor do Contrato como pela CONTRATADA;

8.2.29 Conferir e aprovar a medigdo somente das refei¢cdes solicitadas com exceg¢édo daquelas cancela-
das em tempo habil, 1 hora antes do porcionamento, ou desprezadas por pratica inadequada de colabo-
radores da contratada;

8.2.30 Certificar e encaminhar, para liberagdo de pagamento, as faturas aprovadas da prestagcéo de ser-
Vigos;

8.2.31 Efetuar os pagamentos devidos, de acordo com o estabelecido neste contrato.

8.2.32 A CONTRATANTE podera sem prévio aviso realizar visitas, vistorias e inspecéo nas instalagdes
da contratada, tanto internas quanto externas, com frequéncia semestral ou quantas vezes julgar neces-
sario, para verificacdo dos locais e condi¢gdes onde sao preparadas as refeicdes, podendo ainda solicitar
para a Vigilancia Sanitaria acompanhar a inspegéo técnica, ou que a faga individualmente. Podendo
emitir parecer técnico e relatérios com as observagdes realizadas para ciéncia e providéncias da CON-
TRATADA.
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9. FORMA DE PAGAMENTO

9.1. Os pagamentos serao feitos no prazo maximo de 30 (trinta) dias da apresentac¢do da nota fis-
cal atestada e do Certificado de Regularidade Fiscal (CRF), emitido por meio do Sistema de .Ges-
tdo de Materiais, Obras e Servicos — GMS, destinado a comprovar a regularidade com os iscos
Federal, Estadual (inclusive do Estado do Parana para licitantes sediados em outro Estado da Fe-
deragdo) e Municipal, com o FGTS, INSS e negativa de débitos trabalhistas (CNDT), observadas
as disposi¢des do Termo de Referéncia.

9.2. Nenhum pagamento sera efetuado sem a apresentacao dos documentos exigidos, bem como
enquanto nao forem sanadas irregularidades eventualmente constatadas na nota fiscal, na presta-
¢ao do servigo ou no cumprimento de obrigagbes contratuais.

9.2.1. Os pagamentos ficarao condicionados a prévia informacgao pelo credor, dos dados da conta
corrente junto a instituicdo financeira CONTRATADA pelo Estado, conforme o disposto no Decre-
to Estadual n.° 4.505/2016, ressalvadas as excegdes previstas no mesmo diploma legal.

9.3. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que o Contratado ndo tenha concorri-
do, de alguma forma, para tanto, fica convencionado que a taxa de compensacéao financeira devi-
da pelo CONTRATANTE, entre a data do vencimento e o efetivo adimplemento da parcela, é cal-
culada mediante a aplicagao da seguinte férmula:

EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratdrios;

N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;

VP = Valor da parcela a ser paga.

| = indice de compensacdo financeira = 0,00016438, assim apurado:

| =
I = (TX) (6/100)
365

| =0,00016438

TX = Percentual da taxa anual = 6%.

9.4. O pagamento a ser efetuado ao Contratado, quando couber, estara sujeito as retengdes na

fonte de tributos, inclusive contribuigdes sociais, de acordo com os respectivos normativos.

9.5. Os pagamentos devidos ao Contratado restringem-se aos quantitativos de servigos efetiva-
mente prestados.

9.6. A FUNEAS efetivara o pagamento devido, somente através de depdsito em conta corrente da em-
presa vencedora do certame no Banco do Brasil, ndo sendo quitados débitos através de boletos banca-
rios;

9.7 Para efeitos de pagamento pelo Departamento Financeiro/FUNEAS é necessario que o CNPJ regis-
trado na conta corrente do licitante seja o mesmo de sua raz&o social, se for diferente anexar junto a
proposta autorizagdo para que o Banco do Brasil realize o pagamento no CNPJ indicado (Ex.: caso de

matriz e filial);
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9.8 As notas fiscais devem ser emitidas em nome de Fundagao Estatal de Atengdo em Saude do Para-
na (FUNEAS), CNPJ 24.039.073/0001-55, Avenida Jo&o Gualberto, n® 1881, 17° andar, Bairro Juvevé,
Curitiba/PR.

10. REQUISITOS DE HABILITAGAO

10.1. Para a habilitagdo a empresa vencedora devera apresentar os seguintes documentos:

Obs.: A ndo apresentagao dos documentos no prazo previsto acarretara na desclassificagdo da propo-
nente.

10.1.1. Copia (autenticada) do ALVARA DE FUNCIONAMENTO da empresa licitante, dentro do seu
prazo de validade ou o documento emitido por meio eletrdnico (internet) desde que indicado o enderego
eletrbnico completo onde o mesmo foi emitido que possibilite ser conferida a autenticidade via internet.
O ramo de atividade devera ser compativel ao objeto da presente licitagéo.

10.1.2. Copia (autenticada) da LICENCA SANITARIA, da empresa licitante, dentro do seu prazo de vali-
dade, compativel com o ramo de atividade objeto desta licitagdo, e expedido pelo érgédo sanitario com-
petente;

10.1.3. Copia (autenticada) da Licenca Ambiental de Operacdo em nome da empresa licitante, dentro
do prazo de validade, com o ramo de atividade compativel a prestagcao de servigos objeto desta licita-
¢ao, emitida pelo érgao ambiental competente.

10.1.4. Minimo de 01 (um) Atestado de Capacidade Técnica, emitidos por pessoas juridicas distintas de
direito publico ou privado, do ramo hospitalar de saude, que comprove o bom desempenho da empresa
na prestacdo de servigos pertinentes ao objeto da presente licitagcdo, compativel em caracteristicas,
quantidades e prazos, em papel timbrado. Nao seréo aceitos atestados de empresas que pertengam ao
mesmo grupo empresarial. Nos atestados deverado constar o CNPJ, razio social e enderego da empresa
licitante.

OBS.:

Na anadlise e julgamento dos atestados o Pregoeiro levara em consideracdo somente atestados que
comprovem que a empresa ja prestou servigos, por periodo de no minimo 12 (doze) meses, anterior a
abertura deste certame, compativeis com o objeto da licitagéo.

Na analise e julgamento dos atestados n&o serdo considerados validos aqueles que nao atenderem
completamente as informagdes solicitadas no item 13.1, bem como seréo consideradas desclassificadas
as empresas que apresentarem atestado de capacidade técnica ndo compativel com as caracteristicas
e quantidades de roupas lavadas, conforme descrigdo de cada lote correspondente.

10.1.5. Declaracao da licitante, confirmando que possui plena capacidade operacional e administrativa
para executar os servigos constantes neste termo. Comprometendo-se a prestar os servigos, conforme
modelo sugerido, declarando a proponente que esta ciente de todos os detalhes, especificagbes e con-
dicdes de execucado do objeto e que a licitante assumira integral responsabilidade por eventuais erros e
omissdes no preenchimento de sua proposta de pregos e ainda, que esta de pleno acordo com todas as
exigéncias técnicas estabelecidas no Edital de Embasamento e seus anexos. A nao apresentagéo desta

declaragao acarretara na desclassificagcao da proposta.
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10.1.6. Comprovar a existéncia de profissional Responsavel Técnico (RT), habilitado e regularizado jun-
to ao seu respectivo conselho regional, com conhecimento técnico na area objeto desta licitagdo, para
supervisionar a execucao dos servicos contratados, através de copia da carteira de trabalho, se funcio-
nario, ou copia do contrato de prestacdo de servigo, se for autbnomo, ou cépia do contrato social, se for
socio ou proprietario da empresa e também copia (autenticada) da Cédula Profissional de Identidade
emitida pelo Conselho Regional e comprovante de regularidade (certiddo negativa ou Atestado de Re-
gularidade ou documento similar que comprove a regularidade do RT com o seu respectivo Conselho
Regional);

10.1.7. Certidao negativa de faléncia, expedida pela Distribuidora da sede da pessoa juridica. Em caso
de empresa com mais de um domicilio, a certidao devera ser da sede ou filial que executara o contrato.
10.1.8. Balango Patrimonial e demonstragdes contabeis do uUltimo exercicio social ja exigiveis e apresen-
tados na forma da lei (para sociedades comerciais: com termo de abertura e encerramento e devida-
mente registrado na Junta Comercial ou Cartério de Titulos e Documentos) e (para sociedade anénima:
publicado na imprensa oficial), que comprovem a boa situagao financeira de empresa, com reconheci-
mento de firma daqueles que assinam, sendo vedada a sua substituicdo por balancetes ou balancgos
provisorios, podendo ser atualizados por indices oficiais quando encerrado ha mais de 03 (trés) meses
da data da solicitagcao da inscrigdo no cadastro de fornecedores (artigo 31, inciso | da Lei n°. 8.666/93).
10.2. As condi¢des higiénico sanitarias serdo avaliadas em visita técnica por uma equipe técnica indica-
da pela CONTRATADA.

10.3. Cépia do PPRA e PCMSO, bem como apresentar o ASO de todos os colaboradores, sempre que
necessario ou solicitado.

10.4. Os requisitos de habilitagdo sao aqueles previstos nos Documentos de Habilitagdo (Anexo Il do
Edital).

11. ALTERAGAO SUBJETIVA

11.1. E admissivel a continuidade do contrato administrativo quando houver fus&o, cisdo ou incorpora-
¢do da CONTRATADA com outra pessoa juridica, desde que:

a) sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitagdo exigidos na licitagdo
original;

b) sejam mantidas as demais clausulas e condi¢des do contrato;

c) ndo haja prejuizo a execucao do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da Administragdo a
continuidade do contrato.

11.2. A alteragéo subjetiva a que se refere o item 11.1 devera ser feita por Termo Aditivo ao contrato.

12. CONTROLE DA EXECUGAO

12.1 O servigo tera inicio em 10 (dez) dias a contar da data do recebimento do empenho.

12.2 Os servigcos devem ser recebidos provisoriamente pelo responsavel pelo acompanhamento e
fiscalizagédo do contrato no prazo de 5 (cinco) dias, para efeito de posterior verificagdo de sua con-

formidade com as especificacdes no Termo de Referéncia e na proposta.
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12.2.1 Quando em desacordo com as especificagdes constantes no Termo de Referéncia e na
proposta, os servigos poderao ser corrigidos ou refeitos ou substituidos no prazo fixado pelo fiscal
do Contrato, as custas do Contratado, e no caso de néo serem atendidas as determinagdes deve-
réo ser rejeitados.

12.2.2 Cabe ao fiscal do Contrato avaliar o caso concreto para o fim de fixar prazo para as corre -
coes.

12.3 Nos termos do art. 124 da Lei Estadual n° 15.608/2007, podera ser dispensado o recebimen-
to provisorio nos servigos de valor até R$ 80.000,00 (oitenta mil reais), desde que ndo se compo-
nham de aparelhos, equipamentos e instalagdes sujeitos a verificagdo de funcionamento e produ-
tividade.

12.4 Os servigos serao recebidos definitivamente no prazo de 5 (cinco) dias, contados do recebi-
mento provisoério, apés a verificacdo da qualidade e quantidade do servigo executado e materiais
empregados, com a consequente aceitacdo mediante termo circunstanciado.

12.4.1 Na hipétese da verificacdo a que se refere o item anterior ndo ser procedida dentro do pra-
zo fixado, reputar-se-a como realizada, consumando-se o recebimento definitivo no dia do esgota-
mento do prazo.

12.5 O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade do Contratado
pelos prejuizos resultantes da incorreta execugao do contrato.

12.6 Indica-se como Gestor(a) e Fiscal do contrato:

12.6.1 Gestor: Sandra Ishikawa

12.6.2 Fiscal: Flavia Saldanha Cado

13.SUBCONTRATAGAO
N&o sera admitida a subcontratagéo total ou parcial do objeto.

14. SANGOES ADMINISTRATIVAS
O licitante e a contratada que incorram em infragdes sujeitam-se as sangdes previstas na Lei Estadual

n°® 15.608, de 2007, e na forma estabelecida no Capitulo IV do Titulo Il deste Decreto.

15. DECRETO ESTADUAL N.° 4.993/2016
Os servidores que subscrevem este Termo de Referéncia atestam que observaram integralmente a re-
gulamentacao estabelecida pelo Decreto Estadual n.° 4.993/2016 e as orientagdes constantes da Minuta

Padronizada aprovada pelo Procurador-Geral do Estado do Parana.

Francisco Beltrao, 09 de Maio de 2019
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MAURICIO GHEDIN RODRIGUES
Diretor de Licitacbes

Elaboragdo Termo de Referéncia

SANDRA ISHIKAWA
Diretora Administrativa

Gestora do Contrato

FLAVIA SALDANHA CADO
Chefe da Secédo de Hotelaria Hospitalar - SCHHO

Fiscal do Contrato

Guia de Operacionalizacdo da Unidade de Nutricdo e Dietética - Alimentacao e Nutricao Hospita-

lar

1 Do Recebimento

A Contratada devera programar o recebimento dos géneros alimenticios e demais produtos em horarios
que nao coincidam com os horarios de saida de lixo da camara. Devem ser observados os horarios de
recebimento dos produtos, entrada e saida de funcionarios e servidores, estabelecidos pelo Contratante,
de forma que possa ser exercida a fiscalizagdo dos géneros alimenticios entregues na Unidade.

Deveréo ser observados pela Contratada:
1.2 As condigbes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;

1.3 A existéncia de certificado de vistoria do veiculo de transporte com (licenga sanitaria dos veiculos);
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1.4 Higiene pessoal e a adequagao do uniforme do entregador;

1.5 A integridade e a higiene da embalagem;

1.6 A adequacao da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha contato direto com papel, pa-
peldo ou plastico reciclado;

1.7 A realizagao da avaliacido sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos pela ABNT-
associacgao brasileira de normas técnicas;

1.8 As caracteristicas especificas de cada produto, bem como controle de temperatura no recebimento
dos géneros alimenticios, de acordo com os critérios técnicos estabelecidos pela legislagédo sanitaria vi-
gentes;

1.9 A correta identificagdo do produto no rétulo: nome, composigédo do produto e lote; nimero do regis-
tro no Orgdo Oficial; CNPJ; endereco e outros dados do fabricante e do distribuidor; temperatura reco-
mendada pelo fabricante e condigdes de armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade e de
fabricagédo de todos os alimentos; respectivo registro nos érgdos competentes de fiscalizagao;

1.10 Os produtos deverao estar acompanhados da respectiva nota fiscal.

2 Do recebimento de produtos de origem animal (bovina, suina, aves, pescados, etc)

Deverdo ser de procedéncia idbnea, com carimbo de fiscalizagdo do SIF, MS ou érgao 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 temperatu-
ra, respeitando-se as caracteristicas organolépticas proprias de cada produto. Ndo devem apresentar si-
nais de descongelamento e recongelamento.

A correta identificagao do produto no rétulo: nome, composi¢cao do produto e lote; nimero do registro no
Orgao Oficial; CNPJ; endereco e outros dados do fabricante e do distribuidor; temperatura recomendada
pelo fabricante e condi¢gdes de armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade e de fabricagéo
de todos os alimentos; respectivo registro nos érgaos competentes de fiscalizagao;

Os produtos deverao estar acompanhados da respectiva nota fiscal.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes:

Carnes refrigeradas (aves, bovinos, suinos) até 6°C, com tolerancia até 7 °C

Carnes congeladas -18°C com tolerancia até -12°C

Pescados congelados -18 °C com tolerancia até -12 °C

Frios e embutidos industrializados -6°C a 10 °C ou de acordo com o fabricante

Produtos salgados, curados ou defumados Temperatura ambiente ou recomendada pelo fabri-
cante

3 Do recebimento hortifrutigranjeiro
No ato de recebimento, deverdo ser observadas as caracteristicas organolépticas como: tamanho, cor,

odor, grau de maturagdo, aroma, aparéncia, textura e sinestesia. A triagem deve ser feita retirando-se
folhas velhas, frutos verdes e deteriorados, antes da pré-higienizagao e do acondicionamento em emba-
lagens adequadas.

Os ovos devem estar protegidos por bandejas, tipo “gavetas”, apresentando a casca integra e sem resi-
duos.

4 Do recebimento de leite e derivados

Deverao ser de procedéncia iddnea, com carimbo de fiscalizagdo do SIF, MS ou érgdo competente,
transportados em carros fechados refrigerados, em embalagens e temperaturas corretas e adequadas,
respeitando as caracteristicas do produto. Devera ser conferido rigorosamente:

O prazo de validade do leite e derivados, combinado com o prazo de planejamento de consumo.

As condigbes das embalagens, de modo que néo se apresentem estufadas e/ou alteradas.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:

Leite “in natura “e derivados até 7°C ou de acordo com o fabricante
Embalagens tipo longa vida (UHT) Temperatura ambiente
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5 Do recebimento estocaveis

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

Os cereais, farinaceos e leguminosas nao devem apresentar vestigios de insetos, mofos, sujidades ou
sinais de ataque por roedores ou insetos, umidade excessiva e objetos estranhos. As embalagens de-
vem estar integras, lacradas, sem perfuragdes. Caso estiverem perfuradas ou abertas, o produto deve
ser descartado, sem 6nus para a Contratante.

A correta identificagao do produto no rétulo: nome, composigao do produto e lote; niumero do registro no
Orgao 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 e de fabricagéo
de todos os alimentos; respectivo registro nos 6rgaos competentes de fiscalizagao;

Os produtos deverao estar acompanhados da respectiva nota fiscal.

As latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e os vidros ndo devem apresentar va-
zamentos nas tampas, formagao de espumas ou qualquer outro sinal de alteragéo ou violagédo do produ-
to.

6 Do recebimento de polpas de frutas e produtos industrializados
Deverao ser de procedéncia idénea, de boa qualidade, com embalagens integras, ndo estufadas e nao
violadas, dentro do prazo de validade e com identificagdes corretas no rétulo.

Temperaturas recomendadas para o recebimento sucos e produtos industrializados:

Polpa de frutas (congeladas) -18°C com tolerancia até — 12°C
Produtos industrializados Temperatura registrada na embalagem

7 Do recebimento de descartaveis, produtos e materiais de higienizagao

Os materiais de higienizacdo e os descartaveis devem apresentar-se com embalagens integras, pro-
prias para cada produto e com identificagdo correta no rétulo. Produtos e materiais de limpeza devem
ter registro atualizado no Ministério da Saude, atendendo a legislagéo vigente, ter informacgdes e laudos
de controle de qualidade entregues junto com a nota fiscal, devem obedecer ao prazo de validade, com-
binado com o prazo de planejamento de consumo

8 Do armazenamento de géneros alimenticios, materiais e outros

Deverao ser observados:

8.1 Nao manter caixas de madeira e de papeldao na area do estoque ou em qualquer outra area do
SND. Sendo permitido apenas no estoque de descartaveis e DML.

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

8.3 Apoiar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre estrados ou em prateleiras, ndo permitindo o

contato direto com o piso e arrastar caixas, monoblocos e estrados pelo chdo. Os géneros alimenticios

devem ficar afastados a uma distancia minima de 25 a 40 cm do piso e da parede e de 20 cm entre si,

para garantir a circulagao de ar;

8.4 Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados, farinaceos, graos, garra-

fas, descartaveis etc.;

8.5 Dispor os produtos obedecendo a data de fabricacdo, sendo que os produtos com data de fabrica-

¢ao mais antiga devem ser posicionados a serem consumidos em primeiro lugar (PEP’S — Primeiro que

entra primeiro que sai);

8.6 Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no minimo 60 cm;

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

8.8 Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que n&o prejudique as caracteristicas

do produto e com amarragdo em forma de cruz, para proporcionar uma boa ventilagao;

8.9 Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

8.10 Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na impossibilidade de se manter o rétulo

original do produto, as informagdes devem ser transcritas em etiquetas, de acordo com a legislagéo;

8.11 Depois de abertos, os alimentos devem ser mantidos nas embalagens originais com etiqueta con-

tendo as descri¢cdes de data de abertura da embalagem, data de validade do fabricante, e responsavel

pela abertura. Em caso de danos na embalagem que inviabilizem a leitura das informagdes de conser-

vagao, os alimentos devem ser e acondicionados em contentores higienizados, adequados (impermea-

veis, lavaveis e atdxicos), cobertos ou fechados, conforme produto, e devidamente identificados;
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8.12 Os sacos plasticos apropriados ou 0s papéis impermeaveis utilizados para a protegdo dos alimen-
tos devem ser de uso Unico e exclusivo para este fim e jamais devem ser reaproveitados;

8.13 Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em uma mesma unida-
de refrigerada, desde que devidamente identificados, respeitar a seguinte disposi¢ao:

8.13.1 Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores;

8.13.2 Os semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;

8.13.3 Produtos crus e outros nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos;

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

8.15Nao manter caixas de papelao em areas de armazenamento sob o ar frio, pois estas embalagens
s&o porosas, isolantes térmicas e favorecem a contaminagao externa;

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

8.17 Colocar os produtos destinados a devolugdo armazenados em sacos plasticos transparentes, em
locais apropriados, devidamente identificados por fornecedor, para que ndo comprometam a qualidade
dos demais;

8.18 Respeitar rigorosamente as recomendagdes dadas pelo fornecedor para o adequado armazena-
mento dos alimentos;

8.19 Atentar que, apds a abertura das embalagens originais, é reduzido imediatamente o prazo da vali-
dade do fabricante;

8.20 E proibido descongelar mais de um tipo de produto no mesmo recipiente e/ou permitir a troca de
liquidos entre eles, em temperatura ambiente ou em agua parada ou corrente;

8.21 Cada processo de descongelamento deve ter data e hora de inicio registradas em planilha especifi-
ca;

8.22 E proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados anteriormente para serem ma-
nipulados;

8.23 Programar o uso das carnes congeladas: apds o seu descongelamento estas somente podem ser
armazenadas sob refrigeragcéo até 4°C até 72 horas para bovinos e aves e por até 24 horas para os pes-
cados;

8.24 Observar que os alimentos retirados de suas embalagens originais para serem manipulados crus
poderdo ser armazenados sob refrigeragéo (até 4°C) ou sob congelamento (- 18°C), desde que devida-
mente etiquetados;

8.25 Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos alimentos, de acordo
com a legislagao vigente;

8.26 Os descartaveis devem ser armazenados a temperatura ambiente, em locais apropriados;

8.27 Produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados na temperatura recomendada pelo fabri-
cante, em locais adequados, separados dos produtos alimenticios, em locais diferentes, para evitar con-
taminag&o ou impregnag¢ao com odores estranhos.

9 Do pré-preparo e preparo dos alimentos
A Contratada deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relagéo ao pré-prepa-
ro e preparo dos alimentos:

9.1 Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos corretamente antes de manusear
qualquer alimento, durante os diferentes estagios do processamento, a cada mudanca de tarefa de ma-
nipulagéo, a cada saida e retorno a UAN e sempre que necessario;

9.2 Atentar para que ndo ocorra a contaminag¢ao cruzada entre os varios géneros de alimentos durante
a manipulagao, no pré-preparo e preparo;

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

9.4 Manter os alimentos em preparagao ou preparados sob temperaturas de seguranga, ou seja, inferi-
or a 7°C ou superior a 65°C;

9.5 Planejar o processo de cocgao para que mantenha, tanto quanto possivel, todas as qualidades nu-
tritivas dos alimentos;

9.6 Garantir que os alimentos no processo de cocgédo cheguem a atingir 74°C no seu centro geométri-
co ou combinagdes conhecidas de tempo e temperatura que confiram a mesma seguranga;

9.7 Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionadas em alguma preparagao, garantindo
que ambos (molhos e alimentos) atinjam 74°C no seu interior;
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9.8 Atentar para que os 6leos e gorduras utilizados nas frituras ndo sejam aquecidos a mais de 180°C.
Fica proibido o reaproveitamento de 6leos e gorduras para evitar formagao de acroleina, substancia toxi-
ca produzida no reuso do 6leo de fritura;

9.9 Os dleos utilizados para cocgéo deverao ser somente de origem vegetal (soja, milho, arroz, canola,
girassol);

9.10 Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes - retirar da refrigeragdo apenas a quantidade
suficiente de matéria prima a ser preparada por 30 minutos, sob temperatura ambiente. Retorna-la a re-
frigeracao (até 4°C), devidamente etiquetada, assim que estiver pronta. Prosseguir assim sucessiva-
mente;

9.11 Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis em lotes adequados - retirar da
refrigeragdo, apenas a quantidade suficiente para trabalhar por 30 minutos por lote. Atentar para as tem-
peraturas de seguranga nas etapas de espera: carne crua (abaixo de 4°C) e carne pronta (acima de
65°C);

9.12 Evitar preparagdes com demasiada manipulagao das carnes, especialmente nos casos de aves e
pescados;

9.13 Utilizar somente maionese e mel industrializados; NAO utilizar ovos crus para as preparacdes;

9.14 Garantir 74°C na cocg¢ao dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces etc.;

9.15 A Contratada devera realizar o registro das temperaturas dos equipamentos, do transporte, de coc-
cao e de distribuicdo dos alimentos em planilhas préprias, colocando-as a disposicdo do Contratante,
sempre que solicitado.

10 Da higienizagdo dos alimentos

Sao regras basicas para a higienizagao dos alimentos:

10.1 Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios;

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

10.3 Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos, em todas as fases de armazenamento, pre-
paro, cozimento e no momento de servir;

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

10.5 Utilizar 4gua potavel;

10.6 Os funcionarios nao devem falar, tossir, se cocar, cantar ou espirrar sobre os alimentos e utensi-
lios;

10.7 Para a degustacéo do alimento, sempre utilizar utensilios que toquem uma Unica vez os alimentos;
10.8 Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes de plastico branco
atoxico ou de inox e cobertos com tampas ou filme plastico, identificados por meio de etiquetas. O prazo
de validade dos enlatados, apds abertos, € de 24 horas, desde que armazenados a no maximo 7° C;
10.9 Da higienizagao dos hortifrutigranjeiros:

10.9.1 Vegetais e frutas deverao ser lavados folha a folha ou um a um, retirando as partes estragadas
e danificadas e colocados em imersao de agua clorada ou em outra solugdo recomendada pelo NUCIH,
conforme legislacao vigente;

10.9.2 Para o pré-preparo e preparo dos mesmos devem ser observados rigidos critérios de higiene
pessoal e manipulagao de alimentos de manipuladores;

10.9.3 Os ovos deverdo ser lavados em agua corrente antes da sua utilizagao;

10.10 Da higienizacao de cereais e leguminosas:

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

10.10.2 Lavar em agua corrente, enxaguando no minimo 03 (trés) vezes antes de levar para cocgéo.
Dependendo da necessidade de cada grao, deixar de molho 12 horas antes da cocgao.

11 Da cocgao geral e dietética

A Contratada deve manter o registro das medigdes realizadas em todo o processo de operacionalizagao
dos alimentos (controle de temperatura) em planilhas proprias e de facil acesso ao Contratante. Além de
comprovar calibragao do termdémetro.

12 Do porcionamento

- O processo de porcionamento deve ser efetuado sob rigoroso controle de tempo de exposigéo e tem-
peratura;

- O porcionamento das refeicbes deve ser padrédo, de acordo com a dieta prescrita e seguindo a porgéo
estabelecida ou esquema dietético, utilizando-se de utensilios apropriados para cada tipo de prepara-
cao.
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13 Do acondicionamento e das condi¢des basicas para a distribuicio das dietas normais e es-
peciais para pacientes e acompanhantes que recebem refei¢gées no quarto (Enfermarias, sala
de admissao, pronto atendimento)

- Todas as embalagens, térmicas ou ndo, e copos ou outros descartaveis destinados aos pacientes (die-

ta normal, especial), deverao ser identificadas com etiquetas, contendo as seguintes informacdes: identi-

ficacdo do paciente (nome completo e registro), clinica, leito, dieta, observagdes, inclusdes e substitui-
¢cOes alimentares de cada refeigao e dados de acompanhantes;

- O modelo da identificagdo deve seguir o modelo utilizado no hospital;

- A contratada se responsabiliza em fornecer as etiquetas compativeis com o sistema gerenciador de

Leitos em numero necessario ao cumprimento do Mapa de dietas e identificacdo correto de todas as di-

etas fornecidas. O Contratante se responsabiliza em orientar e auxiliar na impressao das etiquetas;

- A identificagdo das bandejas, térmicas ou n&o, e copos ou outros descartaveis destinados aos acom-

panhantes deverédo ser identificadas com etiquetas, contendo as seguintes informagdes: identificagdo do

paciente (nome completo e registro), setor, quarto, leito.

13.1 Acondicionamento dos Lanches:

- Os liquidos quentes deverao ser servidos em garrafas térmicas de 250 ml que contenham as caracte-
risticas minimas definidas na NBR, com tampa. Devem garantir a manutengéo da temperatura (65°C)
por no minimo 1 (uma) hora.-

- Sucos, vitaminas e demais liquidos frios deverao ser servidos em copo descartavel com tampa, com
capacidade de 200 ml. Copo e tampa devem garantir um bom vedamento. Ofertar canudo para pacien-
tes que necessitem.

- Para evitar incidentes na distribuicao de dietas, os copos devem ser identificados individualmente e
acomodados em bandejas porta- copos durante a distribuigéo.

- Frutas, paes em embalagens individuais lacrados com data de validade e seus substitutos deverao ser
acondicionados em embalagens proprias para alimentos.

- Os paes embalados deverao ser acondicionados em caixas plasticas com tampa. Devem estar em 6ti-
mo estado de conservagéao e higiene, sendo identificadas por setor.

- A Contratada devera fornecer manteiga, geléias, requeijdo, agucar, adogante, entre outros, em emba-
lagens individuais lacradas, do tipo blister e/ou saché.

13.2 Almogo jantar:

- Refei¢cdes para pacientes e setores fechados: devem ser servidos em embalagens individualizadas,
com 4 divisérias, térmicas de polipropileno, livre de bisfenol, com material inerte, insipido, inodoro e re-
sistentes a variagdes de temperatura, descartaveis, com garantia de vedacéo até o destino final (pacien-
te), de facil reciclagem que evitem impactos relevantes ao meio ambiente e que mantenham a tempera-
tura (minima de 65°C) do alimento em condi¢des ideais para consumo conforme preconizado por legis-
lagbes vigentes e mediante prévia aprovagéo do Contratante.

- A salada e frutas de sobremesa deverao ser servida em embalagens plasticas descartaveis, com tam-
pa que garanta a vedacao, capacidade minima de 250 ml. Acompanhadas de colher de sobremesa des-
cartavel, embalada e lacrada individualmente.

- A sobremesa devera ser servida em embalagens plasticas descartaveis, com tampa, bem vedada, ca-
pacidade minima de 100 ml. Acompanhadas de colher de sobremesa descartavel, embalada e lacrada
individualmente.

- Sucos de polpa de frutas ou naturais deverao ser servidos em copo descartavel com tampa ou frascos
plasticos com tampa, com capacidade de 200 ml. Ofertar canudo para os pacientes que necessitem.

- A Contratada devera disponibilizar talheres de inox para grandes refeicdes — almogo de jantar (garfo,
faca, colher de sopa, colher de sobremesa), e descartaveis de polipropileno, resistentes e de tamanho
adequado (garfo, faca, colher de sopa, colher de sobremesa), pa para mexer café) para pequenas refei-
¢bes e guardanapos.

-Para os quartos em isolamento e UTI deverao ser fornecidos utensilios descartaveis.

- A Contratada devera disponibilizar molhos e/ou demais temperos em sachés, como: sal, azeite, vina-
gre e outros.

- Todos os insumos descartaveis, assim como a apresentacao final, deverdo ser pré- aprovados pelo
Contratante.

14 Da distribuicdo das dietas normais e especiais para pacientes e acompanhantes
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- Os alimentos deverdo ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposi¢do e temperatura a fim
de nao ocorrer multiplicagdo microbiana;

- Para a distribuicdo dos alimentos quentes, observar a temperatura de 65°C e manté-los assim por no
maximo 6 horas. Para a distribuicdo de alimentos refrigerados, observar a temperatura de 7 ° C e
manté-los assim por no maximo 4 horas;

- A temperatura dos alimentos servidos devera observar os pardmetros estabelecidos segundo legisla-
¢ao sanitaria vigente e deverao ser monitoradas e registradas pela Contratada em impressos proprios;

- Todas as refeigcbes para dieta livre deverao ser entregues em carro fechado; para dietas livres;

- A empresa Contratada devera recolher todo o material utilizado para alimentacao dos pacientes apos
50 minutos da entrega da refeigdo. Para os casos que o paciente estiver em exames ou procedimentos.
A refeicdo devera ser fornecida em outro momento.

- Cabera aos copeiros distribuir os suplementos industrializados produzidos pelo lactario, nos horarios
estabelecidos e aos pacientes prescritos.

15 Da distribuicio de agua e cha para pacientes e acompanhantes impossibilitados de utilizar o
refeitério
- Os pacientes receberdo agua em jarras de inox ou acrilico ou de vidro com tampa com capacidade de
1000 ml acompanhados de copos descartaveis, identificadas e individualizadas para todos os pacientes
e conforme necessidade.
-Para as pacientes/acompanhantes de bebés da Neonatal lactentes receberao cha de erva doce, sendo
aos pacientes da maternidade em garrafas térmica de 1000ml, identificadas e individualizadas por paci-
entes ofertadas 3 (trés) vezes ao dia (manha3, tarde e noite); e para as acompanhantes da sala de espe-
ra (alojamento/dia), deverdo ser fornecidos em garrafa térmica de 2 a 3 litros conforme solicitado pela
contratante, ofertado 2 vezes ao dia (manha e tarde);
- Os pacientes internados em isolamentos (UTI’s, precaug¢ao de contato e/ou precaugéao respiratéria) de-
verao receber agua mineral em garrafas lacradas e conforme necessidade, salvo os pacientes em restri-
¢ao hidrica, que receberao garrafas ou copos lacrados de agua mineral de 300ml, conforme prescrigéo
nutricional.

16 Da distribuicao no refeitoério

16.1 A distribuicdo de almogo e jantar no refeitorio para servidores e médicos e sera prestada da se-
guinte maneira:

- O controle de acesso ao refeitério hospitalar sera feito pela Contratada, por meio de lista nominal sepa-

rada por categorias de consumo: plantonistas, médicos, acompanhantes, conforme escalas de plantdo
ou liberacdo de acompanhante pelo Servigo Social ou psicologia; ou outro determinado pela contratante;
- A contratada devera disponibilizar funcionarios em quantidade suficiente para adequado funcionamen-
to do servigo e reposi¢cao das preparagdes se necessario;

- A alimentagao do refeitério devera ser servida em buffet. Fica permitido a Contratada o controle da
quantidade do prato proteico e da sobremesa, obedecendo aos quantitativos minimos estabelecidos
pelo Anexo Il “Especificagdes Técnicas — Composi¢do do Cardapio e Porcionamentos”;

- O suco devera ficar acondicionado em refresqueiras elétricas durante as refeigbes, com no minimo 2
compartimentos separados;

- Os clientes do refeitério deverdo receber alimentagdo em utensilios com boa qualidade e apresenta-
¢ao, sem rachaduras, sem lascas, nao encardidos, sem dobras e deformacdes ou outras alteragdes que
prejudiquem a imagem da qualidade do servigo;

- Os pratos de material resistente e reutilizavel, na cor branca, como por exemplo: melamina, porcelana;

- Os talheres deverao ser de material inox, inteiricos, sem deformagdes e sem detalhes, a fim de garantir
higienizagdo adequada e maior durabilidade, embalados em kit por pessoa (garfo, faca, colher de sobre-
mesa e guardanapo — quando servido sopa devera disponibilizar colher para sopa);

- Para os liquidos quentes deverao ser disponibilizados copos descartaveis e para a sopa disponibiliza-
das cumbucas em material resistente e reutilizavel, na cor branca; para os setores fechados deverao ser
entregues separadamente em marmitas descartaveis especificas para sopa;

- Deverao ser disponibilizados aos clientes guardanapos de papel, palitos de dente, galheteiros (vina-
gre, azeite de oliva e pimenta) e saleiros;

- Todo equipamento ou utensilio para distribuicdo que comprometa a imagem e qualidade do UND de-
vera ser aprovado previamente pelo Contratante.
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- As mesas deverao ser organizadas e mantidas limpas, antes, durante e apods a distribuicdo. Bem como
o buffet;

- A devolugdo dos utensilios individuais sera realizada pelos proprios usuarios em balcdo especifico
para esta destinagdo, devendo ser identificado pela Contratada.

- A Contratada devera garantir que durante toda a distribuicdo, balcdes, cadeiras e mesas sejam limpos
e todo material necessario para o bom andamento do servigo seja reposto.

16.2 A distribuicdo de lanches no refeitério para servidores médicos e acompanhantes das UTls
plantonistas sera prestada da seguinte maneira:
- Os paes deverao ser embalados individualmente em embalagens proprias lacradas para alimentos, ja

cortados e preenchidos com algum frio e/ou manteiga ou margarina;

- Deverao ser disponibilizados preenchidos ou sem recheio conforme a solicitagdo da Contratante, em
acordo com a aceitabilidade;

- O doce devera ser disponibilizado a granel, numa quantidade que atenda o total de pequenas refei-
¢coes;

- Os paes do refeitério deverao ser acondicionados em recipientes proprios para alimentos (plastico, vi-
dro, inox);

- Os liquidos deverao estar em temperatura adequada (acima de 74°C) ao término do preparo, acondici-
onados em garrafas térmicas ou cafeteiras que assegurem a manutengéo da temperatura de 65°C até o
final da distribuicao;

- As garrafas térmicas ou cafeteiras devem ter capacidade para atender o quantitativo do horario;

- Deve ser disponibilizado diariamente agucar e adogante em sachés;

- A Contratada devera disponibilizar descartaveis (copo, faca, pa para mexer café) e guardanapos.

- A contratada devera disponibilizar xicaras e pratos de sobremesa resistentes e reutilizaveis, na cor
branca, como por exemplo: melamina, porcelana;

- Os clientes do refeitdrio deverao receber alimentacdo em utensilios com boa qualidade e apresenta-
¢ao, sem rachaduras, sem lascas, nao encardidos, sem dobras e deformacdes ou outras alteragdes que
prejudiquem a imagem da qualidade do servico;

Todas as rotinas e atividades executadas nas dependéncias do refeitério deverao estar detalhadas no

Manual de Boas Praticas, a ser elaborada pela Contratada e aprovado pelo Contratante, antes do inicio
do servigo.

17 Do acondicionamento e distribuicdo nos setores fechados
17.1 A distribuicdo de lanches nos setores fechados sera prestada da seguinte maneira:
- Os liquidos deverao estar em temperatura adequada (acima de 74°C) ao término do preparo, acondici-

onados em garrafas térmicas, identificadas por setor e tipo de bebida, que assegurem a manutengéo da
temperatura de 65°C;

- As garrafas térmicas devem ter capacidade para atender o quantitativo do setor/ horario;

- Deve ser disponibilizado diariamente agucar (em saché) e adogante em saché;

- A Contratada devera disponibilizar descartaveis (copo, faca, pa para mexer café) e guardanapos;

- Frutas, paes e seus substitutos deveréo ser acondicionados em embalagens préprias para alimentos e
entregues em caixas plasticas com tampa, em perfeito estado de conservagao e higiene, e identificadas
por setor;

- Os lanches deveréo ter o mesmo padréo do servido no refeitério, inclusive as bebidas em volume pro-

porcional ao numero de refeigbes;

- Os bolos e paes embalados individualmente, lacrados e datados, em recipientes plasticos com tampa
em otimas condi¢des de higiene e conservagao.

- Os frios, a margarina, a manteiga e o doce deverao ser fornecidos em potes plastico ou vidro, em 6ti-
mas condigdes de higiene e conservagao, fechados, e datados, para o consumo de apenas 1 horario,
sendo o agucar e o adogante em sachés.

- As frutas deverado estar embaladas individualmente e acompanhar faca para descascar/picar quando
necessario.

- Podera ser optado pelo pao previamente preenchido antes de embalado, conforme a aceitabilidade e
solicitagdo da Contratante.

17.2 A distribuicdo de almoco e jantar nos setores fechados sera prestado da seguinte maneira:
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- Refei¢des para pacientes: devem ser servidos em embalagens individualizadas, térmicas de polipropi-
leno, livre de bisfenol, com material inerte, insipido, inodoro e resistentes a variagdes de temperatura,
descartaveis, de facil reciclagem que evitem impactos relevantes ao meio ambiente e que mantenham a
temperatura do alimento em condi¢des ideais para consumo, conforme preconizado por legislagdes vi-
gentes e mediante prévia aprovacao do Contratante.

- A salada e frutas de sobremesa deverdo ser servidas em embalagens plasticas descartaveis, com
tampa, capacidade minima de 250 ml.

- A sobremesa devera ser servida em embalagens plasticas descartaveis, com tampa, capacidade mini-
ma de 100 ml.

- Suco de fruta natural ou polpa, deverao ser servidos em copo descartavel com tampa ou frascos plasti-
cos com tampa, com capacidade de 200 ml.

- A Contratada devera disponibilizar talheres (garfo, faca, colher de sopa, colher de sobremesa, pa para
mexer café) descartaveis de polipropileno, resistentes e de tamanho adequado a cada refei¢cdo, guarda-
napos. Embalados e lacrados em kit, individuais.

- A Contratada devera disponibilizar molhos e/ou demais temperos em sachés, como: sal, azeite, vina-
gre e outros.

- Todos os insumos descartaveis, assim como a apresentacao final, deverdo ser pré- aprovados pelo
Contratante.

- Para os quartos de isolamentos e pacientes em UTI, ou quando houver necessidade conforme solicita-
do pela contratante, as bandejas deverdo ser embaladas em saco plastico em tamanho adequado, afim
de, evitar contato e contaminacéo cruzada durante transporte na distribuicao e recolhimento dos utensi-
lios.

18 Da distribuicao dos liquidos para setores administrativos

- Os liquidos deverao estar em temperatura adequada (acima de 74°C) ao término do preparo, acondici-
onados em garrafas térmicas que assegurem a manutencgao da temperatura de 65°C, até final da distri-
buigao;

- As garrafas térmicas, deverdo estar em perfeito estado de conservagédo e apresentagao, identificada
por setor e por tipo de bebidas, devendo ter capacidade para atender o quantitativo dos setores/ horario;
- A Contratada devera disponibilizar diariamente agucar e adogante (sachés);

- A Contratada devera disponibilizar descartaveis (copo 50ml e 180 ml, colher, pa para mexer café) e
guardanapos.

- Os liquidos deverédo ser fornecidos 02 vezes ao dia, ou conforme solicitagdo da Contratante para os
setores administrativos;

19 Da higiene pessoal dos funcionarios

Nas atividades diarias, o funcionario da Contratada devera seguir todas as determinagbes de higiene
pessoal da legislagao vigente, tais como:

19.1 Usar uniformes completos, inclusive com jalecos, limpos, passados e identificados com cracha da
empresa;

19.2 Fazer a barba diariamente;

19.3 Nao aplicar maquiagem e perfume em excesso;

19.4 Nao utilizar celular nas dependéncias da area de alimentagéo e nutrigdo e durante a distribuicdo
das refei¢cdes, sendo permitido apenas nas areas administrativas e refeitério;

19.5 Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

19.6 Utilizar touca adequada a cada fungao, de maneira que os cabelos permanegcam totalmente cober-
tos;

19.7 Manter os sapatos e botas limpos;

19.8 Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento, se necessario fazer uso de luvas de procedimento
descartaveis;

19.9 Higienizar as maos adotando procedimento operacional padrao determinado pela CCIH da Contra-
tante;

19.10 Manter a higiene adequada das maos;

19.11 Na&o usar, adornos como pulseiras, brincos, relégio e outros aderegos.

20 Da higiene das instalagoes
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A Contratada devera seguir as orientagdes da legislacao vigente e os POPs institucionais para a higieni-
zagao e desinfecgdo de instalagdes e apresentar um cronograma de higienizagédo das diversas areas do
SND, equipamentos, copas e refeitérios. Observando:

20.1 Os produtos utilizados na higienizagado deveréo ser de boa qualidade, com registro vigente do Mi-
nistério da Saude e adequados a higienizacdo das diversas areas e das superficies, de maneira a ndo
causar danos nas dependéncias e aos equipamentos, ndao deixando residuos ou cheiros, podendo ser
vetado pelo Contratante;

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

20.3 Deverao ser higienizadas as grelhas e grades dos fornos semanalmente, fogdo diariamente ou
apos o uso e coifas mensalmente;

21 Da higiene de equipamentos, utensilios e embalagens

Cada equipamento e utensilio utilizado apresenta caracteristicas especificas de higienizagdo e manu-
tengéo, que deverdo seguir as orientagdes da legislagdo vigente, ser descritas nos POPs do UND e
aprovados pela Contratante.

A Contratada devera apresentar cronograma de higienizagao e desinfec¢do a Contratante.

22 Do controle integrado de pragas e vetores

O controle integrado de pragas e vetores é de responsabilidade do Contratante. A Contratada devera
comunicar o Contratante sempre que houve vestigio de alguma praga ou vetor.

23 Das amostras de refeigoes, testes e analises
- S80 de responsabilidade da Contratada a execugdo e manutencao do controle de qualidade em todas

as etapas de processamento dos alimentos fornecidos a pacientes e acompanhantes;

- A Contratada devera, as suas expensas, separar e acondicionar diariamente em embalagem apropria-
da amostras de todas as refei¢cdes distribuidas no hospital, as quais deverao ser armazenadas em tem-
peraturas adequada por 72 (setenta e duas) horas, obedecendo aos critérios técnicos adequados para
coleta;

- A Contratante podera solicitar, em casos de extrema necessidade e por amostragem durante a vigén-
cia do contrato, sendo uma vez no inicio, meio e fim, que a Contratada, as suas expensas, encaminhe
as amostras dos alimentos suspeitos imediatamente para analise microbioldgica. Estas amostras deve-
rao ser colhidas na presenca de Nutricionistas ou servidores designados pelo Contratante;

- O Laboratorio para as analises microbioldgicas e fisico-quimicas dos alimentos sera de livre escolha
da Contratada com anuéncia do Contratante, e seus resultados deverao ser encaminhados a Unidade
de Nutrigdo e Dietética do Contratante para avaliagao;

- O Contratante reserva-se o direito de enviar amostras para o laboratério de livre escolha.

- Fica a cargo da Contratada, arcar com todos 6nus (despesas hospitalares, indenizagdes, etc.) imputa-
dos a ingestao por servidores, acompanhantes ou pacientes do Hospital, quando comprovada a existén-
cia de culpa.

24 Do apoio a Unidade de Nutrigao e Dietética
O apoio a Unidade de Nutricdo e Dietética devera ser executado por nutricionistas e/ou técnico(s) em

nutricdo, observando as seguintes atribuicdes e rotinas do cargo:

- Acompanhar, conferir, coordenar, supervisionar e avaliar a execugédo das atividades de recebimento,
armazenamento, preparo, porcionamento, transporte, distribuicdo e recolhimento das refeigbes, obser-
vando per capitas e aceitacdo da dieta pelo paciente, acompanhantes e plantonistas; além das demais
atividades relacionadas ao fornecimento de refeicdes em abrangéncia ao contrato e conforme atribuigéo
determinadas pelo Conselho Federal de Nutricdo e demais legislagdes vigentes.

- Coordenar os testes de aceitabilidade aplicados para o controle de qualidade (pesquisa de satisfacao);
-Treinar, acompanhar e Supervisionar a execugao dos servicos, em acordo com as legislagdes vigentes
e aos POP’S da Institui¢ao;

- Supervisionar o uso dos equipamentos de protegao individual - EPI — dos colaboradores da CONTRA -
TADA de todas as areas de abrangéncia do contrato incluindo os copeiros nas areas assistenciais e 0
uso adequado do material para distribuicdo da dieta;

- Coletar dados de atendimento, produgcdo e consumo, gerando os relatérios pertinentes a CONTRA-
TANTE, para analise conjunta;
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- Realizar substituigbes do cardapio hospitalar, a pedido da nutricionista do Contratante sempre que ne-
cessario;
-Proceder reunides semanais com a CONTRATANTE para avaliagdo dos servigos prestados.

GUIA DE ESPECIFICAGOES DO CARDAPIO DA UNIDADE I
ESPECIFICACOES TECNICAS — COMPOSICAO DO CARDAPIO E PORCIONAMENTOS

OBS: Os suplementos alimentares artesanais, como coquetel laxativo, gelatina com proteina ou
outros, apenas serao enviados quando prescrito pela nutricionista.

1 DIETA NORMAL/ LIVRE: (Pacientes com dietas sem alteracées)

DESJEJUM:

| — Café com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT;
ou cha mate ou cha de ervas; ou achocolatado com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou suco
de frutas (natural);

Il — Agucar ou adogante em saché;

Il — Pao (doce ou francés ou de leite ou integral); ou biscoitos sem recheio (doces e salgados);

IV — Manteiga sem sal (em blister); ou geléia (em blister);

V — Fruta.

Ou

| - Mingau de farinhas variadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT, ou vitamina
de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT acrescidas ou ndo de cereais;
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LANCHE DA TARDE:

| — Café com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT;
ou cha mate ou cha de ervas; ou achocolatado com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou suco
de frutas (natural);

Il — Agucar ou adogante em saché;

Il — Pao (doce ou francés ou de leite ou integral); ou bolo simples; ou biscoitos sem recheio (doces ou
salgados);

IV — Manteiga sem sal (em blister); ou geléia (em blister);

V — Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-
crigdo nutricional)

Ou
| - Mingau de farinhas variadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT, ou vitamina
de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT acrescidas ou ndo de cereais;

CEIA:

| — Cha mate ou cha de ervas (erva doce, cidreira, camomila); achocolatado com leite integral pasteuri-
zado tipo C** ou UHT; ou suco de frutas (natural);

Il — Agucar ou adogante em saché;

Il — Biscoitos sem recheio (doces e salgados);

IV — Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-
crigdo nutricional)

Ou
| - Mingau de farinhas variadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT, ou vitamina
de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT acrescidas ou ndo de cereais;

COLACAQ:

| — Suco natural (adogado ou ndo conforme a necessidade do suco ou orientagdo Nutricionista da Con-
tratante); ou fruta; ou vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT
acrescidas ou ndo de cereais; ou agua de coco; ou iogurte.

Il — Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-
crigdo nutricional);

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Café em infuséo (p6 8 %) 200 ml
Cha (infuséo 10 %) 200 ml
Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT 200 mi
Café com leite 200 ml
Achocolatado 200 ml
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml
Néctar de Fruta - 40% 200 ml
Agua de coco 200 ml
Agucar em saché
2 sachés de 5 gramas

Adocante em saché

1 saché
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Pao francés ou doce ou de leite ou integral 50g-60g

Bolo simples 8049

Biscoitos sem recheio 60-70g

Manteiga sem sal em blister 10¢

Geleia em blister 15¢

Maca ou maméao ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou laran- 120 g

ja ou caqui ou manga ou péra ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou melancia
ou meldo a francesa)

Mingau de cereias (6 a 10%) 200 ml

Vitamina de frutas (20 a 30%) 300 ml

logurte 120 g

Salada de frutas 120 g de fruta, mais 50 ml de
suco

As preparagdes poderao ser acrescidas de modulo de fibras ou médulo de proteina ou médulo
de maltodextrina conforme solicitagdo da nutricionista.

. A manteiga devera ser ofertada 4 (quatro) vezes na semana e a geleia 3 (trés) vezes na sema-
na ou conforme solicitagao do nutricionista.
. Frequéncia minima de 1 (uma) vez por semana de bolos ou conforme prescri¢gdo nutricional.

Frequéncia maxima de biscoitos de 2 (duas) vezes na semana.
As frutas ndo deverao ser repetidas durante a semana, sendo 01 (uma) vez por semana oferta
de salada de fruta, salvo prescri¢ao nutricional.

ALMOCO/JANTAR:

| — Entrada: Salada de vegetais A, B, C, com ou sem leguminosas;

Il — Carnes: Carne bovina, de aves, e pescados (se possivel 1 vez a cada 15 dias) ou ovos;

Il — Guarni¢des: Vegetais A, B, C ou farofa caseira (ndo pode misturar farofa industrializada) ou tortas
OU massas ou purés ou cremes ou polenta;

IV — Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1 ou arroz integral (conforme prescricdo da nutricionista da contra-
tante);

V — Leguminosas: Feijao tipo 1 (carioquinha, preto), lentilha, gréo de bico;

VI — Sobremesa: Frutas ou doces caseiros ou pudim ou flan ou gelatina; conforme necessidade utilizar
produtos diet;

VIl = Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Polpa de Frutas - 40% (adogado ou ndo conforme ne-
cessidade)

IX — Sachés de azeite, vinagre e sal.

Ou

| — Sopas (legumes; feijao; canja; etc.)

Il — Pao (francés ou de leite)

Il — Sobremesa: Frutas ou doces caseiros ou pudim ou flan ou gelatina;

IV — Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Polpa de Frutas - 40% (adogado ou n&o conforme ne-
cessidade).

ELEMENTOS PORCIONAMENTO

PESO FINAL PREPARA-
DO
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Vegetais A, B, C, para salada com ou sem leguminosas 709

Carne bovina, de aves (sem pele), pescados. 120 gramas
Ovos 2 unidades
\Vegetais A, B, C ou tortas ou massas ou purés ou cremes ou polenta para 100 g
guarnicao

Farofa 60 g

Arroz preparado 150 g

Feijao preparado 130 g

Sopa ou cremes de legumes com ou sem leguminosas, com massas ou ce- 500 ml

reais, com carne bovina ou de frango ou ovos

Maca ou maméao ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou laranja 120 g

Ou caqui ou manga ou péra ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou melancia ou

meldo a francesa)

Salada de frutas 120 g de fruta, acrescido

de 50 ml de suco.

Doces caseiros 80g

Pudins, flans ou gelatina normal ou diet 100 g

Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml

Suco de Polpa de Fruta - 40% 200 ml

Azeite em saché

1 saché

\Vinagre em saché

1 saché
Sal em saché

1 saché
Pao (francés ou de leite)

50-60g

) As preparagdes poderdo ser acrescidas de médulo de fibras ou médulo de proteina ou médulo
de maltodextrina conforme solicitagdo da nutricionista.

o As saladas de vegetais deverdo ser variadas, contemplando semanalmente os seguintes itens:
alface, rucula, agrido, almeirao, couve, escarola e acelga.

. Os vegetais da guarnicdo deverdo ser variados, contemplando semanalmente os seguintes
itens: brécolis, couve-flor, vagem, ervilha fresca, abobrinha, berinjela, abébora, beterraba, cenoura e
espinafre.

) Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem 0sso, carnes bovinas sem o0ssos,
gordura aparente, sebo, nervos e aparas. A oferta de carne bovina e aves deve ser proporcional en-
tre si.

o Pescados filetados (carne firme, odor caracteristico e sem residuos de sangue, sem espinhas).

Ofertado no minimo 1 (uma) vez por més.
° Ovos nao devem estar moles/crus. Frequéncia maxima de 4 vezes ao més.



9/ 0, FUNEAs
Fundacéo Estatal de
Atencédo em Satide do PR

[Protocolo n° 15.459.255-5 Pregéo Eletronico n° 048/2019 — EDITAL (pégina 52 de 94) |

. Frequéncia de sobremesas doces caseiros 10 (dez) vezes por més; doces industrializados 10
(dez) vezes por més, fruta 24 a 26 (vinte e quatro a vinte e seis) vezes por més (meses com 30 dias
24 vezes e meses com 31 dias 26); pudins, flans e gelatina 16 (dezesseis) vezes por més.

2 DIETA BRANDA (Dieta com alteracéo de consisténcia, podendo ou néo ter alteracdo de nutrientes)

DESJEJUM:

| — Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou cha mate; ou cha claro de ervas; ou achocolatado
com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou suco de frutas (natural);

Il — Agucar ou adogante em saché;

Il — Pao (francés ou de leite);

IV — Manteiga sem sal (em blister); ou geléia (em blister);

V — Frutas sem casca cozidas ou assadas ou bem maduras amassadas.

Ou

| - Mingau de cereais, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT, ou vitamina de frutas
preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT.

LANCHE DA TARDE:

| — Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou cha mate; ou cha claro de ervas; ou achocolatado
com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou suco de frutas (natural);

Il — Agucar ou adogante em saché;

IIl — Pao (francés ou de leite); ou bolo simples; ou biscoitos sem recheio (doces e salgados);

IV — Manteiga sem sal (em blister); ou geléia (em blister);

V — Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-
cricado nutricional)

Ou

| - Mingau de cereais, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT, ou vitamina de frutas
preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT.

CEIA:

| — Cha mate; ou cha claro de ervas; ou achocolatado com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT;
ou suco de frutas (natural);

Il — Agucar ou adogante em saché;

Il — Biscoitos sem recheio (doces e salgados);

IV — Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-
crigao nutricional);

Ou
| - Mingau de cereais, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT, ou vitamina de frutas
preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT.

COLACAOQ:

| — Suco natural (adogado ou ndo conforme a necessidade do suco e orientagdo da Nutricionista da
Contratante) ou frutas sem casca cozidas ou maduras amassadas; ou Vitamina de frutas preparada com
leite integral pasteurizado tipo “C”; ou agua de coco; ou iogurte.

Il — Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-
crigao nutricional);

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Cha (infusédo 10 %) 200 mi
Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT 200 ml
Achocolatado 200 ml
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml
Néctar de Fruta - 40% 200 ml
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Agua de coco 200 ml
Acucar ou adogante em saché

1 saché
Pao francés ou de leite ou integral (fatiado) 50g-60g
Bolo simples 804g
Biscoitos sem recheio 60-70g
Manteiga em blister 10¢
Geléia em blister 159
Frutas sem casca cozidas ou assadas, ou bem maduras amassadas 120 g
Mingau de cereias (6 a 10%) 200 ml
Vitamina de frutas (20 a 30%) 300 ml
logurte 120 g

As preparagdes poderao ser acrescidas de modulo de proteina ou modulo de maltodextrina con-
forme solicitagdo da nutricionista.

. A manteiga devera ser ofertada 4 (quatro) vezes na semana e a geleia 3 (trés) vezes na sema-
na ou conforme solicitagdo do nutricionista.
o Frequéncia minima de 1 (uma) vez por semana de bolos ou conforme prescrigao nutricional.

As frutas nao deverao ser repetidas durante a semana, salvo prescrigdo nutricional.

ALMOCO/JANTAR:

| — Entrada: Salada de vegetais cozidos;

Il — Carne bovina, de aves, e pescados (se possivel 1 vez a cada 15 dias) ou ovos;

Il — Guarnigbes: Vegetais cozidos, refogados, em creme ou purés ou massas ou polenta;

IV — Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1;

V — Leguminosas: feijao tipo 1 (carioquinha, preto), lentilha, gréo de bico;

VI — Sobremesa: Frutas sem casca cozidas ou assadas, ou bem maduras amassadas ou pudim ou flan
ou gelatina (normal ou diet);

VIl =Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Polpa de Fruta - 40% (adogado ou ndo conforme ne-
cessidade)

IX — Sachés de azeite, vinagre e sal.

Ou

| — Sopas sem leguminosas (legumes; canja; etc.)

Il — Pao (francés ou de leite);

Il — Sobremesa: Frutas sem casca cozidas ou assadas, ou bem maduras amassadas ou pudim ou flan
ou gelatina (normal ou diet);

IV —Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Polpa de Fruta - 40% (adogado ou ndo conforme ne-
cessidade)

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
PESO FINAL PREPARADO

\Vegetais cozidos para salada 709
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Carne bovina, de aves (sem pele), pescados e ovos. 120 g
Vegetais ou massas ou purés ou cremes ou polenta para guarnigao 100 g
Arroz preparado ou integral 150 g
Caldo de Feijao preparado 100 ml
Sopa ou cremes de legumes, com massas ou cereais, com carne bovina 500 ml
ou de frango ou ovos
Frutas sem casca cozidas ou assadas 120 g
Pudins, flans ou gelatinas (normal ou diet) 100 g
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 mi
Polpa de Frutas - 40% 200 ml
Azeite em saché
1 saché
Vinagre em saché
1 saché
Sal em saché
1 saché
Pao (francés ou de leite)
50-60g

Saladas cruas sob prescri¢ao dietética especifica.

As preparacdes poderao ser acrescidas de mddulo de proteina ou modulo de maltodextrina con-
forme solicitagdo da nutricionista.

Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem 0sso, carnes bovinas sem 0ssos,
gordura aparente, sebo, nervos e aparas. A oferta de carne bovina e aves deve ser proporcional en-
tre si.

Pescados filetados, com a carne firme, sem couro e espinhos, com odor caracteristico. Ofertado
no minimo 1 (uma) vez por més.

Ovos nao devem estar moles/crus. Frequéncia maxima de 4 vezes ao més.

Os vegetais da guarnicdo deverdo ser variados, contemplando semanalmente os seguintes
itens: abobrinha, berinjela, abdbora, beterraba, cenoura e espinafre.

Frequéncia de sobremesas doces caseiros 10 (dez) vezes por més; fruta 24 a 26 (vinte e quatro
a vinte e seis) vezes por més (meses com 30 dias 24 vezes e meses com 31 dias 26); pudins, flans
e gelatina 26 (vinte e seis) vezes por més.

3 DIETA LEVE

DESJEJUM/ LANCHE DA TARDE/ CEIA

| — Cha de frutas; ou cha claro de ervas; ou suco de frutas (natural coado); ou agua de coco
Il — Agucar ou adogante em saché;

Il — Pao (fatiado); ou bolo simples; ou biscoito sem recheio (doce e salgado)

IV — Geléia (em blister);

V — Frutas leves (maga, mamao, meldo, pera); ou salada de fruta;

W

— Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-

cricdo nutricional)
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COLACAO:

| — Suco natural (adogado ou ndo conforme a necessidade do suco e orientacdo da Nutricionista da
Contratante) ou frutas leves; ou agua de coco; ou gelatina;

Il — Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-
cri¢gdo nutricional);

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Cha (infusédo 10 %) 200 ml
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml
Néctar de Fruta - 40% 200 ml
Agua de coco 200 ml
Acucar ou adogante em saché
1 saché
Pao (fatiado) 50g-60g
Bolo simples 80g
Biscoitos sem recheio 60-70g
Geléia em blister 159
Maca ou mamao ou péra ou meldo a francesa 120 g
Salada de fruta 120 g de fruta, mais 50 ml de
suco
Gelatina 100 g
° As preparagdes poderao ser acrescidas de modulo de proteina ou modulo de maltodextrina con-
forme solicitagdo da nutricionista.
. Frequéncia minima de 1 (uma) vez por semana de bolos ou conforme prescri¢gdo nutricional.
° As frutas nao deverao ser repetidas durante a semana, salvo prescrigdo nutricional.
ALMOCO/JANTAR:

| — Entrada: Salada de vegetais A, B e C;

Il — Carne bovina, de aves, e pescados (se possivel 1 vez a cada 15 dias) ou ovos; Sem molho;

IIl — Guarnigdes: Vegetais cozidos, refogados, em creme ou purés ou massas ou polenta;

IV — Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1;

V — Sobremesa: Frutas sem casca cozidas ou assadas, ou bem maduras amassadas ou pudim ou flan
ou gelatina (normal ou diet);

VI —Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Polpa de Fruta - 40% (adogado ou ndo conforme ne-
cessidade)

VIl — Sachés de azeite, vinagre e sal.

Ou

| — Sopas sem leguminosas (legumes; canja; macarrao, etc.)

Il — Péao (fatiado);

Il — Sobremesa: Frutas leves ou gelatina (normal ou diet);

IV —Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Polpa de Fruta - 40% (adogado ou ndo conforme ne-
cessidade)
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ELEMENTOS PORCIONAMENTO
PESO FINAL PREPARADO

Vegetais A, B e C para salada 709
Carne bovina, de aves (sem pele), pescados e ovos. 120 g
\Vegetais cozidos ou massas ou purés ou cremes ou polenta para guarni- 100 g
¢cao
Arroz preparado 150 g
Sopa ou cremes de legumes, com massas ou cereais, com carne bovina 500 ml
ou de frango ou ovos
Macga ou mamao ou péra ou meldo a francesa 120 g
Gelatinas (normal ou diet) 100 g
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml
Polpa de Frutas - 40% 200 mi
Azeite em saché

1 saché
Vinagre em saché

1 saché
Sal em saché

1 saché
Pao (fatiado)

50-60g

Saladas cruas sob prescricao dietética especifica.

As preparacgdes poderao ser acrescidas de mddulo de proteina ou modulo de maltodextrina con-
forme solicitagdo da nutricionista.

Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem 0sso, carnes bovinas sem 0ssos,
gordura aparente, sebo, nervos e aparas. A oferta de carne bovina e aves deve ser proporcional en-
tre si.

Pescados filetados, com a carne firme, sem couro e espinhos, com odor caracteristico. Ofertado
no minimo 1 (uma) vez por més.

Ovos nao devem estar moles/crus. Frequéncia maxima de 4 vezes ao més.

Os vegetais da guarnicdo deverdo ser variados, contemplando semanalmente os seguintes
itens: chuchu, vagem, abobrinha, berinjela, abdbora, beterraba, cenoura e espinafre.

Frequéncia de sobremesas; fruta 24 a 26 (vinte e quatro a vinte e seis) vezes por més (meses
com 30 dias 24 vezes e meses com 31 dias 26); gelatina 36 (trinta e seis) vezes por més.

4 DIETA PASTOSA

DESJEJUM/ LANCHE DA TARDE/ CEIA:

I - Mingau de farinhas variadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou vitamina
de frutas engrossadas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT; Papa de pao ou bola-
cha (com café com leite); ou iogurte;

IV — Frutas amassadas ou em creme; ou pudim ou flan.

V — Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-
cricdo nutricional)
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COLACAOQ:

| — Frutas maduras amassadas ou creme ou puré;

Il — Suco de frutas; ou iogurte (n&o pode ser bebida lactea)

Il — Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-
crigdo nutricional);

ELEMENTOS PORCIONAMENTO

Frutas amassadas ou creme ou puré 120 g

Mingau de cereias (6 a 10%) 200 ml

Vitamina de frutas (20 a 30%) 300 ml

logurte 120 g

Papa de p&o / Papa bolacha (10 a 20%) 200 mi

Pudim ou flan (normal ou diet) 100 g

. As preparagdes poderao ser acrescidas de médulo de fibras, médulo de proteina ou médulo de
maltodextrina ou médulo de espessante conforme solicitagdo da nutricionista.

. Fruta devera ser fornecida no minimo 1 (uma) vez ao dia.

ALMOCO/JANTAR:

| — Carnes: Carne bovina, de aves, pescados, trituradas ou desfiados;
Il — Guarnigbes: Vegetais em creme ou purés ou polenta;

Il — Cereal: Arroz papa tipo extra ou tipo 1 branco ou polido;

IV — Leguminosas: Caldo de feijao tipo 1 (carioquinha, preto);

V — Sobremesa: Frutas amassadas ou pudim ou flan (normal ou diet);
Ou

| — Sopas diversas liquidificadas espessas;

Il — Sobremesa: Frutas amassadas ou pudim ou flan (normal ou diet);

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
PESO FINAL PREPARADO

Carne bovina, aves (sem pele), pescados e ovos (2 unidades). 120 g

Vegetais ou massas ou purés ou cremes ou polenta para guarnigéo 100 g

Arroz preparado 100 g

Caldo de Feijao preparado 100 ml

Sopa ou cremes de legumes, com massas ou cereais, com carne bovi- 500 ml

na ou de frango

Frutas amassadas ou creme 120 g

Pudins, flans (normal ou diet) 100 g

. As preparacdes poderao ser acrescidas de médulo de fibras, médulo de proteina ou médulo de

maltodextrina ou médulo de espessante conforme solicitagdo da nutricionista.
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. Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e gordura aparente, sebo, nervos e apa-
ras. A oferta de carne bovina e aves deve ser proporcional entre si.

° Pescados filetados, com a carne firme, sem couro e espinhos, com odor caracteristico. Ofertado
no minimo 1 (uma) vez por més.

. Ovos nao devem estar moles/crus. Frequéncia maxima de 4 vezes ao més.

. Os vegetais da guarnicdo deverdo ser variados, contemplando semanalmente os seguintes
itens: chuchu, batata salsa, abobrinha, berinjela, abdbora, beterraba e cenoura.

. Frequéncia de sobremesas; fruta 24 a 26 (vinte e quatro a vinte e seis) vezes por més (meses
com 30 dias 24 vezes e meses com 31 dias 26); pudins, flans e gelatina 36 (trinta e seis) vezes por
més.

5 DIETA LIQUIDA- PASTOSA OU LIQUIDIFICADA (Dieta com alteragdo de consisténcia, podendo
ou nao ter alteragao de nutrientes)

DESJEJUM/ LANCHE DA TARDE/ CEIA:

| - Mingau de farinhas variadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT; ou vitamina
de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT com ou sem adi¢cao de cereais; ou
papa de café com leite e bolachas; ou suco de fruta natural coado; ou iogurte (ndo pode ser bebida lac-
tea); ou frutas amassadas ou em creme;

Il = Pudim, flan ou gelatina

Il — Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-
cricado nutricional)

COLACAO:

| — Frutas creme ou puré ou vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT
com ou sem adicdo de cereais; ou iogurte; ou suco de fruta natural coado;

Il — Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-
crigao nutricional);

ELEMENTOS PORCIONAMENTO

Frutas em creme ou puré 120 g

Mingau de cereias (6 a 10%) 200 mi

Vitamina de frutas (20 a 30%) 300 ml

logurte 120 g

Pudim, flan ou gelatina (normal ou diet) 100 g

Suco de fruta natural 200 ml

° As preparacgdes poderdo ser acrescidas de médulo de fibras, médulo de proteina ou médulo de

maltodextrina conforme solicitagdo da nutricionista.
o Fruta devera ser fornecida no minimo 1 (uma) vez ao dia.

ALMOCO/JANTAR:

| — Carnes: Carne bovina, de aves, pescados, liquidificados;

Il — Guarnigdes: Vegetais liquidificados ou purés ou polenta;

Il — Cereal: Arroz liquidificado tipo extra ou tipo 1 branco ou polido;

IV — Leguminosas: Caldo de feijao tipo 1 (carioquinha, preto), grédo de bico, ou lentilha;
V — Sobremesa: Frutas amassadas ou pudim ou flan ou gelatina (normal ou diet);

Ou

| — Sopas diversas liquidificadas espessas;

Il — Sobremesa: Frutas amassadas ou pudim ou flan ou gelatina (normal ou diet);
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ELEMENTOS PORCIONAMENTO
PESO FINAL PREPARADO
Carne bovina, de-frange aves (sem pele), pescados, e ovos (2 unidades). 120 g
Vegetais ou massas ou purés ou cremes ou polenta para guarnigéo 100 g
Arroz preparado 100 g
Caldo de Feijao preparado 100 ml
Sopa ou cremes de legumes, com massas ou cereais, com carne bovina 500 mi
ou de frango
Frutas amassadas ou creme 120 g
Pudins, flans, gelatina (normal ou diet) 100 g
ELEMENTOS PORCIONAMENTO
PESO FINAL PREPARA-
DO
Sopa ou cremes de legumes, com massas ou cereais, com carne bovina ou 400 ml
de frango
Frutas em creme 120 g
Pudins, flans ou gelatinas 100 g
o Consisténcia podera ser liquida pastosa fina ou liquida pastosa grossa conforme prescrigao da
nutricionista ou médico;
° As preparagdes poderao ser acrescidas de médulo de fibras, médulo de proteina ou moédulo de
maltodextrina ou médulo de espessante conforme solicitagdo da nutricionista.
) Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e gordura aparente, sebo, nervos e apa-
ras.
. Pescados filetados, com a carne firme, sem couro e espinhos, com odor caracteristico.
) Os vegetais da guarnicdo deverdo ser variados, contemplando semanalmente os seguintes
itens: chuchu, batata salsa, abobrinha, berinjela, abébora, beterraba e cenoura.
o Frequéncia de sobremesas; fruta 24 a 26 (vinte e quatro a vinte e seis) vezes por més (meses
com 30 dias 24 vezes e meses com 31 dias 26); pudins, flans e gelatina 36 (trinta e seis) vezes por
més.

6 DIETA LIQUIDA COMPLETA (Dieta com alteracdo de consisténcia, podendo ou nao ter alteracdo
de nutrientes)

DESJEJUM/ LANCHE DA TARDE/ CEIA:

| — Café com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT;
ou achocolatado com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou suco de frutas (natural) ou vitamina
de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT; ou iogurte; ou leite com farinhas va-
riadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT;

Il — Agucar ou adogante em saché;

Il — Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-
cricdo nutricional)
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COLACAO:

| — Vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou Suco natural (adoga-
do ou ndo conforme a necessidade do suco) ou agua de coco ou iogurte;

Il — Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-
cri¢gdo nutricional);

ALMOCO/ JANTAR:

| —Sopa liquidificada e coada;

Il — Vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT;
Il — Gelatina; ou pudim; ou flan; ou manjar;

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
PESO FINAL PREPARADO

Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT 200 mi

Achocolatado 200 ml

Café com leite 200 ml

Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml

Polpa de Fruta - 40% 200 ml

Agua de coco 200 ml

Vitamina de frutas (20 a 30%) 300 ml

logurte 120 g

Caldo de sopa de legumes, com massas ou cereais, com carne bovina ou 300 ml

de frango

Gelatina, pudim, flan ou manjar (diet ou normal) 100 g

Mingau de cereias (20 - 30%) 200 ml

. As preparagdes poderao ser acrescidas de mdédulo de proteina ou médulo de maltodextrina con-
forme solicitagao da nutricionista.

o Fruta devera ser fornecida no minimo 1 (uma) vez ao dia.

. Os vegetais da guarnicdo deverdo ser variados, contemplando semanalmente os seguintes
itens: brécolis, couve-flor, vagem, chuchu, batata salsa, abobrinha, berinjela, abdbora, beterraba e
cenoura.

o Frequéncia de sobremesas; gelatina 24 a 26 (vinte e quatro a vinte e seis) vezes por més (me-

ses com 30 dias 24 vezes e meses com 31 dias 26); pudins, 15 (quinze) vezes por més, flan, 10
(dez) vezes por més, manjar 10 (dez) vezes por més.

7 DIETA LIQUIDA RESTRITA (Dieta com alteragdo de consisténcia, podendo ou nao ter alteragéo de
nutrientes), sem gordura, sem agucares e sem fibras alimentares.

DESJEJUM/ LANCHE DA TARDE/ CEIA:

| — Cha claro (erva-doce, camomila, cidreira) ou suco de frutas (natural coado translicido) ou agua de
COCO;

Il — Adogante em saché;

Il — Gelatina normal ou diet; ou picolé a base de agua.

IV — Gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme prescrigdo nutricional)

COLACAO:
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| — Suco natural coado translucido (adogado ou ndo conforme a necessidade do suco) ou agua de coco;
Il — Gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme prescrigdo nutricional);

ALMOCO/ JANTAR:

| — Caldo de sopa coado;
Il — Suco natural coado translucido ou agua de coco;
lIl — Gelatina normal ou diet; ou picolé a base de agua;

ELEMENTOS PORCIONAMENTO

Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml

Polpa de Fruta - 40% 200 mi

Agua de coco 200 ml

Cha (infuséo 10 %) 200 ml

Caldo coado de sopa de legumes, com massas ou cereais, com carne bovi- 200 mi

na ou de frango

Adocante 1 saché

Gelatina normal ou diet 100 g

Picolé a base de agua 50-60g
° As preparacgdes poderao ser acrescidas modulo de proteina ou mdédulo de maltodextrina confor-

me solicitagdo da nutricionista.

° Os vegetais da sopa deverdo ser variados, contemplando semanalmente os seguintes itens:

chuchu, batata salsa, abobrinha, abébora, beterraba e cenoura.

8 DIETA LIQUIDA FRIA (Dieta com alteragdo de consisténcia, podendo ou nao ter alteragdo de nutri-
entes)

DESJEJUM/ LANCHE DA TARDE/ CEIA:

| — Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou achocolatado com leite integral pasteurizado tipo C**
ou UHT; ou suco de frutas (natural) ou vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo
“C” ou UHT; ou iogurte; ou agua de coco.

Ill — Gelatina, pudim, flan ou sorvete;

IV — Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-
crigdo nutricional)

COLAGAOQ:

| — Vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou Suco natural (adoga-
do ou nao conforme a necessidade do suco ou orientagao da Nutricionista da Contratante) ou agua de
€oco ou iogurte ralo;

Il — Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-
crigdo nutricional);

ALMOCO/ JANTAR:

| — Vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT;
Il — Sorvete;

lIl — Gelatina, pudim ou flan (normal ou diet);
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IV — Sopa liquidificada fria ou caldo de feijao.
V — Caldo de legumes resfriados em geral.

ELEMENTOS PORCIONAMENTO

Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT com ou sem achocolatados fri- 200 mi

0S

Sorvete 200 mi

Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml

Polpa de Fruta - 40% 200 mi

Agua de coco 200 ml
VVitamina de frutas (20 a 30%) 300 ml
logurte 120 g
Gelatina, pudim, flan (normal ou diet) 100 g

° As preparagdes poderado ser acrescidas de médulo de proteina, médulo de fibras ou médulo de

maltodextrina conforme solicitagdo da nutricionista.

9 DIETA PEDIATRIA: (Dieta para pacientes de até 06 anos, podendo ou néo ter alteracdo de nutrien-
tes)

DESJEJUM:

| — Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT com ou sem achocolatado; Café com leite integral pas-
teurizado tipo C** ou UHT; ou cha mate; ou cha de ervas; ou suco de frutas (natural); ou iogurte;

Il — Agucar ou adogante em saché;

Il — Pao (doce ou francés ou de leite ou integral) ou bolacha doce e salgada; ou bolo simples;

IV — Manteiga sem sal (em blister), ou geleia (em blister);

IV — Fruta.

Ou

| - Mingau de farinhas variadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT, ou vitamina
de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT acrescidas ou ndo de cereais;

Ou

I- Papa de frutas.

LANCHE DA TARDE:

| — Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT com ou sem achocolatado; Café com leite integral pas-
teurizado tipo C** ou UHT; ou cha mate; ou cha de ervas; ou suco de frutas (natural); ou iogurte;

Il — Agucar ou adogante em saché;

Il — Pao (doce ou francés ou de leite ou integral); ou bolo simples; ou biscoitos (doces e salgados);

IV — Manteiga sem sal (em blister), ou geleia (em blister);

V — Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-
cricado nutricional)

Ou

| - Mingau de farinhas variadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT, ou vitamina
de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT acrescidas ou ndo de cereais;

Ou

I- Frutas inteiras, picadas ou amassadas dependendo da idade da crianga;

CEIA:
| — Cha mate; ou cha de ervas; Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT com achocolatado; ou suco
de frutas (natural);
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Il — Agucar ou adogante em saché;

Il — Biscoitos (doces e salgados);

IV — Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-
crigdo nutricional);

Ou

| - Mingau de farinhas variadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT, ou vitamina
de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT acrescidas ou ndo de cereais;

Ou

I- Frutas inteiras, picadas ou amassadas dependendo da idade da crianga;

COLACAO:

| — Suco natural (adogado ou nao conforme a necessidade do suco); ou fruta; ou vitamina de frutas; ou
agua de coco; ou iogurte; ou papa de frutas;

Il — Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-
crigdo nutricional);

ELEMENTOS PORCIONAMENTO

Café em infus&o (p6 8 %) com leite 200 ml
Cha (infusé@o 10 %) 200 mi
Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT 200 ml
Achocolatado 200 ml
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml
Néctar de Fruta - 40% 200 mi
Agua de coco 200 ml
Acucar ou adogcante em saché

1 saché
Pao francés ou doce ou de leite ou integral 50 g
Bolo simples 804g
Biscoitos 409
Manteiga sem sal em blister 10¢
Geleia em blister 15¢
Magéa ou mamao ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou laranja 120 g
Ou caqui ou manga ou péra ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou melancia ou
meldo a francesa)
Mingau de cereias (6 a 10%) 200 ml
Vitamina de frutas (20 a 30%) 200 mi
logurte 120 g
Salada de frutas 120 g de frutas, mais 50 ml

de suco
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° As preparagdes poderdo ser acrescidas de modulo de fibras ou médulo de proteina ou médulo
de maltodextrina conforme solicitagdo da nutricionista.

. A manteiga devera ser ofertada 4 (quatro) vezes na semana e a geleia 3 (trés) vezes na sema-
na ou conforme solicitagdo do nutricionista.

o Frequéncia minima de 1 (uma) vez por semana de bolos, tortas salgadas e salgados assados

ou conforme prescrigao nutricional.

As frutas nao deverao ser repetidas durante a semana, salvo prescrigdo nutricional.
) Os biscoitos poderao ser ofertados no maximo 8 (oito) vezes na semana ou conforme prescri-
¢ao nutricional.

As porcgdes poderao sofrer alteragdes de quantidade atendendo a necessidade da crianga con-
forme faixa etaria e/ou prescrigdo nutricional.

ALMOCO/JANTAR:

| — Entrada: Salada de vegetais A, B, C;

Il — Carnes: Carne bovina, de frango, ovos;

Il — Guarnigbes: Vegetais A, B, C ou farofa ou tortas ou massas ou purés ou cremes;

IV — Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1 ou arroz integral (conforme prescricdo da nutricionista da contra-
tante);

V — Leguminosas: Feijao tipo 1 (carioquinha, preto);

VI — Sobremesa: Frutas ou doces caseiros ou pudim ou flan ou gelatina;

VIl =Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Néctar de Fruta - 40% (adogado ou ndo conforme ne-
cessidade ou orientagédo da nutricionista da Contratante)

IX — Sachés de azeite, vinagre e sal.

Ou

| — Sopas (legumes; feijao; canja; etc.)

Il — Pao francés ou de leite

Il — Sobremesa: Frutas ou doces caseiros ou pudim ou flan ou gelatina;

IV —Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Néctar de Fruta - 40% (adogado ou ndo conforme ne-
cessidade ou orientagéo da nutricionista da Contratante)

Ou

| — Papa Salgada (papa de legumes com carne)

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
PESO FINAL PREPARADO

Vegetais A, B, C, para salada com ou sem leguminosas 50¢g

Carne bovina, de frango (sem pele), ovos. 609

Vegetais A, B, C ou tortas ou massas ou purés ou cremes para guarni¢ao 60g

Farofa 50¢g

Arroz preparado 100 g

Feijao preparado 90g

Sopa ou cremes de legumes com ou sem leguminosas, com massas ou 300- 400 mi

cereais, com carne bovina ou de frango

Papa salgada 200 ml

Papa de frutas 120 g
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Maca ou mamao ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou laranja 120 g
OU caqui ou manga ou péra ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou melancia ou
meldo a francesa)

Salada de frutas 120 g de frutas, mais 50 ml

de suco
Doces caseiros 804¢
Pudins, flans ou gelatina 100 g
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 mi
Néctar de Fruta - 40% 200 ml
Azeite em saché

1 saché
Vinagre em saché

1 saché
Sal em saché

1 saché

Pao francés ou de leite

50 — 60 gramas

As preparagdes poderdo ser acrescidas de médulo de fibras ou médulo de proteina ou médulo
de maltodextrina conforme solicitagdo da nutricionista.

. As saladas de vegetais deverao ser variadas, contemplando semanalmente os seguintes itens:
alface, rucula, agrido, almeirdo, couve e escarola.

. Os vegetais da guarnicdo deverdo ser variados, contemplando semanalmente os seguintes
itens: brocolis, couve-flor, vagem, ervilha fresca, abobrinha, beterraba e cenoura.

. Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem 0sso, carnes bovinas sem 0ssos,

gordura aparente, sebo, nervos e aparas. A oferta de carne bovina e aves devem ser proporcionais
entre si. Ovos ndo devem estar moles/crus, frequéncia maxima de 4 vezes ao més.

. Frequéncia de sobremesas doces caseiros 10 (dez) vezes por més; doces industrializados 10
(dez) vezes por més, fruta 24 a 26 (vinte e quatro a vinte e seis) vezes por més (meses com 30 dias
24 vezes e meses com 31 dias 26); pudins, flans e gelatina 16 (dezesseis) vezes por més.

9 DIETA ESPECIAL: (dietas sem alteragao de consisténcia com alteragdo de nutrientes)

DESJEJUM:

| — Café com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT; ou achocolatado normal ou diet
com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT; ou leite isento de lactose; ou cha mate ou
claro (de ervas); ou suco de frutas (natural);

Il — Agucar ou adogante em saché;

Il — Pao (doce ou francés ou integral ou sem gluten); ou biscoitos salgado ou doce; ou biscoito integral
salgado ou sem sal; ou tapioca; ou bolo;

IV- Manteiga sem sal (em blister), ou geleia normal ou diet (em blister) ou ricota;

V — Fruta ou creme de frutas ou salada de frutas da safra ou suco de fruta natural;

Ou

Mingau de farinhas variadas preparado com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT ou
leite isento de lactose; ou vitamina de frutas preparada com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo
“C” ou UHT, ou leite isento de lactose com ou sem cereais;
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LANCHE DA TARDE:

| — Café com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT ou leite isento de lactose; ou
achocolatado normal ou diet com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT ou leite isento
de lactose; ou cha mate ou claro; ou suco de frutas (natural);

Il — Agucar ou adogante em saché;

Il — Pao (doce ou francés ou integral ou sem glaten); ou biscoitos doces sem recheio; ou biscoito inte-
gral salgado ou sem sal; ou bolo; ou tapioca;

IV- Manteiga sem sal (em blister), ou geléia normal ou diet (em blister) ou ricota;

V — Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-
cricdo nutricional)

Ou

Mingau de farinhas variadas preparado com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT ou
leite isento de lactose; ou vitamina de frutas preparada com leite integral ou desnatado pasteurizado
tipo “C” ou UHT ou leite isento de lactose com ou sem cereais;

CEIA:

| — Cha mate; ou cha de ervas; Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT ou leite isento de lactose,
com achocolatado; ou suco de frutas (natural);

Il — Agucar ou adogante em saché;

IIl — Biscoitos (doces e salgados), normal ou integral;

IV — Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-
cri¢gdo nutricional);

COLACAO:

| — Suco natural (adogado ou ndo conforme a necessidade do suco ou orientagado da nutricionista da
Contratante) ou fruta ou vitamina de frutas vitamina de frutas preparada com leite integral ou desnatado
pasteurizado tipo “C” ou UHT ou leite isento de lactose; ou agua de coco ou iogurte.

Il — Coquetel laxativo ou gelatina acrescida de proteina ou outro suplemento artesanal (conforme pres-
crigao nutricional);

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Café em infuséo (p6 8%) 200 ml
Cha infusao (10%) 200 ml
Leite pasteurizado integral tipo C** (ou UHT) ou desnatado 200 mi
Café com leite pasteurizado integral tipo C** (ou UHT) ou desnatado ou 200 mi

isento de lactose

Leite integral tipo C** (ou UHT) ou desnatado ou isento de lactose com

achocolatado 8% 200 ml
logurte sabores variados 120 g
Pao doce; ou francés; ou integral; ou sem gluten; 50a60g
Tapioca 100 g
Bolo 8049
Biscoitos sem recheio 60-70g
Manteiga em blister 10g
Geléia em blister 15g
Maca ou mamao ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou laranja 120 g

ou caqui ou manga ou abacaxi (ou melancia ou meléo a francesa)
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Salada de frutas 120 g de fruta, mais 50 ml
de suco

Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 mi

Polpa de Fruta - 40% 200 mi

Mingau (6 a 10%) ou vitamina de frutas (20 a 30%) 300 ml

Acucar ou adogante em saché 1 saché

Ricota 1549

. O péo integral deve conter, no minimo, 70% de farinha de trigo integral e 2,4g de fibras por por-
¢ao de 50g. O biscoito integral deve conter, no minimo, 1,3g de fibras por porgdo de 30g.

o As preparacgdes poderdo ser acrescidas de médulo de fibras ou médulo de proteina ou médulo

de maltodextrina ou médulo de espessante conforme solicitagdo do nutricionista.

o A manteiga devera ser ofertada (quatro) vezes na semana e a geléia 3 (irés) vezes na semana
ou conforme solicitagdo do nutricionista.

e As frutas ndo deverao ser repetidas durante a semana, salvo prescrigao nutricional.

e Frequéncia minima de 1 (uma) vez por semana de bolos ou conforme prescrigdo nutricional.

ALMOCO/JANTAR:

| — Entrada: Salada de vegetais A, B, C, com ou sem leguminosas;

Il — Carnes: Carne bovina, de aves, pescados e ovos;

Il — Guarnigdes: Vegetais A, B, C ou farofa ou tortas ou massas normais ou integrais ou purés ou cre-
mes;

IV — Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1 ou arroz integral (conforme prescricdo da nutricionista da contra-
tante);

V — Leguminosas: Feijao tipo 1 (carioquinha, preto), lentilha ou grao de bico;

VI — Sobremesa: Frutas ou doces industrializados ou caseiros ou pudim ou flan ou gelatina (normal ou
diet);

VIl — Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Polpa de Fruta - 40% (adogado ou ndo conforme ne -
cessidade)

IX — Sachés de azeite, vinagre e sal.

Ou

| — Sopas com ou sem adi¢cdo de massas;

Il — Pao (francés ou de leite ou integral);

Il — Sobremesa: Frutas ou doces industrializados ou caseiros ou pudim ou flan ou gelatina (normal ou
diet);

IV —Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Polpa de Fruta - 40% (adogado ou ndo conforme ne-
cessidade)

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
PESO FINAL PREPARADO

\Vegetais A, B, para salada com ou sem leguminosas 709

Carne bovina, de aves (sem pele), de peixe, ovos. 120 g

VVegetais A, B ou tortas ou massas ou purés ou cremes para guarnigao 100 g

Farofa 609

Arroz preparado parboirizado, polido ou integral 150 g
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Feijao preparado 130 g
Sopa ou cremes de legumes com ou sem leguminosas, com massas ou 500 ml

cereais, com carne bovina ou aves.

Maga ou mamao ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou laranja 120 g
Ou caqui ou manga ou péra ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou melancia ou
meldo a francesa)

Salada de frutas 120 g de frutas, mais 50 ml

de suco
Doces caseiros 80g
Pudins, flans ou gelatina normal ou diet 100 g
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 mi
Polpa de Fruta - 40% 200 ml
Azeite em saché

1 saché
Vinagre em saché

1 saché
Sal em saché

1 saché
Pao francés ou de leite ou integral

50-60g

As preparagdes poderao ser acrescidas de médulo de fibras ou médulo de proteina ou médulo
de maltodextrina conforme solicitagdo da nutricionista.

As saladas de vegetais deverdo ser variadas, contemplando semanalmente os seguintes itens:
alface, rucula, agrido, almeirdo, couve, escarola e acelga. E conforme prescrigdo da nutricionista.

Os vegetais da guarnigcdo deverdo ser variados, contemplando semanalmente os seguintes
itens: brécolis, couve-flor, vagem, ervilha fresca, abobrinha, berinjela, abébora, beterraba, cenoura e
espinafre. E conforme prescrigdo da nutricionista.

Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem 0sso, carnes bovinas sem 0ssos,
gordura aparente, sebo, nervos e aparas. A oferta de carne bovina e aves deve ser proporcional en-
tre si;

Pescados filetados (carne firme, odor caracteristico e sem residuos de sangue). Ofertado no
minimo 1 (uma) vez por més.

Ovos nao devem estar moles/crus. Frequéncia maxima de 4 vezes ao més.

Frequéncia de sobremesas doces caseiros 10 (dez) vezes por més; doces industrializados 10
(dez) vezes por més, fruta 24 a 26 (vinte e quatro a vinte e seis) vezes por més (meses com 30 dias
24 vezes e meses com 31 dias 26); pudins, flans e gelatina 16 (dezesseis) vezes por més. Devendo
ser preparadas isentas de lactose, agucar ou outro nutriente.

KIT LANCHE

10.1 KIT LANCHE 1 (Pacientes em exames ou consultas)

| — Bebida em embalagem individual (suco de frutas, achocolatados ou bebida lactea);
Il — Pao (doce ou francés ou de leite ou integral);
Il — Manteiga sem sal (em blister), ou geléia (em blister);
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IV — Saché /porgéo de biscoito agua e sal ou biscoito doce (maria, leite, rosquinha, etc);

V — Fruta.

10.2 KIT LANCHE 2 (Pacientes em exames ou consultas)_

| — Sopa;

Il — Pao francés ou de leite;

Il — Fruta.

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
PESO FINAL PREPARADO

Sopa ou cremes de legumes com ou sem leguminosas, com massas ou 400 ml

cereais, com carne bovina ou de frango

Maca ou maméao ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou laranja 120 g

Ou caqui ou manga ou péra ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou melancia ou

meléo a francesa)

Suco de fruta ou bebida lactea 200 ml

Pao francés, ou de leite, ou integral; 50a60g

Biscoito doce ou salgado 8 und.

Manteiga sem sal em blister / Geleia em blister 10g/15g

11. REFEICOES REFEITORIO (Plantonistas, Médico, Acompanhantes das UTIs)-E LANCHES

PARA SETORES FECHADOS

DESJEJUM / LANCHE DA TARDE/ LANCHE DA MADRUGADA

| - Café, leite integral pasteurizado tipo C ou UHT, cha e achocolatado;
Il — Aglicar em saches ou adogante em sachés;

Il — Pao (francés ou leite ou integral) com manteiga ou com margarina ou com geleia ou bolo simples e

frutas;

IV — Queijo mussarela fatiado; ou presunto fatiado; ou mortadela; ou peito de peru defumado.

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Café em infuséo (p6 8%) A vontade
Leite integral pasteurizado tipo C ou UHT A vontade
Cha infus&o 10% A vontade
Achocolatado 35 - 50% A vontade
Acucar em saches

02 sachés
Adocante artificial .

A vontade
Pao francés ou pao de leite ou pao integral* 50 g a 60g
Bolo simples 100g a 120g
Frutas variadas 120g

Margarina ou Manteiga com sal ou sem sal ou geleia normal ou diet sabo-

20g
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Queijo mussarela fatiado 20g

Presunto sem capa de gordura (ndo apresuntado) 20g

Mortadela (sem toucinhos) 20g

Peito de peru defumado 20g

Adocante em saché 2 sachés

Frequéncia de frios: Queijo mussarela 4 (quatro) vezes semanal; Presunto 2 (duas) vezes se-
manal; Mortadela e Peito de peru 1 (uma) vez semanal (intercalado por quinzena).

Frequéncia de pao integral no minimo 04 vezes ao més, sendo 02 (duas) em cada plantéo); a
oferta do pao francés e pao de leite devem ser proporcionais entre si;

Frequéncia de bolo e frutas variadas: 2 vezes na semana, no lanche da tarde, sempre que for-
necido bolo devera ser fornecida fruta, conforme solicitagao da contratante;

A frequéncia devera contemplar ambos os turnos dos plantdes;

Fornecer manteiga para 80% do volume, margarina para 20% e doce para 50%.
OBSERVAGAO: Nos setores fechados os lanches deverdo ter o mesmo padrdo do servido no
refeitdrio, porém as bebidas serdo entregues em garrafas térmicas separadas por tipo de bebi-
da em volume proporcional ao niumero de refeigdes, e os bolos e paes embalados individual-
mente, lacrados e datados, em recipientes plasticos com tampa em 6timo estado de higiene e
conservagao. Os frios, a margarina, a manteiga e o doce deverdo ser fornecidos em potes
plasticos ou vidro, em 6timas condi¢gbes de higiene e conservacao, fechados e datados, para o
consumo de apenas 1 horario, sendo o agucar e o adogante em sachés. As frutas deverao es-
tar embaladas individualmente e acompanhar faca para descascar/picar quando necessario.
Podera ser optado pelo pao previamente preenchido antes de embalado, conforme a aceitabili-
dade e solicitacdo da Contratante.

ALMOCO E JANTAR:

O cardapio devera ser variado e constar no minimo: arroz, arroz integral, feijao, prato principal (carne
bovina, suina, aves, peixes ou ovos), guarni¢do (pelo menos dois tipos), salada (pelo menos trés tipos),
sobremesa e suco.

| — Salada de vegetais A, B, C, com ou sem leguminosas;

Il — Carne bovina, suina, de aves, pescados (filetados sem espinha);

Il — Vegetais A, B, C ou farofa ou tortas ou massas ou purés ou cremes para guarnicao;
IV — Arroz tipo extra ou tipo 1 parboilizado e integral;

V — Feijao tipo 1 (roxinho, carioquinha, mulatinho ou preto);

VI — Frutas ou doces industrializados ou caseiros ou gelatina;

VIl — Refresco de fruta (normal e diet)

VIII — Molhos variados para salada.

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
PESO FINAL PREPARADO

Vegetais A, B, C, para salada com ou sem leguminosas 60a120g

Carne bovina, suina, de aves (sem pele), pescados "com 0ssO:

1509 bovino

2509 aves

*sem 0sso

120g bovino e aves

1409 peixes filé de pescada/
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Todas as carnes deverao ser livres de gorduras, aparas e sebos

Feijoada deve conter calabresa, paio, costelinha defumada, orelha, pé,
rabo. Ndo devendo conter pele.

merluza
1609 peixes posta cagao
100g de ovos

porcdo de feijoada = 250g

Guarnicdes: vegetais A, B e/ou C
ou farofa

ou polenta

ou massas

Sopa com péao

120g
60g

140g
150g

300 ml e 30g de pao

Arroz preparado

200g

Feijao preparado

130g

Salada de frutas

120 g de fruta, mais 50 ml de
suco

Maga ou mamao ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou la- 120 g
ranja ou caqui ou manga ou péra ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou me-
lancia ou mel&o a francesa)

Melancia ou melao (fatia) 200 g
Doces caseiros 80 g
Pudim, flan ou gelatina 100 g

Doces industrializados

No minimo 30 g

Refresco de frutas;

200ml

Molho para salada (azeite de oliva, vinagre, sal, molho de soja tipo
shoyo, molho de pimenta)

509

Massas nao substituem o prato proteico;
Dobradinha no maximo 1 vez/més;

E necessario oferecer opcédo de suco e sobremesa diet;

(neste caso considerar 'z por¢do cada carne);

Devera ser fornecido feijoada 2 vezes/més, contemplando ambos os turnos e plantdes

Carne suina, pescados, ovos, feijoada e dobradinha deverao ser fornecidos em dias com 2 op-
¢bes de carne (sendo uma das opg¢des sempre bovina ou aves);

A frequéncia da oferta de carne bovina ou aves é diaria e devem ser proporcionais entre si;

Diariamente deve ser oferecido opgéo de arroz parboilizado e arroz integral,
Disponibilizar no almogo e jantar duas opgbes de carne no minimo duas vezes por semana

Nos meses de inverno disponibilizar no almocgo e jantar sopa com pao em substituicdo a uma

das guarnicdes; de acordo com a solicitagdo da CONTRATANTE;

alface, rucula, agriao, almeirdo, acelga, couve e escarola;

As saladas de vegetais deverao ser variadas, contemplando semanalmente os seguintes itens:

Os vegetais da guarnicdo deverdo ser variados, contemplando semanalmente os seguintes

itens: brocolis, couve-flor, vagem, abdbora, abobrinha, chuchu, berinjela, ervilha fresca, cenoura

e beterraba;

petir durante o més.

As sobremesas devem ser ofertadas individualmente. Deveréao ser variadas, ndo podendo se re-
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e Frequéncia de sobremesas doces caseiros 10 (dez) vezes por més; doces industrializados 10
(dez) vezes por més, fruta 24 a 26 (vinte e quatro a vinte e seis) vezes por més (meses com 30
dias 24 vezes e meses com 31 dias 26); pudins, flans e gelatina 16 (dezesseis) vezes por més.

e Os molhos para salada deverao ser fornecidos em sachés.

12. ALMOCO JANTAR PLANTONISTAS DE SETORES FECHADOS

Deveréao seguir o mesmo padrao da refei¢cdo fornecida no refeitério, servidas em marmitas com 4 divisé-
rias, conforme guia de operacionalizagdo. Porém as saladas, sucos, sobremesas e molhos para salada
devem ser embalados individualmente, respectivamente. As embalagens devem ser lacradas, identifica-
das por setor e datadas. Os talheres deverao ir em Kit contendo garfo, faca, guardanapo, palito, colher
de sopa e/ou sobremesa quando necessario. Deve-se verificar a necessidade do envio de suco e sobre-
mesa diet.

13. REFEIGAO DE ACOMPANHANTES QUE SE ALIMENTAM NOS QUARTOS (Enfermarias)

DESJEJUM/ MERENDA:

| — Café com ou sem leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou cha mate;

Il — Agucar ou adogante em saché;

Il — Pao francés ou de leite (em embalagens individuais lacradas e datadas), conforme solicitagéo de le-
gislacéo vigente com manteiga sem sal (em blister), ou geleia (em blister);

CEIA:

| — Cha mate;

Il — Agucar ou adogante em saché;

Il — Biscoitos (doces e salgados) sem recheio;

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Café em infuséo (p6 8%) 200 ml
Cha infusdo (10%) 200 ml
Café com leite pasteurizado integral tipo C** (ou UHT) 200 ml
Pao de leite; ou francés (em embalagens individuais lacradas e datadas); 50a60g
Biscoitos sem recheio 60-70g
Manteiga sem sal em blister / Geléia em blister 10g/15¢g
Acucar 2 sachés
Adocante em saché 1 saché
ALMOCO/JANTAR:

| — Entrada: Salada de vegetais A, B, C, com ou sem leguminosas;

Il — Carnes: Carne bovina, de aves, pescados, ovos;

Il — Guarnigbes: Vegetais A, B, C ou farofa ou tortas ou massas ou purés ou cremes ou polenta;
IV — Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1parboilizado ou integral;

V — Leguminosas: Feijao tipo 1 (carioquinha, preto), lentilha;

VI — Sobremesa: Frutas ou doces industrializados ou caseiros ou pudim ou flan ou gelatina;

VIl —=Suco: Refresco de frutas;

IX — Sachés de azeite, vinagre e sal.

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
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PESO FINAL PREPARADO

ja ou caqui ou manga ou péra ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou melancia
ou meldo a francesa)

\Vegetais A, B, C, para salada com ou sem leguminosas 709

Carne bovina, de aves (sem pele), de pescados, ovos. 120 g
Vegetais A, B, C ou tortas ou massas ou purés ou cremes para guarni¢cao 120 g
Farofa 60 g

Arroz preparado 150 g
Feijao preparado 130 g
Maca ou mamao ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou laran- 120 g

Salada de frutas

120 g de frutas, mais 50 ml

de suco

Doces caseiros 804g

Doces industrializados, pudins, flans ou gelatina 100 g

Azeite em saché

1 saché

Vinagre em saché

1 saché
Sal em saché
1 saché

. As saladas de vegetais deverdo ser variadas, contemplando semanalmente os seguintes itens:
alface, rucula, agrido, almeirdo, couve, acelga, repolho e escarola.

) Os vegetais da guarnicdo deverdo ser variados, contemplando semanalmente os seguintes
itens: brocolis, couve-flor, vagem, abdbora, abobrinha, chuchu, berinjela, ervilha fresca, beterraba e
cenoura.

. Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem 0sso, carnes bovinas e suinas

sem 0sso0s, gordura aparente, sebo, nervos e aparas, pescados sem couro, gordura e espinhos. A

oferta de carne bovina e aves devem ser proporcionais entre si.

. Pescados filetados, com a carne firme, sem couro e espinhos, com odor caracteristico. Frequén-

cia minima de 1 (uma) vez ao més.

o Ovos nao podem ser moles/crus. Frequéncia maxima de 4 (quatro) vezes ao més.

MANUAL DE DIETAS UNIDADES HOSPITALARES GESTAO FUNEAS

1 OBJETIVO
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Normatizar as dietas ofertadas aos pacientes atendidos nas Unidades Hospitalares sob gestdo da FU-
NEAS informando toda a equipe envolvida com os cuidados dos pacientes sobre a nomenclatura, as in-
dicacdes e as caracteristicas de cada dieta padronizada, assim como a sua adequagéo nutricional. A
padronizagao de dietas possibilita o estabelecimento de condutas semelhantes facilita o trabalho na pro-
dugao e distribuicdo de refei¢cdes, permite treinamento de pessoal, devendo sempre ser flexivel para
permitir adequagdes as necessidades individuais.

2 DIETAS DOS PACIENTES

Nas Unidades Hospitalares sob gestdo da FUNEAS sao padronizadas dietas gerais, com alteracao de
consisténcia e com alteragédo de nutrientes. O cardapio padrao hospitalar oferecido aos pacientes inter-
nados nos Hospitais é fracionado em 6 (seis) refeigcbes diarias, sendo: desjejum, colagéo, almoco, lan-
che da tarde, jantar e ceia; podendo haver a introdugao de suplementos nutricionais (suplementos arte-
sanais, médulos de nutrientes, suplementos industrializados), a critério do nutricionista responsavel.

As dietas prescritas podem ter alteragao de consisténcia, alteragdo de nutrientes ou ambos.

2.1 Dietas com alteragao de consisténcia:

2.1.1 Dieta livre/ normal ou geral
Indicacgbes: Paciente cuja condicao clinica ndo exige alteragdo de consisténcia ou nutriente na dieta.

Caracteristicas: Dieta nutricionalmente completa, sem restricdes

Normocaldrica, normoglicidica, normolipidica, normoprotéica, adequada em macronutrientes € micronu-
trientes, sem restricdes no modo de preparo dos alimentos. Dieta com valor energético total de, aproxi-
madamente 2000 kcal;

2.1.2 Dieta Branda

Indicagbes: Indicada para pacientes que apresentam comorbidades e/ou com alteragdes do trato gastro-
intestinal, para facilitar o trabalho digestivo em alguns pds-operatérios, com dificuldades de mastigagéo
ou degluticdo, com uso de préteses dentarias.

Caracteristicas: dieta de transicdo entre a normal e a pastosa, nutricionalmente completa: normocalori-
ca, normoglicidica, normolipidica, normoprotéica, adequada em macro e micronutrientes. Ha reduc¢éo no
teor das fibras pela exclusdo de hortalicas cruas, vegetais do grupo dos cruciferos e brassicos ou con-
forme prescricdo do nutricionista e casca das frutas, como também, pelo abrandamento do tecido co-
nectivo e celulose, ocorrido pela cocgéo, cujo tempo é aumentado ndo sendo permitido frituras. Dieta
com valor energético total de, aproximadamente 2000 kcal,

2.1.3 Dieta Leve

Indicagbes: Indicada para pacientes com preparo para exames, no pré e pos operatorio, dificuldades de
degluticdo e mastigagao e em casos de intolerancia a alimentos soélidos.

Caracteristicas: dieta de transi¢ao entre liquida e pastoso, nutricionalmente completa: normocalérica,
normoglicidica, normolipidica, normoprotéica, adequada em macro e micronutrientes. Ha redu¢do no
teor das fibras pela exclusdo de leguminosas, vegetais do grupo dos brassicos ou conforme prescricao
do nutricionista e algumas frutas, sendo permitido apenas maca, mamao, meldo e pera d’agua. Nao
sendo permitido frituras, gorduras em geral, molhos, leites e derivados. Dieta com valor energético total
de, aproximadamente 2000 kcal;

2.1.4 Dieta Pastosa

Indicagdes: Indicada para pacientes com indicacdo de facilitar a ingestao, degluticao e repouso gastrin-
testinal devido a alteragdes nestes processos, danos neurolégicos, distirbios neuromotores, alteragbes
anatdbmicas da boca ou esbéfago e uso de proteses dentarias e como forma de evolugédo da dieta para
uma consisténcia normal. Nao ¢ indicada a aqueles com risco de bronco aspiragao;

Caracteristicas: dieta de transigdo entre a liquida-pastosa e a branda. Contém preparagdes cremosas,
papas, purés, desfiados ou triturados, conforme orientagdo nutricional. Normocalérica/normoglicidica/
normoprotéica/ normolipidica. Dieta com valor energético aproximado de 1800 kcal,

2.1.5 Liquida- Pastosa (Liquidificada)

Indicagbes: pacientes com dificuldade de mastigacdo e/ ou degluticdo, danos neuroldgicos, disturbios
neuromotores, alteracbes anatdbmicas da boca ou esdfago e uso de proteses dentarias; evolugdo pos-
cirurgica e para proporcionar certo repouso gastrointestinal;
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Caracteristicas: A dieta € composta por alimentos liquidificados. Devem ser evitados alimentos crus e in-
teiros, leguminosas e graos podem ser utilizados esporadicamente em modificagcdo de consisténcia; die-
ta de transigédo da liquida completa para pastosa, com consisténcia semiliquida (espessada); alimentos
liquidos e semi-solidos, com pouco residuo. Normocaldrica/ normoglicidica/ normoprotéica/ normolipidi-
ca. Consisténcia liquidificada com volume de 200- 500 ml por refei¢ao.

2.1.6 Liquida Completa
Indicagbes: Utilizado por periodos curtos, quando ha restricdo da fungao digestiva, problemas mecani-

cos no trato digestivo superior, preparo de exames e no preparo pré e pos-operatorio. Apos cirurgias de
cabeca e pescogo. Deve haver precaugao com uso dessa dieta em pacientes com risco de bronco aspi-
racgao.

Caracteristicas: A dieta € composta por liquidos, incluindo compostos lacteos e fibras. Hipocaldrica/hi-
perglicidica/ normoprotéica/ normolipidica e facil absor¢ao. Consisténcia liquida com volume de 200-500
ml por refeicao. Permite adicéo de leite e derivados, ovos e cereais refinados.

2.1.7 Liquida Restrita
Indicagdes: Quando ha necessidade de certo repouso intestinal, preparo de exames, pré e pés-operato-

rio, hidratagéo por periodos curtos, apés periodo de alimentacédo intravenosa (Parenteral), durante infec-
cOes graves e diarreias agudas. Deve haver precaugédo em pacientes com disfagia e com risco de bron-
coaspiragao. Nao deve ser utilizada por mais de trés dias.

Caracteristicas: Alimentos liquidos e transparentes a temperatura ambiente, ralos e coados, isentos de
sacarose, lactose, gluten e outros alimentos formadores de residuos; com aporte calérico minimo. Hipo-
caldrica/ hiperglicidica/ hipoprotéica/ hipolipidica. Consisténcia liquida com volume de 150-300 ml por
refeicdo, administrada em curtos periodos de aproximadamente 2 horas.

2.1.8 Liquida Fria

Indicagbes: Utilizado por periodos curtos no pds-operatorio de cirurgias de garganta, boca e nariz. Com-
posta em parte por leite de vaca.

Caracteristicas: A dieta € composta por liquidos gelados, incluindo compostos lacteos e fibras. Hipoca-
I6rica/ hiperglicidica/ normoprotéica/ normolipidica. Consisténcia liquida com volume de 200-500 ml por
refeicao.

2.1.9 Dieta Pediatria (> 1 ano)

Indicagbes: Criancas a termo ou prematuras com idade corrigida de 6 a 12 meses, composta por ali-
mentos recomendados para a introdugéo alimentar, segundo Guia Alimentar para criangas menores de
2 anos (BRASIL, 2010);

Caracteristicas: Dieta para introdugéo de alimentos, composta por papas de frutas e papas de legumes,
amassados (nunca liquidificados), isenta de leite e derivados, mel. Evitar alimentos ricos em agucar, fri-
turas, enlatados. Normocaldrica/ normoglicidica/ normoprotéica/ normolipidica.

2.1.10 Dieta Pediatria (1-6 anos)

Indicagdes: fornecer dieta nutricionalmente adequada aos pacientes em idade pré-escolar, sem que
haja desperdicio e/ ou sobrecarga;

Caracteristicas: composta pelos mesmos alimentos da dieta normal, porém com quantidades menores,
ou seja, seguindo as recomendagdes nutricionais para a idade superior do grupo pré-escolar, que € 6
(seis) anos. Dieta com valor energético total de 1600 kcal (tendo como parametro para o calculo da ne-
cessidade energética a FAO/ OMS —2004 (kcal/kg de peso, utilizando o peso/ idade de menino no P50
na curva de crescimento da FAO/ OMS 2007);

As dietas acima citadas podem ainda ter uma ou mais alteragées de nutrientes.

3.1 Dietas com alteragao de nutrientes:

3.1.1 Dieta Laxativa / Rica em fibras

Indicagbes: Para paciente com obstipagéo intestinal por diversas causas (maus habitos alimentares, fal-
ta de horarios regulares, reagdes adversas do uso de medicamentos, pacientes acamados); doengas do
intestino grosso (que levem a insuficiéncia na propulsdo ou da passagem do bolo fecal por obstrugao);
neuropatia; neoplasias intestinais; hemorroidas, etc, treinamento intestinal para pacientes que sofreram
trauma na coluna e demais situacgdes solicitadas pelo médico e/ou nutricionista;

Caracteristicas: composta por alimentos laxativos; com 25 a 35g de fibra alimentar por dia (adultos),
com predominio de fibras insoluveis, restrita em alimentos obstipantes e aumentada em liquidos ou com
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modulos de fibras, incluindo coquetel laxativo (receita pode variar, desde que aprovado pelo SND hospi-
talar mediante prescri¢cao dietética. Dieta com VET de 2000 kcal;

3.1.2 Dieta Obstipante (Diarréia) / Com Restricdo de Fibras e/ou Residuos

Indicagbes: Para pacientes com quadro de diarréia, progressao da dieta de liquida restrita, em doencas
do trato gastrointestinal, pré e pds operatdrios do intestino grosso, e demais situagdes solicitadas pelo
médico e/ou nutricionista

Caracteristicas: Dieta com restrigdo/ ou diminuigdo de leite ou produtos lacteos e sacarose (utilizar ado-
cante), hipogordurosa, pobre em fibras insoliveis e em residuos, evitar vegetais dos grupo brassicos.
Deve fornecer liquidos e eletrélitos para repor as perdas gastrointestinais (como agua de c6co); oferecer
uma dieta composta por alimentos obstipantes, como: arroz, creme de arroz, farinha de arroz, biscoito
de agua e sal, maisena, macarrdo, pao branco, polvilho, torrada, tapioca, chas, gelatinas dietéticas,
agua de coco, leite fermentado (tipo Yakult) ou médulos de fibras especificas, pré e probiéticos confor-
me solicitagdo do nutricionista. Dieta com VET de 2000 kcal;

3.1.3 Dieta Hipercalérica
Indicagbes: Para pacientes com desnutricdo; sepse, queimados, politraumatizados; Imunoderpimidos,

SIDA, Pénfigo, Leishamniose, Cirrose Hepatica etc e demais situac¢des solicitadas pelo médico e/ou nu-
tricionista;

Deve fornecer aporte caldrico elevado, em quantidades acima do valor energético total (VET) do pacien-
te; minimizar a resposta catabdlica da doenga e/ ou maximizar a recuperagao do estado nutricional; ge-
rar balango energético positivo e ganho de peso;

Caracteristicas: oferta de alimentos com alta densidade caldrica (vitaminas, mingaus, doces, paes, mel,
geléia de frutas, etc.); acréscimo de 6leo vegetal cru nos legumes e oferta de suplementos dietéticos
(suplemento alimentar hipercalérico completo para uso especifico por via oral) hipercaléricos industriali-
zados — observando variagado de sabor e aceitagdo do paciente;

3.1.4 Dieta Hiperprotéica
Indicagdes: Para pacientes em estado de hipercatabolismo, idosos, queimados, com desnutricdo protéi-

ca, Pénfigo; Hanseniase e demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou nutricionista

Caracteristicas: hiperprotéica, conforme prescricao dietética individualizada (respeitando o calculo pro-
teico recomendado pelo Servigo de Nutricdo hospitalar), composta por alimentos ricos em proteina de
alto valor biolégico; Indicados: leite e derivados, ovos, carnes, leguminosas, Suplementos hiperprotéicos
(suplemento alimentar hiperproteico completo para uso especifico via oral) com mais de uma opg¢ao de
sabor ou médulos protéicos (que podem ou nao ser adicionado a outras preparacdes, observando a
aceitagdo do paciente).

3.1.5 Dieta Hipogordurosa

Indicagbes: prevenir e/ ou aliviar sintomas gastrointestinais (dor abdominal, diarreia, flatuléncia, estea-
torréia), tratamento de doencgas hepaticas, pancreaticas, da vesicula biliar, obesidade, sindromes absor-
tivas, doencas cardiovasculares e dislipidemias e demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou nutrici-
onista.

Caracteristicas: restrita em alimentos gordurosos, restricdo de até 40 gramas de gordura por dia. Com-
posta por alimentos com baixo teor de gorduras e 6leos (de 20 a 25% do VET), principalmente das gor-
duras saturadas (< 7% das calorias totais), até 10% das calorias totais de acidos graxos poli-insatura-
dos, até 10% das calorias totais de acidos graxos monoinsaturados e com colesterol < 200mg/ dia. Dieta
com VET de 2000 kcal. Os médulos de triglicerideos de cadeia média (TCM) podem ser introduzidos
como substitutos dos triglicerideos de cadeia longa conforme cada paciente; Alimentos permitidos: leite
desnatado, iogurte desnatado, queijos magros, carnes magras cozidas ou grelhadas ou assadas, vege-
tais crus ou cozidos, geléia de frutas. Alimentos evitados: margarina, creme de leite, queijos amarelos,
leite integral, frituras, maionese, visceras (figado, por exemplo), frituras, além de outros alimentos ricos
em gorduras sopas-creme industrializadas e vegetais brassicos, por ndo serem bem tolerados.

3.1.6 Dieta Isenta em gluten
Indicagbes: Para pacientes com doenga celiaca, alguns casos de diarréia crénica e doencas inflamato-

rias intestinais, casos de dermatite herpetiforme e demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou nutrici-
onista.
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Caracteristicas: Normocaldrica, normoglicidica, normoprotéica e normolipidica desde que os cereais ex-
cluidos sejam substituidos por outros, garantido aporte adequado de vitaminas, minerais e fibras. Isenta
de alimentos que contém gluten ou tragos (trigo, aveia, malte, centeio, cevada seus subprodutos;). Obs.:
Estudos mostram que a aveia ndo contém gluten, mas é contaminada com ele durante o processamen-
to.

3.1.7 Dieta Isenta em lactose

Indicacbes: Para pacientes com intolerancia a lactose por deficiéncia da enzima lactase, danos na mu-
cosa intestinal resultantes da desnutrigdo, sindrome do codlon irritavel, colite ulcerativa, gastroenterite,
ressecgao do intestino delgado e doenga celiaca, enterite regional e demais situagdes solicitadas pelo
médico e/ou nutricionista;

Caracteristicas: dieta composta de leite e derivados isentos de lactose com quantidade suficientes de
proteina, calcio e riboflavina (vitamina B2). —

3.1.8 Dieta Hipossaddica
Indicagbes: Na insuficiéncia renal aguda e crbnica, insuficiéncia cardiaca congestiva, hipertensao arteri-

al, retencao hidrica (ascite, edema), cirrose e encefalopatia hepatica, tratamentos com corticoide e corti-
sona, etc e demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou nutricionista.

Caracteristicas: restrita em alimentos ricos em soédio, teor de sédio de 0,8 1,6 gramas por dia ou 2 a 4
gramas de sal; exclusédo de alimentos industrializados e processados (enlatados, conservas, embutidos,
temperos e molhos prontos, conservas, etc.).

3.1.9 Dieta para Diabetes Mellitus (DM)

Indicagbes: pacientes com diabetes tipo 1 e tipo 2 ou com hiperglicemias decorrentes de outras patologi-
as, diabetes gestacional e demais situag¢des solicitadas pelo médico e/ou nutricionista;

Caracteristicas: dieta isenta de carboidratos simples (agucar de adigdo) e alimentos com cereais refina-
dos, maior teor de fibras, composta por alimentos e preparagdes com menor indice glicémico; usar ado-
¢ante em po ou liquido em substituicdo ao agucar (sucos, bolos, paes, mingaus, vitaminas, etc.); com
fruta na colagdo em substituicdo ao suco. Serdo utilizadas preparagdes com carboidratos complexos (in-
tegrais) com porgéo reduzida, sem exclusdo de tubérculos. Em casos de uso de insulina, pode haver ne-
cessidade de adaptagao na prescrigao. Pode haver associagao com dieta hipossédica.

3.1.10 Dieta Hipoalergénica
Indicagdes: casos de processos alérgicos em investigagéo diagnostica;

Caracteristicas: reduzir a oferta de alimentos com potencial alergénico, como amendoim, abacaxi, avel3,
banana d’agua, café, carne de porco, canela, castanha, cereja, coco, conservas, cominho, corantes sin-
téticos, chocolate, ervilha, laranja, limao, leite e derivados, morango, milho, mariscos, magad com casca,
manga, noz moscada, ovos, soja, tomate, trigo, uva.

3.1.11 Dieta para Alergia a Proteina do Leite de Vaca
Indicagbes: 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;

Caracteristicas: isenta e sem tracos de lactose, caseina, caseinato, leite, proteina do leite, soro de leite,
queijo, manteiga, margarina, coalhada, iogurte, nata, coalhada, creme ou creme de ovos.

3.1.12 Dieta pobre em vitamina K

Indicagbes: recomendada para pacientes em uso de medicamentos cujo principio ativo € a Warfarina
(Coumadin®, Marevan® ou Marpoumar®), ou seja, os anticoagulantes orais e para pacientes com defi-
ciéncia de enzima G6PD e demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou nutricionista;

Caracteristicas: restrita em alimentos com vitamina K: hortali¢cas (repolho, alface, hortela, brécolis, mos-
tarda, espinafre, cebolinha, salsa, folha e talos de couve-flor, folhas de nabo, almeirdo, agrido e racula);
pepino com casca, tomate verde, figado bovino, gema de ovo, chas de folhas verdes (cidreira, erva
doce, mate, horteld, cha verde, alecrim, poejo); leguminosas (grao-de-bico, lentilha, soja e ervilha ver-
de); frutas (kiwi, abacate, uva, amora silvestre, blueberries, ameixa seca); 6leos (soja, algodao, oliva, ca-
nola).

Pode ainda haver outras dietas individualizadas, de acordo com a condigao clinica do paciente.
Todas as dietas com alteragao de nutriente podem ou nao ter alteragdao de consisténcia.

3.1.13 Dieta para Insuficiéncia Renal.
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Indicagbes: Pacientes adultos apresentando Insuficiéncia Renal Crénica em fase de tratamento conser-
vador

Caracteristicas: Dieta hipoproteica, normal ou rica em carboidratos e lipidios, restrita em sodio (sal), fos-
foro, potassio. Deve conter média de 50 gr proteina 1 gr de sal, 800 miligramas de fésforo e 525 miligra-
mas de calcio. E necessario controlar a ingestdo de liquidos em geral, como agua, agua de coco, café,
leite, chas, sucos e sopas e alimentos que em temperatura corporal possam ficar liquidos como: gelati-
na, gelo e sorvete.

Observagdo: Para paciente que estdo realizando Dialise a dieta deve ser hiperproteica, sendo
mantida a restricao de sal, fésforo e calcio da dieta.

Outras dietas ndao contempladas no Manual, obedecerdo esquema alimentar da nutricionista da
Contratante.
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ANEXO Il
DOCUMENTOS DE HABILITAGAO

CERTIFICADO DE REGULARIDADE DE REGISTRO CADASTRAL de fornecedor, que podera ser feito
e emitido pelo Sistema GMS, no portal www.comprasparana.pr.gov.br, e os documentos dos itens 1.3,
1.4, 1.5 e 1.6, abaixo descritos:

Os licitantes que ndo estiverem inscritos no Cadastro Unificado de Fornecedores do DEAM/SEAP,
deverdo apresentar todos os documentos relacionados a seguir:

1.1 DOCUMENTOS DE HABILITACAO JURIDICA: Cédula de Identidade, no caso de pessoa fisica.
Registro comercial, no caso de empresa individual. Ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor,
devidamente registrado, em se tratando de sociedades comerciais e, no caso de sociedades por agdes,
acompanhado de documentos de eleigdo de seus administradores. Inscrigdo do ato constitutivo, no caso
de sociedades civis, acompanhada de ato formal de designagédo de diretoria em exercicio. Decreto de
autorizagdo, em se tratando de empresa ou sociedade estrangeira em funcionamento no Pais. Ato de
registro ou autorizagédo para funcionamento expedido pelo érgdo competente quando a atividade assim
o exigir. Procuragao do representante do licitante no pregao, se for o caso.

1.2 DOCUMENTOS DE REGULARIDADE FISCAL E TRABALHISTA: Prova de inscricdo no Cadastro
de Pessoas Fisicas (CPF) ou no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas (CNPJ); Prova de inscrigdo no
cadastro de contribuintes estadual ou municipal, se houver, relativo ao domicilio ou sede do licitante,
pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual; Certificado de regularidade
do FGTS, emitido pela Caixa Econdmica Federal; Certiddes de regularidade com a Fazenda Federal
(Certidao Conjunta de Débitos relativos a Tributos Federais e a Divida Ativa da Uniédo e Certidao relativa
a Contribuigbes Previdenciarias); Fazenda Estadual (inclusive do Estado do Parana para licitantes
sediados em outro Estado da Federacdo); e Fazenda Municipal; e Certiddo Negativa de Débitos
Trabalhistas (CNDT), instituida pela Lei Federal n® 12.440/2011.

1.3 DOCUMENTOS DE QUALIFICACAO ECONOMICO-FINANCEIRA:

1.3.1 O licitante devera encaminhar:

1.3.1.1 copia do Balango Patrimonial e demonstragbes contabeis do ultimo exercicio social, ja exigiveis
e apresentados na forma da lei, que comprovem a boa situagéo financeira da empresa, vedada a sua
substituicdo por balancetes ou balangos provisérios, podendo ser atualizados por indices oficiais
quando encerrado ha mais de 3 (trés) meses da data de apresentacdo da proposta;

1.3.1.2 para pessoa juridica, certiddo negativa de faléncia ou concordata expedida pelo distribuidor da
sede da empresa; para pessoa fisica, certiddo negativa de execugdo patrimonial expedida pelo
distribuidor de seu domicilio;

1.3.1.3 no caso de empresa constituida no exercicio social vigente, admite-se a apresentagdo de
balango patrimonial e demonstragbes contabeis referentes ao periodo de existéncia da sociedade;
1.3.1.4 a comprovagédo da situacdo financeira da empresa sera constatada mediante obtengdo de
indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), resultantes da aplicagao
das férmulas:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo
LG =
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

Ativo Total
SG=
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

Ativo Circulante
LC = je
Passivo Circulante

1.3.1.5 As empresas, cadastradas ou ndo no Cadastro Unificado de Fornecedores do DEAM/SEAP,
deverdo apresentar resultado: superior ou igual a 0,50 no indice de Liquidez Geral (LG); superior ou
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igual a 0,30 no indice de Solvéncia Geral (SG); superior ou igual a 0,50 no indice de Liquidez Corrente
(LC).

1.3.1.6 As empresas DEVERAO APRESENTAR OS iNDICES JA CALCULADOS, com assinatura do
contador e do representante legal da empresa, que serdo analisados com base no balango
apresentado.

1.3.1.7 As empresas, cadastradas ou ndo no Cadastro Unificado de Fornecedores do DEAM/SEAP,
deverao comprovar capital social ou patriménio liquido minimo de 10% do valor estimado da contratagao
ou item pertinente.

1.4 DOCUMENTOS DE QUALIFICAGAO TECNICA:

1.4.1 01 (um) ou mais atestados de capacidade técnica fornecido(s) por pessoa juridica de direito
publico ou privado, que comprove(m) a aptiddo da empresa licitante para desempenho de atividade
pertinente e compativel em caracteristicas, quantidades e prazos com o(s) lote(s) arrematado(s).

1.4.2 Cépia (autenticada) do ALVARA DE FUNCIONAMENTO da empresa licitante, dentro do seu prazo
de validade ou o documento emitido por meio eletrénico (internet) desde que indicado o enderego
eletrdnico completo onde o mesmo foi emitido que possibilite ser conferida a autenticidade via internet.
O ramo de atividade devera ser compativel ao objeto da presente licitagéo.

1.4.3 Copia (autenticada) da LICENCA SANITARIA, da empresa licitante, dentro do seu prazo de
validade, compativel com o ramo de atividade objeto desta licitacdo, e expedido pelo 6rgao sanitario
competente;

1.4.4 Copia (autenticada) da LICENCA AMBIENTAL DE OPERACAO em nome da empresa licitante,
dentro do prazo de validade, com o ramo de atividade compativel a prestacao de servigos objeto desta
licitagdo, emitida pelo érgdo ambiental competente.

1.4.5 Comprovar a existéncia de profissional Responsavel Técnico (RT), habilitado e regularizado junto
ao seu respectivo conselho regional, com conhecimento técnico na area objeto desta licitagao, para
supervisionar a execugao dos servigos contratados, através de copia da carteira de trabalho, se
funcionario, ou coépia do contrato de prestagcao de servigo, se for autbnomo, ou cdpia do contrato social,
se for socio ou proprietario da empresa e também coépia (autenticada) da Cédula Profissional de
Identidade emitida pelo Conselho Regional e comprovante de regularidade (certiddo negativa ou
Atestado de Regularidade ou documento similar que comprove a regularidade do RT com o seu
respectivo Conselho Regional);

1.5 DECLARAGAO DE INEXISTENCIA DE FATO IMPEDITIVO, NAO UTILIZACAO DE MAO DE OBRA

DE MENORES, REQUISITOS DO DECRETO ESTADUAL N° 26/2015 (Anexo V).
1.5.1 TERMO DE VISTORIA OU DECLARAGAO DE CONHECIMENTO, QUANDO EXIGIDO NO

EDITAL (Anexo V);

1.6 COMPROVANTE DA CONDIGCAO DE ME OU EPP, se for o caso: Certiddo Simplificada original da
Junta Comercial da sede do licitante ou documento equivalente, além de Declaracdo escrita, sob as
penas da lei, de que cumpre os requisitos legais de qualificagdo da condigdo de microempresa, de
empresa de pequeno porte ou microempreendedor individual, estando apto a usufruir dos beneficios
previstos nos art. 42 a art. 49 da Lei Complementar n® 123/2006, bem como o Demonstrativo de
Resultado do Exercicio — DRE, a que se refere a Resolugdo n® 1.418/2012, de Conselho Federal de
Contabilidade — CFC, ou outra norma que vier a substituir (art. 12, paragrafo unico, do Decreto Estadual
n.° 2.474/2015).

1.6.1 De acordo com o art. 43, §1°, da Lei Complementar n° 123/2006, havendo alguma restricdo na
comprovacao da regularidade fiscal das microempresas e empresas de pequeno porte, sera assegurado
0 prazo de 5 (cinco) dias uteis, cujo termo inicial correspondera ao momento em que o proponente for
declarado vencedor do certame, prorrogavel por igual periodo, para a regularizagdo da documentagéo,
pagamento ou parcelamento do débito e emissdo de eventuais certiddes negativas ou positivas com
efeito de certiddo negativa.

1.6.1.1 A prorrogacédo do prazo previsto no item anterior devera ser concedida pela Administragdo
sempre que requerida pelo licitante, salvo na hipdtese de urgéncia da contratagdo, devidamente
justificada.

1.7 A ndo-regularizagdo da documentagdo, no prazo previsto no paragrafo anterior, implicara na
decadéncia do direito a contratagédo, sem prejuizo das sangdes previstas no art. 150 da Lei Estadual n.°
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15.608/2007 e do art. 87 da Lei Federal n.° 8.666/1993, sendo facultado ao 6rgdo ou entidade
responsavel pelo processo licitatério convocar os licitantes remanescentes, na ordem de classificagéo,
ou revogar a licitagao.

1.8 Na hipétese do item 1.6.1, as microempresas e as empresas de pequeno porte deverao
apresentar toda a documentagdo exigida para efeito de comprovacdo de regularidade fiscal e
trabalhista, mesmo que esta apresente alguma restrigdo.

1.9 Eventuais informacgdes/certiddes vencidas no registro cadastral deverdo ser supridas pela
apresentagao do respectivo documento atualizado.

2.0 Todos os documentos apresentados deverdo identificar o licitante, com a indicagdo do nome
empresarial e o CNPJ da matriz, quando a licitante for a matriz, ou da filial, quando a licitante for a filial
(salvo para os documentos que sao emitidos apenas em nome da matriz). Quando a proposta for
apresentada pela MATRIZ, e o fornecimento for através de sua filial, o CNPJ da filial devera constar da
proposta.
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ANEXO Il
MODELO DE DESCRITIVO DA PROPOSTA DE PRECOS
[PREGAO ELETRONICO N° xxx  Ano: Xxxx

A - DADOS DO PRESTADOR DE SERVICO

Prestador de servico :

CNPJ/CPF : Inscricdo Estadual :

Endereco :

Bairro:

CEP: Cidade: Estado:

Telefone: Fax: e-mail:

Banco: Agéncia: Conta-corrente:

A presente licitagdo tem por objeto a PRESTACAO DE SERVICOS CONTINUOS DE NUTRICAO E
ALIMENTACAO HOSPITALAR, VISANDO O FORNECIMENTO E A DISTRIBUICAO DE DIETAS
LIVRES, DIETAS ESPECIAIS, SUPLEMENTOS ORAIS ARTESANAIS DESTINADOS A: PACIENTES
INTERNADOS E EM ATENDIMENTO AMBULATORIAL, ACOMPANHANTES, SERVIDORES
PLANTONISTAS E MEDICOS, para atender a demanda do Hospital Regional do Sudoeste Walter
Alberto Pecoits - HRSWAP, conforme especificagdes do Termo de Referéncia — Anexo .

1. Especificag6es técnicas:

2. A validade da proposta é de 90 (noventa) dias.

3. A empresa vencedora é responsavel pela qualidade do servigco contratado, inclusive, durante o
periodo de garantia. O Contratado devera reparar, corrigir ou refazer, as suas expensas, no total ou em
parte, os servicos em que se verifiquem vicios, defeitos ou incorrecdes resultantes de sua execugéo ou
dos materiais utilizados.

4. Os pregos cotados contemplam todos os custos diretos, indiretos e despesas que compdem a
prestacdo de servigos, tais como as despesas com impostos, taxas e quaisquer outros que incidam
direta ou indiretamente no Contrato.

5. Quando for o caso, os pregos cotados contemplam o custo do fornecimento de materiais inerentes ao
servi¢o e os demais relacionados ao objeto, conforme definido no Termo de Referéncia.

6. O arrematante atesta o atendimento das exigéncias técnicas conforme Anexo | do Edital.

Local e data

Representante Legal
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ANEXO IV

MODELO DE PROCURAGAOQ'

OUTORGANTE: XXXXXXXX, pessoa juridica de direito privado, neste ato representado por
XXXXXXXX, portador da Carteira de Identidade n.° XXXXXXXX, CPF n.° XXXXXXXX, residente e
domiciliado na Rua XXXXXXXX, n.° XXXXXXXX, Cidade XXXXXXXX, Estado XXXXXXXX, CEP
XXXXXXXX.

OUTORGADO: XXXXXXXX, portador da Carteira de Identidade n°® XXXXXXXX, e do CPF n°
XXXXXXXX, residente e domiciliado no(a) XXXXXXXX, n.® XXXXXXXX, Cidade XXXXXXXX, Estado
XXXXXXXX, CEP XXXXXXXX.

PODERES: Por este instrumento, 0o OUTORGANTE confere ao OUTORGADO os mais amplos e gerais
poderes, para em seu nome representa-lo no(a) Pregéo Eletronico n® XXXX/XXXX, podendo para tanto
protocolar e receber documentos, assinar declaragbes, propostas e contratos de prestacédo de servigos,
interpor recurso, efetuar e efetivar lances no pregédo, enfim, todos os atos necessérios ao fiel e cabal
cumprimento deste mandato.

Local e data

OUTORGANTE

1 Aprocuragao devera ser acompanhada de cépia autenticada do documento oficial de identidade do outorgado.
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ANEXO V
MODELO DE DECLARAGAO

01 - DECLARAGAO DE QUE CUMPRE PLENAMENTE OS REQUISITOS EXIGIDOS NO EDITAL E
OS REQUISITOS DE HABILITAGAO
(para todos os licitantes)

(timbre ou identificacao do licitante)

XXXXXXXX, inscrito no CNPJ n® XXXXXXXX, por intermédio de seu representante legal, o(a) Sr.(a)
XXXXXXXX, portador(a) da Carteira de Identidade n® XXXXXXXX e do CPF n® XXXXXXXX, DECLARA,
para os devidos fins, sob as penas da Lei:

1° INEXISTENCIA DE FATO IMPEDITIVO

2° O PLENO CONHECIMENTO E ATENDIMENTO AS EXIGENCIAS DE HABILITAGAO PREVISTAS
NO EDITAL.

3° NAO UTILIZAGAO DE MAO DE OBRA DE MENORES

Que nao utiliza a mao de obra direta ou indireta de menores de 18 (dezoito) anos para a realizagao de
trabalhos noturnos, perigosos ou insalubres, bem como nao utiliza, para qualquer trabalho, méo de obra
direta ou indireta de menores de 16 (dezesseis) anos, exceto na condi¢do de aprendiz a partir de 14
(quatorze) anos, conforme determina o art. 7°, inc. XXXIIl da Constituicdo Federal.

4° REQUISITOS DO DECRETO ESTADUAL n.° 26/2015

Que néo incide em nenhuma das situagdes impeditivas a contratacéo, indicadas no Decreto Estadual n°
26/2015, que veda o nepotismo nos 6rgéos e entidades estaduais nas contratagbes celebradas pela
Administragdo Publica do Estado do Parana.

Declara, ainda, que nenhum funcionario da empresa possui qualquer tipo de impedimento em relagédo
ao descrito no art. 4°, inc. | e ll, do referido Decreto.

Local e data.

Nome e carimbo do representante legal
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ANEXO V
MODELOS DE DECLARAGAO

02 — TERMO DE VISTORIA

(timbre ou identificacao do licitante)
Pregéo Eletrénico n® XX/XXXX

Declaramos que a empresa XXXXX, inscrita no CNPJ n°® XXXXX estabelecida na cidade de XXXXX,
Estado de XXXXX, no endereco XXXXX, telefone n°® XXXX, por meio de seu representante XXXXX,
portador do R.G n® XXXXX, expedido pela XXXXX, para fins de participagado na licitagdo, vistoriou as
instalagdes do XXXXX [ORGAO/ENTIDADE], onde tomou conhecimento dos aspectos técnicos e das
condi¢cdes para a execugao dos servigos, estando satisfeita com as informagbes e esclarecimentos
obtidos na aludida visita e plenamente capacitada a elaborar a proposta para a licitacdo em tela, de
modo a nao incorrer em omissdes, que jamais poderdo ser alegadas em favor de eventuais pretensdes
de inclusao de servigos, quantitativos de material ou acréscimo dos precos.

Por ser verdade, firmamos o presente.

XXXX [Local],XX de XXXX de XXXX.

[NOME COMPLETO DO REPRESENTANTE DO LICITANTE — NOME DA EMPRESA]

[NOME DO SERVIDOR RESPONSAVEL]
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ANEXO V
MODELOS DE DECLARAGAO

03 — DECLARAGAO DE CONHECIMENTO

(timbre ou identificacao do licitante)
Pregéo Eletrénico n® XX/XXXX

Declaro que a empresa XXXXX, inscrita no CNPJ n°® XXXXX estabelecida na cidade de XXXXX, Estado
de XXXXX, no endereco XXXXX, telefone n°® XXXX, por meio de seu representante legal XXXXX,
portador do R.G n° XXXXX, expedido pela XXXXX, para fins de participacdo nessa licitagéo, tem pleno
conhecimento das condi¢gdes e peculiaridades inerentes a natureza dos trabalhos e assume total
responsabilidade por este fato, de forma que a falta de conhecimento das condigbes do local, onde
serdo executados os servigos, ndo sera utilizada para quaisquer questionamentos futuros e jamais
poderdo ser alegadas em favor de eventuais pretensbées de inclusdo de servigos, quantitativos de
material ou acréscimo dos pregos.

Por ser verdade, firmo o presente.

XXXX [Local],XX de XXXX de XXXX.

[NOME COMPLETO DO REPRESENTANTE DO LICITANTE — NOME DA EMPRESA]
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ANEXO VI

LOCAIS DA PRESTAGAO DOS SERVICOS

ORGAO/ENTIDADE ’
Local de Entrega: Hospital Regional do Sudoeste — HRSWAP - Rodovia Contorno Leste, 200, Agua Branca,
Francisco Beltrdo/PR

Responsavel pelo Recebimento: Flavia Saldanha Cado
Telefone: 46-3520-9327

Horario de Funcionamento: De domingo a domingo no periodo das 24 horas (incluindo feriados)
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ANEXO VII
MINUTA PADRAO - CONTRATO DE PRESTAGAO DE SERVIGO CONTINUO

CONTRATO N°XXXXXXXX

CONTRATANTE: CONTRATANTE: FUNDAGAO ESTATAL DE ATENGAO EM SAUDE DO PARANA
— FUNEAS, instituida pela Lei Estadual n® 17.959 de 11 de margo de 2014, inscrita no CNPJ/MF sob o
n® 24.039.073/0001-55, doravante denominada de CONTRATANTE, com sede e foro nesta Capital,
situada na Av. Joao Gualberto, n° 1881, 17° andar, sala 1707, CEP 80.030-001 neste ato representada
por seu Diretor Presidente MARCELLO AUGUSTO MACHADO, portador do RG n.° 4.113.198-5 SESP/
PR e CPF/MF n° 504.725.189-68, e por seu Diretor Administrativo HELDER LUIZ LAZAROTTO,
portador da Cédula de Identidade RG n° 3.706.108-5 SESP/PR, e inscrito no CPF/MF sob o n°
552.784.509-91.

CONTRATADO(A): [NOME], inscrito no CNPJ/CPF sob 0 n.2 XXXXXXXX, com sede no(a) XXXXXXXX,
neste ato representado por [NOME E QUALIFICACAQ], inscrito(@) no CPF sob 0 n.° XXXXXXXX,
portador do RG n.® XXXXXXXX, expedido por XXXXXXXX, residente e domiciliado no(a) XXXXXXXX,
e-mail XXXXXXXX e telefone XXXXXXXX.

1 OBJETO:

PRESTACAO DE SERVICOS CONTINUOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAO HOSPITALAR,
VISANDO O FORNECIMENTO E A DISTRIBUICAO DE DIETAS LIVRES, DIETAS ESPECIAIS,
SUPLEMENTOS ORAIS ARTESANAIS DESTINADOS A: PACIENTES INTERNADOS E EM
ATENDIMENTO AMBULATORIAL, ACOMPANHANTES, SERVIDORES PLANTONISTAS E MEDICOS,
para atender a demanda do Hospital Regional do Sudoeste Walter Alberto Pecoits - HRSWAP,
conforme descrito no Termo de Referéncia.

2 FUNDAMENTO:
Este contrato decorre do Pregao Eletrénico n® XXXXXXXX, objeto do processo administrativo n.°
15.459.255-5, com homologagao publicada no Diario Oficial do Estado n® XXXXXXXX, de XXXXXXXX.

3 PRECO E VALOR DO CONTRATO:

3.1 O Contratante pagara ao Contratado os precos unitarios previstos em sua proposta, que é parte
integrante deste contrato:

3.2 O valor total do contrato &€ de R$ XXXXXXXX (VALOR POR EXTENSO).

3.3 No prego pactuado estdo incluidas todas as despesas necessarias a execugdo do objeto do
contrato, inclusive tributos, encargos sociais, trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais
incidentes, taxa de administragéo, frete, seguro e outros necessarios ao cumprimento integral do objeto
da contratagdo, além dos materiais inerentes a prestacado dos servicos contratados.

4 REAJUSTE

4.1 A periodicidade de reajuste do valor deste contrato sera anual, conforme disposto na Lei Federal n°
10.192/2001, utilizando-se do IGP-M.

4.1.1 O reajuste devera ser solicitado pelo Contratado mediante requerimento protocolado até trinta dias
antes do fim de cada periodo de doze meses.

4.2 O reajuste sera concedido mediante apostilamento, conforme dispde o art. 108, § 3°, inc. Il da Lei
Estadual n.° 15.608.2007.

4.3 Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir do
ultimo reajuste.

4.3.1 Nao serao admitidos apostilamentos com efeitos financeiros retroativos a data da sua assinatura.
4.3.1.1 A concessao de reajustes ndo pagos na época oportuna sera apurada por procedimento préprio.

5 DA RESPONSABILIDADE DA GESTAO E FISCALIZAGAO DO CONTRATO:

5.1 A responsabilidade pela gestdo deste contrato cabera ao(a) servidor(a) ou comissédo designados,
conforme item 5.3 deste Contrato, o(a) qual sera responsavel pelas atribuicbes definidas no art. 72 do
Decreto Estadual n.° 4.993/2016.

5.2 A responsabilidade pela fiscalizacdo deste contrato cabera ao(a) servidor(a) ou comissao
designados, conforme o item 5.3 deste, o(a) qual sera responsavel pelas atribuigdes definidas nos art.
73 e 74 do Decreto Estadual n°® 4.993/2016.
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5.3 A gestao e a fiscalizagdo do contrato seréo exercidas pelo Contratante, sendo indico como Gestor
do contrato SANDRA ISHIKAWA e como Fiscal do Contrato FLAVIA SALDANHA CADO, podendo ha-
ver substituicao posterior.

5.4 A gestéo e a fiscalizagado do contrato serdo exercidas pelo Contratante, que realizara a fiscalizagéo,
0 controle e a avaliagao dos servigos prestados, bem como aplicara as penalidades, apds o devido
processo legal, caso haja descumprimento das obrigagbes contratadas.

6 EXECUGAO E CONTROLE DOS SERVIGOS:

6.1 O servigo tera inicio em até 10 (dez) dias a contar do recebimento da nota de empenho.

6.2 Os servicos serao prestados Hospital Regional do Sudoeste — HRSWAP - Rodovia Contorno Leste,
200, Agua Branca, Francisco Beltrdo/PR, na forma, nos prazos e de acordo com as especificacdes
técnicas contidas no Termo de Referéncia, que integra o presente contrato para todos os fins.

6.3 Os servigos devem ser recebidos provisoriamente pelo responsavel pelo acompanhamento e
fiscalizagdo do contrato no prazo de 05 (cinco) dias, para efeito de posterior verificagdo de sua
conformidade com as especificagdes no Termo de Referéncia e na proposta.

6.3.1 Quando em desacordo com as especificagdes constantes no Termo de Referéncia e na proposta,
0s servigos poderao ser corrigidos ou refeitos ou substituidos no prazo fixado pelo fiscal do Contrato, as
custas do Contratado, e no caso de nao serem atendidas as determinagdes deverao ser rejeitados.
6.3.2 Cabe ao fiscal do Contrato avaliar o caso concreto para o fim de fixar prazo para as corregoes.

6.4 Nos termos do art. 124 da Lei Estadual n° 15.608/2007, podera ser dispensado o recebimento
provisorio nos servigos de valor até R$ 80.000,00 (oitenta mil reais), desde que ndo se componham de
aparelhos, equipamentos e instalagdes sujeitos a verificagao de funcionamento e produtividade.

6.5 Os servigos seréo recebidos definitivamente no prazo de 05 (cinco) dias, contados do recebimento
provisorio, apos a verificagdo da qualidade e quantidade do servigo executado e materiais empregados,
com a consequente aceitagdo mediante termo circunstanciado.

6.5.1 Na hipotese da verificagdo a que se refere o item anterior ndo ser procedida dentro do prazo
fixado, reputar-se-a como realizada, consumando-se o recebimento definitivo no dia do esgotamento do
prazo.

6.6 O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade do Contratado pelos
prejuizos resultantes da incorreta execugéo do contrato.

7 FONTE DE RECURSOS:
7.1 A despesa correra por conta da dotagdo orgamentaria XXXX, elemento de despesa XXXX, fonte
XXXX.

8 VIGENCIA:
8.1 O contrato tera vigéncia de 12 (doze) meses, contados de _ / / a_ [ |/ , podendo ser

prorrogado por meio de Termo Aditivo, por um ou mais periodos, desde que satisfeitos os requisitos dos
artigos 103, inc. Il, e 106, paragrafo unico, da Lei n°® 15.608/2007.

9 PAGAMENTO:

9.1 Os pagamentos serdo feitos no prazo maximo de 30 (trinta) dias da apresentagdo da nota fiscal
atestada e do Certificado de Regularidade Fiscal (CRF), emitido pelo Sistema de Gestao de Materiais,
Obras e Servigos (GMS), destinado a comprovar a regularidade com os Fiscos Federal (inclusive
quanto as Contribuicbes Previdenciarias), Estadual (inclusive do Estado do Parana para licitantes
sediados em outro Estado da Federagéo) e Municipal, com o FGTS e a certiddo negativa de débitos
trabalhistas (CNDT), observadas as disposi¢des do Termo de Referéncia.

9.2 Nenhum pagamento sera efetuado sem a apresentagdo dos documentos exigidos, bem como
enquanto nao forem sanadas irregularidades eventualmente constatadas na nota fiscal, na prestagéo de
servigos ou no cumprimento de obrigacdes contratuais.

9.2.1 Os pagamentos ficardo condicionados a prévia informagédo pelo credor, dos dados da conta-
corrente junto a instituicdo financeira contratada pelo Estado, conforme o disposto no Decreto Estadual
n.° 4.505/2016, ressalvadas as excegoes previstas no mesmo regulamento.

9.3 Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que o Contratado ndo tenha concorrido para
tanto, fica convencionado que a taxa de compensacao financeira devida pela Contratante, entre a data
do vencimento e o efetivo adimplemento da parcela, é calculada mediante a aplicacdo da seguinte
férmula:

EM =1x N x VP, sendo:
EM = Encargos moratorios;
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N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela a ser paga.
| = Indice de compensacao financeira = 0,00016438, assim apurado:

[ =(TX) I = (6/100) I =0,00016438
365 TX = Percentual da taxa anual = 6%.

9.4 Os pagamentos devidos ao Contratado restringem-se aos quantitativos de servigcos efetivamente
restados.

8.5 O pagamento a ser efetuado ao Contratado, quando couber, estara sujeito as retengdes na fonte de

tributos, inclusive contribuicdes sociais, de acordo com os respectivos normativos.

9.6 A FUNEAS efetivara o pagamento devido, somente através de depdsito em conta corrente da

empresa vencedora do certame no Banco do Brasil, ndo sendo quitados débitos através de boletos

bancarios;

9.7 Para efeitos de pagamento pela Diretoria Financeira/FUNEAS, é necessario que o CNPJ registrado

na conta corrente do licitante seja 0 mesmo de sua razao social;

9.8 As notas fiscais devem ser emitidas em nome de Fundagdo Estatal de Atengdo em Saude do
Parana, CNPJ 24.039.073/0001-55, Avenida Jodo Gualberto, n°® 1881, 17° andar, Bairro Juvevé,

Curitiba-PR.

10 OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DAS PARTES:
10.1 As partes obrigam-se a adotar todas as providéncias para a fiel execu¢do deste contrato.

10.2 O Contratado obriga-se especialmente a:

10.2.1 Executar os servicos conforme especificacées do Termo de Referéncia e de sua proposta, com o
perfeito cumprimento das clausulas contratuais, além de fornecer os materiais e equipamentos,
ferramentas e utensilios inerentes a execug¢ao do objeto do contrato;

10.2.1.1 Além daqueles inerentes ao servigo, o Contratado devera, quando exigido, disponibilizar os
materiais, equipamentos e pegas, conforme especificado no Termo de Referéncia.

10.2.2 Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado
pelo fiscal do contrato, os servigos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes
resultantes da execugdo ou dos materiais empregados;

10.2.3 Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execug¢ao do objeto, de acordo com os
artigos 14 e 17 a 27, do Cddigo de Defesa do Consumidor (Lei n°® 8.078/1990), ficando o Contratante
autorizado a descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos pagamentos devidos ao Contratado, o
valor correspondente aos danos sofridos;

10.2.4 Utilizar empregados habilitados e com conhecimento dos servicos a serem executados, em
conformidade com as normas e determinagdes em vigor;

10.2.5 Relacionar os trabalhadores que executardo os servigos na sede do Contratante, além de prové-
los conforme as exigéncias de segurancga do trabalho, se for o caso;

10.2.6 Responsabilizar-se por todas as obrigagdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as
demais previstas na legislacdo especifica, cuja inadimpléncia nao transfere responsabilidade ao
Contratante;

10.2.7 Instruir os trabalhadores que eventualmente executarem os servicos na sede do Contratante
quanto a necessidade de acatar as normas internas da Administracéo;

10.2.8 Relatar ao Contratante toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestagdo dos
Servigos;

10.2.9 Nao permitir a utilizagcdo de qualquer trabalho do menor de 16 (dezesseis) anos, exceto na
condigdo de aprendiz para os maiores de 14 (quatorze) anos; nem permitir a utilizagdo do trabalho do
menor de 18 (dezoito) anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

10.2.10 Manter durante toda a vigéncia do Contrato, em compatibilidade com as obriga¢des assumidas,
todas as condicdes de habilitacao e qualificagdo exigidas na licitagao;

10.2.11 Manter atualizado os seus dados no Cadastro Unificado de Fornecedores do Estado do Parana,
conforme legislacao vigente;

10.2.12 Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do cumprimento do Contrato;
10.2.13 Ceder os direitos patrimoniais relativos ao projeto ou servigo técnico especializado, para que a
Administragdo possa utiliza-lo de acordo com o previsto no Termo de Referéncia, nos termos do artigo
21 da Lei Estadual n° 15.608/2007;
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10.2.14 Quando o projeto referir-se a obra imaterial de carater tecnoldgico, insuscetivel de privilégio, a
cessao dos direitos incluira o fornecimento de todos os dados, documentos e elementos de informacéao
pertinentes a tecnologia de concepgdo, desenvolvimento, fixacdo em suporte fisico de qualquer
natureza e aplicagao da obra;

10.2.15 Garantir ao Contratante:

a) o direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre as eventuais
adequacdes e atualizagbes que vierem a ser realizadas, logo apds o recebimento de cada parcela, de
forma permanente, permitindo a contratante distribuir, alterar e utilizar os mesmos sem limitagdes;

b) os direitos autorais da solucdo, do projeto, de suas especificagdes técnicas, da documentagéo
produzida e congéneres, e os demais produtos gerados na execugado do Contrato, inclusive aqueles
produzidos por terceiras subcontratadas, ficando proibida a sua utilizagdo sem que exista autorizagédo
expressa do Contratante.

10.3 O Contratante obriga-se a:

10.3.1 receber o objeto no prazo e condi¢des estabelecidas neste Contrato;

10.3.2 exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pelo Contratado, de acordo com as
clausulas contratuais e os termos de sua proposta;

10.3.3 verificar minuciosamente, no prazo fixado, a conformidade do servigo recebido provisoriamente,
com as especificagdes constantes do edital e da proposta, para fins de aceitagcdo e recebimento
definitivo;

10.3.4 comunicar ao Contratado, por escrito, as imperfeicbdes, falhas ou irregularidades verificadas,
fixando prazo para a sua corregao;

10.3.5 acompanhar e fiscalizar o cumprimento das obriga¢gdes do Contratado, através de comisséo ou
de servidores especialmente designados;

10.3.6 efetuar o pagamento ao Contratado no valor correspondente ao servigo prestado, no prazo e
forma estabelecidos neste Contrato;

10.3.7 efetuar as eventuais retengdes tributarias devidas sobre o valor da nota fiscal e fatura fornecida
pelo Contratado, no que couber;

10.3.8 prestar as informagdes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pelo Contratado.

11 PENALIDADES:

11.1 O contratado que incorra em infragdes, sujeitam-se as seguintes san¢des administrativas:

a) adverténcia;

b) multa;

C) suspensao temporaria de participagdo em licitagdo e impedimento de contratar com a Administragao,
por prazo nao superior a 02 (dois) anos;

d) declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, por prazo nao
superior a 05 (cinco) anos;

e) impedimento de licitar e contratar com a Unido, Estados, Distrito Federal ou Municipios e
descredenciamento do Cadastro Unificado de Fornecedores do Sistema de Gestdo de Materiais, Obras
e Servigos — GMS, pelo prazo de até 05 (cinco) anos.

11.2 As sangbes previstas nas alineas “a”, “c”, “d” e “e” do item anterior poderdo ser aplicadas ao
adjudicatario e ao contratado, cumulativamente com a multa.

11.3 Adverténcia sera aplicada por conduta que prejudique o andamento do procedimento de licitagao e
de contratagao.

11.4 A multa, de 0,1% (zero virgula um por cento) até 1% (um por cento) sobre o valor total do lote no
qual participou, sera aplicada a quem:

a) retardar ou impedir 0 andamento do procedimento licitatério;

b) ndo mantiver sua proposta;

¢) apresentar declaragao falsa;

d) deixar de apresentar documento na fase de saneamento.

11.5 A multa, de 0,1% (zero virgula um por cento) até 5% (cinco por cento) sobre o valor total do lote no
qual participou ou foi arrematante, sera aplicada a quem:

a) apresentar documento falso;

b) de forma injustificada, deixar de assinar o contrato ou instrumento equivalente;

c) foi advertido e reincidiu pelo(s) mesmo(s) motivo(s).

11.6 Multa de mora diaria de até 0,3% (zero virgula trés por cento), calculada sobre o valor global do
contrato, até o 30° (trigésimo) dia de atraso na entrega do objeto contratual; a partir do 31° (trigésimo
primeiro) dia sera cabivel a multa compensatoria prevista no item 12.7.
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11.7 A multa, de 10% (dez por cento) até 20% (vinte por cento) sobre o valor total do contrato, sera
aplicada no caso de inexecugéo total ou parcial do contrato.

11.8 A suspensado temporaria de participacdo em licitagdo e impedimento de contratar com a
Administracao, pelo prazo de até 02 (dois) anos, sera aplicada ao licitante que:

a) abandonar a execucgao do contrato;

b) incorrer em inexecugao contratual.

11.9 A declaragao de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragéo Publica, pelo prazo de
até 05 (cinco) anos, sera aplicada a quem:

a) fizer declaragao falsa na fase de habilitagio;

b) frustrar ou fraudar, mediante ajuste, combinag¢ao ou qualquer outro expediente, o procedimento;

c) afastar ou procurar afastar participante, por meio de violéncia, grave ameaca, fraude ou oferecimento
de vantagem de qualquer tipo;

d) agir de ma-fé na relagao contratual, comprovada em procedimento especifico;

e) tenha sofrido condenacado judicial definitiva por praticar, por meios dolosos, fraude fiscal no
recolhimento de quaisquer tributos;

f) demonstrar n&o possuir idoneidade para contratar com a Administragdo, em virtude de atos ilicitos
praticados, em especial, infragdes a ordem econémica definidos na Lei Federal n® 12.529/2011;

g) tenha sofrido condenacgao definitiva por ato de improbidade administrativa, na forma da lei.

11.10 O impedimento de licitar e de contratar com a Unido, Estados, Distrito Federal ou Municipios e
descredenciamento do Cadastro Unificado de Fornecedores do Sistema de Gestao de Materiais, Obras
e Servigos — GMS, pelo prazo de até 05 (cinco) anos, sera aplicado a quem:

a) recusar-se injustificadamente, apés ser considerado adjudicatario, a assinar o contrato, aceitar ou
retirar o instrumento equivalente, dentro do prazo estabelecido no edital;

b) deixar de entregar documentagao exigida para o certame;

¢) apresentar documentagéo falsa;

d) ensejar o retardamento da execugéo de seu objeto;

€) ndo mantiver a proposta;

f) falhar ou fraudar na execugéo do contrato;

g) comportar-se de modo inidéneo, fora das hipéteses da clausula 12.9;

h) cometer fraude fiscal.

11.11 A autoridade maxima do 6rgao ou entidade é a autoridade competente para impor as penalidades
previstas no item 12.1, alineas “c”, “d” e “e”.

11.12 Estendem-se os efeitos da penalidade de suspensdo do direito de contratar com a Administragao
ou da declaragéo de inidoneidade:

a) as pessoas fisicas que constituiram a pessoa juridica, as quais permanecem impedidas de licitar com
a Administragao Publica enquanto perdurarem as causas da penalidade, independentemente de nova
pessoa juridica que vierem a constituir ou de outra em que figurarem como sécios;

b) as pessoas juridicas que tenham sdcios comuns com as pessoas fisicas referidas no item anterior.
11.13 Na aplicagéo das sangdes, a Administragdo observara as seguintes circunstancias:

a) proporcionalidade entre a san¢ao, a gravidade da infragédo e o vulto econémico da contratagao;

b) os danos resultantes da infragao;

c) situacdo econémico-financeira da sancionada, em especial sua capacidade de geragéo de receitas e
seu patrimdnio, no caso de aplicagdo de multa;

d) reincidéncia, assim entendida a repeticdo de infragdo de igual natureza apds aplicagao da sangéo
anterior; e

e) circunstancias gerais agravantes ou atenuantes da infrago.

11.14 Nos casos ndo previstos no instrumento convocatoério, inclusive sobre o procedimento de
aplicagdo das sangbes administrativas, deverdo ser observadas as disposi¢cbes da Lei Estadual n°
15.608/2007, da Lei Federal n.° 10.520/2002 e da Lei Federal n° 8.666/1993.

11.15 Sem prejuizo das penalidades previstas nas clausulas anteriores, a responsabilizagao
administrativa e civil de pessoas juridicas pela pratica de atos contra a Administragdo Publica, nacional
ou estrangeira, na participagdo da presente licitagao e nos contratos ou vinculos derivados, também se
dara na forma prevista na Lei Federal n® 12.846/2013, regulamentada, no dmbito do Estado do Parana,
pelo Decreto Estadual n°® 10.271/2014.

11.16 Quaisquer penalidades aplicadas serdo transcritas no Cadastro Unificado de Fornecedores do
Estado do Parana (CFPR).

11.17 Todas as penalidades descritas neste contrato somente serdo efetivamente aplicadas apoés
instauracao de regular processo administrativo.

11.18 Apds decisdo definitiva proferida no processo administrativo, as multas aplicadas deverdo ser
recolhidas a conta do Contratante, no prazo de 05 (cinco) dias uteis a contar da data da notificagdo, sob
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pena de seu valor ser descontado da garantia do contrato ou do documento de cobranga, na ocasiao do
pagamento, podendo, ainda, ser exigida judicialmente.

12 CASOS DE RESCISAO:

12.1 O presente instrumento podera ser rescindido:

a) por ato unilateral e escrito do Contratante, nos casos enumerados nos incisos | a Xll e XVII a XX do
art. 129 da Lei Estadual n.° 15.608/2007;

b) amigavelmente, por acordo entre as partes, reduzidas a termo no respectivo procedimento
administrativo, desde que haja conveniéncia para a Administragao; ou

c) judicialmente, nos termos da legislacdo.

12.2 No caso de rescisdo amigavel, a parte que pretender rescindir o Contrato comunicara sua intengao
a outra, por escrito.

12.3 Os casos de rescisao contratual devem ser formalmente motivados nos autos do processo,
assegurado o contraditério e o direito de prévia e ampla defesa ao Contratado.

12.4 O Contratado, desde ja, reconhece todos os direitos da Administracdo Publica, em caso de
rescisdo administrativa por inexecugao total ou parcial deste contrato.

13 ALTERAGOES CONTRATUAIS, ACRESCIMOS E SUPRESSOES:

13.1 Este contrato podera ser alterado em qualquer das hipéteses previstas no art. 112 da Lei Estadual
n.° 15.608/2007.

13.1.1 O Contratado esta obrigado a aceitar acréscimos ou supressdes até o limite de 25% (vinte e
cinco por cento) do valor do contrato.

13.2 E admissivel a continuidade do contrato administrativo quando houver fusdo, cisdo ou
incorporagéo do Contratado com outra pessoa juridica, desde que:

a) sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitagdo exigidos na licitagao
original;

b) sejam mantidas as demais clausulas e condi¢des do contrato; e

c) ndo haja prejuizo a execugdo do objeto pactuado e haja anuéncia expressa da Administracdo a
continuidade do contrato.

13.3 As alteragdes previstas nesta clausula serao formalizadas por termo aditivo ao contrato.

13.4 Nao sera admitida a subcontratagéo do servigo.

14 DISPOSIGOES GERAIS:

14.1 Integram o presente contrato, para todos os fins: o edital da licitacdo e seus anexos e a proposta
apresentada pelo Contratado durante a licitagao.

14.2 Este contrato € regido pela Lei Estadual n.° 15.608/2007, pela Lei Federal n.° 10.520/2002 e,
subsidiariamente, pela Lei Federal n.° 8.666/1993 e demais leis estaduais e federais sobre contratos
administrativos, aplicando-se referida legislagdo aos casos omissos no presente contrato.

14.3 O Contratante enviara o resumo deste contrato a publicagdo no Diario Oficial do Estado do Parana.
14.4 As questbes decorrentes da execugao deste instrumento, que nado possam ser dirimidas
administrativamente, serdo processadas e julgadas na Justica Estadual, no Foro Central da Comarca
da Regido Metropolitana de Curitiba — PR, com exclusdo de qualquer outro, por mais privilegiado que
seja.

Curitiba, XX de XXXXX de 2019.

Marcello Augusto Machado Helder Luiz Lazarotto
Diretor Presidente FUNEAS Diretor Administrativo FUNEAS
CONTRATANTE CONTRATANTE
CONTRATANTE

Representado por:
REPRESENTANTE LEGAL DA EMPRESA

TEST TESTEMUNHA 02
EMUNHA 01 NOME:
NOME: RG:

RG:
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