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PREGAO PRESENCIAL 33/2016

PROCESSO ADMINISTRATIVO N° 200/3147/2016

MODALIDADE: PREGAO PRESENCIAL

TIPO DE LICITAGCAO: MENOR PRECO POR LOTE

DATA DA REALIZACAO: 04 de SETEMBRO DE 2017

HORARIO: 10 HORAS

ENDERECO ELETRONICO: www.niteroi.rj.gov.br e www.saude.niteroi.rj.gov.br

A FUNDACAO MUNICIPAL DE NITEROI (FMS), Orgdo Gerenciador do SRP - Sistema de Registro de
Pregos, com sede na Rua Visconde de Sepetiba, 987, 8° andar —Centro —Niterdi /RJ, torna publico que, devidamente autorizada pela
Presidente da Fundacdo Municipal de Salde, na forma do disposto no processo administrativo n.° 200/3147/2016 fara realizar, no
dia 04 de setembro de 2017 as 10 horas, no auditério a Rua Visconde de Sepetiba, 987 — 9° andar — Centro — Niterdi, licitagdo na
modalidade de PREGAO PRESENCIAL, do tipo MENOR PRECO POR LOTE, , conforme ANEXO | — Termo de Referéncia
do Objeto, que sera regido pela Lei n® 10.520/2002, Decreto Municipal n° 9.614/2005, na Lei n° 8.666/1993, Lei Complementar n°
123/2006, Lei Municipal 2.849/2011 e outras normas aplicaveis ao objeto deste certame e as condigdes estabelecidas neste Edital.

1 CONSIDERACOES GERAIS

11 As retificagdes do instrumento convocatério, por iniciativa oficial ou provocadas por eventuais impugnaces, obrigardo a
todos os licitantes, devendo ser publicadas no Diario Oficial do Municipio e divulgadas por meio eletronico na internet, reabrindo-
se 0 prazo inicialmente estabelecido, exceto quando, inquestionavelmente, a modificacdo ndo alterar a formulagéo das propostas.
1.2 O edital se encontra disponivel no endereco eletrdnico www.niteroi.rj.gov.br e www.saude.niteroi.rj.gov.br, podendo,
alternativamente, ser adquirida uma copia mediante a apresentacdo de uma midia removivel., na Comissdo Permanente de Pregédo —
CPP, a Rua Visconde de Sepetiba, 987 — 8° andar — Centro — Niterdi.

1.3 Os interessados poderdo obter maiores esclarecimentos ou dirimir suas ddvidas acerca do objeto deste instrumento
convocatorio ou interpretacdo de qualquer de seus dispositivos, por escrito, até 02 (dois) dias Uteis anteriores a data do inicio da
licitagdo, no seguinte endereco: Comissdo Permanente de Pregdo — CPP, a Rua Visconde de Sepetiba, 987 — 8° andar — Centro —
Niter6i, de 10 horas até 16 horas.

131 Caberé ao Pregoeiro, responder aos pedidos de esclarecimentos no prazo de até 24 (vinte e quatro horas), antes do
encerramento do prazo de acolhimento de propostas, com encaminhamento de cOpia da resposta para todos os interessados,
observado o disposto no item 1.1.

14 Os interessados poderdo formular impugnagdes ao edital em até 2 (dois) dias Uteis anteriores a abertura da sessdo, no
seguinte endereco: Comissdo Permanente de Pregdo — CPP, a Rua Visconde de Sepetiba, 987 — 8° andar — Centro — Niter6i, de 10
até as 16 horas, ou, ainda, através do fac-simile n.° (21)2719-5741.

15 Cabera a Unidade Solicitante, auxiliada pela Comisséo de Pregdo, decidir sobre a impugnagdo, com encaminhamento de
copia da resposta para todos os interessados, observado o disposto no item 1.1.

2 DO OBJETO

2.1 O Pregdo tem por objeto a CONTRATACAO DE EMPRESA PARA PRESTACAO DE SERVICOS DE
NUTRICAO E ALIMENTACAO HOSPITALAR DE FORMA CONTINUA, ENVOLVENDO AS ETAPAS DE
PREPARO, PORCIONAMENTO E DISTRIBUICAO INTERNA E/OU TRANSPORTE DAS REFEICOES PRONTAS
PARA O CONSUMO, PARA ATENDER AS NECESSIDADES DAS UNIDADES VINCULADAS A FMS CONFORME
PADRONIZACAO DOS SERVICOS DE NUTRICAO E DIETETICA DE CADA UNIDADE HOSPITALAR - COM
DIETAS NORMAIS E MODIFICADAS, POR UM PERIODO DE 12 (DOZE) MESES.

2.1.2 A prestagdo de servigos de alimentacdo visa atender aos seguintes grupos de consumo:

a — Pacientes: dietas gerais e especiais, de suplementos nutricionais orais, e de formulas lacteas destinadas a pacientes internos dos
servigos de saude.

b — Acompanhantes: refei¢do para acompanhantes de pacientes legalmente instituidos, conforme Leis Federais n.° 8.069 de
13/07/90 e n.° 10.741 de 01/10/03.

c - Servidores: refeicBes para servidores e/ou funcionarios e colaboradores eventuais autorizados dos servicos de sadde listados no
Anexo V.

2.1.3 A prestagdo dos servicos objeto deste Edital devera ser realizada por meio de uma estrutura e logistica operacional,
conforme segue:

|- Para as unidades que nao dispdem de cozinhas, a alimentacdo devera ser preparada em cozinhas das unidades hospitalares da
CONTRATANTE, porcionadas, distribuidas e transportadas pela CONTRATADA para as unidades de salde que compdem este
grupo;

II- Para as demais unidades, as refeicOes deverdo ser preparadas em cozinhas proprias da CONTRATADA, instaladas nas
dependéncias dos Hospitais ORENCIO DE FREITAS (HOF), UNIDADE MUNICIPAL DE URGENCIA DR. MARIO
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MONTEIRO (UMAM), HOSPITAL MUNICIPAL CARLOS TORTELLY (HMCT), MATERNIDADE MUNICIPAL ALZIRA
REIS (MMARVF), HOSPITAL PSIQUIATRICO JURUJUBA (HPJ) e SERVICO DE ATENDIMENTO MOVEL_(SAMU)
porcionadas e distribuidas pela CONTRATADA para todas as unidades que compdem o Complexo Hospitalar.

I11- A distribuicdo e o transporte interno e externo das refeicGes das cozinhas para 0s servi¢os atendidos por elas sdo de
responsabilidade da CONTRATADA e deverd ser feito conforme detalhamento constante no Termo de Referéncia, transportadas
dentro dos critérios exigidos de acordo com legislacdo sanitaria vigente e procedimentos adequados para garantir a higiene, a
qualidade e o valor nutricional dos alimentos.

IV— As cozinhas deverdo ser instaladas e equipadas pela Contratada, as suas expensas, com equipamentos em bom estado de
conservagdo e utensilios, embalagens e lougas novas (sem uso prévio), bem como a realizacdo de adapta¢bes funcionais e
adequac0es prediais dos ambientes segundo suas necessidades.

2.14 DOS LOTES

2141 LOTEO1

a - UNIDADE MUNICIPAL DE URGENCIA DR. MARIO MONTEIRO — UMAM - Estrada Francisco da Cruz Nunes s/n° -
Piratininga

b - POLICLINICA REGIONAL DO LARGO DA BATALHA — PRLB — Rua Ver. Armando Ferreira n® 30 — Largo da Batalha
— Niterdi — RJ (Alimentagdo transportada proveniente da Cozinha da UMAMM)

¢ - HOSPITAL ORENCIO DE FREITAS — HOF — Av. Machado s/n° - Barreto

d - POLICLINICA REGIONAL DA ENGENHOCA - PRE - Av. Prof. Jodo Brasil s/n — Engenhoca — Niterdi -
RJ(Alimentagdo transportada proveniente da Cozinha do HOF)

e - MATERNIDADE MUNICIPAL ALZIRA REIS - MMARVE — Av. Quintino Bocailiva s/n° - Charitas

2142 LOTEO02

f- HOSPITAL MUNICIPAL CARLOS TORTELLY —HMCT - Rua Athaide Parreira n® 266 — Bairro de Fatima — Centro

g - SERVICO DE ATENDIMENTO MOVEL - SAMU - Alameda Sdo Boaventura n°® 144 — Fonseca — Niteroi —
RJ(Alimentacdo transportada proveniente da Cozinha do HMCT)

2143 LOTEO03 i
h - HOSPITAL PSIQUIATRICO JURUJUBA — HPJ — Av. Quintino Bocailva, s/n° - Charitas.

3 DAS CONDICOES PARA PARTICIPACAO

3.1 Poderdo participar deste Pregdo Presencial Empresas especializadas cujo objetivo social contenha atividades
compativeis com o fornecimento do objeto desta licitagdo, observada a necessaria qualificacdo, e que satisfagam as exigéncias
deste edital, inclusive quanto a documentacdo constante deste instrumento e seus anexos.

3.2 N&o serd permitida a participacdo na licitacdo de empresa declarada inidonea, no dmbito da Administragdo Publica
Federal, Estadual ou Municipal, enquanto perdurarem os motivos determinantes da punicdo ou até que seja promovida a
reabilitagdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade ou tenha sido punido com pena de suspenséo do direito de licitar
ou contratar com a Administracdo Municipal de Niteroi.

3.3 Néo sera permitida a participagdo na licitacdo de mais de uma empresa sob o controle de um mesmo grupo de pessoas,
fisicas ou juridicas.

3.4 N&o sera permitida a participacéo na licitagdo das pessoas fisicas e juridicas arroladas no artigo 9°, da Lei n.° 8.666/93.

4 DOS PRECOS ESTIMADOS PELA ADMINISTRACAO

4.1 O preco total estimado pela Administragdo para o objeto deste pregdo é de R$ 8.974.337,16 (oito milhdes novecentos e

setenta e quatro mil e trezentos e trinta e sete reais e dezesseis centavos) conforme os valores constantes no ANEXO 11 —
RELACAO DOS ITENS DA LICITACAO, deste edital.

4.2 O valor descrito acima constitui mera estimativa, ndo se obrigando a Fundagéo Municipal de Satde de Niterdi a utiliza-lo
integralmente.

5 DA ABERTURA DA SESSAO PUBLICA

51 A sessdo para credenciamento, recebimento e abertura dos envelopes contendo a Proposta de Preco e os Documentos de
Habilitacdo sera publica, dirigida pelo Pregoeiro e realizada de acordo com a Lei que regulamenta o Pregdo e em conformidade
com este Edital e seus anexos.

5.2 Declarada a abertura da Sessdo pelo Pregoeiro, ndo mais serdo admitidos novos proponentes, dando-se inicio ao
recebimento dos envelopes.

6 DO CREDENCIAMENTO E DA ENTREGA DOS ENVELOPES

6.1 As empresas participantes poderdo ser representadas na Sessdo de Pregdo por ser representante legal que deverdo
comprovar, por meio de instrumento proprio, que possuem os necessarios poderes para formulagéo de propostas e para a pratica de
todos os demais atos inerentes ao certame e somente estes poderdo atuar em nome da Licitante.

6.2 No ato do credenciamento serdo efetuadas as devidas comprovagdes quanto a existéncia dos necessarios poderes para a
representacéo, através da apresentagdo dos documentos, em original ou copia autenticada, conforme abaixo:
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6.2.1 Se a empresa se fizer representar por seu sdcio, proprietaria, dirigente ou assemelhada deverd este, para que se promovam
as devidas averiguagdes quanto a administracéo e geréncia da sociedade, apresentar:

a) Carteira de Identidade ou documento equivalente;

b) Original ou copia autenticada do Ato Constitutivo, Estatuto ou Contrato Social em vigor, devidamente registrado, em se
tratando de sociedades empresérias e, no caso de sociedades por a¢des, acompanhado de documento de eleicdo de seus
administradores ou, no caso de empresério individual, a inscri¢do no registro pablico de empresas mercantis, no qual
estejam expressos seus poderes para exercer direitos e assumir obrigacdes em decorréncia da sua investidura;

6.2.2 Caso seja designado outro representante, este devera estar devidamente credenciado, sendo imprescindivel para que o
credenciamento seja aceito, a apresentacdo dos seguintes documentos:

a) Carteira de Identidade ou documento equivalente;

b) Procuracdo com poderes especificos ou Carta de Credenciamento, conforme modelo ANEXO XII, firmada pelo
representante legal da empresa, nos termos do seu Ato Constitutivo, Estatuto ou Contrato Social;

c) Original ou copia autenticada do Ato Constitutivo, Estatuto ou Contrato Social em vigor, devidamente registrado, em se
tratando de sociedades empresérias e, no caso de sociedades por a¢des, acompanhado de documento de elei¢do de seus
administradores ou, no caso de empresario individual, a inscri¢do no registro pablico de empresas mercantis.

6.3 Os documentos relativos ao credenciamento deverdo ser apresentados ao Pregoeiro no momento da licitago, fora de
qualquer envelope.

6.4 No caso de apresentagdo de documento original, 0 mesmo sera devolvido apds as conferéncias necessarias;

6.5 Na hip6tese em que a documentacéao correspondente ao credenciamento tenha sido incluida em qualquer dos envelopes —

DE HABILITACAO ou DE PROPOSTA DE PRECO - sera autorizado ao representante da empresa credenciadora que abra o
envelope para a retirada dos mesmos, na presenca dos demais Licitantes, devendo, em ato continuo, ser o envelope novamente
lacrado e devolvido ao lugar em que se encontrava.

6.6 Ficam as empresas cientes de que somente poderdo participar da fase de lances verbais, bem como praticar os demais
atos inerentes ao certame, aquelas cujos representantes se encontrem devidamente credenciados nos termos dos subitens
anteriores.

6.7 As Licitantes que decidirem pelo envio dos Envelopes por portadores, sem que se efetive o devido credenciamento,
somente participardo do certame com o preco constante no envelope de proposta.

6.8 Sera admitido mais de um representante para cada licitante, facultado ao pregoeiro reduzir este namero, se for para o
melhor desenvolvimento da Sesséo.

6.9 N&o sera admitido o credenciamento de um mesmo representante para mais de uma Licitante, sob pena de afastamento
do procedimento licitatério das licitantes envolvidas.

7 DA DECLARACAO DE PLENO ATENDIMENTO AOS REQUISITOS DA HABILITACAO E DE SER
MICROEMPRESA OU EMPRESA DE PEQUENO PORTE
7.1 Os licitantes apresentardo, no ato do credenciamento, de forma avulsa, a declaragdo de que cumprem plenamente os

requisitos de habilitagdo e de ndo estarem impedidas de participar de licitagdo e contratar com a Administracéo Publica em razdo de
penalidades, nem de fatos impeditivos de sua habilitacdo, na forma do ANEXO XI11, sem inseri-la em quaisquer dos envelopes.
7.2 Os licitantes que forem microempresas ou empresas de pequeno porte, para utilizarem as prerrogativas estabelecidas na
Lei Complementar n® 123/2006, deverdo apresentar ao Pregoeiro, no ato do credenciamento e fora dos envelopes, declaragdo na
forma do ANEXO XIV de que ostentam essa condicdo e de que ndo se enquadram em nenhum dos casos enumerados no § 4° do
art. 3° da referida Lei.

7.3 Caso a empresa se quede inerte na apresentacdo de tal documento, ndo podera se valer da vantagem prevista.

7.4 Na hipétese do licitante ndo trazer os documentos mencionados ja devidamente preenchidos, os mesmos poderdo ser
confeccionados no momento da realizagdo da Sessdo Publica, devendo ser assinado pelo representante legal do licitante que foi
devidamente credenciado.

7.5 Ato continuo, serdo abertos os envelopes contendo a Proposta de Preco, sendo feita sua conferéncia e posterior rubrica.
7.6 No caso excepcional de a Sessdo do Pregdo vir a ser suspensa antes de cumpridas todas as suas fases, 0s envelopes ainda
ndo abertos, devidamente rubricados em local préprio, ficardo sob a guarda do pregoeiro e serdo exibidos, ainda lacrados e com as
rubrica, aos participantes, na sessdo marcada para prosseguimento dos trabalhos.

8 DOS ENVELOPES
8.1 A Licitante deverd entregar ao Pregoeiro a sua Proposta de Preco e os seus Documentos de Habilitagdo em envelopes
distintos, opacos, separados, fechados (colados ou lacrados), constando na parte externa os seguintes dizeres:

ENVELOPE N° 01 - PROPOSTA DE PRECO
PREGAO PRESENCIAL N° 33/2016 - FUNDAGCAO MUNICIPAL DE NITEROI
RAZAO SOCIAL DO PROPONENTE

ENVELOPE N° 02 - DOCUMENTOS DE HABILITACAO
PREGAO PRESENCIAL N° 33/2016 —- FUNDACAO MUNICIPAL DE NITEROI
RAZAO SOCIAL DO PROPONENTE
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9 DA PROPOSTA DE PRECO
9.1 A Proposta de Prego devera ser apresentada em 01 (uma) via, redigida no formato do ANEXO X — Proposta de Precos,

acompanhada do ANEXO XI — Planilha de Custos e Formacao de Precos, impressa, sem emendas, rasuras ou entrelinhas,
preferencialmente em papel timbrado do proponente e redigida com clareza, em lingua portuguesa, salvo quanto a expressdes
técnicas de uso corrente, devidamente datada e assinada na Ultima folha e rubricada nas demais, pelo proponente ou seu
representante legal.

9.2 A proposta deverd ainda:

a) Fazer referencia a esta licitacéo, indicar nome ou razdo social do proponente, nimero do CNPJ, inscricdo municipal e/ou
estadual, endereco completo, telefone, fax e endereco eletrénico (e-mail), este dltimo se houver, para contato.

b) A proposta de preco deverd conter a descri¢do dos produtos cotados, inclusive as marcas, bem como modelos e/ou
referencia do mesmo, com a indicagéo do nimero do lote ou item, no caso da licitacéo ser por lote, a indicacdo do cédigo
correspondente a cada item que compde o lote, com base no Anexo Il- Relacdo dos Itens da Licitacdo e Anexo | —
Termo de Referéncia do Objeto.

c) A indicagdo do preco unitério de cada item e o seu valor total e, finalmente, o valor total do lote, na hipétese da licitagdo
ser por lote, com base Anexo Il — Relacéo dos Itens da Licitacéo.

d) O oferecimento pelo licitante do lote ou item indicado implica em aceitacdo e entrega de todos o0s itens descritos no lote,
ou do préprio item, conforme TERMO DE REFERENCIA DO OBJETO, com suas especificacdes e quantidades, sem
qualquer restri¢do, sob pena de invalidagdo e nédo aceitagdo da proposta ofertada.

e) E permitido as empresas Licitantes apresentarem propostas para um ou mais lotes/itens que compdem o objeto deste
Edital

f)  Mencdo de ser optante ou ndo optante do SIMPLES NACIONAL.

g) Declarar que os itens ofertados estdo em conformidade com as especifica¢des contidas no Anexo |1 - Relacé@o dos ltens
da Licitacdo e Anexo | — Termo de Referencia do Objeto, deste Edital.

h) Declarar que nos pregos estdo inclusos todos os custos diretos e indiretos indispensaveis a perfeita execu¢do do objeto
deste Edital, assim abrange todos 0s custos com materiais e servigos necessarios a entrega do(s) item(ns) em perfeitas
condicdes de uso, eventual substituicdo de unidades defeituosas e/ou entrega de itens faltantes, apurados mediante o
preenchimento do modelo de Planilha de Custos e Formagcao de Precos, conforme ANEXO XI deste edital;

i)  Ter validade ndo inferior a 60 (sessenta) dias corridos, a contar da data de sua apresentacéo.

J)  Quaisquer tributos, custos e despesas, diretos ou indiretos, omitidos da proposta ou incorretamente cotados, serdo
considerados como inclusos nos precos, ndo sendo considerados pleitos de acréscimos a esse ou a qualquer titulo.

k) Conter oferta firme e precisa para que ndo haja qualquer outra condi¢do que induza o julgamento a ter mais de um
resultado.

) A proposta devera apresentar precos correntes de mercado, fixos e irreajustaveis, sem quaisquer acréscimos em virtude
de expectativa inflacionéria ou de custo financeiro.

m) Os pregos deverdo ser expressos em moeda corrente nacional (Real) com no méaximo 02 (duas) casas decimais - exemplo:
R$ 0,01 (um centavo), em algarismos e por extenso, ndo podendo ser igual a zero.

9.3 No caso de haver divergéncia entre 0s precos unitarios e os totais, assim como 0s precos expressos em algarismo e por
extenso, prevalecerd o menor desde que exequivel.

94 Caso o licitante ndo aceite &s corre¢des realizadas, sua proposta de pre¢o sera desclassificada.

9.5 Serdo desclassificadas as propostas que ndo atenderem as exigéncias do presente Edital e seus Anexos, caso seja omissa
ou apresente irregularidade ou defeitos capazes de dificultar o julgamento.

9.6 A apresentacdo das propostas implicara na plena aceitacdo, por parte do proponente, das condicOes estabelecidas neste

Edital e seus Anexos.

10 DO JULGAMENTO DAS PROPOSTAS DE PRECO

10.1 O critério de julgamento desta licitacdo obedecera ao disposto no inciso | do paragrafo 1° do artigo 45 da Lei 8.666/93, a
saber, a de MENOR PRECO POR LOTE, e ainda, ao disposto no paragrafo 3° do artigo 45 da Lei n° 8.666/93, levando-se em
consideragdo atendimento as exigéncias deste Edital, sendo considerada(s) vencedora(s) a(s) Licitante(s) que obtiver(em) o menor
preco por lote, consoante as especificages do no Anexo Il - Relacdo dos Itens da Licitacéo e Anexo | — Termo de Referéncia
do Objeto. O objeto deste Edital sera adjudicado a licitante cuja proposta for considerada vencedora.

10.2 Serdo classificados pelo Pregoeiro para participar da fase de lances o autor da proposta de menor preco e 0s demais
licitantes que apresentarem as propostas com valores até 10% (dez por cento) superiores a0 menor prego.

10.3 Se ndo houver pelo menos 3 (trés) ofertas de acordo com o subitem anterior, serdo proclamados classificados para
participarem da fase de lance os proponentes que apresentarem as melhores pregos, até no maximo de 3 (trés) ofertas, quaisquer
que sejam os precos oferecidos.

104 O Pregoeiro consultara se entre os Licitantes existe alguma microempresa ou empresa de pequeno porte, a fim de
verificar a ocorréncia de empate e dar a possibilidade de novo lance, nos moldes do artigo 44 e 45 da Lei Complementar 123/2006.
10.5 Caso duas ou mais propostas escritas apresentem precos iguais, sera aplicado o disposto no art.3°, §2° da Lei 8.666/93,

com o intuito de favorecer a indUstria nacional. Na hip6tese de persistir o empate sera realizado sorteio para determinacdo da
ordem de ofertas dos lances ou, conforme o caso, adotados os procedimentos destinados as microempresas ou empresas de pequeno
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porte.

10.6 Aos Licitantes proclamados classificados sera dada oportunidade para nova disputa, por meio de lances verbais e
sucessivos, de valores distintos e decrescentes em relagdo ao menor prego.

10.7 Né&o podera haver desisténcia dos lances ofertados, sujeitando-se 0 proponente desistente as penalidades constantes deste
Edital.

10.8 O pregoeiro podera, motivadamente, estabelecer limite de tempo para lances, bem como o valor ou percentual minimo
para 0 aumento dos lances, mediante prévia comunicacdo as licitantes e expressa mengdo na ata de Sessdo.

10.9 O pregoeiro podera negociar diretamente com a licitante que apresentar a proposta com menor preco para torna-la
mais vantajosa a Administracdo, devendo a negociacéao se dar em publico e formalizada em ata.

10.10 Sendo apta e aceitavel a oferta, sera verificado o atendimento das condic6es habilitatérias do proponente que
a tiver formulado.

10.11  Constatado o atendimento pleno as exigéncias editalicias, sera declarado o proponente vencedor, sendo-lhe adjudicado o
objeto deste Edital e seus Anexos, salvo manifestacdo imediata e motivada da vontade de recorrer, no que se observara o disposto
no artigo 4°, XVII1I da Lei 10.520/2002.

10.12  Se a oferta ndo for aceitavel ou se o proponente ndo atender as exigéncias editalicias, 0 Pregoeiro examinara as ofertas
subsequentes, na ordem de classificacdo, até a apuracdo de uma proposta, sendo o respectivo proponente declarado vencedor e a ele
adjudicado o objeto deste Edital e seus Anexos.

10.13 Da sessdo lavrar-se-4 ata circunstanciada, na qual seréo registradas as ocorréncias relevantes e que, ao final, serd assinada
pelo Pregoeiro e os Licitantes presentes.

10.14  Verificando-se, no curso da andlise, o descumprimento de requisitos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, a Proposta
seré desclassificada.

10.15 Em caso de divergéncia entre informacdes contidas em documentagdo impressa e na Proposta especifica prevalecerdo as
da Proposta.

10.16  Nao se considerara qualquer oferta de vantagem n&o prevista no objeto deste Edital e seus Anexos.

11 DA ABERTURA DOS ENVELOPES CONTENDO OS DOCUMENTOS DE HABILITACAO

111 Os Documentos de Habilitagdo deverdo ser entregues em envelope individual, devidamente fechado e rubricado no
fecho, identificado conforme indicado no Edital.

11.2 O Licitante devera apresentar para participar da presente licitacdo, sob pena de inabilitacdo, além da Declaragéo de
cumprimento do inciso XXXIII do artigo 7° da Constitui¢do Federal (anexo XV), da Declaragdo de ldoneidade (anexo XVI),
modelo de declaragdo de superveniéncia (anexo XVII) e declaracdo de optante do simples (anexo XVIII), devidamente
preenchidos, o0s seguintes Documentos de Habilitacdo:

12 DA HABILITACAO

121 Os licitantes deverdo apresentar os seguintes documentos de habilitagdo para participar do presente certame:

12.1.1 DECLARACAO DE VISTORIA

12.1.2  Adeclaragdo de vistoria (anexo VIII) devera ser apresentada em conjunto com os documentos de credenciamento, fora de
qualquer envelope.

12.1.3  Os licitantes deverdo vistoriar e avaliar os equipamentos das Unidades que faz referéncia o ANEXO (1X) e Anexo | —
Termo de Referéncia do edital.

12.1.4 A vistoria deverad ser agendada com antecedéncia de 24 (vinte e quatro) horas, junto a administracdo das Unidades
Hospitalares, através dos telefones informados no Anexo IX — Termo de Referéncia — até 2 (dois) dias Uteis antes da sessdo
publica, para conhecimento das instalagdes, através de um profissional habilitado.

12.1.5 O técnico credenciado pela empresa estard acompanhado por funcionario das Unidades a serem abastecidas, designado
para esse fim, o qual atestard o Termo de Vistoria, comprovando a Visita Técnica realizada.

12.1.6 A ndo apresentacdo da Declaragdo de Vistoria, nos termos do subitem 12.1.1, implicara na inabilitagdo do licitante.

12.2 DOS DOCUMENTOS DE HABILITAGAO JURIDICA
12.2.1  Parafins de comprovacéo da habilitagdo juridica, deverdo ser apresentados, conforme o caso, 0s seguintes documentos:
a) Cédula de Identidade e CPF dos sdcios ou dos diretores;
b) Registro Comercial, no caso de empresério pessoa fisica;
c) Ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado, em se tratando de sociedades
empresarias, e, no caso de sociedades por a¢des, acompanhado de documentos de elei¢do de seus administradores;
d) Inscricdo do ato constitutivo, no caso de sociedades simples, acompanhada de prova de diretoria em exercicio;
e) Decreto de autorizagdo, em se tratando de empresa ou sociedade estrangeira em funcionamento no pais, e ato de registro
ou autorizagéo para funcionamento expedido pelo drgdo competente, quando a atividade assim o exigir;
f) A sociedade simples que ndo adotar um dos tipos regulados nos arts. 1.039 a 1.092, devera mencionar, no contrato
social, por forga do art. 997, inciso VI, as pessoas naturais incumbidas da administracéo;
g) Atada respectiva fundago, e o correspondente registro na Junta Comercial, bem como o estatuto com a
ata da assembléia de aprovacéo, na forma do artigo 18 da Lei n°® 5.764/71, em se tratando de sociedade cooperativa.

12.3 DAS COOPERATIVAS
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12.3.1 Sera admitida a participacéo de cooperativas que atendam as exigéncias deste ato convocatdrio, no que couber, e
apresentem, no envelope de habilitagdo os seguintes documentos:

| — ata de fundacéo;

Il — estatuto (com ata da assembléia de aprovagao);

111 — regimento interno (com ata da aprovacéo);

IV — regimento dos fundos (com ata de aprovagao);

V — edital de convocagdo de assembléia geral e ata em que foram eleitos os dirigentes e conselheiros;

V1 — registro da presenca dos cooperados em assembléias gerais;

VII — ata da sessdo em que os cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto deste certame, se vencedora;

VIII — relagdo dos cooperados que executardo o objeto, acompanhada dos documentos comprobatérios da data de ingresso de cada
qual na cooperativa.

12.3.2  Néo sera admitida participagdo de cooperativas fornecedoras de mao-de-obra, mas apenas as prestadoras de servigos por
intermédio dos prdprios cooperados.

12.4 DA REGULARIDADE FISCAL E TRABALHISTA
12.4.1  Parafins de comprovacéo da regularidade fiscal e trabalhista, deverdo ser apresentados os seguintes documentos:

a) Prova de inscricdo no Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF) ou no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas (CNPJ);

b) Prova de inscricdo no cadastro de contribuintes estadual ou municipal, se houver, relativo ao domicilio ou sede do
licitante, ou outra equivalente, na forma da lei;

c) A prova de regularidade com a Fazenda Federal sera efetuada por meio da Certiddo Conjunta Negativa de Débitos
relativos a Tributos Federais e a Divida Ativa da Unido, ou Certiddo Conjunta Positiva com efeito negativo, expedida
pela Receita Federal do Brasil (RFB) e Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), da sede do licitante;

d) Prova de regularidade com a Fazenda Estadual, mediante a apresentacdo da certiddo negativa ou positiva com efeitos de
negativa;

e) Prova da regularidade com a Fazenda Municipal, mediante a apresentacdo da certiddo negativa ou positiva com efeitos
de negativa expedida pela Secretaria Municipal de Fazenda ou, se for o caso, certiddo comprobatéria de que o licitante,
pelo respectivo objeto, estéa isento de inscrigdo municipal.

f)  Certiddo negativa ou positiva com efeitos de negativa de débito para com o INSS (CND) e Certificado de Regularidade
de Situagdo relativo ao FGTS, demonstrando situagdo regular quanto ao cumprimento dos encargos sociais instituidos
por lei.

g) Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a apresentagdo de Certiddo
Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT).

12.4.2  Os licitantes que ndo possuam qualquer inscricdo neste Municipio deverdo apresentar a Certiddo Negativa de Débitos
Municipais (ou certiddes similares) expedidas pelo Municipio de sua sede; e, conjuntamente, Certiddo de N&o Contribuinte do ISS
e Taxas do Municipio de Niteroi. Os licitantes que ndo possuam qualquer inscricdo neste Municipio deverdo apresentar a Certidao
Negativa de Débitos Municipais (ou certiddes similares) expedidas pelo Municipio de sua sede; e, conjuntamente, Certiddo de Nao
Contribuinte do ISS e Taxas do Municipio de Niter6i. No caso excepcional, da certiddo de Nao Contribuinte do ISS e Taxas do
Municipio de Niteroi ndo ser fornecida do modo como requerido no item anterior, podera o licitantes declarar, facultativamente,
sob as penas do artigo 86 da Lei n° 8.666/1993, que ndo é contribuinte do ISS e Taxas do Municipio de Niterdi, conforme modelo
do Anexo XXII.

12.4.3. A microempresa ou empresa de pequeno porte devera apresentar a documentacdo de regularidade fiscal ainda que esta
acuse a existéncia de débitos.

125 DA QUALIFICAGCAO ECONOMICO-FINANCEIRA

12.5.1  Parafins de comprovacéo da qualificagdo econdmico-financeira, deverdo ser apresentados os seguintes documentos:

a) Certiddes negativas de faléncias e recuperacdo judicial expedidas pelos distribuidores da sede da pessoa juridica, ou de
execucdo patrimonial, expedida no domicilio da pessoa fisica. Se o licitante ndo for sediado na Comarca de Niterdi ou na
Comarca da Capital do Estado do Rio de Janeiro, as certiddes deverdo vir acompanhadas de declaragdo oficial da autoridade
judiciaria competente, relacionando os distribuidores que, na Comarca de sua sede, tenham atribuicdo para expedir certiddes
negativas de faléncias e recuperagao judicial.

12.5.2  Balango Patrimonial e demonstragdes contabeis do Gltimo exercicio social, ja exigiveis e apresentados na forma da lei,

incluindo Termo de Abertura e de Encerramento do livro contébil e respectivo registro na Junta.

Comercial, que comprovem a boa situagdo financeira da empresa, vedada a sua substituicdo por balancetes ou balangos provisorios,

podendo ser atualizados por indices oficiais quando encerrada ha mais de 03 (trés) meses da data de apresentacéo da proposta.

1253 A comprovagdo da boa situagdo financeira da empresa sera demonstrada através dos calculos do indice de Liquidez

Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), iguais ou maiores que 01, aplicando-se as seguintes formulas:

LG = Ativo Circulante + Realizavel a longo prazo
Passivo Circulante + Exigivel a longo prazo
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SG = Ativo total
Passivo Circulante + Exigivel a longo prazo

LC = Ativo_circulante
Passivo circulante
12.5.4  As empresas que apresentarem resultado inferior ou igual a 01 (um) em qualquer dos indices referidos no subitem

anterior, deverdo comprovar o capital minimo ou valor do patriménio liquido de 10% (dez por cento) do valor estimado da
contratacéo, conforme permissdo do 8§ 3° do artigo 31 da Lei Federal n° 8.666/93.

12.5.5 As pessoas juridicas constituidas hd menos de 01 (um) ano, apresentardo o balanco patrimonial correspondente ao
periodo de sua existéncia ou a demonstragdo contabil que permita a afericdo de sua situacdo patrimonial, econdmica e financeira
(balancete).

12.5.6  As pecas contdbeis deverdo estar devidamente assinadas pelo representante legal da empresa e pelo contabilista
responsavel, com seu respectivo registro no érgéo de classe.

126 DA QUALIFICAGCAO TECNICA
12.6.1  Parafins de comprovacéo de qualificagdo técnica, deverdo ser apresentados os seguintes documentos:

a) Registro junto ao Conselho Regional de Nutri¢cdo, comprovado através do documento emitido pelo 6érgdo competente;

b)  Apresentacdo de atestado(s) de capacidade técnica, emitidos por pessoa juridica de direito publico ou privado, que
comprovem aptidao pertinente e compativel com o objeto da licitac&o;

c) As licitantes deverdo apresentar, a titulo de qualificagdo técnica, atestados que comprovem o fornecimento satisfatério de
dietas atendendo a UM dos seguintes quantitativos.

d) Atestados que comprovem ja ter fornecido, no minimo, 40% do quantitativo anual previsto para cada lote dentro do
prazo maximo de doze meses. Sera permitida a soma de Atestados desde que todos se refiram ao intervalo ininterrupto de
doze meses;

e) Atestados que comprovem o fornecimento diario e continuo de, no minimo, 40% do quantitativo diario previsto para
cada lote por, pelo menos, sessenta dias ininterruptos. Sera permitida a soma de atestados desde que todos se refiram ao
intervalo ininterrupto dos mesmos sessenta dias.

f)  Apresentar Declaracdo formal de disponibilidade das instalages, maquinas, equipamentos e pessoal técnico
especializado, para execugdo dos servicos de que trata esta despesa.

g) Apresentar relacdo explicita e declaracdo formal e nominal da equipe técnica a ser disponibilizada, bem como os
equipamentos necessarios para execucao dos servicos, como condicdo para assinatura do contrato.

h) Apresentar relacdo nominal da equipe técnica, indicando o Responsavel Técnico e sua qualificacdo profissional (nome
completo, endereco, CPF, n° no Registro de Classe competente), bem como experiéncia técnica, compativel com
formacao superior em NUTRICAO, o qual devera acompanhar com rigor técnico todo o processo, desde a dispensagio
do produto pela contratante até o seu preparo e distribui¢do, atestando a sua qualidade e procedéncia.

i) Licenca de Funcionamento do exercicio em vigor conferida pelo érgdo Municipal ou Estadual de Vigilancia Sanitaria
(ndo serdo aceitos protocolos em caso de emissao de primeira licenga ou no caso das revalidagdes, na forma da legislagcdo
especifica, requeridos intempestivamente).

12.7 DA DECLARACAO DO CUMPRIMENTO DO ART. 7°, INCISO XXXIIl DA CONSTITUICAO FEDERAL
12.7.1  Todos os licitantes, inclusive as microempresas e empresas de pequeno porte, deverdo apresentar declaracdo, na forma
do Anexo XV, de que ndo possuem em seus quadros funcionais nenhum menor de dezoito anos desempenhando trabalho noturno,
perigoso ou insalubre ou qualquer trabalho por menor de dezesseis anos, na forma do art. 7°, inciso XXXIII, da Constituigdo
Federal.

12.7.2  Os licitantes poderdo optar por apresentar a certiddo negativa de ilicitos trabalhistas emitida pela Delegacia Regional do
Trabalho ao invés da declaragdo mencionada no item anterior.

12.8 DA VALIDADE DOS DOCUMENTOS E CERTIDOES

12.8.1  As certides valerdo nos prazos que lhe sdo préprios; inexistindo esse prazo, reputar-se-do validas por 90 (noventa)
dias, contados de sua expedicao.

12.8.2  Os documentos exigidos nos itens anteriores deverdo ser apresentados no original ou em copia reprografica autenticada,
na forma do artigo 32, e seus paragrafos, da Lei Federal n.° 8.666/93.

12.8.3  As declaracBes que forem disponibilizadas pela internet, terdo plena validade, desde que dentro do prazo de 30 (trinta)
dias, salvo especificagdo propria referente a validade.

12.8.4  As declaracbes que ndo forem disponibilizadas pela internet e que ndo possuirem em seu bojo a data de validade, terdo
para o certame validade de 90 (noventa) dias.

12.8.5 O Licitante é responséavel pelas informagdes prestadas, sendo motivo de inabilitacdo a prestagdo de informacdes falsas
ou que ndo reflitam a realidade dos fatos. A inabilitacdo ou desclassificacdo poderd ocorrer em qualquer fase da licitagéo, caso a
Pregoeira tome conhecimento de fatos supervenientes que desabonem a idoneidade do Licitante, que comprovem a falsidade das
informacdes prestadas ou quaisquer outros que contrariem as disposi¢des contidas no Edital.
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13 DISPOSICOES GERAIS DA HABILITACAO

13.1 Os documentos necessarios a habilitagdo poderdo ser apresentados em original, copia autenticada através de cartério
competente ou publicagcdo em 6rgéo da imprensa oficial ou de copias, desde que acompanhadas dos originais para conferéncia
pelo Pregoeiro.

13.2 A empresa ou sociedade estrangeira em funcionamento no pais devera apresentar, também, o decreto de autorizagéo ou
0 ato de registro ou autorizagdo para funcionamento expedido pelo 6rgdo competente, quando a atividade assim o exigir;

13.3 Nao serdo aceitos “protocolos de entrega” ou “solicitagdo de documento” em substitui¢do aos documentos requeridos no
presente Edital e seus Anexos.

134 Se a documentacdo de habilitagdo ndo estiver completa e correta ou contrariar qualquer dispositivo deste Edital e seus
Anexos, devera a Pregoeira considerar o proponente inabilitado.

13.5 Eventuais vicios formais na apresentacdo dos documentos de habilitacdo poderdo ser saneados na Sessdo Publica de
processamento do Pregéo, através da verificagéo da informagdo efetuada através de sitio eletrénico oficial e habil a conferéncia.
13.6 Documentos apresentados com a validade expirada acarretara a inabilitagdo do proponente.

14 DO INSTRUMENTO CONTRATUAL

141 Uma vez homologado o resultado da licitagdo pela Presidente da Fundagdo Municipal de Salde, sera a licitante
vencedora convocada para assinatura do competente instrumento contratual.

14.2 A Fundagdo Municipal de Salde, no prazo maximo de 60 dias (sessenta) dias da apresentacdo da proposta, convocara a
vencedora do certame para assinatura do contrato no prazo de 5 (cinco) dias Uteis.

14.3 A convocacdo a que se refere o subitem anterior far-se-a através de comunicagdo enderecada diretamente a licitante
vencedora, dentro do prazo de validade da sua proposta.

14.4 O prazo estabelecido no documento de convocagdo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, quando solicitado
expressamente pela parte durante o seu transcurso e se acolhidas pela Administracdo as justificativas apresentadas.

145 A licitante vencedora devera manter as mesmas condi¢des de habilitagdo consignadas neste edital.

15 DA RECUSA DO ADJUDICATARIO

15.1 A recusa injustificada do adjudicatario em assinar o contrato, até 5 (cinco) dias Uteis apds sua convocacéo, caracterizard
o descumprimento total da obrigacdo, sujeitando-se as penalidades legalmente estabelecidas, e facultando a Fundagdo Municipal
de Saude convocar os licitantes remanescentes, obedecidas a ordem de classificagdo, ou revogar a licitacdo.

16 DAS OBRIGACOES DO CONTRATANTE

16.1 Efetuar os pagamentos devidos a CONTRATADA, nas condigdes estabelecidas no contrato;

16.2 Fornecer a CONTRATADA documentos, informacdes e demais elementos que possuir e pertinentes a execugdo do
presente contrato;

16.3 Exercer a fiscalizagdo do contrato;

16.4 Receber provisoria e definitivamente o objeto do contrato, nas formas definidas no edital e no contrato.

16.5 Indicar, formalmente, o gestor e/ou o fiscal para acompanhamento da execugdo contratual.
16.6 Disponibilizar a Contratada as dependéncias e instalaces fisicas destinadas ao preparo e distribui¢do das refeicoes;
16.7 Fornecer produtos lacteos e produtos enterais, suplementos e médulos nutricionais para que a Contratada proceda a

manipulacéo e/ou distribuigdo.

16.8 Analisar e aprovar os cardapios de dietas gerais, especiais e de alimentacdo infantil elaborados pela Contratada, assim
como as eventuais alteracdes que se facam necessarias, a qualquer tempo;

16.9 Conferir e aprovar a medicdo somente das refeicdes efetivamente fornecidas e aceitas;

16.10  Encaminhar, para liberagdo de pagamento, as faturas aprovadas da prestacéo de servigos;

16.11  Entregar a Contratada quando do inicio da prestagdo do servigo, relacdo onde conste: descri¢éo e estado de conservacéo
da area e (relacdo de equipamentos/utensilios existentes na cozinha e despensas, se existirem na unidade), registrando também as
condigdes dos mesmaos;

16.12  Responsabilizar-se pelas despesas de consumo de agua e energia elétrica das dependéncias colocadas a disposi¢do da
Contratada;

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

16.14  Disponibilizar a Contratada todas as normas e/ou rotinas de seguranga vigentes na Unidade;

16.15  Comunicar por escrito a Contratada, qualquer falha ou deficiéncia do servigo, exigindo a imediata correcéo;

16.16  Colocar a disposicgao da Contratada, as instalacdes do servico de nutricéo.

16.17 Ao Contratante, por intermédio do gestor e/ou o fiscal, é assegurada a gestdo e/ou fiscalizacdo dos servicos contratados,
de forma a acompanhar a execugdo contratual, assegurando o cumprimento da execu¢do do escopo contratado cabendo, entre
outros:

16.18  Verificar o cumprimento dos horarios estabelecidos, as quantidades de refeicdes e descartaveis previstos, a
compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando eventuais ocorréncias;

16.20 Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refei¢oes fornecidas aos pacientes

16.20  Acompanhantes, mantendo o registro por tipo de refeigdo servida;

Realizar a supervisdo das atividades desenvolvidas pela Contratada, efetivando avaliacOes periddicas;

16.21 Fiscalizar inclusive a qualidade “in natura” dos géneros adquiridos, estocados ou empregados nas preparagdes,

8
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englobando também, processos de preparacfes, que a juizo da fiscalizagdo poderé ser interrompido ou refeito, ou ndo aceito,
quando constatado que o produto final ndo é préprio para consumo;

16.22 A fiscalizagdo do Contratante terd, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias dos servicos da Contratada,
podendo:

a. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituicdo imediata de géneros e/ou alimentos que apresentem
condicdes improprias ao consumo;

b. Verificar as condicdes de higiene e de conservacdo das dependéncias, equipamentos e utensilios e veiculos utilizados para o
transporte dos géneros.

16.23 A fiscalizacdo dos servigos pelo Contratante ndo exclui nem diminui a completa responsabilidade da Contratada por
qualquer inobservancia ou omisséo a legislacéo vigente e as clausulas contratuais.

17 DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA:
17.1 conduzir os servicos de acordo com as normas do servigo e as especificagdes técnicas e, ainda, com estrita observancia do
instrumento convocatorio, do Termo de Referéncia, da Proposta de Precos e da legislagao vigente;

17.2 prestar o servi¢o no endereco constante da Proposta Detalhe ou Termo Referéncia;
17.3 prover o0s servicos ora contratados, com pessoal adequado e capacitado em todos os niveis de trabalho;
174 iniciar e concluir os servigos nos prazos estipulados;

175 comunicar ao Fiscal do contrato, por escrito e tdo logo constatado problema ou a impossibilidade de execucdo de
qualquer obrigagdo contratual, para a adogdo das providéncias cabiveis;

17.6 responder pelos servicos que executar, na forma do ato convocatorio e da legislacéo aplicavel;

17.7 reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, no todo ou em parte e as suas expensas, bens ou restagdes objeto do
contrato em que se verificarem vicios, defeitos ou incorreces resultantes de execugao irregular ou do emprego ou fornecimento de
materiais inadequados ou desconformes com as especificacdes;

17.8 observado o disposto no artigo 68 da Lei n° 8.666/93, designar e manter preposto, no local do servigo, que devera se
reportar diretamente ao Fiscal do contrato, para acompanhar e se responsabilizar pela execugdo dos servigos, inclusive pela
regularidade técnica e disciplinar da atuacdo da equipe técnica disponibilizada para os servicos;

17.9 elaborar relatério mensal sobre a prestacdo dos servigos, dirigido ao fiscal do contrato, relatando todos os servigos
realizados, eventuais problemas verificados e qualquer fato relevante sobre a execucéo do objeto contratual;

17.10 manter em estoque um minimo de materiais, pecas e componentes de reposicao regular e necessarios a execugdo do
objeto do contrato;

17.11 manter, durante toda a duracdo deste contrato, em compatibilidade com as obriga¢Bes assumidas, as condi¢des de
habilitacdo e qualificagdo exigidas para participagdo na licitacdo;

17.12 cumprir todas as obrigacfes e encargos sociais trabalhistas;

17.13 indenizar todo e qualquer dano e prejuizo pessoal ou material que possa advir, direta ou indiretamente, do exercicio de
suas atividades ou serem causados por seus prepostos 8 CONTRATANTE, aos usudrios ou terceiros.

17.14 A CONTRATADA se responsabilizara, na forma do Contrato, por todos os 6nus, encargos e obrigacdes comerciais,
fiscais, sociais, tributarias, trabalhistas e previdenciarias, ou quaisquer outras previstas na legislagdo em vigor, bem como por todos
0s gastos e encargos com material e mao-de-obra necessaria a completa realizacéo dos servigos, até o seu término.

17.15 A CONTRATADA ¢ a Unica e exclusiva responsavel pelos 6nus trabalhistas gerados por seus empregados, que
porventura serdo utilizados por for¢a da execucdo do presente contrato.

17.16 Em caso do ajuizamento de a¢des trabalhistas pelos empregados da CONTRATADA ou da verificacdo da existéncia de
débitos previdenciarios, decorrentes da execucdo do presente contrato pela CONTRATADA, com a inclusdo da Fundagdo
Municipal de Saude de Niter6i no p6lo passivo como responsével subsidiario, 0 CONTRATANTE poderd reter, das parcelas
vincendas, o correspondente a trés vezes o montante dos valores em cobranga, que serdo complementados a qualquer tempo com
nova retencdo em caso de insuficiéncia.

17.16.1 A retencéo prevista serd realizada na data do conhecimento pela Fundagédo Municipal de Sadde de Niterdi da existéncia
da acéo trabalhista ou da verificacéo da existéncia de débitos previdenciarios.

17.16.2 A retengdo somente sera liberada com o transito em julgado da decisdo de improcedéncia dos pedidos ou do efetivo
pagamento do titulo executivo judicial ou do débito previdenciario pela Adjudicataria.

17.16.3 Em ndo ocorrendo nenhuma das hipdteses previstas nos itens anteriores, 0 CONTRATANTE efetuard o pagamento
devido nas agBes trabalhistas ou dos encargos previdenciarios, com o valor retido, ndo cabendo, em nenhuma hipétese,
ressarcimento 8 CONTRATADA.

17.16.4  Ocorrendo o término do contrato sem que tenha se dado a deciséo final da agdo trabalhista ou decisdo final sobre o
débito previdenciario, o valor ficara retido e serd pleiteado em processo administrativo apds o transito em julgado e/ou o
pagamento da condenagdo/divida.

17.17 A Contratada responsabilizar-se-a integralmente pelo servico a ser prestado nos termos da legislacdo vigente, pela
operacionalizagdo, preparo e distribuicdo das refei¢des, bem como apoio a nutri¢ao clinica e ambulatorial, observado o estabelecido
nos itens a seguir:

17.18 Dependéncias e instalagdes fisicas do S.N.D.

17.18.1 Efetuar reparos e adaptaces que se fagam necessarios nas dependéncias dos servigos de nutri¢cdo, observada a legislacdo
vigente.
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17.18.2 Assegurar que as instalagdes fisicas e dependéncias do servico da SND, objeto do contrato, estejam em conformidade com
legislacéo vigente (CVS-5/13, de 19/04/13);

17.18.3 Responsabilizar—se pela manutencdo predial das dependéncias que envolvem a operacionalizagdo e preparo das refeigdes,
tais como, forro, azulejos, paredes, cantoneiras, borrachas de protecdo, pisos, instalagces hidraulicas e elétricas vinculadas ao
servigo, realizando reparos imediatos, as suas expensas.

17.18.4 Garantir que as dependéncias vinculadas a execugdo dos servigos, bem como as instalagdes e equipamentos colocados a
disposicao sejam de uso exclusivo para atender o objeto do contrato;

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

17.18.6 Fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral (descartaveis, materiais de limpeza e higiene, entre outros)
necessarios a execugdo dos servigos.

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

17.18.8 Responsabilizar—se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a prestagéo de servigo, realizando reparos
imediatos;

17.18.9 Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas utilizado nas areas de produgao (normal, dietética e
lactario, se houver), adaptando e instalando registro de medicéo de gas encanado, quando for o caso;

17.18.10 Promover a instalagdo de equipamentos necessarios a prestacdo de servicos, 0s quais poderdo ser retirados no término
deste contrato, sem qualquer 6nus para o Contratante;

17.18.11 Fornecer, manter e colocar a disposi¢cdo do Contratante os equipamentos e utensilios considerados necessarios, para a
execucéo do escopo contratado;

17.18.12 Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execugao dos servicos, em perfeitas condi¢des de uso devendo
substituir aqueles que vierem a ser considerados improprios pelas nutricionistas do Contratante, devido ao mau estado de
conservagao;

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

17.18.14 Efetuar imediatamente as reposi¢Oes dos equipamentos e utensilios pertencentes ao Contratante e que forem inutilizados
por quebra ou extravio. As especificagdes técnicas e 0 modelo do equipamento deverdo ter prévia autorizagdo do Contratante.
17.18.15 Os equipamentos repostos em substituicdo aos equipamentos pertencentes ao Contratante por inutilizagdo ou extravio
serdo considerados de patrimonio do Contratante, ndo sendo permitida a retirada deste equipamento no término do contrato.
17.18.16 Providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer utensilio ou material ou equipamento que ndo se apresentar dentro
dos padrdes de qualidade do Contratante;

17.18.17 Fazer a manutencdo preventiva e corretiva e operacionalizacdo dos equipamentos de propriedade do Contratante,
substituindo-os quando necessario, sem quaisquer 6nus para o Contratante;

17.18.18 Executar a manutencéo corretiva, de todas as instalacdes e equipamentos danificados no prazo méximo de 48 horas, a fim
de que seja garantido o bom andamento do servico e a seguranca dos funcionarios da Contratada e do Hospital,

17.18.19 Apresentar um relatorio mensal informando das agdes corretivas realizadas em cada equipamento;

17.18.20 Reembolsar a FMS do consumo mensal de agua e energia elétrica combustivel, utilizados no cumprimento do contrato, no
valor correspondente a 2% do valor total efetivamente consumida pelo Hospital,

17.18.21 Responder ao Contratante pelos danos ou avarias causados ao patriménio do Contratante por seus empregados e
encarregados;

17.18.22 Garantir a observancia da obrigatoriedade do emprego de tecnologia que possibilite redugdo e uso racional da agua
potavel, e da aquisi¢cdo de novos equipamentos e metais hidraulicos/sanitarios economizadores, os quais deverdo apresentar melhor
desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia no consumo da agua potavel,

17.19 Equipe de Trabalho

17.19.1 Designar, por escrito, no ato de recebimento da autorizagdo de servicos, preposto para tomar as decisdes compativeis com
0s compromissos assumidos e com poderes para resolucéo de possiveis ocorréncias durante a execugdo do contrato;

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

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

17.19.4 Assegurar, em conjunto com o Contratante, a observancia e atendimento dos pardmetros quantitativos de profissionais
estabelecidos em legislacBes do Conselho Regional de Nutricionistas, em especial o Ato Normativo CRN-3 n.° 06/2001;

17.19.5 Comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seus nutricionistas e técnicos envolvidos na prestagdo dos
servigos, junto ao Conselho Regional.

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

17.19.7 Providenciar a imediata reposi¢cdo de funcionarios para cobrir folgas, faltas, férias, demissdes, licencas (salde,
maternidade), afastamentos, etc., de pessoal da area técnica, operacional e administrativa, mantendo o quadro de funcionarios
completo, necessarios a execugdo do presente contrato;
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17.19.8 Fornecer uniformes, equipamentos de protecéo individual e coletivo e crachas de identificacdo a todos os seus funcionarios
em servico nas dependéncias do Contratante;

17.19.9 Manter no Hospital arquivo de copia dos exames admissionais, periodicos, demissionais, mudanca de fungao e retorno ao
trabalho, conforme preconiza NR7 que comp®e Portaria MT n° 3.214 de 08 de junho de 1978 e suas alteragdes, fornecendo copias
sempre que solicitado;

17.19.10 Apresentar mensalmente relatdrios com os resultados dos exames admissionais, periodicos, demissionais, por mudanca de
funcéo, e por retorno ao trabalho, assinado pelo médico do trabalho coordenador conforme NR7 que comp®e a Portaria n.° 3.214 de
08 de junho de 1978 e suas alteragdes;

17.19.11 Apresentar ao Contratante, quando exigidos, comprovantes de pagamentos de salarios, apdlices de seguro contra acidentes
de trabalho, quitagdo de suas obrigagdes trabalhistas e previdenciarias relativas aos empregados que estejam ou tenham estado a
servigo do Contratante, por forca deste contrato;

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

17.19.13 Manter o pessoal em condicéo de salide compativel com suas atividades, realizando, as suas expensas, exames periddicos
de saude, inclusive exames especificos de acordo com a legislacdo vigente;

17.19.14 Manter os empregados dentro de padrdo de higiene recomendado pela legislacdo vigente, fornecendo uniformes,
paramentagao e equipamentos de protecéo individual (EPI) especificos para o desempenho das suas funcgdes;

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

17.19.16 Proporcionar aos seus empregados, condicdes necessarias para a realizacdo dos servigos, fornecendo-lhes os
equipamentos e materiais adequados a natureza das tarefas desenvolvidas;

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

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

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

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

17.20.21 Responsabilizar-se por eventuais paralisacdes do servico, por parte de seus empregados, garantindo a continuidade dos
servigos contratados, sem repasse de qualquer dnus ao Contratante;

17.20.22 Cumprir as posturas do municipio e as disposi¢des legais, Estaduais e Federais que se relacionem com a prestacéo de
servigos, objeto deste contrato;

17.20.23 Observar a legislacdo trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e outras disposicOes previstas em normas
coletivas da categoria profissional.

17.21  Padrdo De Alimentacéo

17.21.1 Cardapios

17.21.2 A CONTRATADA podera elaborar cardapios diarios, semanal, quinzenal ou mensal, completos de dietas gerais e
especiais para pacientes, apresentando a CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua utilizag&o;

17.21.3 A CONTRATADA elaborara cardapios diferenciados para datas especiais (Pascoa, Dias das Maes, Festejos Juninos, Dia
dos Pais, Dia das Criangas, Natal e Ano Novo), observadas as caracteristicas de atendimento, sem custos adicionais;

17.21.4 A empresa CONTRATADA deverd fornecer diariamente o cardapio completo para fixacdo em local visivel ao
atendimento nas dependéncias da CONTRATANTE;

17.21.5 Apresentar por escrito e com justificativas, alteracdo de cardapio ja aprovado, e s6 efetuar esta alteracdo caso a mesma
seja aprovada pela CONTRATANTE;

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

17.22  Aquisicdo, Recebimento, Armazenamento E Controle De Estoque

17.22.1 Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios, mercadorias, produtos de limpeza, conservagéo e
higiene, pessoal, taxas, impostos bem como de agua para o preparo de refei¢des e limpeza, em caso de sua falta na rede puablica, e
demais encargos necessarios a execucao dos servicos.

17.22.2 Elaborar previsdo de consumo periédico de géneros alimenticios e materiais de consumo.

17.22.3 Estabelecer e implantar formas e métodos de controle de qualidade de alimentos, de acordo com a legislagao vigente.
17.22.4 Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade, estado de conservagéo,
acondicionamento, condi¢des de higiene, transporte, recebimento, armazenamento, pré-preparo e preparo, cocgdo e distribuicéo,
observadas as exigéncias vigentes.
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17.22.5 Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas e/ou fichas técnicas e/ou amostras dos produtos utilizados quando
solicitado para analises técnica e sensorial pelo SND da CONTRATANTE;

17.22.6 Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de primeira qualidade, em bom estado de
conservagdo e livres de contaminagdo. Podendo a CONTRATANTE solicitar a qualquer momento, amostra dos mesmos para
constatacdo do cumprimento do presente Termo de Referéncia.

17.22.7 Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as quantidades "per capitas” estabelecidas no
presente contrato e com a periodicidade das entregas; responsabilizando-se pelo controle de qualidade, observando prazos de
validade e datas de vencimento e comprometendo-se a ndo utilizar nenhum alimento fora do prazo de validade indicado ou com
alteraces de caracteristicas, ainda que dentro da validade.

17.22.8 Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou ndo, utensilios e outros produtos, que ndo sejam comumente utilizados
na Unidade, mas de habito do paciente e necessario a sua recuperacgdo, conforme solicitagdo do CONTRATANTE e sem onus
adicional & mesma.

17.22.9 Programar o recebimento de géneros alimenticios em horarios administrativos que ndo coincidam com os horarios de
distribuicdo das refeicdes e/ou saida de lixo até o local apropriado, cedido pela CONTRATANTE.

17.22.10 Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo com os critérios estabelecidos pelos
6rgaos sanitarios.

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

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

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

17.22.14 Garantir a alimentacéo condigdes higiénico-sanitarias adequadas;

17.22.15 Preparar e distribuir as refeicbes com o mesmo padrdo de qualidade, quantidade e mesmos procedimentos durante 0s
finais de semana e feriados.

17.22.16 Orientar e supervisionar o preparo e confec¢do, rotulagem, estocagem, distribuicdo e administragdo de dietas.

17.23  Preparo E Distribuicao

17.23.1 A Empresa Contratada Devera:

17.23.2 Observar os horarios estabelecidos para fornecimento de refei¢des, formulacdes e complementos aos pacientes.Planejar,
implantar, coordenar e supervisionar as atividades de pré-preparo, preparo, distribuicéo e transporte de refei¢des e/ou preparagdes
culinérias.

17.23.3 Auvaliar tecnicamente as preparacdes culinarias.

17.23.4 Executar os servicos de producdo de refeicOes e de dietoterapia, de acordo com a legislacdo vigente para este fim, e de
acordo com as normas e padrdes técnicos da unidade de salde.

17.23.5 Executar o preparo das refeicdes em todas as etapas, observando as técnicas culinarias recomendadas, nos padroes de
higiene e seguranca e no que couber a legislagdo vigente.

17.23.6 Manter os alimentos ndo consumidos de imediato ap6s 0 preparo a temperatura superior a 65°C (10°C para saladas e
sobremesas) até 0 momento de serem servidos.

17.23.7 Manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparacdo e/ou prontos para distribuicdo em recipientes
tampados ou cobertos com fita filme.

17.23.8 Efetuar a higienizacdo dos alimentos, principalmente vegetais crus em processo de desinfec¢do em solugdo clorada e
conservar sob refrigeracdo até 0 momento da distribuicéo.

17.23.9 Os sucos destinados ao consumo dos pacientes, acompanhantes e servidores plantonistas, deverdo ser de frutas “in
natura” ou natural, sendo a propor¢ao do uso de sucos concentrados em garrafa para polpas congeladas ou frutas “in natura”, de 1
para 2, e ndo devera repetir-se o sabor do suco, mais de trés vezes na mesma semana.

17.23.10 Fica vedado o uso de suco artificial e refrigerante para pacientes, acompanhantes e servidores.

17.23.11 Utilizar 4gua potavel para a diluigdo de sucos.

17.23.12 Manter os alimentos em prepara¢do ou prontos, utensilios e equipamentos sempre cobertos com tampas ou filmes
pléasticos transparentes.

17.23.13 Entregar porcles de todas as refeicOes elaboradas a CONTRATANTE para degustacdo com a devida antecedéncia,
devendo realizar imediatamente alteracdo ou substituicdo das preparagdes ou alimentos que se apresentarem improprios para
consumo pelo SND da CONTRATANTE.

17.23.14 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 deterioragdo ou contaminacdo dos alimentos in
natura ou preparados, providenciando, de imediato, 0 encaminhamento para analise microbiolégica.

17.23.15 Supervisionar a qualidade, a apresentacdo, as condigdes de temperatura das refeicbes fornecidas, estabelecidas pela
CONTRATANTE.

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

17.23.17 Desprezar, ap6s cada refeicéo as sobras de alimentos; salientando que eventuais reservas devem ser acondicionadas no
maximo por 60 minutos, de acordo com a legislagdo vigente.
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17.23.18 Conservar as refei¢des em recipientes e equipamentos apropriados e de acordo com a especificidade do alimento e/ou
preparagdo, enquanto aguarda a distribuicao final, de acordo com o estipulado pelo CONTRATANTE, obedecendo as disposi¢des
legais.

17.23.19 Transportar as refeicdes dos pacientes, de acordo com os critérios estabelecidos pelos 6rgéos sanitarios.

17.23.20 Coletar amostras de todas as refeicOes preparadas, que deverdo ser devidamente acondicionadas em recipientes
esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeracdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises
laboratoriais, de acordo com a legislacdo vigente.

17.23.21 Manter o registro das medicBes realizadas em todo o processo de operacionalizagdo dos alimentos (controle de
temperatura) em planilhas proprias e de facil acesso a CONTRATANTE.

17.23.22 Encaminhar, em caso de suspeita de intoxicacdo alimentar, conforme solicitacio da CONTRATANTE, amostras de
alimentos ou preparag@es servidas aos pacientes para analise microbioldgica, a fim de monitorar os procedimentos higiénicos e a
qualidade dos insumos. Estas amostras deverdo ser colhidas na presenca de

17.23.23 Nutricionistas ou Técnicos da CONTRATANTE, responsabilizando-se (a CONTRATADA) pelo custo dos exames
realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de toxi-infeccdes
de origem alimentar, as amostras dos alimentos suspeitos deverao ser encaminhadas imediatamente para analise microbioldgica, de
acordo com a solicitacdo da CONTRATANTE;

17.23.24 Controlar a saida do refeitério durante as refeicGes para acompanhantes, impedindo a saida de bebidas, alimentos
preparados ou ndo, e dos talheres usados; podendo este controle ser realizados por ambos.

17.23.25 Manter o controle dos pratos, recipientes e talheres em inox em quantidades suficientes ao nimero de refeicdes de
acompanhantes, servidas no refeitdrio, para garantir o bom atendimento ao comensal no refeitério.

17.23.26 Devera manter impresso proprio para essa finalidade com acesso da CONTRATANTE.

17.23.27 Elaborar e implementar, dentro de 30 (trinta) dias apds o inicio da prestagdo de servigos, 0 Manual de Normas de Boas
Préticas de Elaboragdo de Alimentos e Prestacdo de Servicos especificos da Unidade, de acordo com a legislacdo vigente e de
comum acordo com 0 END da CONTRATANTE.

17.23.28 Elaborar e implantar o Manual de Dietas especifico da Unidade, contendo dietas gerais e especiais, preparacoes de
exames, com o calculo do valor nutritivo aproximado (valor calérico total, macro e micro nutrientes), tabela de substituicbes e
devidamente aprovado pela equipe de Nutricionistas da CONTRATANTE;

17.23.29 Revisar e atualizar o Manual de Boas Préaticas a serem adotados para preparacéo de sucos, sopas, chas, papas, vitaminas,
complementos, aprovados pela equipe de Nutricionistas da CONTRATANTE;

17.23.30 Revisar e atualizar o Receituario Padrdo especifico da Unidade para preparo das dietas e formulag@es.

17.23.31 Entregar 01 copia dos Manuais Técnicos acima citados (Manual de Boas Praticas, Manual de Dietas) ao SND da
CONTRATANTE, dentro de, no méaximo 30 dias, ap6s o inicio da vigéncia do contrato, procedendo periodicamente, a revisao e
atualizacdo anual dos mesmos.

17.23.32 Manter os manuais técnicos (manual de boas praticas, manual de dietas e manual de procedimentos) a disposi¢do de
eventuais consultas, e disponibiliza-los a CONTRATANTE, quando solicitados.

17.24  Higienizagdo

17.24.1 A empresa CONTRATADA devera:

17.24.2 Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de higienizacdo de ambientes, veiculos de transporte de
alimentos, equipamentos e utensilios Manter absoluta higiene no recebimento, armazenamento, manipulacédo, preparo e distribui¢do
dos alimentos.

17.24.3 Recolher e proceder a higienizagdo dos utensilios utilizados pelos comensais, na area destinada para esse fim.

17.24.4 Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparacdo dos alimentos, rigorosamente higienizados, antes e apds sua
utilizagdo, com uso de produtos registrados no Ministério da Saude.

17.24.5 Proceder a higienizagdo e desinfeccao de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive area externa (local de recebimento de
géneros e de materiais), das suas dependéncias vinculadas ao servico, observadas as normas sanitarias vigentes e boas préaticas.
17.24.6 Proceder a higienizacdo dos refeitorios das unidades da CONTRATANTE, inclusive com o recolhimento de restos
alimentares e de descartaveis, se houver, acondicionando-os de forma adequada, e encaminhando-os ao local determinado pela
CONTRATANTE.

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

17.24.8 Remover para locais apropriados e/ou indicados pela CONTRATANTE os residuos ou sobras de mercadorias, materiais,
alimentos e outros, devidamente embalados de acordo com as normas sanitarias vigentes, ndo se permitindo a liberacdo de
residuos, conforme o que determina a Vigilancia Sanitaria, ato este que sera devidamente fiscalizado através da Comissao de
Controle de Infeccdo Hospitalar (CCIH) da Unidade Hospitalar.

17.24.9 Implantar o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencao e eliminacdo de insetos e roedores em todas as
dependéncias dos servicos de nutricéo.

17.24.10 Realizar, por meio de empresa devidamente habilitada, controle integrado de pragas na periodicidade recomendada pelos
o6rgaos reguladores da matéria pertinente.

17.24.11 Encaminhar ao SND da unidade hospitalar, comprovacéo de dedetizagdo e outros.
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17.24.12 Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizacdo e outros materiais de consumo necessarios, observando o
registro nos 6rgdos competentes e de qualidade comprovada.

17.24.13 Manter em perfeitas condi¢des de uso e higiene, as instalages, equipamentos, moveis e utensilios utilizados na execucao
dos servigos deste contrato de alimentagéo hospitalar.

17.24.14 Proceder a periddica higienizacgao e desinfeccéo dos pisos, paredes, equipamentos e utensilios das dependéncias utilizadas
na prestagdo dos servicos (cozinha, copas, etc.), dentro das normas sanitérias vigentes;

Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de seus empregados.

17.24.15 Realizar a higienizacdo dos alimentos, principalmente vegetais crus e frutas, pelo processo de desinfecgdo de solugéo
clorada de acordo com as normas vigentes.

17.25  Seguranga, Medicina e Meio Ambiente Do Trabalho

17.25.1 A empresa CONTRATADA devera:

17.25.2 Submeter-se as normas de seguranga recomendadas pelo CONTRATANTE e legislacéo especifica, quando do acesso as
suas dependéncias.

17.25.3 Obedecer na execugdo e desenvolvimento do seu trabalho, as determinagBes da Lei n.° 6.514, de 22 de dezembro de
1977, regulamentada pela Portaria n.° 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho e suas alteragdes, além de normas
e procedimentos internos da CONTRATANTE, relativos a engenharia de seguranca, medicina e meio ambiente do trabalho, que
sejam aplicaveis a execucao especifica da atividade.

17.25.4 Apresentar copia dos Programas de Controle Médico de Salde Ocupacional - PCMSO e de Prevencdo dos Riscos
Ambientais - PPRA, contendo, no minimo, os itens constantes das Normas Regulamentadoras N.° 07 e 09, respectivamente, da
Portaria no 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho e da Previdéncia Social, conforme determina a Lei Federal N
© 6.514, de 22 de dezembro de 1977, no ato licitatorio e no decorre do cumprimento do Contrato quando solicitado pela
CONTRATANTE.

17.25.5 Instalar e manter os Servigos Especializados em Engenharia de Seguranca e em Medicina do Trabalho (SEESMT) e
Comisséo Interna de Prevencdo de Acidentes - CIPA, considerando o numero total de trabalhadores nos servigos, para o fiel
cumprimento da legislacéo em vigor.

17.26  SITUACOES DE EMERGENCIA

17.26.1 A empresa CONTRATADA devera:

17.26.2 Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagdes emergenciais, tais
como: falta de &4gua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a continuidade dos servicos
estabelecidos no presente Termo de Referéncia.

17.26.3 Responsabilizar-se pelo abastecimento de dgua potavel necesséria ao preparo das refei¢Oes e higienizagdo em geral, em
caso de falta da mesma na rede publica de abastecimento, sem qualquer 6nus para 0 CONTRATANTE.

17.27  OBRIGACOES SUPLEMENTARES

17.27.1 A empresa CONTRATADA devera:

17.27.2 Manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes assumidas, todas as condi¢Bes que
culminaram em sua habilitacéo e qualificacdo na fase da licitag&o.

17.27.3 Planejar, coordenar e supervisionar as atividades de selecdo compra e armazenamento de alimentos.

17.27.4 Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeicbes fornecidas, em que se
verificarem vicios, defeitos ou incorrecOes resultantes da execugdo dos servicos ou de materiais empregados.

17.27.5 Fornecer sempre que solicitado, os documentos e informacdes necessarias para a apropriagdo da méao de obra e registro
de servigos, estatisticas de consumo e de restos de alimentos, demonstrativos de custos e quaisquer outras informagdes para instruir
estudos, analises e pesquisas da CONTRATANTE.

17.27.6 Permitir o acesso de visitantes, apds autorizagdo do SND da CONTRATANTE e no caso de acesso as areas de
manipulacéo de alimentos, somente com paramentos adequados.

17.27.7 Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas para execugéo dos servicos, objeto do contrato. A
CONTRATANTE reserva-se o direito de manter cOpias de todas as chaves das instalagdes colocadas a disposicdo da
CONTRATADA.

17.27.8 Responsabilizar-se pelo abastecimento diario de sabonete liquido, toalha descartavel e papel higiénico utilizados nas
dependéncias do setor de Nutrigdo e Dietética, ou onde desenvolva suas atividades, inclusive no refeitorio.

17.27.9 Garantir a qualquer momento, o acesso dos Nutricionistas ou técnicos da CONTRATANTE, devidamente paramentados,
as areas de estocagem e producdo de alimentos para acompanhar os procedimentos adotados no recebimento e armazenamento de
géneros, pré-preparo e produgdo de refeicoes.

17.27.10 Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais resultantes da
execucgdo deste contrato, sem 6nus paraa CONTRATANTE.

17.27.11 Realizar para fins de pagamento, o controle de dietas pelo nimero de refeicdes efetivamente consumidas, podendo ser
fiscalizada sem prévio aviso pela CONTRATANTE. Ocorrendo diferencas prevalecera o nimero da CONTRATANTE.

17.27.12 Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizacdo da CONTRATANTE sob pena de aplicacdo de multas e
demais penalidades previstas no Termo, os casos ndo previstos considerados imprescindiveis para a perfeita execugdo do contrato,
deverdo ser resolvidos entre a END da CONTRATANTE e da CONTRATADA.
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17.27.13 Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do contrato, a contagem e verificagdo dos
utensilios, equipamentos e mobiliario, na presenca de elemento designado pela CONTRATANTE, bem como a avaliagdo das
condicdes dos mesmos e das instalagdes, e promover 0s reparos necessarios, antes do término da vigéncia do contrato.

17.27.14 Recusar atendimento no refeitério de pessoas estranhas ao quadro de funcionarios da CONTRATANTE, exceto quando
autorizados pela Equipe de Nutri¢do e Dietéticada CONTRATANTE, solicitando sempre a identificacdo dos usuarios.

17.27.15 Reexecutar servicos sempre que solicitado pela CONTRATANTE, quando estiverem em desacordo com as técnicas e
procedimentos aplicaveis aos mesmos.

17.27.16 Comunicar a CONTRATANTE, sempre que ocorrer quaisquer mudangas no Contrato Social da CONTRATADA, ap6s a
assinatura deste Contrato, devendo encaminhar através de Oficio, copia autenticada do instrumento de alteragdo, devidamente
protocolado pelo 6rgdo fiscalizador competente.

17.27.17 Comprovar a regularidade das obrigacdes previdencidrias durante todo o periodo de execugdo do Contrato (Lei Federal n®
8.666/93 e Lei Federal N.° 8212/91), devendo encaminhar a CONTRATANTE mensalmente.

17.27.18 Encaminhar a medicdo dos servicos prestados para aprovagdo da CONTRATANTE.

17.27.19 Encaminhar, apos a aprovacdo da medicdo, as notas fiscais, fatura, comprovante da regularidade do GPS - Guia de
Previdéncia Social e Fundo de Garantia referente aos servicos prestados para efetivacdo do pagamento pela CONTRATANTE.
17.27.20 Prever as situacBes de contingéncias (reforma, desinsetizacdo da cozinha do CONTRATANTE, greve, etc), de forma a
n&o haver solucéo de continuidade na distribui¢do das refei¢ces e dietas contratadas.

17.27.21 A empresa CONTRATADA devera comunicar com antecedéncia de no minimo 192 (Cento e noventa e Duas) horas, a
contar do recebimento do oficio — caso haja suspenséo das refeicdes — por qualquer motivo.

17.27.22 Integrar a equipe multidisciplinar, com participacdo plena na atengdo prestada ao paciente.

17.27.23 Integrar a equipe de atengdo a sadde ocupacional.

17.27.24 Promover programas de educagéo nutricional para a clientela.

17.27.25 A CONTRATADA responsabilizar-se-4 pelos danos causados diretamente a FUNDACAO MUNICIPAL DE SAUDE DE
NITEROI ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo na execucéo do servico.

17.28  Outras Obrigacdes Da Contratada

17.28.1 Deverd fornecer copos descartaveis para a utilizagdo do paciente, acompanhante e servidores, no momento do
fornecimento das refeicdes.

17.28.2 A empresa CONTRATADA devera permitir livre acesso nas suas dependéncias do profissional (nutricionista) e
auxiliares da nutricdo que integram o SND da Unidade de Salde com a finalidade de acompanhar e supervisionar 0s servicos
executados.

17.28.3 Participar do planejamento e gestdo dos recursos econdmico-financeiros da Unidade de Alimentacéo e Nutrigao.

17.28.4 Coordenar e executar os calculos de valor nutritivo, rendimento e custo das refei¢des/preparagdes culinérias.

17.28.5 Efetuar periodicamente controle do resto-ingesta.

17.28.6 Planejar, implantar e coordenar a UAN, de acordo com as atribuices estabelecidas para a area de Alimentagéo Coletiva.
17.28.7 Desenvolver manuais técnicos, rotinas de trabalhos e receituarios.

17.28.8 Detectar e encaminhar ao hierarquico superior e autoridade competente, relatorios sobre condigdes da UAN impeditivas
da boa prética profissional e/ou que coloquem em risco a satde humana.

17.28.10 Colaborar com as autoridades de fiscalizacdo profissional e/ou sanitaria.

17.28.11 Efetuar controle periédico dos trabalhos executados.

17.28.12 Higienizar os bebedouros conforme as normas estabelecidas pelos érgaos regulamentadores.

17.29  Boas Praticas Ambientais

17.29.1 Uso racional da agua

17.29.2 Colaborar com as medidas de reducdo de consumo e uso racional da agua, cujos encarregados devem atuar como
facilitadores das mudancas de comportamento de empregados da CONTRATADA, esperadas com essas medidas;

17.29.3 Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de equipamentos e complementos que promovam a
reducdo do consumo de agua;

17.29.4 Identificar pontos de uso/habitos e vicios de desperdicio de dgua

17.29.5 Na identificacdo das atividades de cada ponto de uso, 0os empregados devem ser treinados e orientados sistematicamente
contra habitos e vicios de desperdicio, conscientizando os empregados sobre atitudes preventivas.

17.29.6 Estdo proibidas as seguintes acOes/atitudes:

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

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

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

17.29.10 Limpar aves e carnes numa vasilha cheia de d4gua e mantendo a torneira jorrando sobre a vasilha.

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

17.29.12 Interromper algum servico, para fumar, conversar ou por outro motivo, mantendo a torneira aberta.

17.29.13 Realizar descongelamento de polpas de frutas com a torneira aberta por longo periodo, diretamente sobre as embalagens.
17.29.14 Deixar carnes salgadas, 24horas dentro de uma cuba, com a torneira aberta para retirada do sal.
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17.29.15 Retirar as crostas dos paneldes/caldeirdes enchendo de dgua até a borda.

17.29.16 Devem ser adotados procedimentos corretos com o uso adequado da &gua, que utilizam a dgua com economia/sem
desperdicio e sem deixar de garantir a adequada higienizacdo do ambiente, dos alimentos e utensilios, bem como dos empregados.
17.29.17 Lavagem de folhas e legumes:

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

17.29.19 Lavar em agua corrente escorrendo os residuos;

17.29.20 Desinfetar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo, imergindo os alimentos em solucéo clorada a 200 ppm por 20
minutos. (1 colher de sopa de agua sanitaria a 2,0-2,5% em 1 litro de 4gua potavel - min. 100 e max. 250 ppm);

17.29.21 Monitorar a concentracdo de cloro. N&o deve estar inferior a 100 ppm;

17.29.22 Monitorar a turvagao da solugdo e a presenca de residuos;

17.29.23 Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com agua potavel ou em solugéo de agua ou vinagre a 2% (2
colheres de sopa para 1 litro de agua potavel);

17.29.24 Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condicdes de higiene (méo, luvas descartaveis e
utensilios/equipamentos desinfetados).

17.29.25 Manter a torneira fechada quando:

17.29.26 Desfolhar verduras e hortaligas;

17.29.27 Descascar legumes e frutas;

17.29.28 Cortar carnes, aves, peixes, etc;

17.29.29 Ao limpar os utensilios: panel@es, bandejas etc;

17.29.30 Quando interromper o trabalho, por qualquer motivo.

22.29.31 Outras praticas:

17.29.32 Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sao dispositivos que contribuem para a economia de dgua, em
torno de 25%,

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

17.29.34 Nao encher os utensilios de dgua para ensaboar, usar pouca dgua e somente a quantia necessaria de detergente;

17.29.35 Nao utilizar 4gua para descongelar alimentos;

17.29.36 Ao limpar os utensilios: panel@es, bandejas, etc., utilizar espatula para remogéo da crosta e escova néo abrasiva;
17.29.37 Jogar os restos ao lixo.

17.30  Uso racional da energia elétrica

17.30.1 A aquisi¢do de equipamentos consumidores de energia devera ser realizada de modo que o bem a ser adquirido apresente
o melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia energética.

17.30..2 Devem ser verificados na aquisi¢do dos equipamentos, quando possivel, o selo PROCEL - Programa Nacional de
Conservacdo de Energia Elétrica e o selo INMETRO - Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagéo e Qualidade Industrial;
17.30.3 Toda instalacdo (elétrica, gas, vapor etc) realizada nas dependéncias da CONTRATANTE deve seguir as normas
INMETRO e os padrdes internos estabelecidos para seu adequado funcionamento;

17.30.4 Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A formagdo de chamas amareladas, fuligem nos
recipientes e gelo podem ser sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutencao inadequada ou utilizacdo de combustivel
de ma qualidade.

17.30.5 \Verificar, para que haja boa dissipacdo de calor e economia de energia elétrica, ventilacdo no local de instalacdo e a
inexisténcia de sujeira no condensador do sistema de refrigeracéo.

17.30.6  Verificar o local da instalagdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo apaguem as chamas.

17.30.7 Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo de produtos e equipamentos que apresentem eficiéncia
energética e reducdo de consumo;

17.30.8 Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupadas e acender apenas as luzes necessarias;

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

17.30.10 Sugerir, a CONTRATANTE, locais e medidas que tenham a possibilidade de reducdo do consumo de energia, tais como:
desligamento de sistemas de iluminacdo, instalacdo de interruptores, instalacdo de sensores de presenca, rebaixamento de
luminérias etc;

17.30.11 Realizar verificacOes e manutengdes periddicas nos seus aparelhos elétricos, extensdes etc. Evitar ao maximo o uso de
extensoes elétricas;

17.30.12 Repassar a seus empregados todas as orientagBes referentes a redugdo do consumo de energia fornecidas pela
CONTRATANTE;

17.30.13 A CONTRATADA deve desenvolver junto a seus empregados programas de racionalizagéo do uso de energia.

17.31 Reducéo de producdo de residuos alimentares e melhor aproveitamento dos alimentos

17.31.1 A Nutricionista da CONTRATADA, sempre que possivel, devera adequar na formulacdo dos Cardapios a pratica de
reutilizacdo de partes ndo convencionais de alimentos, propiciando uma maior economia de alimentos, uma melhoria na qualidade
da alimentacdo e reduzindo a producéo de residuos alimentares.

16



PREFEITURA PROC. 200/3147/2016

PSS NITEROI

SAUDE
VISTO

FUNDAGAO MUNICIPAL DE SAUDE DE NITEROI

17.31.2 Na formulacéo do cardapio diario, observada a sazonalidade de alguns alimentos, devera ser observada todas as
possibilidades de aproveitamento dos géneros alimenticios, desde o prato principal, seus acompanhamentos/guarnicdes, sucos e
sobremesas.

17.31.3 A Nutricionista da CONTRATADA devera evitar desperdicios de géneros alimenticios, que podem ser aplicados na
formulacdo de refei¢des que utilizam partes ndo convencional de alimentos, desde que atenda as necessidades nutricionais diarias
recomendadas;

17.31.4 Enriquecer os Cardapios com as ideias de ndo desperdicio de géneros alimenticios, observando a manutencdo da
equivaléncia minima de necessidades nutricionais diarias recomendadas; com isso reduzindo desperdicios, reduzindo producéo e
destinacao de residuos alimentares, aumentando o nutrimento das refei¢des, reduzindo os custos etc;

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

17.31.6 A Nutricionista da CONTRATADA devera privilegiar, quando da confec¢do dos cardapios, os produtos alimenticios
préprios da época, levando em conta a sazonalidade dos insumos, devendo ainda submeter a CONTRATANTE a aprovagdo de tais
substituicoes;

17.31.7 As refeigBes que utilizam partes ndo convencionais de alimentos deverdo compor os cardapios submetidos a apreciagao
da CONTRATANTE, para sua anuéncia e aprovacao, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias de sua utilizacao;

17.31.8 Para preservar o valor nutritivo, alguns cuidados séo indispensaveis na hora do preparo de hortalicas e frutas, como por
exemplo:

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

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

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

17.31.13 Nao as corte com faca de ferro, mas sim, de aco inoxidavel e pouco antes de serem utilizadas;

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

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

17.32  Programa de coleta seletiva de residuos solidos

17.32.1 Colaborar de forma efetiva no desenvolvimento diario das atividades do programa interno de separagdo de residuos
solidos, caso ja implantados nas &reas da CONTRATANTE, em recipientes para coleta seletiva nas cores internacionalmente
identificadas;

17.32.2 Quando implantado, pela CONTRATANTE, Programa de Coleta Seletiva de Residuos Sdlidos, esta devera observar as
seguintes regras:

17.33  Materiais nao reciclaveis

17.33.1 Materiais ndo reciclaveis sdo todos os materiais que ainda ndo apresentam técnicas de reaproveitamento e estes sdo
denominados REJEITOS, como: lixo de banheiro; papel higiénico; lenco de papel e; outros como: ceramicas, pratos, vidros pirex e
similares; trapos e roupas sujas; toco de cigarro; cinza e ciscos - que deverdo ser segregados e acondicionados separadamente para
destinacdo adequada; acrilico; lampadas fluorescentes — sdo acondicionadas em separado; papéis plastificados, metalizados ou
parafinados; papel carbono e fotografias; fitas e etiquetas adesivas; copos descartaveis de papel; espelhos, vidros planos, cristais;
pilhas - sdo acondicionadas em separado e enviadas para fabricante.

17.34  Materiais reciclaveis

17.34.1 Para os materiais secos reciclaveis, devera ser seguida a padronizacdo internacional para a identificacdo, por cores, nos
recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO para metal, VERMELHO para plastico e CINZA para
lixo ndo reciclavel).

17.34.2 Deverao ser disponibilizados pelo CONTRATANTE recipientes adequados para a coleta seletiva:

17.34.3 vidro (recipiente verde)

17.34.4 pléstico (recipiente vermelho)

17.34.5 papéis secos (recipiente azul)

17.34.6 metais (recipiente amarelo)

17.34.7 Quando implantadas pela CONTRATANTE operacbes de compostagem/ fabricacdo de adubo organico, a
CONTRATADA devera separar o0s residuos organicos (residuos alimentares) e encaminha-los posteriormente para as referidas
operagdes, de modo a evitar a sua disposi¢cdo em aterro sanitario.

17.34.8 Otimizar a utilizagdo dos sacos de lixo cujo fornecimento é de sua responsabilidade, adequando sua disponibilizacdo
quanto a capacidade e necessidade, esgotando dentro do bom senso e da razoabilidade o seu volume Util de acondicionamento,
objetivando a reducao da destinacdo de residuos sélidos.
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17.35  Produtos Biodegradaveis

17.35.1 Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢ao e uso de produtos biodegradaveis;

17.35.2 Utilizar racionalmente os saneantes domissanitarios cuja aplicacdo nos servicos devera observar regra basilar de menor
toxidade, livre de corantes e redugdo dréstica de hipoclorito de sodio;

17.35.3 Manter critérios de qualificacdo de fornecedores levando em consideracao as acdes ambientais por estes realizadas;
17.35.4 Observar, rigorosamente, quando da aplicacdo e/ou manipulacdo de detergentes e seus congéneres, no que se refere ao
atendimento das prescri¢fes do artigo 44, da Lei n® 6.360 de 23 de setembro de 1976 e do artigo 67, do Decreto n® 79.094 de 05 de
janeiro de 1977, as prescrices da Resolu¢do Normativa n° 1, de 25 de outubro de 1978, cujos itens de controle e fiscalizagdo por
parte das autoridades sanitarias e da CONTRATANTE;

17.35.5 Recomenda-se que a CONTRATADA utilize produtos detergentes de baixas concentracdes e baixo teores de fosfato.
17.36  Destinacao final de residuos de 6leos utilizados em frituras e coccdes

17.36.1 Objetivando minimizar impactos negativos ocasionados pela deposicdo de residuo de 6leo comestivel, diretamente na
rede de esgotos, a CONTRATADA devera implantar e manter programas voltados a reciclagem de 6leo comestivel, tais como
destinacéo a entidades e/ou organizagdes assistenciais que comprovadamente efetivem o reaproveitamento do 6leo para a producgédo
de sabao, etc.

18 DA SUBCONTRATACAO, CESSAO OU TRANSFERENCIA

18.1 O objeto do contrato ndo podera ser subcontratado, cedido ou transferido no todo ou em parte, a ndo ser com prévio e
expresso consentimento do CONTRATANTE e sempre mediante instrumento préprio, devidamente motivado, a ser publicado no
Diario Oficial do Municipio de Niterdi.

18.2 O cessionario ficara sub-rogado em todos os direitos e obrigagdes do cedente e devera atender a todos 0s requisitos de
habilitacéo estabelecidos no instrumento convocatdrio e legislagao especifica.

18.3 Em qualquer caso, o consentimento na cessdo ndo importa na quitacdo, exoneracdo ou redugdo da responsabilidade, da
cedente-CONTRATADA perante a CONTRATANTE.

18.4 Fica expressamente vedada a possibilidade de subcontratacéo de cooperativas.

18.5 O subcontratado serd responsavel, junto com a Adjudicataria, pelas obrigagBes decorrentes do objeto do contrato,
inclusive as atinentes a Contratada, descritas na clausula décima quarta, quanto aos aspectos previdenciarios e trabalhistas, nos
limites da subcontratagdo, sendo-lhe aplicaveis, assim como a seus socios, as limitages convencionais e legais.

19 DAS CONDICOES GERAIS DE PRAZO E RECEBIMENTO DO OBJETO DA LICITACAO
19.1 O prazo de prestagdo de servicos descritos no Anexo | — Termo de Referéncia do Objeto, sera de até 12 (doze) meses,
contados da data do envio da Autorizagdo do Servico.

19.2 O objeto desta licitagdo devera ser prestado no local indicado no Anexo | - Termo de Referéncia.
20 DA EXECUCAO, DO RECEBIMENTO e DA FISCALIZAQAO DO OBJETO
20.1 O contrato devera ser executado fielmente, de acordo com as clausulas avencadas, nos termos do instrumento

convocatorio, do Termo de Referéncia, do cronograma de execucdo e da legislacdo vigente, respondendo o inadimplente pelas
consequéncias da inexecucdo total ou parcial.

20.2 A execugdo do contrato sera acompanhada e fiscalizada por uma comissdo constituida de 2 (dois) membros designados
pela Presidente da Fundagdo Municipal de Saide, conforme ato de nomeagao.

20.3 A administracdo, por meio do fiscal nomeado, podera, caso haja necessidade, diligenciar para certificacdo da veracidade
das informac0es, prestadas pela empresa licitante.

204 Os fiscais responsaveis pelo acompanhamento da execu¢do do objeto serdo:

a) HMCT:
Titular: Sonia Cristina Gomes, Cargo: Diretora Administrativa, Matricula: 437.059-9
Substituto:Ubiratan Moreira Ramos, Cargo: Diretor, Matricula: 437.097-9
b) MMARVF:
Titular: Joseli Galvao Sarzedas, Cargo: Chefe do servico de Nutrigdo e Dietética, Matricula FMS 435.955
Substituta: Adriana Cersosimo, Cargo: Diretora Geral, Matricula: FMS 436446
c) HOF:
Titular: Maria Teresa do Amaral Hauaji, Cargo: Nutricionista, Matricula: FMS 432.838-1;
Substituta: Jaqueline da Conceicédo Barcellos, Cargo: Administradora, Matricula: FMS 435.508-7
d) HPJ:
Titular: Rosangela Martins Moreira, Cargo: Nutricionista, Matricula:FMS 433;
Substituto: Luiz Mariano Mignot de Oliveira, Cargo: Administrador, Matricula: 436.945-0
e) UMAM:
Titular: Itamar Tavares de Souza Mello, Cargo: Diretora, Matricula: 437.049-0
Substituta: Cintia Calixto da Silva Augusto, Cargo: Administradora, Matricula: 437.312-2
f) PRLB:
Titular: Vivian dos Santos Vilela, Cargo: Diretora, Matricula: 437.205-8;

18



PREFEITURA PROC. 200/3147/2016

NITEROI

: FLS.
SAUDE

VISTO

FUNDACAO MUNICIPAL DE SAUDE DE NITEROI

Substituta: Sonia Maria de Moura, Cargo: Administradora, Matricula:437.211-6
g) SAMU:
Titular: Maria Auxiliadora Coutinho Figueiredo, Cargo: Coordenadora, Matricula: 437.174-6;
Substituta: Nildea Siqueira, Cargo:Chefe de Emergéncia, Matricula: 143.718-7
h) PRE:
Titular: Luciana Agra da Silva, Cargo: Diretora Matricula: 437.013-6;
Substituto: Abel Marcio Gongalves, Cargo: Administrador, Matricula: 437.030-0

205 O objeto do contrato seré recebido em tantas parcelas quantas forem ao do pagamento , na seguinte forma:

a) provisoriamente, apos parecer circunstanciado da comisséo a que se refere o paragrafo primeiro, que devera ser elaborado
no prazo de 48 (quarenta e o0ito) horas ap6s a entrega do servigo;

b) definitivamente, mediante parecer circunstanciado da comissdo a que se refere o paragrafo primeiro, apds decorrido o
prazo de 15 (quinze) dias, para observacao e vistoria, que comprove o exato cumprimento das obrigacdes contratuais.
20.6 A comissdo a que se refere o item 20.2, sob pena de responsabilidade administrativa, anotard em registro proprio as
ocorréncias relativas a execugdo do contrato, determinando o que for necessario a regularizagdo das faltas ou defeitos observados.
No que exceder a sua competéncia, comunicard o fato a autoridade superior, em 10 (dez) dias, para ratificacéo.
20.7 A CONTRATADA declara, antecipadamente, aceitar todas as condigdes, métodos e processos de inspe¢do, verificacéo e
controle adotados pela fiscalizagdo, obrigando-se a lhes fornecer todos os dados, elementos, explicacBes, esclarecimentos e
comunicacdes de que este necessitar e que forem julgados necessarios ao desempenho de suas atividades.
20.8 A instituicdo e a atuagdo da fiscalizagdo da prestacdo do servigo, objeto do contrato, ndo exclui ou atenua a
responsabilidade da CONTRATADA, nem a exime de manter fiscalizacdo propria.

21 DA RESPONSABILIDADE

211 A CONTRATADA é responsavel por danos causados a0 CONTRATANTE ou a terceiros, decorrentes de culpa ou dolo
na execucdo do contrato, ndo excluida ou reduzida essa responsabilidade pela presenca de fiscalizagdo ou pelo acompanhamento da
execuc¢do por 6rgdo da Administracéo.

21.2 A CONTRATADA é responsavel por encargos trabalhistas, inclusive decorrentes de acordos, dissidios e convengdes
coletivas, previdencidrios, fiscais e comerciais oriundos da execugédo do contrato, podendo 0 CONTRATANTE, a qualquer tempo,
exigir a comprovagdo do cumprimento de tais encargos, como condi¢do do pagamento dos créditos da CONTRATADA.

21.3 A CONTRATADA sera obrigada a reapresentar a Certiddo Negativa de Débito junto ao INSS (CND), a Certiddo
Negativa de Débitos de tributos e Contribuicbes Federais, Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas e o Certificado de
Regularidade do FGTS (CRF), sempre que expirados 0s respectivos prazos de validade.

214 A auséncia da apresentacdo dos documentos mencionados no item anterior ensejara a retencao do valor do pagamento
da parcela(s) devida(s), que s6 podera ser realizado mediante a regularizacdo da falta.

215 A comissdo de fiscalizagdo do contrato poderd a qualquer tempo, caso tome conhecimento de existéncia de débitos
trabalhistas da CONTRATADA, solicitar a autoridade superior a retengdo do pagamento a CONTRATADA prevista no item 21.4.
21.6 Serd feita uma verificacdo da integridade fisica dos itens recebidos, de forma a assegurar que nenhum tipo de dano
possa ter sido causado aos mesmos durante o transporte.

22 DO PAGAMENTO

221 Os pagamentos decorrentes do fornecimento do objeto do presente pregdo, ocorrerdo por conta dos recursos da seguinte
dotagdo orcamentaria:

FONTE: 207

PROGRAMA DE TRABALHO: 2543.10.302.0051.2262 — 2543.10.301.0051.2268

NATUREZA DA DESPESA: 33.90.30.00

222 As despesas relativas aos exercicios subsequentes correrdo por conta das dotagBes orcamentarias respectivas, devendo ser
empenhadas no inicio de cada exercicio.

22.3 O pagamento sera efetuado no prazo maximo de 30 dias Uteis, parcelado, conforme cronograma de execug¢do do contrato,
mediante credito em conta-corrente da contratada, em instituicdo financeira contratada pelo CONTRATANTE, contados do
primeiro dia Gtil do envio via fax ou e-mail do respectivo Certificado de Aceitacdo referente ao recebimento definitivo.

224 No caso de a CONTRATADA estar estabelecida em localidade que ndo possua agéncia da instituicdo financeira
contratada pelo CONTRATANTE ou caso verificada pelo CONTRATANTE a impossibilidade de a CONTRATADA, em razdo de
negativa expressa da instituicdo financeira contratada pelo CONTRATANTE, abrir ou manter conta corrente naquela instituicdo
financeira, o pagamento podera ser feito mediante crédito em conta corrente de outra instituicao financeira. Nesse caso, eventuais
onus financeiros e/ou contratuais adicionais serdo suportados exclusivamente pela CONTRATADA.

225 A(s) Nota(s) Fiscal(s) Eletronica(s)* — Nfel(s)/Fatura devera(4o) ser entregue(s) juntamente apés a prestacéo do servico,
ndo podendo conter rasuras e devendo corresponder ao(s) item(s) fornecido(s). Sera(ao) conferida(s) e atestada(s) pela Fundagéo

! A Nota Fiscal eletronica Inteligente — NFel sera emitida por meio da Internet no endereco eletrénico WWW.niteroi.rj.gov.br ou
WWW.webiss.com.br/rjniteroi, mediante a utilizacdo de senha e login fornecidos aos contribuintes durante o procedimento de
cadastramento eletrénico, na forma regulamentada neste Decreto.

19


http://www.niteroi.rj.gov.br/
http://www.webiss.com.br/rjniteroi

PREFEITURA PROC. 200/3147/2016

NITEROI

: FLS.
SAUDE

VISTO

FUNDACAO MUNICIPAL DE SAUDE DE NITEROI

Municipal de Saude de Niterdi na pessoa do funcionario responsavel, desde que ndo haja fator impeditivo provocado pela
empresa vencedora.

22.6 Ficam excluidos da obrigatoriedade de emissdo da Nota Fiscal eletronica Inteligéncia — Nfel, os seguintes contribuintes:
a) contribuintes profissionais autbnomos que tenham o recolhimento da ISSQN efetuado através de tributacéo fixa;

b) contribuintes pessoas fisicas optantes pelo Regime Tributario do Simples nacional qualificados como Microempreendedor
Individual — MEI, quando prestarem servicos para pessoas fisicas.

c) bancos e instituigBes financeiras, autorizadas pelo BACEN.

22.7 A(s) NFel(s)/Fatura devera(do) ter o mesmo CNPJ da Proposta de Pregos, pois a divergéncia impossibilitarad a
apropriacdo e o pagamento.

22.8 Nenhum pagamento serd efetuado a licitante vencedora enquanto pendente de liquidacdo de qualquer obrigacdo
financeira que Ihe for imposta, em virtude de penalidade ou inadimpléncia, sem que isso gere direito ao pleito de reajustamento de
precos ou corre¢do monetaria.

229 A(s) Nota(s) Fiscal(is) devera(do) ser emitida(s) em favor da Fundacdo Municipal de Salde de Niterdi, CNPJ:
32.556.060/0001-81, Inscricdo Estadual: Isento, endereco: Rua Visconde de Sepetiba, 987 — 8° andar — Centro — Niter6i-RJ,
Telefone: (21)2622-1833.

22.10  No caso de empresas nao optantes pelo Simples, deverdo destacar na Nota Fiscal/ Fatura os valores e aliquotas referentes
aos tributos federais a serem retidos, conforme Instru¢do Normativa SRF n° 480/04 da Secretaria da Receita Federal e suas
alteragdes.

22.11  Sera de inteira responsabilidade da Licitante vencedora as despesas diretas ou indiretas, tais como: salarios, transportes,
alimentagdo, didrias, encargos sociais, fiscais, trabalhistas, previdenciarios e de ordem de classe, indenizagdes civis e quaisquer
outras que forem devidas aos seus empregados no desempenho dos servigos objeto desta licitagdo ficando, ainda, a Fundacédo
Municipal de Saude de Niteroi, isenta de qualquer vinculo empregaticio com 0s mesmos.

22,12 Jé4 estardo retidos na fonte os impostos: IR, PIS, COFINS, CSLL, consoante as Instrugdes Normativas SRF n° 480/04 da
Secretaria da Receita Federal e suas alterages.

22,13  Caso se faga necessaria a reapresentacdo de qualquer nota fiscal por culpa da CONTRATADA, o prazo de 30 (trinta) dias
para pagamento ficara suspenso, prosseguindo a sua contagem a partir da data da respectiva representacao.

22.14  Os pagamentos eventualmente realizados com atraso, desde que ndo decorram de ato ou fato atribuivel a
CONTRATADA, sofrerdo a incidéncia de atualizacéo financeira pela Taxa Referencial - TR e juros moratérios de 0,5% ao més,
calculado pro rata die, e aqueles pagos em prazo inferior ao estabelecido neste edital serdo feitos mediante desconto de 0,5% ao
més pro rata die.

23 DA GARANTIA CONTRATUAL

23.1 A CONTRATADA devera apresentar a CONTRATANTE, no prazo maximo de 72 (setenta e duas) horas, contado da
data da assinatura do contrato, comprovante de prestacdo de garantia da ordem de 5% (cinco por cento) do valor do contrato, a ser
prestada em qualquer modalidade prevista pelo § 1°, art. 56 da Lei n.° 8.666/93, a ser restituida apds sua execucéo satisfatdria.

23.2 A garantia prestada ndo poderé se vincular a outras contratagdes, salvo ap6s sua liberagdo.

23.3 Caso o valor do contrato seja alterado, de acordo com o art. 65 da Lei Federal n.° 8.666/93, a garantia devera ser
complementada, no prazo de 72 (setenta e duas) horas, para que seja mantido o percentual de 5% (cinco por cento) do valor do
Contrato.

234 Nos casos em que valores de multa venham a ser descontados da garantia, seu valor original sera recomposto no prazo de
72 (setenta e duas) horas, sob pena de rescisdo administrativa do contrato.

235 O levantamento da garantia contratual por parte da CONTRATADA, respeitadas as disposicdes legais, dependera de
requerimento da interessada, acompanhado do documento de recibo correspondente.

24 DOS RECURSOS

24.1 DA IMPUGNACAO DO ATO CONVOCATORIO

24.1.1  Até 02 (dois) dias antes da data fixada para recebimento das propostas, qualquer pessoa podera peticionar contra o ato
convocatorio.

24.1.2 O Pregoeiro devera decidir sobre a peticdo no prazo de 24 (vinte e quatro) horas.

24.1.3  Se for acolhida a peticdo contra o ato convocatorio, serd designada nova data para realizagdo do certame.

25 DO RECURSO A SESSAO PUBLICA

25.1 Todos 0s recursos serdo interpostos no final da sessdo, com registro em ata da sintese das suas razGes e contra-razdes,
podendo os interessados juntar memoriais no prazo de 3 (trés) dias Uteis.

25.2 Em casos especiais, quando complexas as questdes debatidas, o Pregoeiro concedera aqueles que manifestarem a
intencdo de recorrer, prazo suficiente para apresentacdo das correspondentes razdes, ficando os demais desde logo intimados para
apresentar contrarrazdes em igual nimero de dias, que comecardo a contar do término do prazo do recorrente, sendo-lhes
assegurada vista imediata dos autos.

25.3 O recurso contra decisdo do Pregoeiro ndo tera efeito suspensivo.

254 O acolhimento do recurso importara a invalidagdo apenas dos atos insuscetiveis de aproveitamento.

255 A falta de manifestacdo imediata e motivada da Licitante quanto ao resultado do certame, importara preclusdo do direito
de recurso. Os recursos imotivados ou insubsistentes ndo serdo recebidos.
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25.6 Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados junto o Pregoeiro.

26 DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

26.1 A inexecucdo do objeto desta licitagcdo, total ou parcial, execucdo imperfeita, mora na execucdo ou qualquer
inadimplemento ou infragdo contratual, sujeita a CONTRATADA, sem prejuizo da responsabilidade civil ou criminal no que
couber, assegurado o contraditério e a prévia e ampla defesa, as seguintes penalidades:

a) Adverténcia;

b) Multa de até 5% (cinco por cento) sobre o valor do Contrato, aplicada de acordo com a gravidade da infragdo e
proporcionalmente as parcelas ndo executadas. Nas reincidéncias especificas, a multa correspondera ao dobro do valor da
que tiver sido inicialmente imposta;

c) Suspensdo temporaria do direito de licitar e impedimento de contratar com a administracdo, por prazo ndo superior a 2
(dois) anos;

d) Declaragdo de inidoneidade para licitar e contratar com a Administragdo Publica;

26.2 A imposicdo das penalidades é de competéncia exclusiva do CONTRATANTE.

26.3 A sancdo prevista na alinea b deste ITEM podera ser aplicada cumulativamente a qualquer outra.

26.4 A aplicacdo de sangdo ndo exclui a possibilidade de rescisdo administrativa do Contrato, garantido o contraditdrio e a
defesa prévia.

26.5 A multa administrativa prevista na alinea b ndo tem cardter compensatorio, ndo eximindo o seu pagamento a
CONTRATADA por perdas e danos das infra¢des cometidas.

26.6 O atraso injustificado no cumprimento das obrigacdes contratuais sujeitard a contratada a multa de mora de 1% (um por
cento) por dia Util que exceder o prazo estipulado, a incidir sobre o valor da nota de empenho ou do saldo néo atendido, respeitado
o limite do art. 412 do Cddigo Civil, sem prejuizo da possibilidade de rescisdo unilateral do contrato pelo CONTRATANTE ou da
aplicagdo das san¢des administrativas.

26.7 Antes da aplicacdo de qualquer penalidade administrativas, serd garantido o exercicio do contraditorio e ampla defesa no
prazo de 5 (cinco) dias contados da notificacdo pessoal do contratado.

26.8 A aplicagdo da sancdo prevista na alinea d é de competéncia exclusiva do Prefeito de Niter6i e dos Secretarios
Municipais, devendo ser precedida de defesa do interessado, no prazo de 10 (dez) dias.

26.9 O prazo da suspensdo ou da declaracdo de inidoneidade serd fixado de acordo com a natureza e a gravidade da falta
cometida, observado o principio da proporcionalidade.

26.11  Seré remetida a Secretaria Municipal de Administragdo cdpia do ato que aplicar qualquer penalidade ou da decisdo final
do recurso interposto pela CONTRATADA, a fim de que seja averbada a penalizagdo no Registro Cadastral.

27 DAS DISPOSICOES GERAIS

27.1 E facultado & Fundacio Municipal de Sadde de Niterdi, quando convocada(s) a(s) Licitante(s) Vencedora(s) e esta(s) ndo
aceitar(em) os prazos e condicOes estabelecidos, convocar os proponentes remanescentes, na ordem de classificacdo, para fazé-lo
em igual prazo e nas mesmas condigdes propostas pelo primeiro classificado, inclusive quanto aos pregos, ou revogar o Pregdo
Presencial.

27.2 E facultado ao Licitante ou autoridade superior, em qualquer fase da licitacdo, a promogéo de diligéncia destinada a
esclarecer ou complementar a instrugdo do processo.

27.3 Fica assegurado a Fundagdo Municipal de Salde de Niter6i o direito de, no interesse da Administracdo, anular ou
revogar, a qualquer tempo, no todo ou em parte, a presente licitacdo, dando ciéncia aos participantes, na forma da legislagéo
vigente.

274 Os proponentes assumem todos 0s custos de preparacdo e apresentacdo de suas propostas e a Funda¢do Municipal de

Saude de Niter6i ndo sera, em nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da condugdo ou do resultado do
processo licitatorio.

275 Os proponentes sdo responsaveis pela fidelidade e legitimidade das informagdes e dos documentos apresentados em
qualquer fase da licitagdo.

27.6 Apos apresentacdo da proposta, ndo cabera desisténcia, salvo por motivo justo decorrente de fato superveniente e aceito
pelo Pregoeiro.

21.7 Né&o havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impega a realizacdo do certame na data marcada,
a sessdo serd automaticamente transferida para o primeiro dia Gtil subsequente, no hordrio e local aqui estabelecidos, desde que néo
haja comunicacdo do Pregoeiro em contrario.

27.8 O Pregoeiro manterd em seu poder os documentos de todas as Licitantes pelo prazo de 15 (quinze) dias, contados da
homologacéo da licitagdo, devendo as empresas retira-los apos este periodo, sob pena de inutilizagdo dos mesmos.

27.9 As normas que disciplinam este Pregdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliacdo da disputa entre os
interessados.

27.10  Qualquer pedido de esclarecimento em relacdo a eventuais dividas na interpretacdo do presente Edital e seus Anexos
devera ser encaminhado, por escrito, ao Pregoeiro, no endereco constante no timbre deste edital, até dois dias Uteis antes da data de
abertura dos Envelopes.

27.11 A homologacéo do resultado desta licitagdo ndo implicara direito a contratagdo ou a obrigatoriedade de serem utilizados
0S Servigos.

27.12  Nacontagem dos prazos estabelecidos neste edital excluir-se-4 o dia do inicio e incluir-se-& o dia do término.
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27.13  As obrigagdes resultantes do presente certame licitatorio deverdo ser executadas fielmente pelas partes, de acordo com as
condi¢des avengadas e as normas legais pertinentes, respondendo cada uma pelas consequéncias de sua inexecucao total ou parcial.

27.14  Integram este edital os seguintes anexos:

Anexo | - Termo de Referéncia do Objeto.

Anexo Il — Relagéo dos Itens da Licitagdo

Anexo Il — Cardapios Padronizados

Anexo IV — Produtos Padronizados

Anexo V — Da Padronizacao da Gramagem das Refei¢des

Anexo VI - Listagem de Equipamentos e Mobiliarios Minimos que Deverao ser Garantidos pela Empresa Contratada
Anexo VII — Quadro Estimativo de Consumo Mensal por Unidade de Salde

Anexo VIII — Modelo de Atestado de Vistoria

Anexo IX — Local de Execucgao dos Servicos e Contatos para Visita Técnica

Anexo X — Modelo de Proposta de Preco

Anexo XI — Modelo de Planilha de Custos e formac&o de Precos

Anexo XII - Modelo de Carta de Credenciamento.

Anexo X111 - Modelo de Declara¢@o dando ciéncia de que cumpre plenamente os requisitos de habilitag&o.

Anexo XIV - Modelo de Declaragdo da Condicéo de ME ou EPP.

Anexo XV - Modelo de Declaracéo de cumprimento do inciso XXXI11 do artigo 7° da Constituicdo Federal.

Anexo XVI - Modelo de Declaracéo de Idoneidade.

Anexo XVII - Modelo de Declaragdo de Superveniéncia.

Anexo XVIII - Modelo de Declaragéo de Optante pelo Simples.

Anexo XIX — Minuta do Contrato

Anexo XX - Portaria de Designa¢@o do Responséavel pela Fiscalizagdo

Anexo XXI — Lista de Siglas

Anexo XXII - Declaragdo de Nao Contribuinte do ISS e Taxas Municipais

27.15  Os casos omissos serdo resolvidos pela autoridade superior, observados os principios que informam a atuacdo da
Administragdo Puablica.

27.16  Ficam os licitantes sujeitos as san¢Oes administrativas, civeis e penais cabiveis caso apresentem, na licitagdo, qualquer
declaragdo falsa que ndo corresponda a realidade dos fatos.

27.17 O foro da comarca de Niteréi é designado como o competente para dirimir quaisquer controvérsias relativas a esta
licitagdo e a adjudicagdo, contratacdo e execucao dela decorrentes.

MARIA CELIA VASCONCELLOS
Presidente da FMS
Secretaria Municipal de Saude
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PROCESSO N° 200/3147/2016
PREGAO N° 33 /2016
ANEXO |
ANEXO 1 - TERMO DE REFERENCIA
TERMO DE REFERENCIA

CONTRATACAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NA PRESTAGAO DE SERVICOS DE NUTRICAO E
ALIMENTAGAO HOSPITALAR

1 IDENTIFICACAO:

1.1 UNIDADE ORCAMENTARIA: FUNDAGAO MUNICIPAL DE SAUDE DE NITEROI
1.2 REQUISITANTE: VIPAHE/VIPACAF

2 OBJETO:

Contratagdo de empresa especializada na prestagdo de servigos de nutri¢do e alimentacdo hospitalar de forma continua, envolvendo
as etapas de preparo, porcionamento e distribuicéo interna e/ou transporte das refei¢Bes prontas para 0 consumo, para atender as
necessidades das Unidades vinculadas a FMS conforme padronizacdo dos servigos de nutricdo e dietética de cada unidade
hospitalar - com dietas normais e modificadas, por um periodo de 12 (doze) meses.

A prestacdo de servigos de alimentaco visa atender aos seguintes grupos de consumo:

a — Pacientes: dietas gerais e especiais, de suplementos nutricionais orais, e de formulas lacteas destinadas a pacientes internos dos
servigos de salde.

b — Acompanhantes: refeicdo para acompanhantes de pacientes legalmente instituidos, conforme Leis Federais no. 8.069 de
13/07/90 e no. 10.741 de 01/10/03.

¢ - Servidores: refeicdes para servidores e/ou funcionarios e colaboradores eventuais autorizados dos servigos de saude listados no
Anexo V.

A prestacdo dos servicos objeto desse Termo devera ser realizada por meio de uma estrutura e logistica operacional, conforme
segue:

I- Para as unidades que ndo dispdem de cozinhas, a alimentacdo devera ser preparada em cozinhas das unidades hospitalares da
CONTRATANTE, porcionadas, distribuidas e transportadas pela CONTRATADA para as unidades de saude que compdem este
grupo;

Il- Para as demais unidades, as refeicdes deverdo ser preparadas em cozinhas proprias da CONTRATADA, instaladas nas
dependéncias dos Hospitais HOF, UMAM, HMCT, MMARVF e HPJ e SAMU porcionadas e distribuidas pela CONTRATADA
para todas as unidades que compdem o Complexo Hospitalar.

I1l- A distribuicdo e o transporte interno e externo das refei¢des das cozinhas para os servicos atendidos por elas sdo de
responsabilidade da CONTRATADA e deverd ser feito conforme detalhamento constante neste Termo de Referéncia, transportadas
dentro dos critérios exigidos de acordo com legislacdo sanitaria vigente e procedimentos adequados para garantir a higiene, a
qualidade e o valor nutricional dos alimentos.

IV- As cozinhas deverdo ser instaladas e equipadas pela Contratada, as suas expensas, com equipamentos em bom estado de
conservagdo e utensilios, embalagens e lougas novas (sem uso prévio), bem como a realizagdo de adaptacBes funcionais e
adequac0es prediais dos ambientes segundo suas necessidades.

2.1 OBJETIVO.

Manter a prestacdo de servi¢os de nutri¢do e alimentacdo hospitalar de forma continua, processada e padronizada com o
mais rigoroso controle de qualidade, dentro das normas e legislacdo pertinentes, sob inteira responsabilidade da CONTRATADA,
obedecendo aos detalhamentos constantes neste Termo e padronizagdo dos servigos de nutricdo de cada unidade - com dietas
normais e modificadas, para pacientes, acompanhantes legalmente instituidos, e servidores do Hospital Municipal Carlos
Tortelly (HMCT), Hospital Municipal Oréncio Freitas (HOF), Hospital Municipal de Jurujuba (HPJ), Maternidade
Municipal Alzira Reis Vieira Ferreira (MMARVF), Unidade Municipal de Urgéncia Dr. Mario Monteiro (UMAMM),
Policlinica Regional do Largo da Batalha (PRLB), Policlinica Regional da Engenhoca (PRE) e Coordenagdo SAMU Base,
fornecendo os servigos desejados com eficiéncia e qualidade, tendo como premissa a bindmia economia e qualidade, assegurando
uma alimentacdo balanceada e em condicdes higiénico-sanitarias adequadas.

2.2 DOS LOTES:
Visando proporcionar o aumento da competitividade na disputa, a0 mesmo tempo, resguardar a economia de escala, optamos por

23



PREFEITURA PROC. 200/3147/2016

NITEROI

SAUDE

FLS.
VISTO

FUNDACAO MUNICIPAL DE SAUDE DE NITEROI

agruparas Unidades de Satde em lotes de modo que:
e O total de refeicdes estimadas esteja equilibrado entre os lotes;
e Que as Unidades de Saide que ndo possuem cozinha industrial e que a alimentacéo sera transportada esteja vinculada a

Unidade de Salde com capacidade para feitura das refeicdes e armazenamento dos géneros alimenticios e demais
utensilios mais proxima;

e Que o lote com maior valor total estimado, também seja aquele onde haja maior investimento por parte da Contratada em

)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)

3

31

a

b.

C.

d.

e.

f.

g.

3.2

decorréncia dos custos de implantagdo em decorréncia da obrigacdo de instalacdo e equipagem de um maior nimero de
cozinhas.

LOTEO1

UNIDADE MUNICIPAL DE URGENCIA DR. MARIO MONTEIRO - UMAMM - Estrada Francisco da Cruz
Nunes s/n° - Piratininga

POLICLINICA REGIONAL DO LARGO DA BATALHA — PRLB — Rua Ver. Armando Ferreira n°® 30 — Largo da
Batalha — Niter6i — RJ (Alimentacéo transportada proveniente da Cozinha da UMAMM)

HOSPITAL ORENCIO DE FREITAS — HOF — Av. Machado s/n® - Barreto

POLICLINICA REGIONAL DA ENGENHOCA - PRE - Av. Prof. Jodo Brasil s/n — Engenhoca — Niterdi -
RJ(Alimentacéo transportada proveniente da Cozinha do HOF)

MATERNIDADE MUNICIPAL ALZIRA REIS - MMARVF — Av. Quintino Bocailva s/n° - Charitas

LOTE 02

HOSPITAL MUNICIPAL CARLOS TORTELLY — HMCT - Rua Athaide Parreira n°® 266 — Bairro de Fatima —
Centro

SERVICO DE _ATENDIMENTO MOVEL - SAMU _ - Alameda S&o Boaventura n° 144 — Fonseca — Niter6i —
RJ(Alimentacéo transportada proveniente da Cozinha do HMCT)

LOTE 03

HOSPITAL PSIQUIATRICO JURUJUBA — HPJ — Av. Quintino Bocailiva, s/n° - Charitas.

DETALHAMENTO:

Especificacdo das Refeicdes
Desjejum. Refeicdo destinada a pacientes, acompanhantes e servidores. O desjejum das dietas especiais devera ser composto
de acordo as normas nutricionais para cada tipo de dieta e patologia que se destina, sempre considerando as caracteristicas da
dieta livre.
Colacéo. Pequena refei¢do servida ao paciente entre o desjejum e o almogo.
Almoco. Refei¢do destinada a pacientes, acompanhantes e servidores. O almogo das dietas especiais devera ser composto de
acordo as normas nutricionais para cada tipo de dieta e a patologia que se destina, sempre considerando as caracteristicas da
dieta livre.
Jantar. Séo refei¢des destinadas a paciente, acompanhante e servidor. O Jantar das dietas especiais devera ser composto de
acordo as normas nutricionais para cada tipo de dieta e a patologia que se destina, sempre considerando as caracteristicas da
dieta livre.
Ceia. Pequena refeicdo servida ao paciente servida aproximadamente duas horas ap0s o0 jantar e antes do paciente dormir.
Lanches (Produtos e/ou Preparagdes). Sao refei¢des destinadas a pacientes, servidores plantonistas dos setores fechados
(UTI adulto, Centro Cirargico, Centro Obstétrico, Central de Material e Esterilizacdo, Isolamento e Farmécia Satélite)
quando esses existirem na Unidade de Sadde. Os lanches destinados aos pacientes, servidores e acompanhantes com dietas
especiais, deverdo ser compostos de acordo as normas nutricionais para cada tipo de dieta e a patologia a que se destina,
sempre considerando as caracteristicas da dieta livre.
Café. Sera destinado aos servidores da Unidade de Saude. Podendo ser fornecido ainda a determinados eventos como:
Palestras, reunides, cursos e outros eventos semelhantes. Devendo ser fornecido na quantidade de 100 ml per capita.

Descricéo dos Servigos de Dietas gerais e especiais, destinadas aos pacientes.

a. A prestacdo de servicos de alimentagdo hospitalar envolvera todas as etapas do processo de operacionalizagdo e

distribuicdo das dietas aos pacientes, conforme o padrdo de alimentacéo estabelecido, o nimero de pacientes, os tipos de
dietas e os respectivos horarios definidos.

b.  Os servicos consistem na execucao de todas as atividades necessarias a obtengéo do escopo contratado, dentre as quais se

destacam:

- Aquisicao de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral;

- Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;

- Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais de consumo;
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- Pré-preparos, preparos e cocgdo dos alimentos;

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

- Coleta de amostras da alimentagdo preparada;

- Transporte interno e distribui¢do nas copas / leitos;

- Recolhimento dos utensilios e residuos descartados utilizados pelos servidores e acompanhantes no refeitério quando
houver, conforme prazo pré-determinado;

- Higienizacdo e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos equipamentos, dos utensilios de cozinha e dos
utensilios utilizados pelos pacientes.

c. Aalimentacdo devera ser equilibrada e racional e estar em condi¢des higiénico-sanitérias adequadas.

d. Os servigos deverdo ser prestados nos padrfes técnicos recomendados e contar com quadro de pessoal técnico,
operacional e administrativo qualificado e em ndmero suficiente.

e. A operacionalizagdo, porcionamento e distribuicdo das dietas deverdo ser supervisionadas pelo responsavel técnico da
CONTRATADA, de maneira a observar sua apresentacdo, aceitacdo, porcionamento e temperatura, para, caso se faga
necessario, se fagcam alteracdes ou adaptacdes, visando atendimento adequado e satisfatorio.

f. A empresa CONTRATADA devera oferecer aos pacientes variadas formulas dietéticas, leite padronizado de acordo com
a faixa etéria, seguindo a prescrigao dietoterapica do referido paciente.

3.3 Distribuicdo das Refeicdes

A distribuicdo das refeicBes devera ficar a cargo da empresa CONTRATADA, que devera manter rigorosamente os horarios
preestabelecidos pelo Servico de Nutrigdo e Dietética — SND da Unidade de Saude. A empresa CONTRATADA devera servir as
refeicdes para pacientes internos diretamente no leito em bandejas térmicas, com divisorias, de material PVC (com médulos
descartaveis). Em caso de inexisténcia de area disponibilizada pela CONTRATANTE para a higienizacdo e esterilizacdo das
bandejas térmicas de PVC utilizadas na distribui¢do das refeicBes, em maquinas apropriadas e com produtos quimicos adequados, a
empresa devera distribuir as refei¢des em marmitex executivo (com divisorias), devendo obedecer a determinacdo do SND da
Unidade de Saude.

A empresa CONTRATADA deverd servir as refeicdes para os servidores no refeitério da Unidade de Sadde.

A empresa CONTRATADA deverd servir o desjejum, almocgo e jantar para os acompanhantes no refeitério da Unidade de Saude,
0s quais receberdo suas refeicGes apds os servidores. Em caso de inexisténcia de &rea disponibilizada pela CONTRATANTE, ou
ainda por insuficiéncia de espaco fisico para tal, a empresa CONTRATADA devera distribuir o almogo e jantar em marmitex
executivo (com divisdrias), devendo obedecer a determinacéo do SND da Unidade de Saude.

Nas unidades hospitalares que possuem isolamento, os acompanhantes devidamente autorizados, poderdo receber suas refeicdes na
clinica de origem.

Quanto ao almoco e ao jantar oferecidos no refeitério, a empresa CONTRATADA deverd servi-los em pratos rasos grandes,
acondicionados em bandejas lisas, com uso de talheres de inox (faca, garfo e colher), guardanapos de papel e copos descartaveis.
Em unidades hospitalares onde a CCIH avaliar o risco de contaminagdo por doencas infectocontagiosas poderdo ser utilizados
talheres descartaveis para todos 0s comensais.

A empresa CONTRATADA devera adquirir e utilizar material descartavel para complementar a distribuicdo da alimentagdo, tais
como:

a) Para os lanches e desjejuns, devera utilizar copo descartavel de 300 ml, ao servirem pacientes deverdo ser utilizados copos com
tampa.

b) Para servir suco do almocgo e jantar, devera utilizar copo descartavel de 300 ml, ao servirem pacientes deverdo ser utilizados
copos com tampa.

c) Para servir sopa, devera utilizar copo descartavel com tampa de 500 ml ou sopeiras térmicas;

d) Para acondicionar sobremesas, deverd utilizar copo descartdvel com tampa (100 ml);

e) Para cafezinho, deverd utilizar copo descartavel de 50 ml;

f) Talheres (garfo, faca, colher de sopa e colher para sobremesa) descartaveis para pacientes e talheres totalmente de inox no
refeitorio (faca, garfo e colher);

g) Canudinho flexivel para dietas liquidas (embalados individualmente);

h) Guardanapos de mesa, branco, folha simples, crepado, papel 100% fibras de celulose, e de boa absor¢do, sera destinado para uso
dos pacientes, servidores e acompanhantes;

k) Marmitex executivo (com 03 divisorias), em aluminio.

1) Refis descartaveis para bandejas térmicas de PVC para almoco e jantar de pacientes e servidores em setores fechados;

m) Papel toalha, o pacote ou caixa, deve conter no minimo 2.000 folhas duplas, de boa qualidade e absorc¢do, 100% fibras de
celulose, na cor branca.

n) Embalagens para lanches e sobremesas (filme PVC, papel aluminio), ou similar, ficando vedado o uso de sacos de papel;

0) Embalagem para saladas (300 ml com tampa transparente)

p) E outros materiais descartaveis que se fizerem necessarios.
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A capacidade dos utensilios e embalagens utilizados devera obedecer ao padrdo de porcionamento.

331 Controle da distribuicao da refei¢do
O controle da distribuicdo das refeicdes devera se dar da seguinte maneira:

COMENSAIS CONTROLE
Paciente Através de mapa diario de prescricao de dietas
Acompanhantes Através de documento autorizativo emitido pelo SND.
Servidores Através de documento autorizativo emitido pelo SND.

O SND da Unidade de Saide (CONTRATANTE) néo se responsabilizara por refei¢Ges distribuidas sem prévia autorizagao escrita
desta, ou ainda, por documento autorizativo rasurado e/ou adulterado.

O controle de porcionamento e organizagdo da distribuicdo das refei¢des deverd ter o acompanhamento do nutricionista da
CONTRATADA.

O responsavel técnico da empresa CONTRATADA devera encaminhar, mensalmente, a END relatério estatistico de controle de
refei¢des fornecidas.

O sistema de controle de refei¢cBes podera ser alterado pela CONTRATANTE durante a vigéncia do contrato, desde que sem
prejuizos para a CONTRATADA.

Paciente em tratamento quimioterapico ou hemotransfusdo receberd a refeicdo mediante prescricdo médica com autorizacdo do
SND da Unidade.

Paciente em transito tera direito as refeicdes, mediante encaminhamento e justificativa do servico social, com autorizagdo do SND
da unidade.

332 Higienizacao na distribuicéo das refei¢des

A empresa CONTRATADA deveré adotar 0 método Analise de Pontos e Perigos Criticos de Controle (APPCC), nos servigos
prestados as Unidades de Saude, encaminhando relatdrios periddicos das rotinas e procedimentos de higienizagdo, de acordo com
solicitagdo do SND e Comissao de Controle de Infec¢des Hospitalares - CCIH.

Os utensilios utilizados na distribuicéo e acondicionamento das refei¢6es (bandejas, talheres, e outros) deverdo ser recolhidos pela
empresa CONTRATADA até no maximo 01 (uma) hora ap6s a distribui¢do da refei¢do para que a mesma possa proceder a devida
higienizacao.

As bandejas deverdo ser higienizadas e esterilizadas em maquinas apropriadas, com produtos quimicos adequados (Com
detergentes alcalino clorado, incluindo aditivo de secagem). A aquisicdo de autoclave e maquina de lavar louca para esterilizagdo
de materiais serd de responsabilidade da CONTRATADA. Os produtos e procedimentos de higiene e assepsia deverdo ser 0s
orientados pelo SND e CCIH das Unidades de Saude, sendo fiscalizados pela CCIH.

A higienizacdo das dependéncias utilizadas pela empresa CONTRATADA (cozinha geral, copas das clinicas e outros), assim
como, a limpeza dos equipamentos e utensilios ficardo sob a responsabilidade da empresa CONTRATADA.

A CONTRATADA deverd obedecer as determinaces da ANVISA quanto ao processamento de artigos e superficies em
estabelecimentos de saide, devendo obrigatoriamente utilizar os métodos adequados para esterilizacdo ou desinfec¢éo dos artigos
(equipamentos/utensilios).

3.33 Horario das refeicdes a serem servidas.
A distribuicdo das refei¢des, a serem servidas para pacientes, acompanhantes legalmente instituidos e servidores, ficara sob a
responsabilidade da CONTRATADA, e deverd manter o horario pré-estabelecido pelo SND das Unidades de Saude.

O horério das refeicdes somente podera ser alterado pelo SND das Unidades de Salde, contendo justificativa circunstanciada,
submetendo a mesma a apreciagao e aprovacao do Diretor da Unidade de Saude.

34 CARDAPIO

341 Regras Gerais

Para a elaboragdo do cardapio diario deveré ser observada a relagdo de géneros e produtos alimenticios padronizados, com 0s
respectivos consumos per capita e frequéncia de utilizagdo, atendendo as necessidades energéticas diarias requeridas de acordo com
a idade e atividade do individuo, segundo “Recommended Dietary Allowances” (R.D.A) revisdao 1989.

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

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

Os cardapios, dieta livre e especial, serdo elaborados pelo quadro técnico de nutricionistas da CONTRATADA, porém sempre
seguindo o padrédo dos cardapios e produtos padronizados pelo SND da unidade. O cardapio devera passar pela apreciacdo do SND
da unidade com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias, antes de sua execugao.
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A CONTRATANTE, em condigBes especiais, podera alterar o cardapio apresentado, mantendo os padrfes estabelecidos em
contrato.

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

Os cardapios apresentados somente poderdo ser alterados pela empresa CONTRATADA se aprovado pelo SND da Unidade de
Saude (CONTRATANTE) apds andlise das motivagdes formais, encaminhadas com o prazo de antecedéncia de 72 (setenta e duas)
horas, salvo se forem relativos a itens de hortifrutigranjeiros.

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

Em substituicdo aos cardapios de rotina, deverdo ser planejados cardapios diferenciados para pacientes, acompanhantes e
servidores, para as seguintes datas especiais (Pascoa, Dias das Mées, Festejos Juninos, Dia dos Pais, Dia das Criangas, Natal e Ano
Novo) respeitando-se as caracteristicas especificas de cada dieta, conforme padrdo determinado pelo SND da Unidade de Salde,
sem custos adicionais.

Para estimular a aceitabilidade das refei¢ces nas diversas dietas, poderdo ser requisitados molhos especiais & base de limdo,
pimenta, especiarias, ervas aromaticas, tomate etc., 0s quais devem ser preparados de acordo com as recomendacgdes do SND da
Unidade de Saide (CONTRATANTE).

Deve-se ressaltar a importancia da apresentacdo de todas as preparagdes servidas, como forma de estimulo a ingestdo de uma
alimentacdo adequada, visando a recuperagdo e ou manutencao do estado nutricional dos pacientes.

Deverdo ser previstos cardpios diferenciados aos pacientes cujo padrdo alimentar tenha influéncias de preceitos religiosos e
socioculturais, em consonancia com o estado clinico e nutricional do mesmo.

Constam no Anexo |, modelos dos cardapios padronizados que poderdo ser utilizados pela CONTRATADA mediante aprovagao
do SND.

Consta no Anexo Il, do presente Termo de Referéncia, a lista dos produtos padronizados que deverdo ser utilizados pela
CONTRATADA.

Consta no Anexo XV, a listagem de equipamentos e mobiliarios minimos que deverdo ser garantidos pela CONTRATADA.

3.4.2 Acompanhantes legalmente instituidos, pacientes e servidores

Segundo a legislacdo vigente, acompanhante legalmente instituido consiste em:

- Acompanhantes de criangas, nos termos da Lei federal n° 8.069 de 13/06/90 (Estatuto da Crianca e do Adolescente);

- Acompanhantes para mulheres em trabalho de parto, parto e pos- parto, nos termos da Lei federal n° 11.108, art.1° de
07/04/2005, portaria n® 2418, de 02 /12/2005;

- Acompanhantes de pacientes idosos com mais de 60 anos, nos termos da Lei Federal n.° 10.741, de 01/10/03 (Estatuto do 1doso);
- Demais acompanhantes legalmente instituidos, segundo a legislacéo vigente.

A refeicdo para acompanhantes legalmente instituidos serd fornecida nos padrfes estabelecidos para o paciente da dieta geral,
observado o quadro do item 3.4.3.2, podendo ser adaptado a realidade de cada unidade hospitalar.

A dieta geral destinada aos acompanhantes devera se adequar, sempre que possivel, aos habitos alimentares da comunidade,
distribuidos em 03 (trés) refeicOes diarias, desjejum, almoco e jantar, em horéarios regulares, fornecendo no minimo 2.950 (duas mil
novecentos e cinquenta) calorias por dia.

As refeicdes a serem servidas aos acompanhantes, cabem ainda as seguintes observacdes da forma como segue:

As acompanhantes gestantes e nutrizes também receberdo lanches nos horérios destinados a pacientes, devendo o cardapio ser o
mesmo do paciente de dieta livre.

Acompanhantes com restri¢des dietéticas deverdo ser atendidos mediante requerimento expedido pelo SND da Unidade de Saude.
O leite e o café deverdo ser servidos em garrafas térmicas distintas, sendo feito o fracionamento nas clinicas.

Sera observado o quadro do item 3.4.3.2. para a composi¢do da dieta para acompanhantes.

343 Dietas

A empresa CONTRATADA devera servir 06 (seis) refeicGes didrias para paciente interno, salvo, casos especificos que a dieta
prescrita exigir outra frequéncia.

No caso da dieta especial, a mesma devera seguir as especificacdes ja expostas, obedecendo as caracteristicas de consisténcia,
frequéncia e quantidade adequada a patologia do paciente.

Paciente com necessidade de suplementacédo hidrica podera receber dgua de coco, suco de fruta ou chas em garrafas térmicas nos
horérios e quantidades solicitadas pelo SND, sendo os mesmos computados como complementacdo da dieta, ndo devendo ser
faturados separadamente. Os recipientes para este fim serdo de responsabilidade da contratada.

O paciente com necessidade de ingerir leite juntamente com o medicamento, devera recebé-lo nos horarios solicitados e este, ndo
devera ser faturado separadamente por fazer parte da dieta do paciente.

As pacientes gestantes e nutrizes deverdo, também receber lanche e desjejum diferenciados dos demais pacientes. Os mesmos
deverdo ser iguais aos servidos as pacientes da maternidade.

A aquisicdo e distribuicdo de férmulas requisitadas pela contratante serdo de responsabilidade da empresa CONTRATADA, que
devera manter em estoque uma quantidade que supra as necessidades existentes de produtos rotineiros, e atender, no prazo maximo
de 48h, com produtos que ndo fazem parte da rotina de dietas.

3.4.3.1 - Dieta Geral Paciente Adulto
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Destinada aos pacientes adultos que necessitam de uma alimenta¢do normal, sem restricdo a qualquer nutriente e sem necessidade
de acréscimos nutricionais.

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

- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

- Distribuicdo: em 06 (seis) refeicdes dirias: desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar e ceia, em horarios regulares, fornecendo
em média 3.850 (trés mil oitocentos e cinquenta) calorias/dia no caso de pacientes, como exemplo:

3.4.3.2 — Quadro de Dieta Geral Paciente Adulto

a) PEQUENAS REFEICOES DESJEJUM | COLACAO | LANCHE CEIA
Tipo Quantidade Preparada/Dia
1. Café (c/ ou s/ agucar) ml 50 - 50 50
ou ché (c/ ou s/ agucar) ml 200 - 200 200
11. Leite (c¢/ ou s/ agucar) c/ café ml 250 - 250 250
Leite (c/ ou s/ agucar) puro ml 250 - 250 250
Ou iogurte ou Achocolatado - - - -
111 leite ¢/ enriquecedor ml 250 - 250 250
IV.Pdo g 50 - 50 50
Ou biscoito g 50 - 50 50
Ou torrada g 40 - 40 40
V. Margarina
(c/ous/sal) g 10 - 10 10
ou geléia de frutas g 30 - 30 30
VI. Queijo (c/ ou s/ sal) 30 - 30 30
VII. Fruta porgdo 1 - 1 1
VI1I1. Suco de fruta ou vitamina ml - 250 - -
b) GRANDES REFEICOES Unidade Almogo | Jantar |  Ceia
Tipo Quantidade Preparada/Dia
I. Entrada: vegetais: (saladas) g 100 100 -
11. Cereal g 150 150 -
111, Leguminosas (feijdo,ervilha,lentilha) g 100 100 -
1V. Carnes Bovinas g 150 -
150
Ou aves — sem 0ss0 s 250 250 -
Ou peixes: filé / Postas g 130 -
Ou figado 120 130 -
g g 120
V. Guarnicéo: vegetais g 150 150 i
V1. Sobremesas: Frutas porcao -
1 1
Ou doces (pasta) g -
50 50
Ou doce (compota) g -
Ou doces com queijo 100 100 -
> com guelo. g 50/30 50/30
Ou gelatina, flan, pudim g -
Ou sorvete 100 100 -
120 120
V1. Suco natural de fruta mi 250 250 -

As pacientes gestantes e nutrizes deverdo receber 300 Kcal e 550 Kcal a mais, respectivamente.

3.4.3.3 - Dieta Branda
Destinada aos pacientes com problemas mecanicos de ingestdo, digestdo, mastigacdo e degluticdo, que impegam a utilizagdo da
dieta geral, havendo assim a necessidade de abrandar os alimentos por processos mecanicos ou de coccdo para melhor
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aceitabilidade. E utilizada em alguns casos de p6s-operatorios para facilitar o trabalho digestivo. Esta dieta é usada como transig&o
para a dieta geral. Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas:

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

- Distribuigdo: 06 (seis) refeicdes didrias;

- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

- Composicéo das refei¢des deve ser a mesma da dieta geral.

- Almogo e o jantar deverdo apresentar as mesmas preparacoes da dieta geral, usando sempre que possivel, 0s mesmos ingredientes,
com as seguintes ressalvas:

- Incluir apenas o caldo do feijdo;

- N&o incluir vegetais crus nas saladas;

- Evitar frutas muito acidas e as de consisténcia dura que, todavia poderdo ser servidas depois de cozidas;

- Restringir alimentos que possam provocar distensdo gasosa e condimentos fortes;

- Ndo incluir frituras, embutidos e doces concentrados.

3.4..3.4 - Dieta Pastosa

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

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

- Distribuigdo: 06 (seis) refeicdes didrias.

- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

- Composicdo das refeicdes deve ser menos sdlida que a dieta branda, evitando os alimentos que ndo possam ser transformados
em consisténcia pastosa.

3.4.3.5 - Dieta Semi — Liquida

Destinada a pacientes com problemas de degluti¢do e intolerancia a alimentos sélidos, em pré-preparo de exames e pré e pés-
operatorios. E usada também como transicdo para a dieta Branda e Dieta Geral. Deve fornecer calorias de acordo com as
necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas:

- Consisténcia: semiliquida.

- Distribuigdo: 06 (seis) refeicdes didrias (desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar e ceia).

- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

- Composicao das refeigdes: Sopa, contendo carne ou substituto, leguminosa (ervilha, lentilha, feijao branco, grdo de bico, feijdo
etc.), dois tipos de vegetais (folhoso e outro legume), tipo de feculento (batata, mandioca, card, inhame etc.), tipo de cereal (arroz,
macarrdo, fubd, aveia etc.).

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

- Deve ser previsto sempre que solicitado pelo SND a inclusdo de suplementos nutricionais, a base de proteinas, carboidratos
complexos e outros, em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais dos pacientes e atingir o minimo calérico
estabelecido, recomendado para este tipo de dieta.

MODELO DE CARDAPIO BASICO PARA PACIENTES COM DIETA SEMI-LIQUIDA

REFEICOES ALIMENTOS
- - Bebida léctea (leite, café ou achocolatado ou outros)
Desjejum ~ .
- Bolos ou preparacfes macias.
- 1 fruta (abrandada)
Colagéo - Vitamina ou suco natural ou mingau etc.

- Sopa (variada)

- Puré de legumes ou feculentos

- Carne bovina ou aves ou peixes, desfiadas ou moidas ou ovo ponche
- Sobremesa (doce de consisténcia pastosa ou fruta)

- Suco de fruta natural

Lanche - Bebida lactea (leite, café ou achocolatado ou outros)

- Bolos ou preparagfes macias

Almogo e Jantar

3.4.3.6 — Dieta Liquida

Destinada a pacientes com problemas graves de mastigacdo e degluticdo, em casos de afeccdo do trato digestivo (boca, esdfago),
nos pré e pos-operatorios, em determinados preparos de exames. Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades do
paciente, com as seguintes caracteristicas.

- Consisténcia: liquida, sendo que alimentos e preparacdes desta dieta sdo os mesmos da dieta leve, devendo ser liquidificados para
que apresentem consisténcia liquida.
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- Distribuigdo: 06 refeigdes didrias.

- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

- Deve ser previsto sempre que solicitado pelo SND a inclusdo de suplementos nutricionais a base de proteinas carboidratos
complexos e outros, em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais do paciente e atingir o0 minimo calérico
estabelecido para este tipo de dieta.

Dieta Liquida Restrita

Destinada a pacientes com repouso intestinal e hidratagao a periodos curtos.

Consisténcia: liquida, sendo que alimentos e preparac6es desta dieta sdo os sucos de frutas coados, caldos de legumes coados,
liquidos claros, agua de coco e outros.

- Distribuigdo: 06 refei¢des didrias.

- Caracteristicas: hipoglicidica, hipolipidica e hipoproteica.

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

- A dieta liquida restrita para fins de faturamento sera computado, agrupando-se refei¢des de um dia para faturar um almocgo ou
jantar, salvo a utilizagdo de suplementos ou médulos sendo computado para fins de faturamento somente o suplemento ou médulo.

3.4.3.7 - Dietas para Diabéticos

Destinada a manter os niveis de glicose sanguinea dentro dos pardmetros de normalidade, suprindo as calorias necessarias para
manter ou alcangar o peso ideal em adultos, indices de crescimento normal e desenvolvimento em criangas e adolescentes, aumento
das necessidades metabdlicas durante a gravidez e lactagdo, ou recuperacdo de doencas catabdlicas.

Podem ter consisténcia normal, branda, leve, semiliquida ou liquida e atender ao valor calérico prescrito para cada uma delas
devendo ser fracionada em 6 refeices/ dia, com inclusdo de uma colagdo (composicao da dieta leve).

Os cardépios das dietas para diabéticos devem ser os mesmos da dieta geral utilizando, na medida do possivel, 0s mesmos
ingredientes e formas de preparo, observando:

- Restri¢fes ao aclcar das preparagdes que devera ser substituido por adogante artificial em sachés, previamente aprovado pela
nutricionista da CONTRATANTE e em quantidade determinada pela CONTRATANTE;

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

- Nos lanches devem ser previstos o0 acréscimo de uma fruta.

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

- As guarnices a base de farinhas deveréo ser substituidas por outro com menor teor de glicidios sempre que houver restricdes ao
total caldrico.

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

3.4.3.8 - Dietas Hipossodicas

Destinada a pacientes que necessitam de controle do sédio para a prevengdo e o controle de edemas, problemas renais e
hipertensdo. O cardapio e a consisténcia devem ser o mesmo da dieta geral, com a reducéo do sal de cozinha, oferecendo sachés
individualizados de sal de adigdo (1 g).

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

3.4.3.9 - Dietas Hiperprotéica e Hipercaldrica

Destinada a pacientes que apresentam condi¢des hipermetabolicas e infecciosas (AIDS, céncer / quimioterapia, dialise /
hemodialise, transplante, queimados etc.), com necessidades nutricionais aumentadas e diferenciadas.

O cardapio e a consisténcia devem ser o0 mesmo da dieta geral acrescidos dos seguintes alimentos:

- No desjejum /Lanche - frios ou geleia ou requeijéo;

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

- no almogo € no jantar — acrescentar outra porcao de carnes bovina ou aves ou visceras ou ovos, além da porcédo estabelecida no
cardapio, bem como, margarina ou creme de leite ou queijo ralado no arroz ou sopa; devem ainda, incluir suplementos de proteinas
e de carboidratos em sopas, sucos e bebidas, para completar o aporte calérico e nutricional necessario.

- caracteristicas: hiperglicidica, normolipidica e hiperproteica.

3.4.3.10 — Dietas Hipocaléricas

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

As dietas hipocaléricas terdo o seu V.C.T. (Valor Calérico Total) determinados por meio de célculos efetuados pelo SND da
Unidade de Saide da CONTRATANTE, a partir da avaliacdo nutricional.

Obs: A dieta ndo devera conter preparacdes com frituras.
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3.4.3.11 - Dietas Hipocolesterolémicas

Destinada aos individuos que necessitam de restricdo de alimentos ricos em colesterol e gorduras saturadas, tais como: carnes
gordurosas, bacon, banha, embutidos, pele de frango, 6leo de dendé, gordura de coco, manteiga de cacau, queijos gordurosos,
laticinios integrais, produtos de panificagdo com creme, gordura vegetal hidrogenada e alimentos preparados com a mesma, frutos
do mar, preparagdes com frituras, gema de ovo e outros. Recomenda-se o0 aumento de fibras sol(veis na dieta.

3.4.3.12 - Dietas ricas em fibras ou laxativas

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

Na elaboracdo dessas dietas deverdo ser acrescidos: no desjejum e nos lanches e ceia: biscoitos ricos em fibras ou de cereal
integral; no almogo e jantar: uma porgdo extra de verdura ou legumes ricos em fibras. A sobremesa deve ser a base de fruta crua
rica em fibras. As recomendacGes dietéticas para este tipo de dieta sdo aproximadamente de 20 a 35 g de fibra dietética por dia para
pacientes adultos. Para pacientes infantis (acima de 2 anos) somar a idade mais 5g.

Obs: Caso na dieta laxativa nao for alcancado as recomendacdes de fibras, sera acrescido de mddulo de fibra sem custos adicionais.

3.4.3.13 — Outras Dietas Especiais

Outras dietas deverdo seguir o padrdo definida pelo Servico de Nutricdo e Dietética - SND das Unidades de Salde da
CONTRATANTE.

- Lanche para pacientes submetidos a procedimentos e exames laboratoriais.

Lanche destinado a pacientes submetidos a procedimentos, exames especificos, a exames laboratoriais que requerem jejum. O
mesmo devera ser solicitado e devidamente autorizado pelo servigo social da unidade hospitalar.

O mesmo deve ser constituido da seguinte forma:

REFEICAO COMPOSICAO

- 1 (uma) bebida em embalagem individual (suco de fruta ou bebida lactea), com aproximadamente 200
Lanche ml;

- biscoitos ou similares(doce ou salgado).

- Frutas variadas

Conforme a patologia devera ser servido de acordo com a conduta dietoterpica um suplemento dietético. Para os pacientes
portadores de diabetes, a bebida normal devera ser substituida por uma bebida diet.

Para pacientes em hemodidlise deverdo ser servidos: suco de fruta natural, sanduiche com recheio proteico, geleia e café com leite.
A fruta e o sanduiche deverdo ser embalados individualmente e todos os itens deverdo ser acondicionados em bandejas.

Para fins de faturamento ser& cobrado o valor de um lanche.

3.4.3.14 - Outras consideracdes em relagdo as refeicdes

Qualquer alteragéo e / ou elaboragdo de cardapio feita pela CONTRATADA devera passar pela apreciagdo do SND antes de sua
execucéo.

O cardapio utilizado devera ser 0 mesmo para pacientes com dieta geral, acompanhante e servidores.

O servidor com problema de saide e que necessita de dieta especial, podera recebé-la mediante autorizagdo escrita do SND da
Unidade de Saude.

A empresa deverd fornecer, sempre que solicitada amostra das preparacdes para degustacdo do quadro técnico do SND
(nutricionistas).

As carnes utilizadas no cardapio poderéo ser de boi, aves, peixes e visceras, devendo, porém obedecer a um padréo de:

QUANTIDADE
SEM OSSO

PRODUTO FREQUENCIA OBSERVACOES

Pintado, filhote ou dourado.
Peixe File=130¢g 2 vezes por semana Fornecimento de parte de peixes
que ndo contenham espinha.

Carne bovina de 12 150 ¢ 4 vezes por semana

A carne de 22 ndo podera fazer

3 a 4 vezes por semana. Proporgdo parte das dietas especiais. Ndo

de 12e 22de 3:1 serdo utilizadas carnes ovinas com
0SS0.

Carne bovina de 22 1509

N4o sera utilizada carne com 0sso,
Carne Suina 1509 1 vez por semana. nem gordura, utilizar cortes
magros como paleta e lombo.
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Coxae 3 vezes por semana -
250 g P
Frango sobrecoxa
Peito 1509 2 vezes por semana Para uso nas dietas especiais
. 1 vez a0 més sendo substituido pela | Figado
Viscera 120 g P g
carne de 22,

OBS.: o per capita acima especificado corresponde ao peso bruto minimo.

As preparacdes do prato proteico e da guarni¢do ndo deverdo ser repetidas durante a semana. As de sobremesa e salada poderdo
repetir-se no maximo duas vezes na semana.

Seré de responsabilidade da empresa CONTRATADA a confeccdo de lanche especial para passeio e/ou confraternizagdo para
paciente, quando solicitado pelo SND da Unidade de Salde, que sera cobrado de acordo com o valor do item.

As festas contempladas séo: Péascoa, dia das maes, festa junina, dia dos pais, dia das criangas, natal e ano novo, considerando ainda
que todas as comemoracdes sejam realizadas na mesma data e os funcionarios de plantdo das devidas clinicas serdo beneficiados
também com os lanches.

A empresa CONTRATADA devera usar géneros alimenticios de primeira qualidade para compor o cardapio. O recebimento destes
géneros podera ser fiscalizado pelos técnicos do SND, e sempre que se fizer necessario seréo coletadas amostras para averiguagéo.
Os produtos (carnes, polpas de frutas, produtos lacteos, etc.) a serem utilizados devem estar devidamente inspecionados e
aprovados pelos 6rgéos de fiscalizagdo sanitaria.

Os sucos destinados ao consumo dos pacientes, acompanhantes e servidores deverdo ser feitos de fruta in natura ou natural, sendo
a proporc¢do do uso de sucos concentrados em garrafa para polpas congeladas ou frutas in natura, de 1 (um) para 2 (dois), e ndo
deveré repetir-se o sabor do suco, mais de 03 (trés) vezes na mesma semana.

A sopa devera ter sabores variados durante a semana, ndo se repetindo mais de duas vezes na mesma semana.

A empresa CONTRATADA devera fazer uso de maionese industrializada quando este ingrediente fizer parte de seu cardapio.

A empresa CONTRATADA devera manter estoque minimo dos produtos constantes no Anexo Il deste Termo de Referéncia, ou
seu similar, quando de acordo 0 SND da Unidade de Saude.

Sempre que necessario e mediante justificativa técnica do SND da Unidade de Saide a CONTRATADA, devera disponibilizar
outros produtos ndo rotineiros existentes no mercado local, com um prazo de 24 h para produtos existentes no mercado local e 48 h
para produtos advindos de fora do estado.

35 Recebimento de géneros alimenticios, Materiais e outros:

Deverdo ser observados pela CONTRATADA:

- As condicdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;

- A existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;

- Higiene pessoal e a adequacéo do uniforme do entregador;

- Aintegridade e a higiene da embalagem;

- A adequacdo da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha contato direto com papel, papeldo ou pléastico reciclado;

- A realizacdo da avaliagdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos pela ABNT- Associagdo Brasileira de
Normas Técnicas;

- As caracteristicas especificas de cada produto, de acordo com os critérios estabelecidos pelos 6rgdos sanitérios, dentre eles a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, bem como controle de temperatura no recebimento dos géneros alimenticios;
- A correta identificacdo do produto no rétulo: nome, composicdo do produto e lote: nimero do registro no Orgdo Oficial: CNPJ,
endereco e outros dados do fabricante e do distribuidor: temperatura recomendada pelo fabricante e condigBes de armazenamento;
quantidade (peso) e datas de validade, de fabricacdo de todos os alimentos e respectivo registro nos 6rgdos competentes de
fiscalizacdo;

- A empresa CONTRATADA devera programar o recebimento dos géneros alimenticios e produtos em horarios que ndo coincidam
com os horérios de distribuicdo de refeices e/ou saida de lixo. Devem ser observados os horarios de recebimento de mercadorias,
estabelecidos pela CONTRATANTE, de forma que possa ser exercida a fiscalizacdo dos géneros alimenticios entregues na
Unidade.

351 Recebimento de produtos de origem animal

O Recebimento de produtos de origem animal (bovina, aves, pescados etc.), devera ser de procedéncia idonea, com carimbo de
fiscalizacdo do SIF, MS ou 6rgdo competente, com registro do distribuidor na Vigilancia Sanitaria (Municipal ou Estadual ou
Federal) transportados em carros fechados refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de papeldo lacradas, embalados
em sacos plasticos ou a vacuo, em condicdes corretas e adequadas de temperatura, respeitando-se as caracteristicas organolépticas
préprias de cada produto.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes:

Carnes refrigeradas (aves, pescados, bovinos, suinos) até 6°C com tolerancia até 7°C.
Carnes congeladas - 18°C com tolerancia até — 15°C.
Frios e embutidos industrializados até 10°C ou de acordo com o fabricante
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Produtos salgados, curados ou defumados Temperatura ambiente ou recomendada pelo fabricante

3.5.2 - Recebimento de hortifrutigranjeiros

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

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

Temperaturas recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiros:

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

353 Recebimento de leite e derivados

Deverdo ser de procedéncia idonea, com carimbo de fiscalizagdo do Sistema Integrado de Fiscalizagdo, Ministério da Sadde ou
orgdo competente, Vigilancia Sanitaria (Municipal ou Estadual ou Federal) transportados em carros fechados refrigerados, em
embalagens e temperaturas corretas e adequadas, respeitando as caracteristicas do produto.

Deverd ser conferido rigorosamente:

- O prazo de validade do leite e derivados, combinado com o prazo de planejamento de consumo.
- As condicOes das embalagens, de modo que ndo se apresentem estufadas ou alteradas.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:

Leite “in natura® e seus derivados (lacticinios etc.) até 10°c ou de acordo com o fabricante
Embalagens tipo longa vida Temperatura ambiente

354 Recebimento de estocaveis

Devem apresentar-se com embalagens integras, prdprias para cada tipo, dentro do prazo de validade e com identificacfes corretas
no rétulo. Os cereais, farinceos e leguminosas ndo devem apresentar vestigios de insetos, umidade excessiva e objetos estranhos.
As latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e os vidros ndo devem apresentar vazamentos nas tampas, formagao
de espumas, ou qualquer outro sinal de alteracdo ou violagéo do produto.

Temperatura recomendada para o recebimento de estocaveis:
Produtos estocaveis Temperatura ambiente |

355 Recebimento de sucos e demais produtos industrializados
Deverdo ser de procedéncia idénea, de boa qualidade, com embalagens integras, ndo estufadas e ndo violadas, dentro do prazo de
validade e com identificagOes corretas no rétulo.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de sucos e produtos industrializados.

Polpa de frutas (congeladas) - 18°C com tolerancia até —15°C
Produtos industrializados Temperatura registrada na embalagem

3.5.6 Recebimento de descartaveis, produtos e materiais de limpeza.

Os materiais de limpeza e os descartaveis devem apresentar-se com embalagens integras, proprias para cada produto e com
identificacdo correta no rotulo.

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

Cada produto domissanitérios devera possuir registro atualizado no Ministério da Salde e atender a legislacdo vigente.

3.6 Armazenamento de géneros alimenticios, materiais e outros.

Deverdo ser observados:

- Ndo manter caixas de madeira na area do estoque ou em qualquer outra area do SND;
- Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;
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- Apoiar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre estrados ou em prateleiras, ndo permitindo o contato direto com o piso. Os
géneros alimenticios devem ficar afastados a uma altura minima de 25 cm do piso;

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

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

- Dispor os produtos obedecendo & data de fabricacfo, sendo que os produtos com data de fabricacdo mais antiga devem ser
posicionados a serem consumidos em primeiro lugar;

- Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no minimo 60 cm e afastados da parede em 35 cm, sendo 10 cm o
minimo aceitavel, conforme o tamanho da area do estoque, a fim de favorecer a ventilagdo;

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

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

- Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

- Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na impossibilidade de se manter o rotulo original do produto, as
informacdes devem ser transcritas em etiquetas, de acordo com a legislagdo pertinente;

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

- Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis utilizados para a protecdo dos alimentos devem ser de uso Unico e
exclusivo para este fim e jamais devem ser reaproveitados;

- Armazenar os diferentes géneros alimenticios nas unidades refrigeradas, respeitando a seguinte disposicéo:

- Alimentos prontos para 0 consumo nas prateleiras superiores;

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

- Restante, como produtos crus e outros, nas prateleiras inferiores.

- Deve ser observado que todos separados entre si e dos demais produtos.

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

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

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

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

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

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

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

- Programar o uso das carnes congeladas: ap6s o seu descongelamento estas somente podem ser armazenadas sob refrigeracéo até
4°C até 72 (setenta e duas) horas para bovinos e aves e por até 24 (vinte e quatro) horas para os pescados;

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

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

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

3.7 Pré-preparo e preparo dos alimentos

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

- Garantir que todos os manipuladores higienizem as mdos antes de manusear qualquer alimento, durante os diferentes estagios do
processamento e a cada mudanga de tarefa de manipulag&o;

- Atentar para que ndo ocorra a contaminacdo cruzada entre os varios géneros de alimentos durante a manipulacéo, no pré-preparo
e preparo final;

- Proteger os alimentos em preparag¢do ou prontos, garantindo que estejam sempre cobertos com tampas, filmes plasticos ou papéis
impermedveis, os quais ndo devem ser reutilizados;

- Manter os alimentos em preparacéo ou preparados sob temperaturas de seguranga, ou seja, inferior a 10°C ou superior a 65°C;

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

- Garantir que os alimentos no processo de cocgdo cheguem a atingir 74°C no seu centro geométrico ou combinagdes conhecidas de
tempo e temperatura que confiram a mesma seguranca;

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

- Atentar para que os Oleos e gorduras utilizados nas frituras ndo sejam aquecidos a mais de 180°C. Fica proibido o
reaproveitamento de 6leos e gorduras.
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- Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da refrigeracdo apenas a quantidade suficiente de matéria
prima a ser preparada por 30 (trinta) minutos sob temperatura ambiente. Retorna-la a refrigeracdo (até 4°C), devidamente
etiquetada, assim que estiver pronta. Retirar nova partida e prosseguir sucessivamente;

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

- Evitar prepara¢fes com demasiada manipulagdo das carnes, especialmente nos casos de frangos e pescados;

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

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

- A empresa CONTRATADA devera realizar o registro das temperaturas de coccdo em planilhas proprias, colocando-as a
disposicdo do CONTRATANTE, sempre que solicitado.

3.8 Higienizacéo dos alimentos

381 Regras Basicas

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

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

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

d) - As portas das geladeiras e das cAmaras frias devem ser mantidas bem fechadas;

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

f) - Utilizar 4gua potavel;

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

h) - Para a degustacéo do alimento, devem ser usados talheres e pratinho, que ndo devem voltar a tocar os alimentos;

i) - Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes de plastico branco atdxico ou de inox e cobertos
com tampas, ou filme plastico; identificados através de etiquetas. O prazo de validade dos enlatados, apds abertos, é de 24
(vinte e quatro) horas, desde que armazenados a no maximo 6°C.

3.8.2 Hortifrutigranjeiros

- Os vegetais folhosos deverdo ser lavados folha a folha e os legumes e frutas um a um, retirando as partes improprias e
danificadas, e colocados em imersdo de &gua clorada a 200 ppm, no minimo por 15 (quinze) minutos;

- Corte, montagem e decoragdo com o uso de luvas descartaveis;

- Espera para distribuicdo em cadmaras ou geladeiras a, no maximo, 10°C;

- Os ovos deverdo ser lavados em &gua corrente antes da sua utilizagao.

3.8.3 Cereais e leguminosas
- Escolher os gréos a seco (arroz, feijdo, lentilha e outros);
- Lavar em agua corrente, enxaguando no minimo 03 (trés) vezes antes de levar para cocgao.

3.84 Porcionamento

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

- As refeicBes deverdo ser porcionadas, distribuidas e servidas, em recipientes adequados, devidamente apoiados em bandejas
visando a manipulacéo segura e confortavel ao paciente;

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

3.85 Acondicionamento

Todas as embalagens descartaveis para refei¢do, incluindo o da salada, sopa, sobremesa, deverdo ser identificadas, contendo em
suas tampas: nome do paciente, quarto, leito e o tipo de dieta, sendo que a terminologia das dietas serd determinada pela
CONTRATANTE.

Condigdes bésicas para a distribuigdo das dietas gerais e especificas:

O leite e o café deverdo ser servidos em garrafas térmicas distintas, sendo feito o fracionamento nas
clinicas:

No desjejum - Leite devera ser servido em copo descartavel com capacidade de 300 ml;

- Café ou seu substituto devera ser servido em copo descartavel com capacidade de 100 ml;

- P&o devera ser devidamente acondicionado em embalagem apropriada;

- A fruta deverd ser higienizada e devidamente embalada.
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- As saladas deverao ser acondicionadas em embalagem descartavel com tampa transparente com
capacidade para 300 ml;
- Arroz, feijdo, guarnicéo e prato principal deverdo ser acondicionados em embalagem descartavel, com
tampa transparente de trés divisérias ou em bandeja térmica refil etc., com capacidade aproximada para
No almoco e
jantar 1200 ml; ~ . ) .
- Sopas deverdo ser acondicionadas em embalagem descartavel, com tampa transparente e capacidade
aproximada de 500 ml;
- Sucos, vitaminas, iogurtes, achocolatados, chas etc., deverdo ser servidos em copo descartavel com
tampa, com capacidade de 300 ml;
- A fruta devera ser higienizada e devidamente embalada.
Quanto a - Doce quando cremoso, ou gelatina, ou pudim devera ser acondicionado em recipiente descartavel com
sobremesa tampa, com capacidade de 100 ml.

A empresa CONTRATADA devera disponibilizar talheres de inox, ou descartaveis quando for o caso, adequados a cada refeicéo e
guardanapos embalados individualmente, devidamente aprovados pela CONTRATANTE.

A Contratada deverd disponibilizar molhos e/ou demais temperos em sachés, como: azeite, vinagre, molho de soja, e outros,
respeitada a prescricéo dietética;

3.8.6 Distribuicdo das refei¢des

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

Para a distribuicdo dos alimentos quentes devem ser observados os seguintes critérios de tempo e temperatura: manter as
preparagdes a 65°C ou mais por no méximo 3 horas, ou abaixo de 65°C devem ser consumidas em até 3 horas. A distribuicdo
deverd ser feita com a utilizacdo de carrinhos térmicos.

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

- A temperatura das dietas servidas aos pacientes devera ser monitorada e registradas em impressos proprios pela CONTRATADA.
- Toda e qualquer preparacéo elaborada na cozinha dietética e cozinha geral, destinada a pacientes e acompanhantes, devera ser
identificada com etiquetas adesivas com: nome do paciente, quarto, leito e dieta oferecida conforme padronizacdo da
CONTRATANTE.

- Caso seja necessario, a empresa CONTRATADA se responsabiliza a realizar a modificagéo nas etiquetas de identificacdo para
atender exigéncias de 6rgdos competentes e/ou solicitacdo da CONTRATANTE.

- A temperatura dos alimentos servidos devera observar os parametros estabelecidos na legislagao vigente.

- Transporte de alimentos e outros devem ser efetuados em carros fechados e apropriados (carrinhos térmicos) em boas condigdes
de uso.

- Todo alimento encaminhado para distribui¢ao nas clinicas e demais setores ndo deveréa retornar ao local de origem.

3.9 Higienizacao nas atividades diarias

3.9.1 Higiene Pessoal

Nas atividades didrias, o funcionério da empresa CONTRATADA devera:

- Usar uniformes completos compativel com a funcdo, limpos, passados e identificados com cracha da empresa;

- Fazer a barba diariamente;

- N4o aplicar maquiagem;

- Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

- Utilizar rede de cabelo e touca, de maneira que os cabelos permanegam totalmente cobertos;

- Manter os sapatos e botas limpas;

- Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;

- Manter a higiene adequada das méos;

- Os funcionérios deverdo higienizar as maos adotando técnicas e produtos de assepsia de acordo com a Portaria n.° 2616 de
12/05/98 — Ministério da Salde.

- Usar luvas descartaveis sempre que for manipular alimentos ou trocar de fungéo ou atividade e ndo dispensar a lavagem frequente
das maos, devendo as luvas serem descartadas ao final do procedimento;

- Usar mascara descartavel quando for manipular alimentos prontos ou cozidos, e trocéa-las, no maximo, a cada 30 (trinta) minutos;
- Néo usar joias, bijuterias, reldgio e outros adornos.

3.9.2 Higienizacé&o das instalac6es

A empresa CONTRATADA devera apresentar um cronograma de higienizagao das diversas areas da UAN, equipamentos, copas,
refeitorios.
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Os produtos utilizados na higienizacdo deverdo ser de boa qualidade e adequados a higienizacdo das diversas areas e das
superficies, de maneira a ndo causar danos as dependéncias e aos equipamentos, ndo deixando residuos ou cheiros, podendo ser
vetado pela CONTRATANTE;

O piso devera permanecer sempre seco, sem acimulos de agua;

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

Deverdo ser higienizadas periodicamente as grelhas, colmeias do sistema de exaustdo da cozinha;

A higienizacdo do refeitorio serd de responsabilidade da CONTRATADA, inclusive a manutencdo das condicdes de higiene
durante todo o processo de distribui¢do das refei¢des aos comensais.

A empresa CONTRATADA deverd instalar dispensadores para sabonete liquido e para papel toalha, em pontos adequados do
refeitorio, ficando responsavel pelo abastecimento e manutencéo destes, sempre disponibilizando - produtos préprios e adequados a
higienizagao das méaos.

O quadro, apresentado a seguir, exemplifica e especifica os procedimentos basicos de boas préaticas de higienizacdo que deverédo ser
seguidos pela empresa CONTRATADA nos processos operacionais de higieniza¢do na Unidade de Alimentacéo e Nutrigdo:

LOCAL FREQUENCIA PRODUTOS

Detergente caustico e hipoclorito de sédio a 200
ppm de cloro ativo

Detergente neutro e hipoclorito de sédio a 200 ppm
de cloro ativo

Pisos e ralos Diariamente e sempre que necessario

Azulejos Diariamente e sempre que necessario

Quinzenal ou de

Janelas, portas e telas .
acordo com a necessidade

Detergente neutro

Luminarias,

. De acordo com a Detergente neutro e hipoclorito de sédio a 200 ppm
interruptores,tomadas e . .
Necessidade de cloro ativo
teto
Bancadas e mesas de e Detergente neutro e hipoclorito de sédio a 200 ppm
. Apo6s utilizacdo . .

apoio de cloro ativo ou alcool a 70%

~ . Detergente neutro e hipoclorito de sédio a 200 ppm
Tubulagbes externas Bimestral g P PP

de cloro ativo

TubulagBes internas Semestral Desengraxante e desincrustante

Detergente neutro e desinfetante clorado a200 ppm
de cloro ativo

Sanitarios e vestiarios Diariamente e conforme a necessidade

O recolhimento, transporte, armazenagem e acondicionamento do lixo resultante da distribuicdo das refei¢bes, bem como dos
restos alimentares (sobra dos alimentos manipulados) séo de responsabilidade da CONTRATADA, obedecendo obrigatoriamente o
PGRSS (Plano de Gerenciamento de Residuos em Servicos de Saude) de cada Unidade Hospitalar.

A CONTRATADA realizaréa o recolhimento diario e de quantas vezes se fizerem necessarias, do lixo resultante da produgdo das
refeicdes no refeitdrio, acondicionando-os devidamente e encaminhando-os até local determinado pela CONTRATANTE,
observada a legislagdo ambiental vigente.

O recolhimento, transporte, armazenagem e destino final do lixo resultante da distribuicdo das refei¢bes servidas para pacientes e
lanches nos setores fechados (marmitex executivo, copos, guardanapos e outros) bem como os restos alimentares (sobras) de
refei¢des e lanches servidos fora do refeitério sdo de responsabilidade da CONTRATANTE.

3.93 Higienizacao dos equipamentos e utensilios

Todos os equipamentos, utensilios ou materiais deverdo ser higienizados diariamente, apés 0 uso e semanalmente com detergente
neutro, desincrustante, quando for o caso, o enxague final devera ser feito com hipoclorito de sddio a 200 ppm de cloro ativo.

As loucas, talheres, bandejas deverdo ser higienizados na maquina de lavar com detergente sanitizante proprio, secante e alcool a
70°C.

Os equipamentos e utensilios, carrinhos de transporte e de distribui¢do deverdo ser polidos diariamente.

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

Os utensilios, equipamentos e o local de preparacdo dos alimentos deverdo estar rigorosamente higienizados antes e apds a sua
utilizagdo. Devera ser utilizado detergente neutro, e apds enxague pulverizar com alcool a 70°.

Apbs o processo de higienizagdo, os utensilios e equipamentos devem permanecer cobertos com filme ou saco plastico transparente
em toda a sua extensdo ou superficie.

N&o permitir a presencga de animais domeésticos na area de servigo ou nas imediacoes.

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

Utilizar pano de limpeza de boa qualidade como do sistema “cross hatch“. Devera ser desprezado ap0s sua utilizagdo.

O quadro apresentado a seguir exemplifica e especifica os procedimentos basicos de boas praticas de higienizagdo que deverdo ser
seguidos pela empresa CONTRATADA nos processos operacionais de higienizagdo na Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do:
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EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS FREQUENCIA PRODUTOS
Loucas, talheres, bandejas, baixelas (lavagem . Detergente sanitizante, secante e alcool
A Ap0Gs 0 uso
mecanica) 70°GL
. . Detergente neutro e desinfetante clorado a
Placas, formas, assadeiras, etc. (lavagem manual) | Ap6s o uso

200 ppm e alcool 70°GL

Magquina de lavar

Diéaria e semanal

Detergente neutro

Desincrustante e desinfetante clorado a 200

Fritadeira Diéria e ap6s 0 uso -
ppm de cloro ativo
. Desincrustante e desinfetante clorado a 200
Chapa Ap0Gs 0 uso -
ppm de cloro ativo
Fogdo Diario e ap6s 0 uso Desincrustante
Forno Diario e ap6s 0 uso Desincrustante

Carrinhos de transporte em geral

Diario e ap6s 0 uso

Detergente neutro, desinfetante clorado a
200 ppm de cloro ativo

Detergente neutro, desinfetante clorado a

Placas de corte de polietileno Apds o uso .

P P 200 ppm de cloro ativo
Maquinas (moedor de carne, cortador de frios .
. q o ( S . ' , Detergente neutro, desinfetante clorado a
liquidificadores, batedeiras, amaciador de carnes | Apds o uso -

200 ppm de cloro ativo
e outros)
. ) Detergente neutro e desinfetante clorado a

Refresqueira Apbs 0 uso

200 ppm de cloro ativo

Balancas

Antes e apds 0 uso

Desinfetante clorado a 200 ppm de cloro
ativo

Geladeiras e Camaras
Frigorificas

Diéaria e semanal

Detergente neutro, desinfetante clorado a
200 ppm de cloro ativo

Freezer

Diario, semanal e
mensal

Detergente neutro, desinfetante clorado a
200 ppm de cloro ativo

Prateleiras de apoio

Semanal ou antes, se
necessario

Desinfetante clorado a 200 ppm de cloro
ativo

Estrados

Mensal

Desinfetante clorado a 200 ppm de cloro
ativo

Caixas de polietileno e grades

Diario e semanal

Detergente neutro, desinfetante clorado e
desincrustante

Exaustdo (colméias, coifas) telas

Semanal

Desincrustante, detergente neutro e
desinfetante clorado

Deposito de lixo

Diario, no inicio de
cada turno

Sacos plasticos, desincrustante, detergente
caustico e quaternario de aménio a 4000

ppm

3.94 Embalagens

Deverdo ser lavadas em agua corrente, antes de serem armazenados sob refrigeracdo (sacos de leite e garrafas). Sempre observando
a composicéo do produto, data de fabricagdo, lote, data de validade, nome do produto.

3.95 Controle integrado de pragas

Realizar desinsetizacdo e desratizagdo mensalmente, e sempre que houver necessidade, nas areas internas e externas da cozinha da
Unidade de Salde, e copas (se houver), ou seja, nos espacos fisicos utilizados pela CONTRATADA, sem énus a CONTRATANTE
e no caso de ineficacia, compromete-se a repetir a desinsetizagao e desratizacdo. Os produtos utilizados deverdo apresentar registro
na ANVISA e no Ministério da Sadde e ser de boa qualidade. A empresa CONTRATADA devera apresentar um cronograma
referente a programacéo dos referidos servigos.

3.9.6 Controle bacteriolégico

E de responsabilidade da empresa CONTRATADA executar e manter o controle de qualidade em todas as etapas de processamento
dos alimentos fornecidos a pacientes e acompanhantes, através do método “APCC* (Analise dos Pontos Criticos de Controle).
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Deverdo ser coletadas diariamente pela empresa CONTRATADA amostras de todas as preparagdes fornecidas aos pacientes e
acompanhantes, as quais deverdo ser armazenadas em temperaturas adequadas por 72 (setenta e duas) horas, obedecendo aos
critérios técnicos adequados para colheita e transporte das amostras.

Encaminhar conforme solicitagdo da CONTRATANTE, amostras de alimentos ou preparagdes servidas aos comensais para analise
microbioldgica, a fim de monitorar os procedimentos higiénicos e a qualidade dos insumos. Estas amostras devem ser colhidas na
presenca de Nutricionistas ou Técnicos do CONTRATANTE, responsabilizando-se (a CONTRATADA) pelo custo dos exames
realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de toxi-infecgdes
de origem alimentar, as amostras dos alimentos suspeitos deverdo ser encaminhadas imediatamente para analise microbioldgica, de
acordo com a solicitagdo do CONTRATANTE. O Laboratério sera de livre escolha da CONTRATADA, porém o mesmo devera
ser especializado nessa area, a fim realizar as analises microbiolégicas e fisico-quimicas dos alimentos, sendo posteriormente, 0s
resultados encaminhados a Equipe de Nutri¢do e Dietética da CONTRATANTE para avaliagao.

4 JUSTIFICATIVA

Contratagdo de empresa especializada na prestacdo de servicos de nutri¢do e alimentagdo hospitalar de forma continua, para
atendimento de necessidades das Unidades de Saude: HOF, HPJ, HMCT, MMARVF, UMAMM, PRLB, PRE, e SAMU.

A historia e a evolugdo da alimentagdo hospitalar vém, desde a antiguidade, associando a alimentacdo dietética com a salde, e
reconhecida como um importante recurso terapéutico.

Considerando a Satde como um direito constitucionalmente assegurado a todos por meio do art. 196 da CF/88; as regulamentacfes
e padronizagdes pelo Ministério da Saude; e, por fim, o Estado como provedor de condicdes indispensaveis ao seu pleno exercicio;
A dieta hospitalar é importante por garantir o aporte de nutrientes ao paciente internado, preservando seu estado nutricional devido
ao seu papel coterapéutico em doencas cronicas e agudas; e também por ser uma pratica que desempenha um papel relevante na
experiéncia de internagdo,

Buscamos a humanizagdo do atendimento em todas as &reas, respeitando os diversos aspectos e necessidades terapéuticas
envolvidos neste tipo de alimentacdo: os cardapios e dietas hospitalares devem respeitar necessidades dietéticas de nutrigdo, além
de boa aparéncia, sabor e higienizacéo.

A alimentacdo hospitalar deve atender as necessidades intrinsecas de cada paciente e de seus acompanhantes, além dos servidores
das Unidades de Saude. N&o hd, ainda, cozinheiros e copeiros para preparagdo e distribuicdo das refei¢cdes. A interrupcéo dos
servicos atualmente contratados poderia trazer prejuizos irreversiveis ao tratamento de pacientes hospitalizados, podendo culminar
em inimeros dbitos; Assim sendo, justificamos a necessidade da pleiteada contratagao.

4.1 Quantitativos Estimados

Os quantitativos a serem contratados correspondem ao estimativo com base no fornecimento de alimentag¢do nos Gltimos 12 (doze)
meses, levando-se em conta 0 aumento da demanda, e consequentemente a ampliacdo do nimero de leitos bem como a contratagdo
de novos profissionais em servicos de salde, conforme estimativa das refeigdes no anexo IV.

5 EXECUGAO

5.1 Local de Execug¢do dos Servigos

A prestagdo de servigos de nutricdo e alimentagdo hospitalar de forma continua para pacientes, acompanhantes legalmente
instituidos e servidores ser executado nas Unidades de Salde, descritas no anexo VII.

A Contratada utilizard para execugdo dos servicos as instalages da Contratante destinadas ao preparo, armazenagem,
porcionamento e distribuicdo das refei¢des, conforme especificidade de cada Unidade de Saude.

O transporte e a distribuicdo das refeicbes prontas, realizadas das cozinhas para os servicos de salde (interno e externo) séo de
responsabilidade da Contratada. Deverdo seguir padrdes rigorosos de higiene, sendo realizado com equipamentos e utensilios que
mantenham a qualidade dos alimentos.

Para as unidades que ndo possuem cozinha propria o transporte/distribuicdo externa devera ser por meio de veiculos, utilizados
exclusivamente para esta finalidade, mantidos sob higiene diaria e identificados que estdo a servico da CONTRATADA.

. E obrigatério o acondicionamento dos alimentos transportados em hot-box;

. Os veiculos deverdo estar certificados pela Vigilancia Sanitéria para o objeto da presente contratacgéo.

. Os funcionérios que trabalham no transporte das refeicdes deverdo utilizar uniformes apropriados e treinados para o
manuseio adequado das refeicGes.

. Né&o serdo aceitas entregas de refeicdes com tempo superior a 30 minutos antes dos horéarios iniciais dos periodos das
refeicOes.

. A CONTRATADA devera dispor de tantos veiculos quantos forem necessarios a fim de transportar as refei¢cbes para

todas as unidades de sa(de que tem a responsabilidade de abastecer, cumprindo os horarios e assegurando as condi¢fes de consumo
e qualidade das refeigdes.

. Se constitui ainda como atribuicdo da CONTRATADA todo o processo de distribuicdo e porcionamento das refeicGes
para os servidores e acompanhantes no balcdo térmico bem como a higienizacéo de toda a area destinada ao SND de todas as
Unidades de Saude, inclusive aquelas que recebem alimentagdo transportada.

° A administracéo, por meio do fiscal nomeado, podera, caso haja necessidade, diligenciar para certificacdo da veracidade
das informacoes, prestadas pela empresa licitante.

5.1.1 Caracteristicas das Unidades de Saude:
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Constituem-se objeto deste Termo de Referéncia todas as Unidades de Salde da area hospitalar e os Servigos de Pronto
Atendimento das Policlinicas Regionais da Fundagdo Municipal de Satde de Niteroi.

Sdo servigos com atendimento ininterrupto que mobilizam um conjunto expressivo de servidores para o seu funcionamento.

O detalhamento quanto ao ndmero estimado de refeicBes, porcionamento, relagdo de Geéneros alimenticios, equipamentos e
utensilios, informagdes sobre a area fisica destinada a Contratante, encontram-se neste Termo de Referéncia.

52 Vigéncia Contratual/Prorrogacdes:
O prazo de vigéncia do contrato para prestacdo de servigos de alimentacdo hospitalar serd de 12 (doze) meses, prorrogaveis
conforme as disposic¢des contidas no art. 57 da Lei Federal 8.666/93.

6 DOTACAO ORCAMENTARIA:

As despesas de contratagdo de servico de alimentacéo para os hospitais e servigos de pronto atendimento das policlinicas da rede,
serdo utilizados os recursos legalmente previstos nos PT: 2543.10.302.0051.2262 — CD: 3390.30.00 — FR: 207 (Rede Hospitalar) e
PT: 2543.10.301.0051.2268 — CD: 3390.30.00 — FR: 207 (Policlinicas).

7 ESTIMATIVA DA DESPESA:
A parametrizagdo de pregos sera consolidada em planilhas orgamentarias e formagao de precos, elaborada pelo Corpo Técnico da
FMS, com base na Instru¢do Normativa n. 01/2016 de 16 de agosto de 2016.

8 DAS OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A Contratada responsabilizar-se-a4 integralmente pelo servico a ser prestado nos termos da legislagdo vigente, pela
operacionalizacéo, preparo e distribuicéo das refei¢des, bem como apoio a nutrigéo clinica e ambulatorial, observado o estabelecido
nos itens a sequir:

8.11 Dependéncias e instalagdes fisicas do S.N.D.

| Efetuar reparos e adaptacOes que se fagam necessarios nas dependéncias dos servigos de nutri¢do, observada a legislagéo
vigente.

1 Assegurar que as instalagdes fisicas e dependéncias do servigo da SND, objeto do contrato, estejam em conformidade
com legislacéo vigente (CVS-5/13, de 19/04/13);

Il Responsabilizar—se pela manutencéo predial das dependéncias que envolvem a operacionalizagéo e preparo das refeicdes,
tais como, forro, azulejos, paredes, cantoneiras, borrachas de protecdo, pisos, instalages hidraulicas e elétricas vinculadas ao
servigo, realizando reparos imediatos, as suas expensas.

v Garantir que as dependéncias vinculadas a execucdo dos servigos, bem como as instalaces e equipamentos colocados a
disposicao sejam de uso exclusivo para atender o objeto do contrato;

\Y Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execugdo dos servigos em perfeitas condigbes de uso,
responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras;

VI Fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral (descartaveis, materiais de limpeza e higiene, entre outros)
necessarios a execugdo dos servigos.

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

VIl Responsabilizar—se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a prestagdo de servico, realizando reparos
imediatos;

IX Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas utilizado nas areas de produgdo (normal, dietética
e lactario, se houver), adaptando e instalando registro de medi¢do de gas encanado, quando for o caso;

X Promover a instalagdo de equipamentos necessarios a prestacdo de servicos, 0s quais poderdo ser retirados no término
deste contrato, sem qualquer dnus para o Contratante;

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

Xl Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execugdo dos servigos, em perfeitas condi¢es de uso devendo

substituir aqueles que vierem a ser considerados improprios pelas nutricionistas do Contratante, devido ao mau estado de
conservagao;

X1 Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma a ndo serem confundidos com similares de propriedade
do Contratante;

A\ Efetuar imediatamente as reposi¢des dos equipamentos e utensilios pertencentes ao Contratante e que forem inutilizados
por quebra ou extravio. As especificagdes técnicas e 0 modelo do equipamento deverdo ter prévia autorizagdo do Contratante.

XV Os equipamentos repostos em substituicdo aos equipamentos pertencentes ao Contratante por inutilizagdo ou extravio
serdo considerados de patriménio do Contratante, ndo sendo permitida a retirada deste equipamento no término do contrato.

XVI Providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer utensilio ou material ou equipamento que nédo se apresentar dentro
dos padrdes de qualidade do Contratante;

XVII Fazer a manutencdo preventiva e corretiva e operacionalizacdo dos equipamentos de propriedade do Contratante,
substituindo-os quando necessario, sem quaisquer dnus para o Contratante;
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XVIII  Executar a manutencdo corretiva, de todas as instalagdes e equipamentos danificados no prazo maximo de 48 horas, a fim

de que seja garantido o bom andamento do servico e a seguranga dos funcionarios da Contratada e do Hospital;

XIX Apresentar um relatério mensal informando das aces corretivas realizadas em cada equipamento;

XX Reembolsar a FMS do consumo mensal de agua e energia elétrica combustivel, utilizados no cumprimento do contrato,
no valor correspondente a 2% do valor total efetivamente consumida pelo Hospital;

XXI Responder ao Contratante pelos danos ou avarias causados ao patrimdnio do Contratante por seus empregados e
encarregados;

XX Garantir a observancia da obrigatoriedade do emprego de tecnologia que possibilite reducdo e uso racional da agua
potéavel, e da aquisicdo de novos equipamentos e metais hidraulicos/sanitarios economizadores, os quais deverdo apresentar melhor
desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia no consumo da agua potavel.

8.2 Equipe de Trabalho

| Designar, por escrito, no ato de recebimento da autorizagdo de servicos, preposto para tomar as decisdes compativeis com
0s compromissos assumidos e com poderes para resolugdo de possiveis ocorréncias durante a execugédo do contrato;

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

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

v Assegurar, em conjunto com o Contratante, a observancia e atendimento dos pardmetros quantitativos de profissionais
estabelecidos em legislacdes do Conselho Regional de Nutricionistas, em especial o Ato Normativo CRN-3 n.° 06/2001;

\Y Comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seus nutricionistas e técnicos envolvidos na prestacdo dos
servigos, junto ao Conselho Regional.

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

Vil Providenciar a imediata reposi¢cdo de funcionéarios para cobrir folgas, faltas, férias, demissbes, licencas (saude,

maternidade), afastamentos, etc., de pessoal da &rea técnica, operacional e administrativa, mantendo o quadro de funcionarios
completo, necessarios a execucao do presente contrato;

VI Fornecer uniformes, equipamentos de protecdo individual e coletivo e crachas de identificacdo a todos os seus
funcionérios em servico nas dependéncias do Contratante;
IX Manter no Hospital arquivo de copia dos exames admissionais, periddicos, demissionais, mudanga de funcéo e retorno ao

trabalho, conforme preconiza NR7 que compde Portaria MT n° 3.214 de 08 de junho de 1978 e suas altera¢des, fornecendo copias
sempre que solicitado;

X Apresentar mensalmente relatérios com os resultados dos exames admissionais, periddicos, demissionais, por mudanga
de func&o, e por retorno ao trabalho, assinado pelo médico do trabalho coordenador conforme NR7 que compde a Portaria n.° 3.214
de 08 de junho de 1978 e suas alteragdes;

XI Apresentar ao Contratante, quando exigidos, comprovantes de pagamentos de salarios, apolices de seguro contra
acidentes de trabalho, quitacdo de suas obrigagdes trabalhistas e previdenciarias relativas aos empregados que estejam ou tenham
estado a servico do Contratante, por forga deste contrato;

Xl Afastar imediatamente das dependéncias do hospital qualquer empregado por mais qualificado que seja, cuja presenca
venha a ser considerada inadequada ao Contratante, promovendo a sua imediata substitui¢éo;
X1 Manter o pessoal em condicdo de salide compativel com suas atividades, realizando, as suas expensas, exames periédicos

de salde, inclusive exames especificos de acordo com a legislagdo vigente;

A\ Manter os empregados dentro de padrdo de higiene recomendado pela legislacdo vigente, fornecendo uniformes,
paramentagdo e equipamentos de protecéo individual (EPI) especificos para o desempenho das suas fungdes;

XV Comprovar a entrega de equipamentos de prote¢do individual (EPI) aos funcionarios sendo que a relagdo devera conter
nome e a funcéo do favorecido e a especificagcdo do equipamento destinado a cada um;

XVI Proporcionar aos seus empregados, condi¢cBes necessarias para a realizagdo dos servigos, fornecendo-lhes os
equipamentos e materiais adequados a natureza das tarefas desenvolvidas;

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

XVIII  Responder pela disciplina de seus funcionarios durante a sua permanéncia nas dependéncias do Contratante, orientando-
0s para manterem o devido respeito e cortesia com os colegas de trabalho e com funcionarios do SND do Contratante;

XIX Manter a qualidade e uniformidade no padrdo de alimentacdo e do servigo, independentemente das escalas de servigo
adotadas;

XX Fazer seguro de seus trabalhadores contra riscos de acidentes de trabalho, responsabilizando-se pelas prescri¢oes e
encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais, resultantes da execucéo do contrato;
XXI1 Responsabilizar-se por eventuais paralisagdes do servico, por parte de seus empregados, garantindo a continuidade dos

servigos contratados, sem repasse de qualquer dnus ao Contratante;
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XXI1I Cumprir as posturas do municipio e as disposicoes legais, Estaduais e Federais que se relacionem com a prestacdo de
servigos, objeto deste contrato;
XVIIl  Observar a legislagdo trabalhista, inclusive quanto & jornada de trabalho e outras disposi¢bes previstas em normas

coletivas da categoria profissional.

9 PADRAO DE ALIMENTACAO

9.1 Cardéapios

I A CONTRATADA podera elaborar cardapios diarios, semanal, quinzenal ou mensal, completos de dietas gerais e
especiais para pacientes, apresentando a CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua utilizagao;

1. A CONTRATADA elaborara cardapios diferenciados para datas especiais (Pascoa, Dias das Maes, Festejos Juninos, Dia
dos Pais, Dia das Criangas, Natal e Ano Novo), observadas as caracteristicas de atendimento, sem custos adicionais;

1. A empresa CONTRATADA deverd fornecer diariamente o cardapio completo para fixagdo em local visivel ao
atendimento nas dependéncias da CONTRATANTE;

\VA Apresentar por escrito e com justificativas, alteracdo de cardapio ja aprovado, e s6 efetuar esta alteragdo caso a mesma
seja aprovada pela CONTRATANTE;
V. Aceitar a solicitacio da CONTRATANTE de alterar o cardapio ja aprovado, com as devidas justificativas, até 48 horas

antes do preparo.

10 AQUISICAO, RECEBIMENTO, ARMAZENAMENTO E CONTROLE DE ESTOQUE

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

Il. Elaborar previsdo de consumo periddico de géneros alimenticios e materiais de consumo.

1. Estabelecer e implantar formas e métodos de controle de qualidade de alimentos, de acordo com a legislagdo vigente.

V. Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade, estado de conservacéo,
acondicionamento, condicdes de higiene, transporte, recebimento, armazenamento, pré-preparo e preparo, coc¢do e distribuicdo,
observadas as exigéncias vigentes.

V. Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas e/ou fichas técnicas e/ou amostras dos produtos utilizados quando
solicitado para analises técnica e sensorial pelo SND da CONTRATANTE;
VI. Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de primeira qualidade, em bom estado de

conservagdo e livres de contaminagdo. Podendo a CONTRATANTE solicitar a qualquer momento, amostra dos mesmos para
constatacdo do cumprimento do presente Termo de Referéncia.

VII. Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as quantidades "per capitas” estabelecidas no
presente contrato e com a periodicidade das entregas; responsabilizando-se pelo controle de qualidade, observando prazos de
validade e datas de vencimento e comprometendo-se a ndo utilizar nenhum alimento fora do prazo de validade indicado ou com
alteraces de caracteristicas, ainda que dentro da validade.

VIII. Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou ndo, utensilios e outros produtos, que ndo sejam comumente utilizados
na Unidade, mas de habito do paciente e necessario a sua recuperacdo, conforme solicitagdo do CONTRATANTE e sem dnus
adicional a mesma.

IX. Programar o recebimento de géneros alimenticios em horarios administrativos que ndo coincidam com os horérios de
distribuicdo das refeicfes e/ou saida de lixo até o local apropriado, cedido pela CONTRATANTE.

X. Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo com os critérios estabelecidos
pelos érgéos sanitarios.

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

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

XII1. Estocar, em separado, os géneros e produtos alimenticios dos demais materiais de consumo.

XIV. Garantir a alimentacdo condicdes higiénico-sanitarias adequadas;

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

XVI. Orientar e supervisionar o preparo e confeccdo, rotulagem, estocagem, distribui¢do e administracéo de dietas.

11 PREPARO E DISTRIBUICAO

111 A empresa CONTRATADA devera:

I Observar os horarios estabelecidos para fornecimento de refei¢fes, formulagdes e complementos aos pacientes.

Il. Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de pré-preparo, preparo, distribuicdo e transporte de refei¢cdes
e/ou preparagdes culinarias.

1. Auvaliar tecnicamente as preparagdes culinarias.

V. Executar os servigos de producdo de refeicdes e de dietoterapia, de acordo com a legislagdo vigente para este fim, e de
acordo com as normas e padrdes técnicos da unidade de sadde.
V. Executar o preparo das refeicfes em todas as etapas, observando as técnicas culinarias recomendadas, nos padrdes de
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higiene e seguranca e no que couber a legislagdo vigente.
VI. Manter os alimentos ndo consumidos de imediato apds o preparo a temperatura superior a 65°C (10°C para saladas e
sobremesas) até 0 momento de serem servidos.
VII. Manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparagdo e/ou prontos para distribuicdo em recipientes
tampados ou cobertos com fita filme.
VIII. Efetuar a higienizacdo dos alimentos, principalmente vegetais crus em processo de desinfecgdo em solucéo clorada e
conservar sob refrigeragdo até o momento da distribuicéo.
IX. Os sucos destinados ao consumo dos pacientes, acompanhantes e servidores plantonistas, deverdo ser de frutas “in

natura” ou natural, sendo a propor¢do do uso de sucos concentrados em garrafa para polpas congeladas ou frutas “in natura”, de 1
para 2, e ndo devera repetir-se o sabor do suco, mais de trés vezes na mesma semana.

X. Fica vedado o uso de suco artificial e refrigerante para pacientes, acompanhantes e servidores.

XI. Utilizar 4gua potével para a diluicdo de sucos.

XII. Manter os alimentos em preparacdo ou prontos, utensilios e equipamentos sempre cobertos com tampas ou filmes
plasticos transparentes.

XII1. Entregar porgBes de todas as refeicGes elaboradas 8 CONTRATANTE para degustacdo com a devida antecedéncia,

devendo realizar imediatamente alteracdo ou substituicdo das preparagBes ou alimentos que se apresentarem improprios para
consumo pelo SND da CONTRATANTE.

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

XV. Supervisionar a qualidade, a apresentacdo, as condi¢Oes de temperatura das refeicdes fornecidas, estabelecidas pela
CONTRATANTE.

XVI. Observar a aceitagdo das preparacdes servidas. No caso de haver rejeicdo por parte dos comensais, exclui-las dos
cardapios futuros.

XVII.  Desprezar, ap6s cada refeicdo as sobras de alimentos; salientando que eventuais reservas devem ser acondicionadas no
méaximo por 60 minutos, de acordo com a legislagdo vigente.

XVIII.  Conservar as refeicdes em recipientes e equipamentos apropriados e de acordo com a especificidade do alimento e/ou
preparagdo, enquanto aguarda a distribuicéo final, de acordo com o estipulado pelo CONTRATANTE, obedecendo as disposi¢des
legais.

XIX. Transportar as refei¢des dos pacientes, de acordo com os critérios estabelecidos pelos drgéos sanitarios.

XX. Coletar amostras de todas as refei¢des preparadas, que deverdo ser devidamente acondicionadas em recipientes

esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeracdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises
laboratoriais, de acordo com a legislacéo vigente.

XXI. Manter o registro das medicBes realizadas em todo o processo de operacionalizacdo dos alimentos (controle de
temperatura) em planilhas proprias e de facil acesso 8 CONTRATANTE.
XXILI. Encaminhar, em caso de suspeita de intoxicagdo alimentar, conforme solicitacdo da CONTRATANTE, amostras de

alimentos ou preparag@es servidas aos pacientes para analise microbioldgica, a fim de monitorar os procedimentos higiénicos e a
qualidade dos insumos. Estas amostras deverdo ser colhidas na presenca de Nutricionistas ou Técnicos da CONTRATANTE,
responsabilizando-se (a CONTRATADA) pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim
que estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de toxi-infeccdes de origem alimentar, as amostras dos alimentos suspeitos
deverdo ser encaminhadas imediatamente para analise microbioldgica, de acordo com a solicitagdo da CONTRATANTE;

XXIIl.  Controlar a saida do refeitério durante as refeicbes para acompanhantes, impedindo a saida de bebidas, alimentos
preparados ou ndo, e dos talheres usados; podendo este controle ser realizados por ambos.

XXIV. Manter o controle dos pratos, recipientes e talheres em inox em quantidades suficientes ao nimero de refeigBes de
acompanhantes, servidas no refeitorio, para garantir o bom atendimento ao comensal no refeitdrio. Deverd manter impresso proprio
para essa finalidade com acesso da CONTRATANTE.

XXV.  Elaborar e implementar, dentro de 30 (trinta) dias ap6s o inicio da prestagdo de servigos, 0 Manual de Normas de Boas
Préticas de Elaboragdo de Alimentos e Prestacdo de Servigos especificos da Unidade, de acordo com a legislagdo vigente e de
comum acordo com 0 END da CONTRATANTE.

XXVI. Elaborar e implantar o Manual de Dietas especifico da Unidade, contendo dietas gerais e especiais, preparacdes de
exames, com o calculo do valor nutritivo aproximado (valor calérico total, macro e micro nutrientes), tabela de substituicGes e
devidamente aprovado pela equipe de Nutricionistas da CONTRATANTE;

XXVII. Revisar e atualizar o Manual de Boas Préaticas a serem adotados para preparagdo de sucos, sopas, chas, papas, vitaminas,
complementos, aprovados pela equipe de Nutricionistas da CONTRATANTE;

XXVIII. Revisar e atualizar o Receituario Padréo especifico da Unidade para preparo das dietas e formulagoes.

XXIX. Entregar 01 copia dos Manuais Técnicos acima citados (Manual de Boas Préticas, Manual de Dietas) ao SND da
CONTRATANTE, dentro de, no maximo 30 dias, apds o inicio da vigéncia do contrato, procedendo periodicamente, a revisdo e
atualizagdo anual dos mesmos.

XXX.  Manter os manuais técnicos (manual de boas praticas, manual de dietas e manual de procedimentos) a disposi¢do de
eventuais consultas, e disponibiliza-los a CONTRATANTE, quando solicitados.
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12 HIGIENIZACAO

A empresa CONTRATADA devera:
I Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de higienizagdo de ambientes, veiculos de transporte de
alimentos, equipamentos e utensilios Manter absoluta higiene no recebimento, armazenamento, manipulagéo, preparo e distribuicdo
dos alimentos.
1. Recolher e proceder a higienizagao dos utensilios utilizados pelos comensais, na area destinada para esse fim.
1. Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparagao dos alimentos, rigorosamente higienizados, antes e apés sua
utilizagdo, com uso de produtos registrados no Ministério da Salde.

V. Proceder a higienizagao e desinfeccdo de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive area externa (local de recebimento de
géneros e de materiais), das suas dependéncias vinculadas ao servico, observadas as normas sanitarias vigentes e boas préaticas.
V. Proceder a higienizagdo dos refeitérios das unidades da CONTRATANTE, inclusive com o recolhimento de restos

alimentares e de descartaveis, se houver, acondicionando-os de forma adequada, e encaminhando-os ao local determinado pela
CONTRATANTE.

VI. Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias, residuos alimentares das dependéncias utilizadas,
acondicionando-os devidamente e encaminhando-os até local determinado pela CONTRATANTE, observada a legislagdo
ambiental vigente.

VII. Remover para locais apropriados e/ou indicados pela CONTRATANTE os residuos ou sobras de mercadorias, materiais,
alimentos e outros, devidamente embalados de acordo com as normas sanitarias vigentes, ndo se permitindo a liberacdo de
residuos, conforme o que determina a Vigilancia Sanitaria, ato este que serd devidamente fiscalizado através da Comisséo de
Controle de Infec¢do Hospitalar (CCIH) da Unidade Hospitalar.

VIII. Implantar o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencdo e eliminacdo de insetos e roedores em todas as
dependéncias dos servicos de nutricéo.

IX. Realizar, por meio de empresa devidamente habilitada, controle integrado de pragas na periodicidade recomendada pelos
6rgdos reguladores da matéria pertinente.

X. Encaminhar ao SND da unidade hospitalar, comprovagao de dedetizago e outros.

XI. Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizacdo e outros materiais de consumo necessarios, observando o
registro nos 6rgdos competentes e de qualidade comprovada.

XII. Manter em perfeitas condi¢Oes de uso e higiene, as instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios utilizados na execugdo
dos servicos deste contrato de alimentacéo hospitalar.

XII1. Proceder a periddica higienizacdo e desinfeccdo dos pisos, paredes, equipamentos e utensilios das dependéncias utilizadas

na prestagdo dos servigos (cozinha, copas, etc.), dentro das normas sanitérias vigentes;

XIV. Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de seus empregados.

XV. Realizar a higienizagdo dos alimentos, principalmente vegetais crus e frutas, pelo processo de desinfeccdo de solugéo
clorada de acordo com as normas vigentes.

13 SEGURANCA, MEDICINA E MEIO AMBIENTE DO TRABALHO

A empresa CONTRATADA devera:
I Submeter-se as normas de seguranga recomendadas pelo CONTRATANTE e legislagdo especifica, quando do acesso as
suas dependéncias.
Il. Obedecer na execugdo e desenvolvimento do seu trabalho, as determinacGes da Lei n.° 6.514, de 22 de dezembro de
1977, regulamentada pela Portaria n.° 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho e suas alteracdes, além de normas
e procedimentos internos da CONTRATANTE, relativos & engenharia de seguranca, medicina e meio ambiente do trabalho, que
sejam aplicaveis a execucéo especifica da atividade.
1. Apresentar copia dos Programas de Controle Médico de Saide Ocupacional - PCMSO e de Prevencdo dos Riscos
Ambientais - PPRA, contendo, no minimo, os itens constantes das Normas Regulamentadoras N.° 07 e 09, respectivamente, da
Portaria no 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho e da Previdéncia Social, conforme determina a Lei Federal N
© 6.514, de 22 de dezembro de 1977, no ato licitatério e no decorre do cumprimento do Contrato quando solicitado pela
CONTRATANTE.
V. Instalar e manter os Servicos Especializados em Engenharia de Seguranca e em Medicina do Trabalho (SEESMT) e
Comisséo Interna de Prevengdo de Acidentes - CIPA, considerando o nimero total de trabalhadores nos servigos, para o fiel
cumprimento da legislagdo em vigor.

14 - SITUACOES DE EMERGENCIA

A empresa CONTRATADA devera:
I 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, greves e outros, assegurando a continuidade dos servigos
estabelecidos no presente Termo de Referéncia.
Il. Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potavel necessaria ao preparo das refeicdes e higienizagcdo em geral, em
caso de falta da mesma na rede puablica de abastecimento, sem qualquer 6nus para 0 CONTRATANTE.

15 OBRIGAQOES SUPLEMENTARES
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A empresa CONTRATADA devera:
I Manter, durante toda a execucdo do contrato, em compatibilidade com as obriga¢des assumidas, todas as condi¢bes que
culminaram em sua habilitagdo e qualificacdo na fase da licitagdo.
Il. Planejar, coordenar e supervisionar as atividades de sele¢cdo compra e armazenamento de alimentos.
1. Reparar, corrigir, remover ou substituir, & suas expensas, no total ou em parte, as refeicdes fornecidas, em que se
verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execugéo dos servi¢os ou de materiais empregados.
V. Fornecer sempre que solicitado, os documentos e informagdes necessarias para a apropriacdo da mao de obra e registro
de servigos, estatisticas de consumo e de restos de alimentos, demonstrativos de custos e quaisquer outras informagdes para instruir
estudos, analises e pesquisas da CONTRATANTE.

V. Permitir o acesso de visitantes, apos autorizacdo do SND da CONTRATANTE e no caso de acesso as areas de
manipulacédo de alimentos, somente com paramentos adequados. .
VI. Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas para execucéo dos servigos, objeto do contrato. A

CONTRATANTE reserva-se o direito de manter copias de todas as chaves das instalacbes colocadas & disposicdo da
CONTRATADA.

VII. Responsabilizar-se pelo abastecimento diario de sabonete liquido, toalha descartavel e papel higiénico utilizados nas
dependéncias do setor de Nutricdo e Dietética, ou onde desenvolva suas atividades, inclusive no refeitorio.
VIII. Garantir a qualquer momento, o acesso dos Nutricionistas ou técnicos da CONTRATANTE, devidamente paramentados,

as areas de estocagem e producdo de alimentos para acompanhar os procedimentos adotados no recebimento e armazenamento de
géneros, pré-preparo e producdo de refeicdes.

IX. Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais resultantes da
execucdo deste contrato, sem dnus paraa CONTRATANTE.

X. Realizar para fins de pagamento, o controle de dietas pelo nimero de refei¢des efetivamente consumidas, podendo ser
fiscalizada sem prévio aviso pela CONTRATANTE. Ocorrendo diferencas prevalecerd o nimero da CONTRATANTE.

XI. Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizacdo da CONTRATANTE sob pena de aplicacdo de multas e
demais penalidades previstas no Termo, 0s casos hao previstos considerados imprescindiveis para a perfeita execucgéo do contrato,
deverdo ser resolvidos entre a END da CONTRATANTE e da CONTRATADA.

XII. Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do contrato, a contagem e verificacdo dos
utensilios, equipamentos e mobiliario, na presenca de elemento designado pela CONTRATANTE, bem como a avaliagdo das
condigOes dos mesmos e das instalagdes, e promover 0s reparos necessarios, antes do término da vigéncia do contrato.

X111, Recusar atendimento no refeitdrio de pessoas estranhas ao quadro de funcionarios da CONTRATANTE, exceto quando
autorizados pela Equipe de Nutricdo e Dietética da CONTRATANTE, solicitando sempre a identificagdo dos usuarios.

XIV. Reexecutar servicos sempre que solicitado pela CONTRATANTE, quando estiverem em desacordo com as técnicas e
procedimentos aplicveis aos mesmos.

XV. Comunicar 8 CONTRATANTE, sempre que ocorrer quaisquer mudancgas no Contrato Social da CONTRATADA, apds a
assinatura deste Contrato, devendo encaminhar através de Oficio, cOpia autenticada do instrumento de alteracdo, devidamente
protocolado pelo 6rgdo fiscalizador competente.

XVI. Comprovar a regularidade das obrigag@es previdencidrias durante todo o periodo de execucdo do Contrato (Lei Federal n°
8.666/93 e Lei Federal N.° 8212/91), devendo encaminhar 8 CONTRATANTE mensalmente.

XVII.  Encaminhar a medig&o dos servigos prestados para aprovacdo da CONTRATANTE.

XVIII.  Encaminhar, ap6s a aprovagdo da medicdo, as notas fiscais, fatura, comprovante da regularidade do GPS - Guia de
Previdéncia Social e Fundo de Garantia referente aos servicos prestados para efetivacdo do pagamento pela CONTRATANTE.
XIX. Prever as situacdes de contingéncias (reforma, desinsetizacdo da cozinha do CONTRATANTE, greve, etc), de forma a
ndo haver solucdo de continuidade na distribuicdo das refeigcdes e dietas contratadas.

XX. A empresa CONTRATADA devera comunicar com antecedéncia de no minimo 192 (Cento e noventa e Duas) horas, a
contar do recebimento do oficio — caso haja suspenséo das refeicdes — por qualquer motivo.

XXI. Integrar a equipe multidisciplinar, com participac¢do plena na atencéo prestada ao paciente.

XXII. Integrar a equipe de atengdo a sadde ocupacional.

XXIIl. Promover programas de educacéo nutricional para a clientela.

XXIV. A CONTRATADA responsabilizar-se-a pelos danos causados diretamente a FUNDACAO MUNICIPAL DE SAUDE
DE NITEROI ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo na execugdo do servigo.

16 OUTRAS OBRIGAGCOES DA CONTRATADA

I Devera fornecer copos descartaveis para a utilizagdo do paciente, acompanhante e servidores, no momento do
fornecimento das refeigdes.

1. A empresa CONTRATADA devera permitir livre acesso nas suas dependéncias do profissional (nutricionista) e
auxiliares da nutricdo que integram o SND da Unidade de Salde com a finalidade de acompanhar e supervisionar 0s servigos
executados.

1"l Participar do planejamento e gestdo dos recursos econdmico-financeiros da Unidade de Alimentac&o e Nutricéo.

\VA Coordenar e executar os calculos de valor nutritivo, rendimento e custo das refeicdes/preparagdes culinarias.

V. Efetuar periodicamente controle do resto-ingesta.

VI. Planejar, implantar e coordenar a UAN, de acordo com as atribuicdes estabelecidas para a area de Alimentacédo Coletiva.
VII. Desenvolver manuais técnicos, rotinas de trabalhos e receituarios.

45



PREFEITURA PROC. 200/3147/2016

Y NITEROI

¢ Al FLS.
VISTO
FUNDAGAO MUNICIPAL DE SAUDE DE NITEROI
VIII. Detectar e encaminhar ao hierarquico superior e autoridade competente, relatérios sobre condicoes da UAN impeditivas
da boa prética profissional e/ou que coloquem em risco a salde humana.
IX. Colaborar com as autoridades de fiscaliza¢do profissional e/ou sanitaria.
X. Efetuar controle periddico dos trabalhos executados.
XI. Higienizar os bebedouros conforme as normas estabelecidas pelos 6rgéos regulamentadores.
17 OBRIGAGCOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE

| Indicar, formalmente, o gestor e/ou o fiscal para acompanhamento da execucéo contratual.

1 Disponibilizar a Contratada as dependéncias e instalaces fisicas destinadas ao preparo e distribuicdo das refeicdes;

1| Fornecer produtos lacteos e produtos enterais, suplementos e mddulos nutricionais para que a Contratada proceda a
manipulacéo e/ou distribuicao.

v Analisar e aprovar os cardapios de dietas gerais, especiais e de alimentacéo infantil elaborados pela Contratada, assim
como as eventuais alteracdes que se facam necessérias, a qualquer tempo;

\% Conferir e aprovar a medigdo somente das refei¢des efetivamente fornecidas e aceitas;

VI Encaminhar, para liberacdo de pagamento, as faturas aprovadas da prestagdo de servigos;

Vil Entregar a Contratada quando do inicio da prestacdo do servico, relacdo onde conste: descrigdo e estado de conservagio

da érea e (relagdo de equipamentos/utensilios existentes na cozinha e despensas, se existirem na unidade), registrando também as
condigdes dos mesmos;

VI Responsabilizar-se pelas despesas de consumo de agua e energia elétrica das dependéncias colocadas a disposicdo da
Contratada;

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

X Disponibilizar a Contratada todas as normas e/ou rotinas de seguranca vigentes na Unidade;

XI Comunicar por escrito a Contratada, qualquer falha ou deficiéncia do servigo, exigindo a imediata correcao;

Xl Colocar a disposicéo da Contratada, as instalacdes do servico de nutrigdo.

18 FISCALIZACAO/CONTROLE DA EXECUCAO DOS SERVICOS
Ao Contratante, por intermédio do gestor e/ou o fiscal, é assegurada a gestéo e/ou fiscalizacéo dos servicos contratados, de forma a
acompanhar a execugdo contratual, assegurando o cumprimento da execucédo do escopo contratado cabendo, entre outros:
| Verificar o cumprimento dos horérios estabelecidos, as quantidades de refeicdes e descartaveis previstos, a
compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando eventuais ocorréncias;
I Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refeicGes fornecidas aos pacientes/acompanhantes, mantendo o registro
por tipo de refeicdo servida;
11| Realizar a supervisdo das atividades desenvolvidas pela Contratada, efetivando avaliagGes periddicas;
v Fiscalizar inclusive a qualidade “in natura” dos géneros adquiridos, estocados ou empregados nas preparacoes,
englobando também, processos de preparacdes, que a juizo da fiscalizacdo poderd ser interrompido ou refeito, ou ndo aceito,
quando constatado que o produto final ndo é proprio para consumo;
\% A fiscalizacdo do Contratante terd, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias dos servigos da Contratada,
podendo:

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

b. Verificar as condi¢des de higiene e de conservagdo das dependéncias, equipamentos e utensilios e veiculos utilizados
para o transporte dos géneros;
VI A fiscalizacdo dos servigos pelo Contratante ndo exclui nem diminui a completa responsabilidade da Contratada por
qualquer inobservancia ou omisséo a legislagdo vigente e as clausulas contratuais

19 DA VISTORIA TECNICA

I As empresas licitantes, para melhor subsidiar suas informagdes, quando da elaboracdo de suas planilhas de custos, para
fins de pesquisa de mercado realizardo, obrigatoriamente, através de representante legal da Empresa ou Responsavel Técnico,
“VISTORIA TECNICA” aos locais destinados para instalagio da cozinha, para prestagio dos Servigos de Nutrigdo e Alimentagio
Hospitalar.

Il. Apos a vistoria, as licitantes deverdo apresentar declaracdo, conforme anexo, quanto ao conhecimento das condicOes
fisicas de cada Unidade Hospitalar, ndo sendo aceito qualquer questionamento futuro referente a dificuldades técnicas na realizagéo
dos servicos.

20 BOAS PRATICAS AMBIENTAIS

20.1 Uso racional da agua

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

b) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢do e uso de equipamentos e complementos que promovam a reducgdo do
consumo de agug;

c) ldentificar pontos de uso/habitos e vicios de desperdicio de dgua
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c¢.1) Na identificacdo das atividades de cada ponto de uso, os empregados devem ser treinados e orientados sistematicamente contra
habitos e vicios de desperdicio, conscientizando os empregados sobre atitudes preventivas.

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

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

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

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

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

- Ao executar limpeza no interior de vasilhame, é comum o empregado encher a vasilha de agua completamente.

- Interromper algum servico, para fumar, conversar ou por outro motivo, mantendo a torneira aberta.

- Realizar descongelamento de polpas de frutas com a torneira aberta por longo periodo, diretamente sobre as embalagens.
- Deixar carnes salgadas, 24horas dentro de uma cuba, com a torneira aberta para retirada do sal.

- Retirar as crostas dos paneldes/caldeirdes enchendo de agua até a borda.

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

d) Lavagem de folhas e legumes:

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

- Lavar em 4gua corrente escorrendo os residuos;

- Desinfetar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo, imergindo os alimentos em solucéo clorada a 200 ppm por 20
minutos. (1 colher de sopa de 4gua sanitaria a 2,0-2,5% em 1 litro de 4gua potéavel - min. 100 e max. 250 ppm);

- Monitorar a concentracéo de cloro. Ndo deve estar inferior a 100 ppm;

- Monitorar a turvagao da solugéo e a presenca de residuos;

- Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com 4gua potavel ou em solucdo de dgua ou vinagre a 2% (2 colheres de
sopa para 1 litro de &gua potavel);

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

2) Manter a torneira fechada quando:

- Desfolhar verduras e hortaligas;

- Descascar legumes e frutas;

- Cortar carnes, aves, peixes, etc;

- Ao limpar os utensilios: panelBes, bandejas etc;

- Quando interromper o trabalho, por qualquer motivo.

3) Outras praticas:

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

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

- Néo encher os utensilios de 4gua para ensaboar, usar pouca dgua e somente a quantia necessaria de detergente;

- Néo utilizar 4gua para descongelar alimentos;

- Ao limpar os utensilios: panel@es, bandejas, etc., utilizar espatula para remogao da crosta e escova ndo abrasiva;

- Jogar os restos ao lixo.

20.2 Uso racional da energia elétrica

a) A aquisicdo de equipamentos consumidores de energia deverd ser realizada de modo que o bem a ser adquirido apresente o
melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia energética.

b) Devem ser verificados na aquisi¢do dos equipamentos, quando possivel, o selo PROCEL - Programa Nacional de Conservagao
de Energia Elétrica e o selo INMETRO - Instituto Nacional de Metrologia, Normalizac&o e Qualidade Industrial;

c) Toda instalacéo (elétrica, gas, vapor etc) realizada nas dependéncias da CONTRATANTE deve seguir as normas INMETRO e
os padrdes internos estabelecidos para seu adequado funcionamento;

d) Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeragdo. A formagdo de chamas amareladas, fuligem nos recipientes
e gelo podem ser sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutencao inadequada ou utilizagdo de combustivel de ma
qualidade.

e) Verificar, para que haja boa dissipagdo de calor e economia de energia elétrica, ventilagdo no local de instalagdo e a inexisténcia
de sujeira no condensador do sistema de refrigeragéo.

f) Verificar o local da instalacdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo apaguem as chamas.

g) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo de produtos e equipamentos que apresentem eficiéncia energética e
reducdo de consumo;
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h) Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupadas e acender apenas as luzes necessarias;

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

j) Sugerir, 8 CONTRATANTE, locais e medidas que tenham a possibilidade de redugdo do consumo de energia, tais como:
desligamento de sistemas de iluminagdo, instalacdo de interruptores, instalacdo de sensores de presenga, rebaixamento de
luminérias etc;

k) Realizar verificaces e manutengdes periddicas nos seus aparelhos elétricos, extensdes etc. Evitar ao maximo o uso de extensdes
elétricas;

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

m) A CONTRATADA deve desenvolver junto a seus empregados programas de racionalizacdo do uso de energia;

20.3 Reducéo de producéo de residuos alimentares e melhor aproveitamento dos alimentos

a) A Nutricionista da CONTRATADA, sempre que possivel, devera adequar na formulagdo dos Cardapios a pratica de reutilizagdo
de partes ndo convencionais de alimentos, propiciando uma maior economia de alimentos, uma melhoria na qualidade da
alimentagdo e reduzindo a producdo de residuos alimentares.

- Na formulagdo do cardapio diario, observada a sazonalidade de alguns alimentos, devera ser observada todas as possibilidades de
aproveitamento dos géneros alimenticios, desde o prato principal, seus acompanhamentos/guarnigdes, sucos e sobremesas.

b) A Nutricionista da CONTRATADA deverd evitar desperdicios de géneros alimenticios, que podem ser aplicados na formulagio
de refeicbes que utilizam partes ndo convencional de alimentos, desde que atenda as necessidades nutricionais diarias
recomendadas;

c) Enriquecer os Cardapios com as ideias de ndo desperdicio de géneros alimenticios, observando a manutencéo da equivaléncia
minima de necessidades nutricionais diarias recomendadas; com isso reduzindo desperdicios, reduzindo produgdo e destinagdo de
residuos alimentares, aumentando o nutrimento das refei¢des, reduzindo os custos etc;

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

e) A Nutricionista da CONTRATADA deverd privilegiar, quando da confec¢do dos cardapios, os produtos alimenticios proprios da
época, levando em conta a sazonalidade dos insumos, devendo ainda submeter a CONTRATANTE a aprovacdo de tais
substituicdes;

f) As refeicbes que utilizam partes ndo convencionais de alimentos deverdo compor os cardapios submetidos a apreciagdo da
CONTRATANTE, para sua anuéncia e aprovagdo, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias de sua utilizagéo;

g) Para preservar o valor nutritivo, alguns cuidados sdo indispensaveis na hora do preparo de hortaligas e frutas, como por exemplo:
- Lave bem as hortalicas e frutas inteiras em agua corrente. No caso de verduras, lave folha por folha e, para legumes e frutas, use
uma escovinha;

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

- Obs: Nunca as deixe de molho depois de cortadas ou descascadas.

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

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

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

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

204 Programa de coleta seletiva de residuos sélidos

a) Colaborar de forma efetiva no desenvolvimento diério das atividades do programa interno de separagdo de residuos sélidos, caso
ja implantados nas areas da CONTRATANTE, em recipientes para coleta seletiva nas cores internacionalmente identificadas;

b) Quando implantado, pela CONTRATANTE, Programa de Coleta Seletiva de Residuos Sélidos, esta devera observar as
seguintes regras:

20.4.1  Materiais ndo reciclaveis

Materiais ndo reciclaveis sdo todos os materiais que ainda ndo apresentam técnicas de reaproveitamento e estes sdo denominados
REJEITOS, como: lixo de banheiro; papel higiénico; lengo de papel e; outros como: cerdmicas, pratos, vidros pirex e similares;
trapos e roupas sujas; toco de cigarro; cinza e ciscos - que deverdo ser segregados e acondicionados separadamente para destinacéo
adequada; acrilico; lampadas fluorescentes — sdo acondicionadas em separado; papéis plastificados, metalizados ou parafinados;
papel carbono e fotografias; fitas e etiquetas adesivas; copos descartaveis de papel; espelhos, vidros planos, cristais; pilhas - sdo
acondicionadas em separado e enviadas para fabricante.

20.4.2  Materiais reciclaveis

Para os materiais secos reciclaveis, devera ser seguida a padronizacao internacional para a identificagdo, por cores, nos recipientes
coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO para metal, VERMELHO para plastico e CINZA para lixo ndo
reciclavel).

Deverdo ser disponibilizados pelo CONTRATANTE recipientes adequados para a coleta seletiva:

- vidro (recipiente verde)

48



PREFEITURA PROC. 200/3147/2016

NITEROI

SAUDE

FLS.
VISTO

FUNDACAO MUNICIPAL DE SAUDE DE NITEROI

- plastico (recipiente vermelho)

- papéis secos (recipiente azul)

- metais (recipiente amarelo)

a) Quando implantadas pela CONTRATANTE operacdes de compostagem/ fabricagdo de adubo orgénico, a CONTRATADA
devera separar os residuos organicos (residuos alimentares) e encaminha-los posteriormente para as referidas operagdes, de modo a
evitar a sua disposi¢ao em aterro sanitario.

b) Otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo cujo fornecimento é de sua responsabilidade, adequando sua disponibilizacdo quanto a
capacidade e necessidade, esgotando dentro do bom senso e da razoabilidade o seu volume (til de acondicionamento, objetivando a
reducéo da destinacéo de residuos sélidos.

205 Produtos Biodegradaveis

a) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢éo e uso de produtos biodegradaveis;

b) Utilizar racionalmente os saneantes domissanitarios cuja aplicacdo nos servicos devera observar regra basilar de menor toxidade,
livre de corantes e reducéo dréstica de hipoclorito de sédio;

c) Manter critérios de qualificacdo de fornecedores levando em consideracéo as agBes ambientais por estes realizadas;

d) Observar, rigorosamente, quando da aplicacdo e/ou manipulacdo de detergentes e seus congéneres, no que se refere ao
atendimento das prescri¢des do artigo 44, da Lei n° 6.360 de 23 de setembro de 1976 e do artigo 67, do Decreto n°79.094 de 05 de
janeiro de 1977, as prescri¢des da Resolugdo Normativa n° 1, de 25 de outubro de 1978, cujos itens de controle e fiscalizagdo por
parte das autoridades sanitérias e da CONTRATANTE;

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

20.6 Destinagdo final de residuos de dleos utilizados em frituras e cocgdes

Objetivando minimizar impactos negativos ocasionados pela deposi¢do de residuo de 6leo comestivel, diretamente na rede de
esgotos, a CONTRATADA deverd implantar e manter programas voltados a reciclagem de 6leo comestivel, tais como destinagdo a
entidades e/ou organizac@es assistenciais que comprovadamente efetivem o reaproveitamento do 6leo para a producgdo de sabéo,
etc.

21. DA LEGISLACAO APLICAVEL

I Resolugéo n°. 200 CFN/98 — Disp0e sobre o cumprimento das normas de definicéo de atribui¢des principais e especificas
dos nutricionistas conforme area de atuacéo.

Il. Portaria n° 1.428 de 26 de novembro de 1993 — Regulamenta a licenca para inspecdo sanitaria de alimentos e as
diretrizes para o estabelecimento de Boas Préticas de Produgdo e de Prestacdo de servicos na area de alimentos.

1. Portaria MS n°. 326/1997 — dispde sobre o regulamento das condi¢des higiénico — sanitarias e Boas Préaticas para
estabelecimento produtor/industrializador de alimentos.

\VA Resolugdo — RDC/ANVISA n°. 12 — Determina o padrdo microbioldgico para alimentos.

V. Portaria MT n°. 3.214/1978 — Determina as normas regulamentadoras (NR) da legislacéo trabalhista.

VI. Resolugdo — RDC/ANVISA n°. 275/2002 — Determina a descri¢cdo de Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) em
unidades produtoras/industrializadoras de alimentos.

VIIL. Portaria MS n®. 1.469/2000 — Determina o padrao microbioldgico da agua;

VIII. RDC n°. 33/2003 - Dispdem sobre o regulamento técnico para o gerenciamento de residuos de servigos de salde;
IX. Lei Federal n°. 10.741, de 01/10/2003;

X. Lei n°. 8.069, de 13/07/90;

XI. Resolucdo- RDC n° 4, de 4 de fevereiro de 2011;

XI1. RDC n° 63, de 6 de julho de 2000.

22 QUALIFICAGAO TECNICA

I.  Registro junto ao Conselho Regional de Nutrigdo, comprovado através do documento emitido pelo 6rgdo competente;

Il.  Apresentacdo de atestado(s) de capacidade técnica, emitidos por pessoa juridica de direito publico ou privado, que comprovem
aptiddo pertinente e compativel com o objeto da licitagao;

I1l. As licitantes deverdo apresentar, a titulo de qualificacdo técnica, atestados que comprovem o fornecimento satisfatorio de
dietas atendendo a UM dos seguintes quantitativos;

IV. Atestados que comprovem ja ter fornecido, no minimo, 40% do quantitativo anual previsto para cada lote dentro do prazo
méaximo de doze meses. Sera permitida a soma de Atestados desde que todos se refiram ao intervalo ininterrupto de doze
meses; ou

V. Atestados que comprovem o fornecimento diario e continuo de, no minimo, 40% do quantitativo diario previsto para cada lote
por, pelo menos, sessenta dias ininterruptos. Serd permitida a soma de atestados desde que todos se refiram ao intervalo
ininterrupto dos mesmos sessenta dias;

VI. Apresentar Declaracdo formal de disponibilidade das instalagdes, maquinas, equipamentos e pessoal técnico especializado,
para execucdo dos servigos de que trata esta despesa;

VII. Apresentar relacdo explicita e declaragdo formal e nominal da equipe técnica a ser disponibilizada, bem como os
equipamentos necessarios para execugdo dos servigos, como condigdo para assinatura do contrato;
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VIIl.Apresentar relagdo nominal da equipe técnica, indicando o Responsavel Técnico e sua qualificagdo profissional (nome
completo, endereco, CPF, n® no Registro de Classe competente), bem como experiéncia técnica, compativel com formacéo
superior em NUTRICAO, o qual devera acompanhar com rigor técnico todo o processo, desde a dispensago do produto pela
contratante até o seu preparo e distribuigdo, atestando a sua qualidade e procedéncia;

IX. Licenca de Funcionamento do exercicio em vigor conferida pelo érgdo Municipal ou Estadual de Vigilancia Sanitéria (ndo
serdo aceitos protocolos em caso de emissdo de primeira licenga ou no caso das revalidacdes, na forma da legislacéo
especifica, requeridos intempestivamente).

23 DA PROPOSTA

Os valores propostos deverdo ser cotados em moeda corrente nacional e ja incluidos todos os custos diretos e indiretos relativos ao
Objeto do Termo de Referéncia, inclusive com as despesas de transporte, seguros, materiais, encargos sociais, trabalhistas,
previdenciarias, securitarias ou outros decorrentes, ou que venham a ser desenvolvidos em razdo do Termo de Referéncia, ndo
cabendo a Fundagdo Municipal de Salde quaisquer custos adicionais.

24 ACOMPANHAMENTO E EXECUCAO

HMCT :
Titular: Sonia Cristina Gomes, Cargo: Diretora Administrativa, Matricula: 437.059-9
Substituto: Ubiratan Moreira Ramos, Cargo: Diretor, Matricula: 437.097-9

MMARVF:
Titular: Joseli Galvdo Sarzedas, Cargo: Chefe do servico de Nutricéo e Dietética, Matricula FMS 435.955
Substituta: Adriana Cersosimo, Cargo: Diretora Geral, Matricula: FMS 436446

HOF:

Titular: Maria Teresa do Amaral Hauaji, Cargo: Nutricionista, Matricula: FMS 432.838-1;
Substituta: Jaqueline da Conceicdo Barcellos, Cargo: Administradora, Matricula: FMS 435.508-7
HPJ:

Titular: Rosangela Martins Moreira, Cargo: Nutricionista, Matricula:FMS 433;

Substituto: Luiz Mariano Mignot de Oliveira, Cargo: Administrador, Matricula: 436.945-0

UMAM:
Titular: Itamar Tavares de Souza Mello, Cargo: Diretora, Matricula: 437.049-0
Substituta: Cintia Calixto da Silva Augusto, Cargo: Administradora, Matricula: 437.312-2

PRLB:
Titular: Vivian dos Santos Vilela, Cargo: Diretora, Matricula: 437.205-8;
Substituta: Sonia Maria de Moura, Cargo: Administradora, Matricula:437.211-6

SAMU:
Titular: Maria Auxiliadora Coutinho Figueiredo, Cargo: Coordenadora, Matricula: 437.174-6;
Substituta: Nildea Siqueira, Cargo:Chefe de Emergéncia, Matricula: 143.718-7

PRE:
Titular: Luciana Agra da Silva, Cargo: Diretora Matricula: 437.013-6;
Substituto: Abel Marcio Gongalves, Cargo: Administrador, Matricula: 437.030-0

25 BLOCO DE FINANCIAMENTO/ COMPONENTE E ACAO VINCULADA NA PAS
Serd informado pela ASPLAN
Ténia Maria da Matta Rodrigues Cunha Maria Aparecida Gongalves
Dept® Administrativo e Analise de Dados Dept® Administrativo e Analise de Dados
VIPAHE/Mat.436.997-1 VIPACAF/Mat. 229008-8
Juliana Santos Costa Leila Rocha de Freitas
Vice-Presidéncia de Atengdo Coletiva, Vice-Presidente de Atencdo Hospitalar
Ambulatorial e da Familia e Emergéncia
VIPACAF/Mat.437.167-0 VIPAHE/Mat. 437.115-9
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PROCESSO N°. 200/3147/216

PREGAO n° 33/2016
ANEXO 11

RELACAO DOS ITENS DA LICITACAO

Item

Quant. | Unid Especificagéo Preco Maximo
Aceitavel
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ANEXO 11
CARDAPIOS PADRONIZADOS
MODELOS DE CARDAPIOS QUALITATIVOS
Dieta Desjejum Colagéo Almogo Lanche Jantar Ceia
» Café » Vitamina de | > Acelga/beterraba » Suco de|» Alface/ricula/tomat | » Mingau
> Leite mamao ralada/cebola caju e de milho
integral »  Biscoito > Batata frita » Misto »  Abobrinha e | branco
» Pdo c/|salgado » Lagarto ao madeira | quente cenoura sauté
margarina ¢/ margarina »  Arroz ¢/ cenoura > Filé de frango
] » Ovos »  Feijdo c/ legumes grelhado
Livrel mexidos > Melancia > Arroz
»  Suco de maracuja » Sopa de carne
moida e legumes
»  Gelatina de limdo
»  Suco de acerola
» Café » Achocolatad | » Salada ao vinagrete | » Salada de|» Salada verde » Mingau
>  Leite 0 »  Puré rosado frutas » Macarrdo a|de mucilon
integral » Torradas c/|>» Peixeadoré bolonhesa de arroz
Livre 2 » Pao c/|orégano » Arroz » Bife ao molho
margarina »  Feijdo ¢/ maxixe » Arroz ¢/ ervilha
» Banana »  Abacaxi » Canja
cozida c/ »  Suco de caja » Laranja
canela »  Suco de Goiaba
Dieta Desjejum Colagéo Almoco Lanche Jantar Ceia
» Café » Vitamina de | > Beterraba e vagem|>» Suco de|>» Abobrinharefogada | > Mingau
» Leite mamao ao vapor caju »  Cenoura sauté de milho
integral »  Biscoito > Batatas douradas » Péo c/|» Filé de frango | branco
» Pédo c/|salgado » Lagarto de panela queijo grelhado
margarina ¢/ margarina »  Arroz ¢/ cenoura » Arroz
Branda 1 » Ovos » Feijdo ¢/ legumes » Sopa de carne
mexidos batido moida e legumes
» Bananac/ mel »  Gelatina de limdo
»  Suco de maracuja » Suco de acerola
» Café » Achocolatad | » Abobora na|>» Suco de|>» Legumesnovapor |» Mingau
» Leite 0 manteiga manga » Macarrdo a|de mucilon
integral » Torradas »  Puré rosado » Biscoito | bolonhesa de arroz
» Pdo cf » Filé de  peixe | de polvilho » Bife ao molho
margarina grelhado » Arroz ¢/ ervilha
Branda 2 » Banana » Arroz » Canja
cozida » Feijdo c/ maxixe » Mamao
batido »  Suco de Goiaba
»  Abacaxi em calda
»  Suco de caja
Dieta Desjejum Colagéo Almogo Lanche Jantar Ceia
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» Café » Vitamina de | > Beterraba ralada | > Suco de|>» Abobrinha/cenoura |>» Mingau
» Leite mamao cozida caju picadas e cozidas de milho
integral »  Biscoito » Batata em cubos|>» Bolo » Filé de frango | branco
» Pao doce | maizena cozida mesclado desfiado
c/margarina | ¢/ margarina » Lagarto desfiado ao »  Arroz papa
» Ovos madeira » Sopa de carne
mexidos » Arroz  papa cf moida e legumes
Pastosa 1 cenoura >  Gelatina de limao
» Feijdo ¢/ legumes »  Suco de acerola
batido
» Banana amassada c/
mel
»  Suco de maracuja
» Café » Achocolatad | » Abdbora cozida » Suco de|>» Legumes picados e|>» Mingau
» Leite 0 »  Puré rosado manga cozidos de  mucilon
integral »  Biscoito »  Peixe desfiado » Biscoito |>» Macarrdo a | de arroz
» Pdo doce »  Arroz papa de polvilho bolonhesa
bolinha c/ » Feijdo ¢/ maxixe » Carne moida ao
Pastosa 2 margarina batido molho
» Banana »  Doce de leite » Arroz  papa cf
cozida c/ »  Suco de caja ervilha
canela » Canja
» Maméo
»  Suco de Goiaba
Dieta Desjejum Colagéo Almoco Lanche Jantar Ceia
» Café » Vitamina de | » Sopa de feijdo » Suco de|[>» Sopa de carne|>» Mingau
» Leite maméo » Banana amassada c/ | caju moida e legumes de milho
Leve 1 integral »  Biscoito mel » Bolo » Gelatina de limdo branco
» Pao doce | maizena »  Suco de maracuja mesclado »  Suco de acerola
c/margarina | ¢/ margarina
» Ovos
mexidos
» Café » Achocolatad | » Sopa de soja, carne | » Suco de|>» Canja » Mingau
» Leite 0 e legumes manga » Mamao de  mucilon
Leve 2 integral » Torradas c/|>» Doce de leite » Biscoito [>» Suco de Goiaba de arroz
» Péo orégano »  Suco de caja de polvilho
bolinha c/
margarina
» Banana
cozida c/
canela
Dieta Desjejum Colagéo Almogo Lanche Jantar Ceia
» Café » Vitamina de | » Sopa de feijdo c/|>» logurte » Sopa de carne|>» Mingau
» Leite ¢/ | maméo carne e macarrao batida moida e legumes batida | de milho
suplemento » Sorvete de doce de »  Gelatina de liméo branco batido
Semiliquida proteico e leite »  Suco de acerola
calérico »  Suco de maracuja
1 > Agua de
coco
» Café »  Frapé » Sopa de soja, carne [ » Suco de|>» Canjabatida » Mingau
» Leite e legumes batida manga »  Gelatina de acai de  mucilon
Semiliquida | énriquecido > Gelatina de abacaxi | > Leite > Suco de Goiaba de arroz
2 » Suco de »  Suco de caja fermentado
laranja
Dieta Desjejum Colacéo Almoco Lanche Jantar Ceia
» Café » Vitamina de | » Sopa de feijdo c/| > logurte » Sopa de carne|>» Mingau
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» Leite c¢/| maméo carne e macarrdo batida moida e legumes batida | de milho
Liquida 1 suplemento » Sorvete de doce de »  Gelatina de liméo branco batido
proteico e leite » Suco de acerola
calérico »  Suco de maracuja
> Agua de
coco
» Café »  Frapé » Sopa de soja, carne [ » Suco de|>» Canjabatida » Mingau
» Leite e legumes batida manga » Gelatina de acai de  mucilon
Liquida 2 enriquecido » Gelatinade abacaxi | » Leite »  Suco de Goiaba de arroz
» Suco de »  Suco de caja fermentado
laranja
Dieta Desjejum Colagéo Almoco Lanche Jantar Ceia
> Cha de|» Agua de | » Caldo de legumes » Suco de|>» Caldode legumes » Cha de
magca coco »  Suco de meldo caju > Suco de acerola erva doce
Ll'quida » Suco de
restrita 1 laranja (50%)
> Cha de|>» Agua de [ > Caldo de legumes » Suco de|>» Caldode legumes » Cha de
Liquida horteld coco »  Suco de caja manga »  Suco de Goiaba erva cidreira
restrita 2 > Suco de
pera
» Café »  Coquetel »  Couve-Flor c/|» Suco de|>» Abobrinhasauté » Mingau
» Leite s/|constipante cenoura ralada cozida caju » Filé de frango | de maizena
lactose »  Biscoito > Batata dourada » Biscoito | grelhado
» Péo salgado » Lagarto de panela | de polvilho » Arroz
francés » Arroz » Sopa de carne
. assado » Caldo de feijdo moida e legumes
Constipante | > Ovos >  Maci >  Gelatina de limdo
1 ponche »  Suco de maracuja » Suco de uva
» Café » Suco de|» Tiras de beterraba e [ > Agua de|> Cenoura em cubos|> Mingau
» Leite s/|tangerina chuchu coco ¢/ mandioquinha de  mucilon
lactose » Torradas »  Puré rosado » Leite »  Bife ao molho de arroz
» Péo » Filé  de  peixe | fermentado » Arroz
. massa  fina grelhado » Canja
Constipante | 5sago » Arroz » Pera
2 » Banana » Caldo de feijdo »  Suco de Goiaba
cozida c/ » Gelatina
canela »  Suco de limdo
Dieta Desjejum Colagéo Almoco Lanche Jantar Ceia
» Café Mamao papaiac/ | » Acelga/beterraba » Suco de|>» Alface/cebola/pepin | > logurte
» Leite fibras ralada/tomate caju o/rGcula dietético
integral » Couve-Flor e vagem | » Torrada »  Abobrinha refogada
» Péo gratinadas integral » Filé de frango
. integral c/ » Lagarto ao madeira grelhado
Diabetes 1 margarina » Arroz » Arroz
» Ovos > Feijdo ¢/ legumes » Sopa de carne
mexidos » Melancia moida e legumes
»  Suco de maracuja »  Gelatina dietética
»  Suco de acerola
» Café » Suco de | > Saladaaovinagrete | » Salada de|>» Salada verde » Mingau
» Leite meldo »  Abobora na | frutas » Legumesnovapor |[de mucilon
integral »  Biscoito manteiga »  Bife nachapa de arroz
» Pédo de|integral » Filé de  peixe »  Arroz ¢/ ervilha
. centeio c/ grelhado » Canja
Diabetes 2 margarina » Arroz » Laranja
» Banana »  Feijdo ¢/ maxixe »  Suco de Goiaba
cozida c/ »  Abacaxi
canela »  Suco de caja
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» Cha de|>» Vitamina de|>» Beterraba e vagem|>» Leite a|>» Abobrinharefogada | » Mingau
maca mamao a0 vapor base de soja ¢/ | » Cenoura sauté de maisena c/
» Leite a|>» Biscoito » Batatas douradas suplemento > Filé de frango | leite
base de soja | salgado » lIscas de peixe ao | proteico grelhado desnatado
» Péo molho de tomates [cal6rico > Arroz
assado »  Arroz ¢/ cenoura > Agua de|» Sopa de carne
» Ovos » Caldo de Feijao coco moida e legumes
Gastrite 1 ponche > Banana > Gelatina de liméo
»  Suco de meldo » Suco de acerola
(50%)
» Cha de|>» Suco de > Abdbora na|» Suco de|>» Legumesnovapor |>» Mingau
horteld tangerina manteiga manga » Macarrdo ao molho [de  mucilon
» Leite » Torradas »  Puré rosado »  Biscoito » Bife ao molho de arroz c/
desnatado » Filé de peixe | de polvilho » Arroz leite
. » Péo grelhado » Canja desnatado
Gastrite 2 massa  fina » Arroz » Maméo
assado » Caldo de Feijdo »  Suco de Goiaba
» Banana »  Gelatina de abacaxi
cozida »  Suco de graviola
» Café » Vitamina de | » Acelga/beterraba » Suco de|>» Alface/racula/cebol | > Mingau
» Leite mamao ralada/tomate caju a ¢/ maionese de milho
integral »  Biscoito > Batata frita »  Misto »  Abobrinha e | branco
» Pao c/|salgado » Lagarto ao madeira | quente cenoura sauté
margarina ¢/ margarina »  Arroz ¢/ cenoura » Filé de frango
) . |>» Ovos »  Feijdo ¢/ legumes grelhado
Hipercaldric | mexidos > Bananac/ mel > Arroz
al »  Suco de maracuja c/ » Sopa de carne
creme de leite moida e legumes
»  Gelatina de limao
»  Suco de acerola
» Café » Achocolatad | » Salada ao vinagrete | » Salada de|» Salada verde » Mingau
» Leite 0 »  Puré rosado frutas » Macarrdo alde mucilon
integral » Torradas c¢/|>» Peixeadoré bolonhesa de arroz
» Pdo c/|geleia de|» Arroz » Bife ao molho
. . .| margarina morango »  Feijdo ¢/ maxixe » Arroz c/ ervilha
Hipercaldric | . “panana >  Abacaxi em calda > Canja
a2 cozida c/ » Suco de caja » Laranja
canela » Suco de
Goiaba
» Café » Vitamina de | » Acelga/beterraba » Suco de|>» Alface/racula/cebol | > Mingau
» Leite mamao c/ | ralada/tomate/claras em | caju a de milho
enriquecido | suplemento discos » Misto »  Abobrinha e | branco
» Péo c/|proteico > Batata frita quente cenoura sauté
margarina »  Biscoito » Lagarto ao madeira » Filé de frango
» Ovos salgado ¢/ | > Arrozc/ cenoura grelhado
mexidos margarina » Feijdo ¢/ legumes » Arroz
Hiperprotéic > Melancia > Sopa de carne
al »  Suco de maracuja moida e legumes
»  Gelatina de limao
» Suco de acerola
» Café » Achocolatad | > Salada ao vinagrete | » Salada de|>» Salada verde » Mingau
» Leite 0 »  Puré rosado frutas » Macarréo alde mucilon
integral c/| » Torradas c/|>» Peixeadoré bolonhesa de arroz
suplemento orégano » Arroz » Bife ao molho
. .. | proteico »  Feijdo ¢/ maxixe » Arroz ¢/ ervilha
Hiperproteic | 5, pgy ¢/ »  Abacaxi » Canja
a2 margarina »  Suco de caja » Laranja
» Banana » Suco de Goiaba c/
cozida c/ leite
canela
Dieta Desjejum Colagéo Almoco Lanche Jantar Ceia
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» Café » Vitamina de | > Acelga/beterraba » Suco de|» Alface/ricula/cebol | » Mingau
> Leite mamao c/ | ralada/tomate/claras em | caju a/maionese de milho
enriquecido suplemento discos » Misto »  Abobrinha e | branco
» Péo proteico/calérico | > Batata frita quente cenoura sauté
integral c/ | > Biscoito » Lagarto ao madeira > Filé de frango
) .| margarina salgado c/ | > Arrozc/ cenoura grelhado
Hiperprotéic | »  Ovos margarina > Feijdo ¢/ legumes > Arroz
a/ mexidos » Bananac/ mel » Sopa de carne
Caldrica 1 »  Suco de maracuja c/ moida e legumes
creme de leite »  Gelatina de liméo
»  Suco de acerola
» Café » Achocolatad | > Salada ao vinagrete | » Salada de|>» Salada verde » Mingau
»  Leite 0 »  Puré rosado frutas » Macarrdo a|de mucilon
integral c/| » Torradas c/|>» Peixeadoré bolonhesa de arroz
suplemento geleia de|» Arroz » Bife ao molho
. .. | proteico/cal6r | morango » Feijdo ¢/ maxixe » Arroz ¢/ ervilha
Hlper9r9te|c ico »  Abacaxi em calda > Canja
al Caldrica | »  pjo de > Suco de caja > Laranja
2 centeio c/ » Suco de Goiaba c/
margarina leite
» Banana
Dieta Desjejum Colagéo Almogo Lanche Jantar Ceia
» Café » Mamao »  Acelga/beterraba » Suco de|>» Alface/racula/cebol | > Mingau
» Leite papaia ralada/tomate caju a de milho
desnatado » Couve-Flor e vagem [ > Biscoito |>» Abobrinha e | branco c/
» Pédo refogadas agua e sal cenoura sauté leite
assado » Lagarto de panela » Filé de frango | desnatado
» Ovos » Arroz grelhado
ponche »  Feijdo c/ legumes » Arroz
» Melancia » Sopa de carne
Hipocaldric »  Suco de maracuja moida e legumes
al »  Gelatina de liméo
»  Suco de acerola
» Café » Suco de | » Salada aovinagrete | » Salada de|>» Salada verde » Mingau
» Leite meldo »  Puré rosado frutas » Legumesnovapor |[de mucilon
desnatado » Torradas c/|>» Filé de peixe »  Bife nachapa de arroz cf
» Péo orégano grelhado » Arroz leite
. .. |massa  fina > Arroz » Canja desnatado
Hipocaloric assado »  Feijdo c/ maxixe » Laranja
a2 > Banana >  Abacaxi > Suco de Goiaba
cozida c/ » Suco de caja
canela
Dieta Desjejum Colagéo Almoco Lanche Jantar Ceia
» Café » Vitamina de | > Acelga/beterraba » Suco de|>» Alface/rGcula/cebol [ > Mingau
» Leite mamao ralada/tomate caju a de milho
desnatado »  Biscoito » Couve-Flor e vagem | » Torrada »  Abobrinha e | branco c/
» Pédo salgado refogadas integral cenoura sauté leite
integral »  Lagarto de panela » Filé de frango | desnatado
assado »  Arroz c/ cenoura grelhado
» Ovos > Feijdo ¢/ legumes » Arroz
ponche » Melancia » Sopa de carne
»  Suco de maracuja moida e legumes
T »  Gelatina de liméo
Il-hpollpudlca »  Suco de acerola
» Café » Suco de | > Salada aovinagrete | » Salada de|>» Salada verde » Mingau
» Leite meldo »  Puré rosado frutas » Legumesnovapor |[de mucilon
desnatado »  Biscoito » Filé de  peixe »  Bife nachapa de arroz cf
» Pdo de|integral grelhado » Arroz leite
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Hipolipidica | centeio » Arroz » Canja desnatado
2 » Banana »  Feijdo ¢/ maxixe » Laranja
cozida c/ »  Abacaxi > Suco de Goiaba
canela »  Suco de caja
» Café » Vitamina de | > Acelga/beterraba » Suco de|» Alface/ricula/cebol | » Mingau
» Leite mamao ralada/tomate caju a de milho
integral »  Biscoito » Couve-Flor e vagem [ > Bolo »  Abobrinha e | branco
» Péo maizena refogadas mesclado cenoura sauté
integral c/ » Lagarto de panela > Filé de frango
margarina s/ » Arroz grelhado
sal » Feijdo ¢/ legumes » Arroz
Hipossddica | »  Ovos >  Melancia > Sopa de carne
1 ponche »  Suco de maracuja moida e legumes
> Gelatina de limdo
> Suco de acerola
» Café » Suco de > Salada aovinagrete | » Salada de|>» Salada verde » Mingau
» Leite meldo »  Puré rosado frutas » Legumesnovapor |[de mucilon
integral » Torrada » Filé de  peixe » Bife na chapa de arroz
» Pédo de|doce c/ geleia de | grelhado » Arroz
. . .. | centeio ¢/ | morango » Arroz » Canja
Hipossodica margarina s/ »  Feijdo ¢/ maxixe » Laranja
2 sal >  Abacaxi > Suco de Goiaba
» Banana »  Suco de caja
cozida c/
canela
Dieta Desjejum Colagéo Almoco Lanche Jantar Ceia
» Café » Vitamina de | > Acelga/beterraba » Suco de|>» Alface/racula/cebol [ > Mingau
» Leite mamdo c/ fibras | ralada/tomate manga a de milho
integral »  Biscoito > Batata frita »  Misto »  Abobrinha e | branco
» Pédo salgado ¢/ [ > Lagarto ao madeira |quente cenoura sauté
integral ¢/ | margarina » Arroz » Filé de frango
Laxante 1 | nargarina > Feijdo ¢/ legumes grelhado
» Ovos » Melancia » Arroz
mexidos »  Suco de ameixa » Sopa de carne
moida e legumes
» Meldo
» Suco de acerola
» Café » Achocolatad | » Salada ao vinagrete | » Salada de|>» Salada verde » Mingau
» Leite 0 »  Puré rosado frutas » Legumesnovapor |[de mucilon
integral » Torradas c/|» Filé de  peixe »  Bife ao molho de milho
» Pédo de|orégano grelhado » Arroz
centeio c/ » Arroz » Canja
Laxante 2 margarina »  Feijdo ¢/ maxixe » Laranja
» Goiaba »  Abacaxi » Suco de mamaéo c/
»  Suco de caja ameixa
Dieta Desjejum Colagéo Almoco Lanche Jantar Ceia
» Café » Suco de | > Salada aovinagrete | > Salada de|>» Salada verde » Mingau
» Leite meldo »  Farofa de cebola frutas »  Couve-Flor e|{de mucilon
integral » Torrada » Filé de  peixe vagem no vapor de arroz
» Péo doce c/ geleia de | grelhado » Bife nachapa
massa fina ¢/ | morango » Arroz » Arroz
margarina s/ »  Feijdo ¢/ abobora » Canja
IRC 2 sal > Abacaxi em calda > Laranja
» Maga »  Suco de caja »  Suco de Goiaba

CARDAPIOS QUALITATIVOS DE LANCHES PARA SERVIDORES SETORES FECHADOS E ACOMPANHANTES
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Processo 200/3147/2016
Fls.:
Visto:

Setores Fechados

Colacdo 08:00 h

Lanche 15:00 h

Ceia 22:00 h

»  Leite integral/desnatado » Café » Leite integral/desnatado
Cardapio 1 » Café »  Suco de caju > Café
»  Pdo de centeio ¢/ margarina » Uva »  Torradas integrais ¢/ margarina
» Mamaio » Salada de frutas
»  Leite integral/desnatado » Café »  Leite integral/desnatado
» Café » Suco de laranja > Café
» Péo de soja ¢/ requeijdo »  Abacaxi > Biscoito integral c/ geleia de
Cardapio 2 » Melancia morango
> Dueto de frutas
>
Acompanhantes Colacdo 09:30 h Lanche 15:30 h Ceia 21:00 h

nutriz/gestantes

»  Vitamina de mamao c/ fibras

»  Suco de caju

»  Mingau de milho branco

Cardapio 1 » Biscoito salgado ¢/ margarina | »  Misto quente
» Achocolatado »  Salada de frutas »  Mingau de mucilon de arroz
Cardapio 2 »  Torradas c/ orégano
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ANEXO IV

Processo 200/3147/2016
Fls.:
Visto:

ITEM FRUTAS, LEGUMES E HORTALICAS
1. Abacate
2. Abacaxi
3. Acelga
4, Alface
5. Alho
6. Ameixa
7. Acai
8. Abobora
9. Banana comprida
10. Banana maga
11. Banana prata
12. Batata doce
13. Batata inglesa
14. Beterraba
15. Cebola
16. Cenoura
17. Cheiro verde
18. Chuchu
19. Coco verde
20. Couve
21. Couve-flor
22. Espinafre
23. Goiaba
24. Laranja
25. Laranja lima
26. Liméo
27. Maca nacional
28. Magc3 argentina
29. Macaxeira
30. Maxixe
31. Melancia
32. Melédo
33. Moricote
34. Pepino
35. Pera
36. Pimentéo
37. Polpa de acerola
38. Polpa de cacau
39. Polpa de caja
40. Polpa de caju
41. Polpa de cupuagu
42. Polpa de graviola
43. Polpa de maracuja
44, Quiabo
45, Repolho verde
46. Repolho roxo
47. Racula
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48. Salsinha
49. Tomate
50. Vagem
51. Uva
CARNES E QUEIJOS
52. Carne de 13qualidade (alcatra, picanha, filé mignon, patinho, lagarto, contrafilé, coxdo mole, maminha e
baby-beef)
53. Carne de 2%qualidade (paleta)
54, Frango (coxa, sobre coxa e peito)
55. Ovos de galinha de 12 qualidade
56. Peixe em filé (surubim, dourado, tambaqui, pintado, tucunaré, filhote)
57. Salsicha de ave
58. Presunto
59. Mortadela de frango
60. Queijo frescal
61. Queijo mussarela
62. Queijo ricota c/ sal
63. Queijo ricota s/ sal
CEREAIS E LEGUMINOSAS
64. Arroz agulhinha, tipo um, longo fino, polido, pct ¢/ 5 kg
65. Arroz integral
66. Amido de milho, cx ¢/ 500 g
67. Amido de milho c/ farinha de arroz adicionada de vit. E ferro
68. Aveia em flocos finos
69. Biscoito cream cracker, pct ¢/ 200 g
70. Biscoito doce (Maria ou maizena)
71. Biscoito de aveia
72. Biscoito de leite
73. Biscoito amanteigado
74. Biscoito c/ fibras
75. Biscoito de agua, pct ¢/ 200g
76. Biscoito de polvilho
77. Biscoito sem gluten
78. Biscoito light
79. Biscoito light sem glaten
80. Bolacha recheada sem gluten
81. Coockie sem glutem
82. Cereal matinal de milho com e sem agucar
83. Cereal matinal de chocolate
84. Ervilha
85. Farinha de mandioca branca seca
86. Farinha de trigo especial
87. Farinha de tapioca
88. Flocos de cereais, trigo, aveia, cevada, It ¢/ 500 g
89. Flocos de milho pré-cozido, rico em ferro e acido folico, pct ¢/ 500g
90. Fubéa de milho
91. Feijdo branco de 12 qualidade
92. Feijdo mulatinho de 12 qualidade Ultima safra
93. Goma de tapioca
94, Macarrao conchinha, pct ¢/ 500g
95. Macarréo espaguete, pct ¢/ 5009
96. Macarrdo parafuso, pct ¢/ 500g
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Fls.:
Visto:

97. Massa p/ lasanha pré-cozida
98. Milho branco
99. Milho para pipoca
100. Milho verde
101. Mucilon de arroz
102. Mucilon de milho
103. Farinha lactea
104. Neston
105. P&o careca
106. P&o doce
107. P&o de coco
108. P&o de centeio
109. P&o de milho
110. Pao de queijo
111. Pao de soja
112. Pao francés
113. P&o integral
114. P&o massa fina
115. Polvilho doce
116. Proteina texturizada de soja
117. Sagu sem sabor
118. Sémola de milho s/ sal
119. Torrada c/ fibra
120. Torrada s/ gluten
ACUCARES, ENLATADOS E OUTROS
121. Abacaxi em calda, It ¢/ 1 kg
122. Achocolatado em p6 instantaneo, It ¢/ 500g
123. Achocolatado uht 200ml
124, Agua de coco uht 200ml
125. Acucar cristal superior, pct ¢/ 2 kg
126. Acucar cristal saché 5¢g
127. Adocante dietético artificial (& base de ciclamato, aspartame e sacarina sodica)
128. Adogante dietético artificial (& base de ciclamato, aspartame e sacarina sodica) saché 8g
129. Alimento a base de glicose
130. Ameixa em calda, drenada, It ¢/ 5009
131. Ameixa seca, It ¢/ 5009
132. Atum sélido em 6leo comestivel
133. Café em po, pct ¢/ 250g, selo de pureza abic
134. Chocolate granulado
135. Canela em pé
136. Canela em rama
137. Chéa de camomila
138. Ché de erva doce
139. Ché de erva cidreira
140. Ché mate
141. Ché preto
142. Cloreto de potassio, vidro ¢/ 100g
143. | Coco ralado
144. | Cravo da india
145. | Creme de leite
146. Dextrosol de milho
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Fls.:
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147. | Doce de leite
148. | Doce-goiabada
149. | Doce-marrom glacé
150. | Erva-doce
151. Ervilha, It ¢/ 200g
152. | Extrato de tomate
153. | Gelatina dietética (sabores variados)
154, Gelatina s/ sabor, incolor, em folha
155. | Gelatina em pé comum (sabores variados)
156. | Geleia dietética (sabores variados)
157. | Geleia de fruta (sabores variados)
158. | Leite de coco
159. | Linhaga
160. | Milho verde em conserva, It ¢/ 200g
161. | Péssego em calda
162. | PO p/ pudim (sabores variados)
163. | PO p/ pudim diet (sabores variados)
164. | Sal refinado iodado
165. | Sal saché 1g
166. | Sorvete de frutas sabores variados
167. | Sorvete cremosos sabores variados
168. | Sucos uht sabores variados 200ml
169. | Suco de abacaxi, gf ¢/ 500 ml
170. | Suco de acerola, gf ¢/ 500 ml
171. | Suco de ameixa, gf ¢/ 500 ml
172. | Suco de caju, gf ¢/ 500 ml
173. | Suco de goiaba, ggf ¢/ 500 ml
174. | Suco de manga, gf ¢/ 500 ml
175. | Suco de maracujé, gf ¢/ 500 ml
176. | Suco de pitanga, gf ¢/ 500 ml
177. Suco de uva, gf ¢/ 500 ml
178. | Vinagre de vinho tinto
OLEOS E GORDURAS
179. | Azeite de oliva
180. | Maionese industrial
181. | Manteiga c/ sal
182. | Manteiga s/ sal
183. | Margarina c/ sal % de gordura trans
184. | Margarina s/ sal % de gordura trans
185. | Oleo de girassol
186. | Oleo de milho
187. | Oleo de soja
188. | Requeijdo
189. | Requeijdo de soja
LEITES E DERIVADOS
190 Bebida lactea
191 logurte natural 200 ml
192 logurte light 200 ml
193 logurte com polpa de frutas/cereal/fibras ¢/ 200 ml sabores variados
194 logurte de soja ¢/ 200 ml sabores variados
195 Leite integral, longa vida, uht
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196 Leite condensado integral, uht

197 Leite condensado desnatado, uht

198 Leite desnatado, longa vida, uht

199 Leite fermentado

200 Leite desnatado em pd

201 Leite em po integral

202 Leite em po integral, enriquecido ¢/ fatores de crescimento, It ¢/ 454g
DESCARTAVEIS E OUTROS

203 Bico para mamadeira, chuquinha, 150 ml, 240 ml, esterilizavel em autoclave

204 Bico para mamadeira chuquinha, 150 ml, 240 ml, ortodéntico

205 Canudo

206 Talher completo de plastico descartavel

207 Copo descartavel ¢/ tampa (100 ml, 180 ml, 250 ml, 300 ml, 500 ml)

208 Escova p/ limpeza de mamadeira chuca, 150 ml, 240 ml

209 Escova p/ limpeza de bico de mamadeira

210 Equipo

211 Frasco descartavel para sonda, 250 ml, 500 ml

212 Guardanapos de papel

213 Mamadeira plastica chuquinha, 150 ml, 240 ml, ¢/ bico protetor, esterilizavel em autoclave

214 Toalha de Papel

215 Copos dosadores proprios, esterilizavel, livre de Bisfenol-A, composto de Polipropileno Randon, com capacidade
de 10 a 100 ml com tampas.

Observagdo: apenas serdo aceitos como similares produtos previamente testados e/ou autorizados pelo SND, conforme tolerancia e
resposta dietoterdpica esperada.
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ANEXO V

DA PADRONIZACAO DA GRAMAGEM DAS REFEICOES

Para Servidores e Acompanhantes

a) PEQUENAS REFEICOES DESJEJUM | LANCHE
Tipo Unidade Quantidade Preparada/Dia

I. Café c/ ou s/ adocante mi 50 50
Chés e chocolate/Leite c/ou s/adogante ml 200 200

11. Pao (salgado/doce) g 50 50

Ou biscoito (salgado/doce) g 50 -

I11. Manteiga ou Requeijdo ou Geléia g 10 10

IV. Fruta u 1 00

b) GRANDES REFEICOES ALMOCO JANTAR

Tipo Unidade Quantidade Preparada/Dia

I. Entrada: vegetais (saladas) g 100 100

11. Cereal g 150 150
111. Leguminosas, (feijdo, ervilha, ou lentilha) g 100 100
IV. Carnes Bovinas (porcionado) u 150 150
Ou aves g 250 250
Ou peixes: filé g 130 130
Postas g 150 150
Ou figado g 120 120
Ou aves s/ 0ss0 g 150 150
Ou carnes suinas g 150 150
Ou embutidos g 140 140

V. Guarnicéo: vegetais g 150 150
Ou farofa g 50 50

Ou pirdo g 100 100
Ou polenta g 100 100
Ou massas s 100 100
V1. Sobremesas: Frutas porgao 1 1

Ou doces (pasta/compota) g 100 100
Ou doces com queijo 50/30 50/30
Ou gelatina, flan, pudim 100 100
Ou sorvete 100 100
VII. Suco polpa de fruta mi 200 200
Para Pacientes

a) PEQUENAS REFEICOES DESJEJUM | COLACAO | LANCHE CEIA

Tipo Quantidade Preparada/Dia

1. Café (c/ ou s/ aglcar) ml 50 - 50 50
ou ché (c/ ou s/ agucar) ml 200 - 200 200
11. Leite (c¢/ ou s/ agucar) ¢/ café mi 250 - 250 250
Leite (c/ ou s/ agtcar) puro ml 250 - 250 250
Ou iogurte ou Achocolatado - - - -
I11. leite ¢/ enriquecedor ml 250 - 250 250
IV.Pdo g 50 - 50 50
Ou biscoito g 50 - 50 50
Ou torrada g 40 - 40 40
V. Margarina
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(c/ou s/ sal) g 10 - 10 10
ou geléia de frutas g 30 - 30 30
V1. Queijo (c/ ou s/ sal) 30 - 30 30
VII. Fruta porcéo 1 - 1 1
VII1. Suco de fruta ou vitamina ml - 250 - -
b) GRANDES REFEICOES Unidade Almoco | Jantar Ceia
Tipo Quantidade Preparada/Dia
I. Entrada: vegetais: (saladas) g 100 100 -
11. Cereal g 150 150 -
I11. Leguminosas (feijdo,ervilha,lentilha) g 100 100 -
V. Carnes Bovinas g 150 150 -
Ou aves — sem 0ss0 g 250 250 -
Ou peixes: filé / Postas g 130 130 -
Ou figado g 120 120 -
V. Guarnig¢do: vegetais g 150 150 -
VI. Sobremesas: Frutas porcao 1 1 -
Ou doces (pasta) g 50 50 -
Ou doce (compota) g 100 100 -
Ou doces com queijo g 50/30 50/30 -
Ou gelatina, flan, pudim g 100 100 -
Ou sorvete 120 120 -
V1. Suco natural de fruta mi 250 250 -

A CONTRATADA deveré disponibilizar uma balanga com intervalos de 5,0 g para afericdo da gramagem servida.

DO PESO MINIMO DAS PORCOES SERVIDAS NAS DIVERSAS DIETAS

Preparacgéo Pargao
Sopa dieta leve e liquida 350 ml
Sopa infantil 500 ml
Suco de frutas natural 300 ml
Papa de frutas 100 ¢

Preparac6es da colacéo 250 ml
Sobremesa dieta leve e liquida 100 ¢

Cha 200 ml
Bebidas lacteas 300 ml

OBSERVACOES:

a) As gramagens acima indicadas representam as quantidades minimas admitidas ndo podendo nenhum comensal ser servido

em quantidades menores que as definidas, salvo a pedido do mesmo.

b) Todos os componentes do cardapio deverdo estar disponiveis para servir, do primeiro ao tltimo comensal.
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EMPRESA CONTRATADA

Balanga com carga maxima de 10 kg para a despensa diaria

Balanca de carga de 100 kg

Balanca digital e etiquetador para pesagem de refeicdo

Balcdo térmico com 3 cubas grandes e 3 cubas pequenas

Bandejas térmicas com trés divisorias e refil para grandes alimentacdes de pacientes
Batedeira industrial

Bebedouro industrial com capacidade minima de 20 litros

Bule térmico

Cafeteira industrial com capacidade minima de 4 litros

Carro com portas para transporte de bandejas térmicas para grandes refeicdes de pacientes
Carro tipo plataforma com 2 compartimentos pra transporte de pequenas refeicdes de pacientes
Descascador de legumes industrial

Extrator de suco industrial

Filtro elétrico para o refeitério

Fogdo com forno de 8 queimadores e chapa para grelhar

Fogdo doméstico para a area de pequenas preparacdes para paciente

Forno de micro-ondas

Forno elétrico industrial em inox com 3 cAmaras

Freezer branco horizontal para acondicionamento de aves

Freezer branco horizontal para acondicionamento de carnes vermelhas

Freezer branco horizontal para acondicionamento de peixes

Garrafas térmicas individuais para pacientes

Garrafas térmicas para acondicionamento de café e cha para consumo dos servidores
Geladeira industrial em inox comercial para acondicionamento de vegetais e frutas
Geladeiras duplex 460 litros para acondicionamento de frios em geral

Geladeira expositora para saladas e sobremesas

Liquidificador industrial grande

Liquidificador semi-industrial pequeno

Maquina de lavar louca

Maquina de moer carne industrial

Mesas e cadeiras para o refeitdrio

Mobiliario de inox para armazenagem, preparo, acondicionamento e estoque
Panela de pressdo industrial com capacidade para 20 litros

Panela de pressdo industrial com capacidade para 30 litros

Picador manual de legumes industrial de tripé

Pratos, bandejas, talheres e sopeiras térmicas

Refresqueira industrial com capacidade minima de 5 litros

Sistema de coifas

Termdmetro digital para os freezers e geladeiras

Torradeira
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ANEXO VII

QUADRO ESTIMATIVO DE CONSUMO MENSAL POR UNIDADE DE SAUDE

PACIENTES

DIETAS GERAIS

Lote 01 Lote 02 Lote 03
UNIDADE | HOF | UMAM | MMAR | PRLB | PRE | TOTAL | HMCT | SAMU | TOTAL | HPJ | TOTAL
Desjejum Refeicdo | 300 300 470 0 0 1070 2900 0 2900 | 2940 | 2940
Colagéo Refeicdo | 300 300 470 0 1070 0 0 0 0 0
Almogo Refeicdo | 300 300 495 0 0 1095 1200 0 1200 | 2940 | 2940
Lanche Refeicdo | 300 300 470 0 0 1070 2500 0 2500 | 2940 | 2940
Jantar Refeicdo | 300 300 470 0 0 1070 1200 0 1200 | 2940 | 2940
Ceia Refeicdo | 300 300 470 0 0 1070 900 0 900 | 2940 | 2940
DIETA PASTOSA
Desjejum Refeicdo | 130 180 0 0 0 310 282 0 282 420 420
Colacédo Refeicdo | 130 180 0 0 310 0 0 0] 0 0
Almogo Refeicdo | 130 180 0 0 0 310 700 0 700 420 420
Lanche Refeicdo | 130 180 0 0 0 310 337 0 337 420 420
Jantar Refeicdo | 130 180 0 0 0 310 550 0 550 420 420
Ceia Refeicdo | 130 180 0 0 0 310 700 0 700 420 420
DIETA SEMI LIQUIDA
Desjejum Refeicdo | 120 150 5 0 0 275 300 0 300 0 0
Colacéo Refeicdo | 120 150 5 0 0 275 0 0 0 0 0
Almoco Refeicdo | 120 150 5 0 0 275 300 0 300 0
Lanche Refeicdo | 120 150 5 0 0 275 400 0 400 0 0
Jantar Refeicdo | 120 150 5 0 0 275 520 0 520 0 0
Ceia Refeicdo | 120 150 5 0 0 275 700 0 700 0 0
DIETA LIQUIDA
Desjejum Refeicdo | 100 150 0 0 0 250 700 0 700 30 30
Colagdo Refeicdo | 100 150 0 0 250 0 0 0 0 0
Almoco Refeicdo | 100 150 0 0 0 250 250 0 250 30 30
Lanche Refeicdo | 100 150 0 0 0 250 800 0 800 30 30
Jantar Refeicdo 100 150 0 0 0 250 200 0 200 30 30
Ceia Refeicdo 100 150 0 0 0 250 300 0 300 30 30
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DIETA LIQUIDA RESTRITA
Desjejum Refeicdo | 100 0 8 0 0 108 20 0 20 0 0
Colagdo Refeicdo | 100 0 8 0 108 0 0 0 0 0
Almogo Refeicdo | 100 0 20 0 0 120 5 0 5 0 0
Lanche Refeicdo | 100 0 15 0 0 115 20 0 20 0 0
Jantar Refeicdo | 100 0 15 0 0 115 5 0 5 0 0
Ceia Refeicdo | 100 0 8 0 0 108 20 0 20 0 0
SERVIDORES
DIETAS GERAIS
Lote 01 Lote 02 Lote 03
UNIDADE | HOF | UMAM | MMAR | PRLB | PRE | TOTAL [ HMCT | SAMU | TOTAL | HPJ | TOTAL
Desjejum Refeicdo | 660 750 330 660 | 330 2730 250 564 814 900 900
Almogo Kg 810 900 540 396 | 727 | 33732 | 1620 | 483,6 | 2103,6 | 630 630
Lanche Refeicdo | 900 900 540 660 | 330 3330 350 564 914 900 900
Jantar Kg 360 630 216 396 | 198 1800 1260 | 316,2 | 1576,2 | 630 630
ACOMPANHANTES
DIETAS GERAIS
Lote 01 Lote 02 Lote 03
UNIDADE | HOF | UMAM | MMAR | PRLB | PRE | TOTAL | HMCT | SAMU | TOTAL | HPJ | TOTAL
Desjejum Refeicdo | 360 300 390 120 0 1170 300 0 300 120 120
Almoco Kg 240 362 240 180 0 1022 320 0 320 60 60
Lanche Refeicdo | 360 540 0 0 0 900 360 0 360 120 120
Jantar Kg 240 201 240 120 0 801 125 0 125 60 60
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ANEXO VIl1

MODELO DE DECLARACAO DE VISTORIA

ATESTADO DE VISTORIA

(EM PAPEL TIMBRADO DO LICITANTE)
DECLARACAO
A (Nome da Empresa, CNPJ), declara, para fins de participacéo desta licitacdo, que vistoriou as instalacdes

fisicas da ........ (Especificar Unidade de Saude), que esta ciente do estado de conservacéo destas, do grau de dificuldade dos servigos
e ndo fara qualquer reclamagdo posterior de desconhecimento de detalhes técnicos ndo detectados na vistoria.

(local e data)

(assinatura e carimbo do representante da Unidade)

Identificacdo do representante da empresa

Nome:

N° Doc. Identidade: Orgéo Emissor:

CPF:
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ANEXO IX

LOCAL DE EXECUGAO DOS SERVICOS e CONTATOS PARA A VISITA TECNICA

HOSPITAL MUNICIPAL CARLOS TORTELLY — HMCT - Rua Athaide Parreira n° 266 — Bairro de Fatima — Centro
CONTATO: Administradora Sonia, tel.99638-5961 e Nutricionista Glaucia, tel. 2729-9354

UNIDADE MUNICIPAL DE URGENCIA DR. MARIO MONTEIRO — UMAMM - Estrada Francisco da Cruz Nunes
s/n° - Piratininga
CONTATO: Administradora Cinthia, tel.2619-6593 e Nutricionista Rita, tel. 98501-9394

HOSPITAL ORENCIO DE FREITAS — HOF — Av. Machado s/n° - Barreto
CONTATO: Administradora Jaqueline, tel. 99947-4526 e Nutricionista Tereza, tel.97310-6060/ 2620-3434 ramal 263 ou

219

HOSPITAL PSIQUIATRICO JURUJUBA — HPJ — Av. Quintino Bocailiva, s/n° - Charitas.
CONTATO: Mariano, tel.99989-9014 e Nutricionista Rosangela, tel.2714-8856 ramal 224

MATERNIDADE MUNICIPAL ALZIRA REIS - MMARVE — Av. Quintino Bocailva s/n° - Charitas
CONTATO: Administrador Altamir, tel. 99975-6837/ 99912-5189 e Nutricionista Joseli, tel. 3701-1846/ 3611-0107 r. 203

SERVICO DE ATENDIMENTO MOVEL - SAMU - Alameda S3o Boaventura n® 144 — Fonseca — Niter6i — RJ
CONTATO: Coordenadora: Maria Auxiliadora, tel. 99679-2665

POLICLINICA REGIONAL DO LARGO DA BATALHA — PRLB - Rua Ver. Armando Ferreira n°® 30 — Largo da
Batalha — Niter6i — RJ
CONTATO: Administradora Sonia, tel. 99638-5843 e Nutricionista Tathiana, tel. 2710-1053/ 98092-5885

POLICLINICA REGIONAL DA ENGENHOCA - PRE — Av. Prof. Jodo Brasil s/n — Engenhoca — Niteroi — RJ
CONTATO: Administrador Abel, tel. 99639-5127
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MODELO DE PROPOSTA DE PRECOS
PROPOSTA COMERCIAL
Raz&o Social da Empresa:
Endereco Eletrénico:
Endereco:
Cidade: Estado: CEP: Fone/Fax:
CNPJ: Inscri¢do Estadual:
QUANTITATIVO ETIMADO - MENSAL
a) PACIENTES - Dieta Geral
~ QTDE ESTIMADA VALOR VALOR
REFEICAOC UNIDADE MES UNITARIO TOTAL
Desjejum Refeicdo
Colagdo Refeicdo
Almogo Refeicdo
Merenda Refeicdo
Jantar Refeicdo
Ceia Refeicdo
Sub Total R$
SERVIDORES
Dejejum Dejejum QTDE ESTIMADA VALOR VALOR
MES UNITARIO TOTAL
Almoco Almoco
Merenda Merenda
Jantar Jantar
Ceia Dejejum
Sub Total R$
ACOMPANHANTES
Dejejum Dejejum QTDE ESTIMADA VALOR VALOR
MES UNITARIO TOTAL
Almogo Almogo
Merenda Merenda
Jantar Jantar
Ceia Dejejum
Sub Total R$
DIETAS ESPECIAIS - MENSAL
b) Dieta Pastosa
~ QTDE ESTIMADA VALOR VALOR
REFEIGAO UNIDADE MES UNITARIO TOTAL
Desjejum Refeicdo
Colacéo Refeicdo
Almoco Refeicdo

73



Processo 200/3147/2016
PREFEITURA » FIS:
NITEROI Visto:
SAUDE
FUNDACAO MUNICIPAL DE SAUDE DE NITEROI
Merenda Refeicdo
Jantar Refeicdo
Ceia Refeicdo
Sub Total R$
c) Dieta Semi Liquida
~ QTDE ESTIMADA VALOR VALOR
REFEICAO UNIDADE MES UNITARIO TOTAL
Desjejum Refeicdo
Colagédo Refeicdo
Almogo Refeicdo
Merenda Refeicdo
Jantar Refeicdo
Ceia Refeicdo
Sub Total R$
d) Dieta Liquida
~ QTDE ESTIMADA VALOR VALOR
REFEIGAO UNIDADE MES UNITARIO TOTAL
Desjejum Refeicdo
Colacédo Refeicdo
Almocgo Refeicdo
Merenda Refeicdo
Jantar Refeicdo
Ceia Refeicdo
Sub Total R$
e) Dieta Liquida Restrita
~ QTDE ESTIMADA VALOR VALOR
REFEICAO UNIDADE MES UNITARIO TOTAL
Desjejum Refeicdo
Colacéo Refeicdo
Almocgo Refeicdo
Merenda Refeicdo
Jantar Refeicdo
Ceia Refeicdo
Sub Total R$
f) Dieta Hipo Gordurosa
~ QTDE ESTIMADA VALOR VALOR
REFEICAO UNIDADE MES UNITARIO TOTAL
Desjejum Refeicdo
Colacéo Refeicdo
Almoco Refeicdo
Merenda Refeicdo
Jantar Refeicdo
Ceia Refeicdo
Sub Total R$
g) Dieta para Diabéticos
- QTDE ESTIMADA VALOR VALOR
REFEIGAO UNIDADE MES UNITARIO TOTAL
Desjejum Refeicdo
Colacédo Refeicdo
Almoco Refeicdo
Merenda Refeicdo
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Jantar Refeicdo
Ceia Refeicdo
Sub Total R$
h) Dieta Hipo Calérica
~ QTDE ESTIMADA VALOR VALOR
REFEICAC UNIDADE MES UNITARIO TOTAL
Desjejum Refeicdo
Colacédo Refeicdo
Almoco Refeicdo
Merenda Refeicdo
Jantar Refeicdo
Ceia Refeicdo
Sub Total R$
i) Dieta Hiper Caldrica
~ QTDE ESTIMADA VALOR VALOR
REFEICAC UNIDADE MES UNITARIO TOTAL
Desjejum Refeicdo
Colagdo Refeicdo
Almogo Refeicdo
Merenda Refeicdo
Jantar Refeicdo
Ceia Refeicdo
Sub Total R$
J - OUTROS (EXCLUSIVAMENTE POR SOLICITACAO DA ADMINISTRACAO)
QTDE ESTIMADA VALOR VALOR
PRODUTOS UNIDADE MES UNITARIO TOTAL
Agua Mineral 151t
Agua Mineral (copo 200 ml/ caixa .
com 48 unidades) Caixa
Fruta Porgéo
Café litro
Cha litro
Leite litro
Leite de Soja litro
P&o Francés ¢/ Manteiga Unidade
Suco litro
Mini Bolo Unidade
Biscoito 50 gr. Pacote
Sub Total R$
Sub Total 1 = SOMA ( A+B+C+D+E+F+G+H+I) R$
Sub Total 2 = j R$
Total SOMA 1 + 2 R$
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N° Processo

Licitagdo N°

Dia__/ [/ as___ . horas

Discriminacéo dos Servicos (dados referentes a contratacéo)

A Data de apresentagdo da proposta (dia/més/ano)

B Municipio/UF

o Ano Acordo, Convengao ou Sentenca Normativa em Dissidio Coletivo
D N° de meses de execugdo contratual

Identificacéo do Servico

Tipo de Servico: CONTRATACAO DE EMPRESA PARA PRESTACAO DE SERVICOS DE NUTRICAO E
ALIMENTACAO HOSPITALAR DE FORMA CONTINUA, ENVOLVENDO AS ETAPAS DE PREPARO,
PORCIONAMENTO E DISTRIBUICAO INTERNA E/OU TRANSPORTE DAS REFEICOES PRONTAS PARA O
CONSUMO, PARA ATENDER AS NECESSIDADES DAS UNIDADES VINCULADAS A FMS CONFORME
PADRONIZACAO DOS SERVICOS DE NUTRICAO E DIETETICA DE CADA UNIDADE HOSPITALAR - COM

DIETAS NORMAIS E MODIFICADAS, POR UM PERIODO DE 12 (DOZE) MESES.

MAO-DE-OBRA VINCULADA A EXECUGCAO CONTRATUAL

DADOS COMPLEMENTARES PARA COMPOSICAO DOS CUSTOS REFERENTE A MAO-DE-OBRA
1 Tipo de servigo (mesmo servico com caracteristicas distintas)

2 Salario Normativo da Categoria Profissional

3 Categoria profissional (vinculada a execucéo contratual)

4 Data base da categoria (dia/més/ano)

Nota: Devera ser elaborado um quadro para cada tipo de servigo.

MODULO 1 : COMPOSICAO DA REMUNERACAO

1 COMPOSICAO DA REMUNERACAO VALOR (R$)
A Salério Base

B Adicional de periculosidade

C Adicional de insalubridade

D Adicional noturno
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Hora noturna adicional

Adicional de Hora Extra

Intervalo Intrajornada

Outros (especificar)

Total da Remuneragao

MODULO 2: BENEFICIOS MENSAIS E DIARIOS

BENEFICIOS MENSAIS E DIARIOS

VALOR (R$)

Transporte

Auxilio alimentacéo (Vales, cesta bésica etc.)

Assisténcia médica e familiar

Auxilio creche

Seguro de vida, invalidez e funeral

Outros (especificar)

Total de Beneficios mensais e diarios

Nota: O valor informado devera ser o custo real do insumo (descontado o valor eventualmente pago pelo empregado).

MODULO 3: INSUMOS DIVERSOS

3 INSUMOS DIVERSOS VALOR (R$)
A Uniformes
B Materiais
C Equipamentos
D Outros (especificar)
Total de Insumos diversos
Nota: Valores mensais por empregado.
MODULO 4: ENCARGOS SOCIAIS E TRABALHISTAS
Submodulo 4.1 - Encargos previdenciarios e FGTS
41 ENCARGOS PREVIDENCIARIOS E FGTS % VALOR (R$)
A INSS
B SESI ou SESC
C SENAI ou SENAC
D INCRA
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E Salario Educago

F FGTS

G Seguro acidente do trabalho
H SEBRAE

TOTAL

Nota 1 - Os percentuais dos encargos previdenciarios e FGTS sdo aqueles estabelecidos pela legislagéo vigente.

Nota 2 - Percentuais incidentes sobre a remuneracao.

Submédulo 4.2 - 13° Salario e Adicional de Férias

4.2 13° SALARIO E ADICIONAL DE FERIAS VALOR (R$)
A 13° Salario
B Adicional de Férias
Subtotal
C Incidéncia do Submddulo 4.1 sobre 13° Salario e Adicional de Férias
TOTAL
Submodulo 4.3 - Afastamento Maternidade
4.3 AFASTAMENTO MATERNIDADE VALOR (R$)
A Afastamento maternidade
B Incidéncia do submodulo 4.1 sobre afastamento maternidade
TOTAL
Submddulo 4.4 - Provisdo para Rescisdo
4.4 PROVISAO PARA RESCISAO VALOR (R$)
A Aviso prévio indenizado
B Incidéncia do submodulo 4.1 sobre aviso prévio indenizado
C Multa do FGTS do aviso prévio indenizado
D Aviso prévio trabalhado
E Incidéncia do submodulo 4.1 sobre aviso prévio trabalhado
F Multa do FGTS do aviso prévio trabalhado
TOTAL
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Subméddulo 4.5 - Custo de Reposi¢do do Profissional Ausente

45 COMPOSICAO DO CUSTO DE REPOSICAO DO PROFISSIONAL || VALOR (R$)
AUSENTE
A Férias
B Auséncia por doenca
C Licenca paternidade
D Auséncias legais
E Auséncia por Acidente de trabalho
F Outros (especificar)
Subtotal
G Incidéncia do submddulo 4.1 sobre o Custo de reposicdo
TOTAL
Quadro - resumo - Mddulo 4 - Encargos sociais e trabalhistas
4 MODULO 4 - ENCARGOS SOCIAIS E TRABALHISTAS VALOR (R$)
4.1 13° salério + Adicional de férias
4.2 Encargos previdenciarios e FGTS
4.3 Afastamento maternidade
4.4 Custo de resciséo
45 Custo de reposicgao do profissional ausente
4.6 Outros (especificar)
TOTAL
MODULO 5 - CUSTOS INDIRETOS, TRIBUTOS E LUCRO
5 CUSTOS INDIRETOS, TRIBUTOS E LUCRO % VALOR (R$)
A 13° salario + Adicional de férias
B Tributos
B1. Tributos Federais (especificar)
44 B2.Tributos Estaduais (especificar)
45 B3.Tributos Municipais (especificar)
B4. Outros tributos (especificar)
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C

Lucro

TOTAL

Nota 1 — Custos indiretos, tributos e lucro por empregado.

NOta 2 — O valor referente a tributos é obtido aplicando-se o percentual sobre o valor do faturamento.

Quadro-resumo do Custo por Empregado

MAO-DE-OBRA VINCULADA A EXECUCAO CONTRATUAL (VALOR POR (R$)
EMPREGADO)

A Médulo 1 - Composi¢ao da Remuneracgéo

B Médulo 2 - Beneficios Mensais e Diarios

C Médulo 3 - Insumos Diversos (uniformes, materiais, equipamentos e outros)

D Maddulo 4 - Encargos Sociais e Trabalhistas

Subtotal (A + B +C+ D)

E

M@édulo 5 - Custos indiretos, tributos e lucro

Valor total por empregado

Quadro-resumo - VALOR GLOBAL DA PROPOSTA
VALOR GLOBAL DA PROPOSTA

Observacao: Planilha apenas exemplificativa. Para composicéo da planilha observar Anexo | do Termo de Referencia que trata

Denominag&o/descricéo Valor mensal do Valor total do
Servico Servico
1
2
3

dos tipos e quantitativos de Refei¢des.

Observag0es:
A empresa vencedora deverd encaminhar sua planilha de acordo com o lance ofertado.

agrwdE

o

A composicao da Planilha dependera da Legislagdo Vigente e da base estatistica e realidade operacional da empresa.

A empresa deverd preencher, inclusive, a memaria de calculo utilizada.
O salério ndo podera ser inferior ao valor normativo ou, em falta deste, do Salario Minimo Nacional.
A inclusdo destes itens dependera das peculiaridades de cada contrato e do Acordo, Convencao ou Dissidio Coletivo de

Trabalho.

Caso a empresa vencedora adote outro regime de tributacdo, deverd adequar seus indices, mesmo que o lance final esteja
abaixo do valor estimado.
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ANEXO XII - MODELO - CREDENCIAMENTO
CREDENCIAMENTO
Através da presente, credenciamos o(s) Sr.(a)(s) , portador(a)(s) da Cédula de Identidade n° e
do CPF n° _ , a participar da licitagdo instaurada pela Fundagdo Municipal de Sal(de de Niter6i, na
modalidade PREGAO PRESENCIAL, suprarefenciada, na qualidade de Representante Legal da empresa, outorgando-lhe poderes
para pronunciar-se em nome da empresa , bem como formular propostas e praticar os demais atos

inerentes ao certame.

(Local), de de20 .

(Nome e Assinatura do representante legal)
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ANEXO XIIl - MODELO - DECLARACAO DANDO CIENCIA DE QUE CUMPRE PLENAMENTE OS REQUISITOS
DE HABILITACAO.

(nome da empresa), CNPJ (ndmero de

inscricdo), sediada (endereco completo), declara, sob as Penas da Lei que
cumpre plenamente os requisitos de habilitacdo para o Presente processo licitatorio.

(Local), de de20_.

(Nome e Assinatura do representante legal)
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ANEXO XIV - MODELO - DECLARACAO DE MICROEMPRESA OU EMPRESA DE PEQUENO PORTE

DECLARACAO

(nome da empresa), CNPJ (nGmero de inscrigéo),
sediada (endereco completo), por intermédio de seu representante legal,
infra-assinado, DECLARA, sob as penas da Lei, para fins de direito, na qualidade de PROPONENTE da licitagdo instaurada pelo
CRF/RJ, na modalidade de Pregdo Presencial, que é ( )JMICRO EMPRESA ou ( )EMPRESA DE PEQUENO PORTE,
cumprindo os requisitos legais para efeito de qualificagdo como ME-EPP e que ndo se enquadra em nenhuma das hipéteses
elencadas no § 4° do art. 3° da Lei Complementar n° 123, estando apta a usufruir dos direitos de que tratam os artigos 42 a 45 da
mencionada Lei, ndo havendo fato superveniente impeditivo da participacdo no presente certame.

Por ser a expressdo da verdade, firmamos o presente.

(Local), de de20_ .

(Nome e Assinatura do representante legal)
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ANEXO XV - MODELO - DECLARAGCAO DE CUMPRIMENTO DO INCISO XXXIII DO ARTIGO 7° DA
CONSTITUICAO FEDERAL.

(nome da empresa), CNPJ (nGmero de inscrigéo),
sediada (endereco completo), por intermédio de seu representante legal,
infra-assinado, DECLARA, para fins de direito, na qualidade de PROPONENTE da licitacdo instaurada pela Fundag¢&o Municipal
de Salde de Niterdi, na modalidade de Pregdo Presencial, conforme disposto no artigo 7° da Constituicdo Federal, na Lei n° 9.854,
de 27.10.1999, publicada no Diario Oficial da Unido de 28.10.1999, e inciso V do artigo 13 do Decreto n° 3.555, ndo emprega
menores de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre, nem menores de dezesseis anos em qualquer trabalho, salvo na
condigdo de aprendiz, a partir de quatorze anos.

Por ser a expresséo da verdade, firmamos o presente.

(Local), de de20_ .

(Assinatura do representante legal)

(Se procurador, anexar cépia da procuragdo autenticada ou com o original para que se proceda a autenticagao).

Nome:
No da cédula de identidade:
Cargo:
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ANEXOXVI-MODELO-DECLARAQAODEIDONHDADE
(nome da empresa), CNPJ (nimero de inscri¢ao),
sediada (endereco completo), por intermédio de seu representante legal,

infra-assinado, DECLARA, para fins de direito, na qualidade de PROPONENTE da licitagdo instaurada pela Fundagdo Municipal
de Salde de Niterdi, na modalidade de Pregdo Presencial N° 009/2016, que ndo foi declarada INIDONEA para licitar com o
PODER PUBLICO, em qualquer de suas esferas.

Por ser a expresséo da verdade, firmamos o presente.

(Local), de de20 .

(Assinatura do representante legal)

(Se procurador, anexar cépia da procuragdo autenticada ou com o original para que se proceda a autenticagao).

Nome:
No da cédula de identidade:
Cargo:
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PREGAO PRESENCIAL N° 33/2016

ANEXO XVIl - MODELO - DECLARACAO DE SUPERVENIENCIA

A empresa , CNPJ , sediada no endereco

(endereco completo), DECLARA, sob as penas da lei, que até a

presente data inexistem fatos impeditivos para a sua habilitagdo no presente processo licitatorio, ciente da obrigatoriedade de

declarar ocorréncias posteriores.

, de de20__.

(Local)

(Assinatura do representante legal e carimbo da empresa)
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ANEXO XVIII - MODELO - DECLARACAO DE OPTANTE PELO SIMPLES
lImo. Sr.
(autoridade a quem se dirige)
(Nome da empresa), com sede (endereco completo), inscrita no CNPJ sob o n° DECLARA a Fundacéo

Municipal de Salde de Niterdi, para fins de ndo incidéncia na fonte do IRPJ, da CSLL, da Cofins, e da contribuicdo para o
PIS/PASEP, a que se refere o artigo 64 da Lei n° 9.430, de 27 de dezembro de 1996, que é regularmente inscrita no Sistema
Integrado de Pagamento de Impostos e Contribui¢fes das Microempresas e das Empresas de Pequeno Porte (Simples), nos termos
da Lei n®9.317, de 05 de dezembro de 1996.

Para esse efeito, a declarante informa que:
I - preenche os seguintes requisitos:

a) conserva em boa ordem, pelo prazo de cinco anos, contado da data da emissdo, 0s documentos que comprovam a origem de suas
receitas e a efetivacdo de suas despesas, bem assim a realizagdo de quaisquer outros atos ou operagdes que venham a modificar sua
situacédo patrimonial;

b) apresenta anualmente Declaragdo de Informages Econdmico-Fiscais da Pessoa Juridica (DIPJ), em conformidade com o disposto
em ato da Secretaria da Receita Federal;

Il - o signatério é representante legal desta empresa, assumindo o compromisso de informar & Secretaria da Receita Federal e a
unidade pagadora, imediatamente, eventual desenquadramento da presente situacdo e esta ciente de que a falsidade na prestagdo
destas informagdes, sem prejuizo do disposto no art. 32 da Lei n° 9.430, de 1996, o sujeitara, juntamente com as demais pessoas que
para ela concorrem, as penalidades previstas na legislagao criminal e tributaria, relativas a falsidade ideolégica (art. 299 do Cddigo
Penal) e ao crime contra a ordem tributéria (art. 1° da Lei n® 8.137, de 27 de dezembro de 1990).

, de de

(Local)

(Nome e Assinatura do representante legal)
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ANEXO XIX - MINUTA DE CONTRATO
Contraton® __ /__

CONTRATO DE PRESTACAO DE SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAO
HOSPITALAR DE FORMA CONTINUA, ENVOLVENDO AS ETAPAS DE
PREPARO, PORCIONAMENTO E DISTRIBUIGAO INTERNA E/OU TRANSPORTE
DAS REFEICOES PRONTAS PARA O CONSUMO, PARA ATENDER AS
NECESSIDADES DAS UNIDADES VINCULADAS A FMS CONFORME
PADRONIZAGCAO DOS SERVICOS DE NUTRICAO E DIETETICA DE CADA
UNIDADE HOSPITALAR - COM DIETAS NORMAIS E MODIFICADAS, POR UM
PERIODO DE 12 (DOZE) MESES, QUE ENTRE SI CELEBRAM A FUNDA(;AO
MUNICIPAL DE SAUDE DE NITEROI E A

A FUNDACAO MUNICIPAL DE ’SAUDE DE NITEROI, doravante denominado CONTRATANTE,
representada neste ato pela Sra. Presidente MARIA CELIA VALLADARES VASCONCELLOS, portadora da Carteira de

Identidade n°® 29.629.268-3 EX — IPF e inscrita no CPF sob 0 n°® 799.957.567-49 e a empresa situada na
Rua , Bairro , Cidade e inscrita no CNPJ/MF sob o n® , daqui por diante denominada
CONTRATADA, representada neste ato por , Cédula de identidade n° , domlcmada na Rua

Cidade , resolvem celebrar o presente CONTRATO DE PRESTACAO DE SERVICOS DE NUTRICAO E

ALIMENTACAO HOSPITALAR DE FORMA CONTINUA, ENVOLVENDO AS ETAPAS DE PREPARO,
PORCIONAMENTO E DISTRIBUICAO INTERNA E/OU TRANSPORTE DAS REFEICOES PRONTAS PARA O
CONSUMO, PARA ATENDER AS NECESSIDADES DAS UNIDADES VINCULADAS A FMS CONFORME
PADRONIZAQAO DOS SERVICOS DE NUTRIQAO E DIETETICA DE CADA UNIDADE HOSPITALAR - COM
DIETAS NORMAIS E MODIFICADAS, POR UM PERIODO DE 12 (DOZE) MESES com fundamento no .processo
administrativo n°® 200/0849/2016 que se regera pelas normas da Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1.993 e do instrumento convocatorio,
aplicando-se a este contrato suas disposi¢des irrestrita e incondicionalmente, bem como pelas clausulas e condigdes seguintes:

CLAUSULA PRIMEIRA: DO OBJETO

O presente CONTRATO tem por objeto a prestagio de servicos de EMPRESA ESPECIALIZADA NA PRESTACAO DE
SERVICOS DE NUTRIQAO E ALIMENTAQAO HOSPITALAR DE FORMA CONTINUA, ENVOLVENDO AS ETAPAS
DE PREPARO, PORCIONAMENTO E DISTRIBUIQAO INTERNA E/OU TRANSPORTE DAS REFEIQC)ES PRONTAS
PARA O CONSUMO, PARA ATENDER AS NECESSIDADES DAS UNIDADES VINCULADAS A FMS CONFORME
PADRONIZACAO DOS SERVICOS DE NUTRICAO E DIETETICA DE CADA UNIDADE HOSPITALAR - COM
DIETAS NORMAIS E MODIFICADAS, POR UM PERIODO DE 12 (DOZE) MESES na forma do Termo de Referéncia e do
instrumento convocatorio.

CLAUSULA SEGUNDA: DO PRAZO

O prazo de vigéncia do contrato serd de 12 ( doze ) meses, contados a partir de dd/mm/aaa, desde que posterior a data de publicacdo
do extrato deste instrumento no D.O., valendo a data de publicacdo do extrato como termo inicial de vigéncia, caso posterior a data
convencionada nesta clausula.

PARAGRAFO PRIMEIRO — O prazo contratual podera ser prorrogado, observando-se o limite previsto no art. 57, 11, da Lei n°
8.666/93, desde que a proposta da CONTRATADA seja mais vantajosa para 0 CONTRATANTE.

CLAUSULA TERCEIRA: DAS OBRIGAGCOES DO CONTRATANTE

Constituem obrigacfes do CONTRATANTE:

a) realizar os pagamentos devidos 8 CONTRATADA, nas condigdes estabelecidas neste contrato;

b) fornecer a CONTRATADA documentos, informagdes e demais elementos que possuir, pertinentes a execugdo do presente
contrato;

c) exercer a fiscalizago do contrato;

d) receber proviséria e definitivamente o objeto do contrato, nas formas definidas no edital e no contrato.

e)Indicar, formalmente, o gestor e/ou o fiscal para acompanhamento da execugdo contratual.

f)Disponibilizar a Contratada as dependéncias e instalagdes fisicas destinadas ao preparo e distribuicéo das refeigdes;

g)Fornecer produtos lacteos e produtos enterais, suplementos e modulos nutricionais para que a Contratada proceda a manipulagdo
e/ou distribuigdo.

h)Analisar e aprovar os cardapios de dietas gerais, especiais e de alimentacdo infantil elaborados pela Contratada, assim como as
eventuais alteragdes que se facam necessarias, a qualquer tempo;

i)Conferir e aprovar a medigdo somente das refei¢des efetivamente fornecidas e aceitas;

j)Encaminhar, para liberagdo de pagamento, as faturas aprovadas da prestacéo de servigos;
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I)Entregar a Contratada quando do inicio da prestagdo do servico, relagdo onde conste: descri¢do e estado de conservacdo da éarea e
(relacdo de equipamentos/utensilios existentes na cozinha e despensas, se existirem na unidade), registrando também as condigdes
dos mesmos;

m)Responsabilizar-se pelas despesas de consumo de agua e energia elétrica das dependéncias colocadas a disposi¢do da Contratada;
n)Fornecer a Contratada, local para guarda de seus equipamentos, utensilios e géneros alimenticios;

o)Disponibilizar a Contratada todas as normas e/ou rotinas de seguranca vigentes na Unidade;

p)Comunicar por escrito a Contratada, qualquer falha ou deficiéncia do servico, exigindo a imediata corregao;

g)Colocar a disposicdo da Contratada, as instalagbes do servigo de nutrigao.

r) FISCALIZACAO/CONTROLE DA EXECUCAO DOS SERVICOS

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

*Verificar o cumprimento dos horérios estabelecidos, as quantidades de refeicBes e descartaveis previstos, a compatibilidade com o
cardapio estabelecido, registrando eventuais ocorréncias;

Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refeicdes fornecidas aos pacientes

~acompanhantes, mantendo o registro por tipo de refeicéo servida;

Realizar a supervisdo das atividades desenvolvidas pela Contratada, efetivando avaliacfes periddicas;

*Fiscalizar inclusive a qualidade “in natura” dos géneros adquiridos, estocados ou empregados nas preparagdes, englobando também,
processos de preparagdes, que a juizo da fiscalizagcdo podera ser interrompido ou refeito, ou ndo aceito, quando constatado que o
produto final n&o é prdprio para consumo;

*A fiscalizagdo do Contratante terd, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias dos servigos da Contratada, podendo:

a. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituicdo imediata de géneros e/ou alimentos que apresentem
condicdes improprias ao consumo;

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

*A fiscalizagdo dos servicos pelo Contratante ndo exclui nem diminui a completa responsabilidade da Contratada por qualquer
inobservancia ou omissao a legislacéo vigente e as clausulas contratuais

CLAUSULA QUARTA: DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA

Constituem obrigaces da CONTRATADA:

a) conduzir os servigcos de acordo com as normas do servico e as especificagdes técnicas e, ainda, com estrita observancia do
instrumento convocatério, do Termo de Referéncia, da Proposta de Precos e da legislagdo vigente;

b) prestar o servico no endereco constante da Proposta Detalhe;

C) prover os servigos ora contratados, com pessoal adequado e capacitado em todos os niveis de trabalho;

d) iniciar e concluir os servigos nos prazos estipulados;

e) comunicar ao Fiscal do contrato, por escrito e tdo logo constatado problema ou a impossibilidade de execucdo de qualquer
obrigacdo contratual, para a adogédo das providéncias cabiveis;

f) responder pelos servigos que executar, na forma do ato convocatdrio e da legislagdo aplicavel;

g) reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, no todo ou em parte e as suas expensas, bens ou prestagdes objeto do contrato
em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes de execugdo irregular ou do emprego ou fornecimento de materiais
inadequados ou desconformes com as especificagdes;

h) observado o disposto no artigo 68 da Lei n°® 8.666/93, designar e manter preposto, no local do servico, que devera se reportar
diretamente ao Fiscal do contrato, para acompanhar e se responsabilizar pela execu¢do dos servigos, inclusive pela regularidade
técnica e disciplinar da atuacdo da equipe técnica disponibilizada para os servicos;

i) elaborar relatério mensal sobre a prestacdo dos servicos, dirigido ao fiscal do contrato, relatando todos os servigos realizados,
eventuais problemas verificados e qualquer fato relevante sobre a execugdo do objeto contratual;

j) manter em estoque um minimo de materiais, pecas e componentes de reposi¢do regular e necessarios a execucdo do objeto do
contrato;

I) manter, durante toda a duragdo deste contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, as condi¢des de habilitagdo e
qualificacéo exigidas para participacdo na licitacdo;

m) cumprir todas as obrigagdes e encargos sociais trabalhistas;

n) indenizar todo e qualquer dano e prejuizo pessoal ou material que possa advir, direta ou indiretamente, do exercicio de suas
atividades ou serem causados por seus prepostos a CONTRATANTE, aos usudrios ou terceiros.

I — A CONTRATADA responsabilizar-se-a integralmente pelo servico a ser prestado nos termos da legislacdo vigente, pela
operacionalizacéo, preparo e distribuicdo das refeicdes, bem como apoio a nutrigdo clinica e ambulatorial, observado o estabelecido
nos itens a seguir:

A - Dependéncias e instalacdes fisicas do S.N.D.

« Efetuar reparos e adaptacdes que se fagam necessarios nas dependéncias dos servigos de nutricdo, observada a legislagdo vigente.

» Assegurar que as instalagdes fisicas e dependéncias do servico da SND, objeto do contrato, estejam em conformidade com
legislacdo vigente (CVS-5/13, de 19/04/13);
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 Responsabilizar—se pela manutencdo predial das dependéncias que envolvem a operacionalizagdo e preparo das refeicoes, tais
como, forro, azulejos, paredes, cantoneiras, borrachas de protecéo, pisos, instalagdes hidraulicas e elétricas vinculadas ao servigo,
realizando reparos imediatos, as suas expensas.

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

» Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execugdo dos servigos em perfeitas condi¢des de uso, responsabilizando-se
por eventuais extravios ou quebras;

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

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

 Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a prestagdo de servico, realizando reparos
imediatos;

* Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas utilizado nas éareas de produgdo (normal, dietética e lactério,
se houver), adaptando e instalando registro de medicéo de gas encanado, quando for o caso;

« Promover a instalacdo de equipamentos necessarios a prestagdo de servigos, 0s quais poderdo ser retirados no término deste
contrato, sem qualquer 6nus para o Contratante;

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

» Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execugdo dos servicos, em perfeitas condigdes de uso devendo substituir
aqueles que vierem a ser considerados imprdprios pelas nutricionistas do Contratante, devido ao mau estado de conservagao;

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

« Efetuar imediatamente as reposicOes dos equipamentos e utensilios pertencentes ao Contratante e que forem inutilizados por quebra
ou extravio. As especificacdes técnicas e 0 modelo do equipamento deverdo ter prévia autorizacdo do Contratante.

» Os equipamentos repostos em substituicdo aos equipamentos pertencentes ao Contratante por inutilizagdo ou extravio serdo
considerados de patrimdnio do Contratante, ndo sendo permitida a retirada deste equipamento no término do contrato.

* Providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer utensilio ou material ou equipamento que ndo se apresentar dentro dos
padrdes de qualidade do Contratante;

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

« Executar a manutencao corretiva, de todas as instalacdes e equipamentos danificados no prazo maximo de 48 horas, a fim de que
seja garantido o bom andamento do servico e a seguranca dos funcionarios da Contratada e do Hospital;

« Apresentar um relatério mensal informando das a¢des corretivas realizadas em cada equipamento;

* Reembolsar a FMS do consumo mensal de agua e energia elétrica combustivel, utilizados no cumprimento do contrato, no valor
correspondente a 2% do valor total efetivamente consumida pelo Hospital;

* Responder ao Contratante pelos danos ou avarias causados ao patrimonio do Contratante por seus empregados e encarregados;

« Garantir a observancia da obrigatoriedade do emprego de tecnologia que possibilite redugdo e uso racional da agua potavel, e da
aquisicdo de novos equipamentos e metais hidraulicos/sanitarios economizadores, os quais deverdo apresentar melhor desempenho
sob o ponto de vista de eficiéncia no consumo da agua potavel;

B - Equipe de Trabalho

« Designar, por escrito, no ato de recebimento da autorizagdo de servigos, preposto para tomar as decisdes compativeis com 0s
compromissos assumidos e com poderes para resolucdo de possiveis ocorréncias durante a execugdo do contrato;

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

 Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em nimero necessario e suficiente para atender o cumprimento das
obrigac@es assumidas;

« Assegurar, em conjunto com o Contratante, a observancia e atendimento dos parametros quantitativos de profissionais estabelecidos
em legislacdes do Conselho Regional de Nutricionistas, em especial o0 Ato Normativo CRN-3 n.° 06/2001;

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

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

« Providenciar a imediata reposi¢do de funcionarios para cobrir folgas, faltas, férias, demissdes, licencas (salde, maternidade),
afastamentos, etc., de pessoal da area técnica, operacional e administrativa, mantendo o quadro de funcionarios completo, necessarios
a execucdo do presente contrato;

« Fornecer uniformes, equipamentos de prote¢do individual e coletivo e crachas de identificacdo a todos os seus funcionarios em
servico nas dependéncias do Contratante;

» Manter no Hospital arquivo de copia dos exames admissionais, periddicos, demissionais, mudanga de fungdo e retorno ao trabalho,
conforme preconiza NR7 que compde Portaria MT n° 3.214 de 08 de junho de 1978 e suas alteracdes, fornecendo copias sempre que
solicitado;
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« Apresentar mensalmente relatorios com os resultados dos exames admissionais, periddicos, demissionais, por mudanca de fungéo, e
por retorno ao trabalho, assinado pelo médico do trabalho coordenador conforme NR7 que compde a Portaria n.° 3.214 de 08 de
junho de 1978 e suas alteragdes;

* Apresentar ao Contratante, quando exigidos, comprovantes de pagamentos de salarios, apélices de seguro contra acidentes de
trabalho, quitacéo de suas obrigagdes trabalhistas e previdenciarias relativas aos empregados que estejam ou tenham estado a servico
do Contratante, por forca deste contrato;

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

 Manter o pessoal em condigdo de salide compativel com suas atividades, realizando, as suas expensas, exames periddicos de salde,
inclusive exames especificos de acordo com a legislacdo vigente;

» Manter os empregados dentro de padréo de higiene recomendado pela legislagdo vigente, fornecendo uniformes, paramentacéo e
equipamentos de protecdo individual (EPI) especificos para o desempenho das suas fungdes;

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

« Proporcionar aos seus empregados, condigBes necessarias para a realizagdo dos servigos, fornecendo-lhes os equipamentos e
materiais adequados a natureza das tarefas desenvolvidas;

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

« Responder pela disciplina de seus funcionarios durante a sua permanéncia nas dependéncias do Contratante, orientando-o0s para
manterem o devido respeito e cortesia com os colegas de trabalho e com funcionarios do SND do Contratante;

» Manter a qualidade e uniformidade no padréo de alimentacdo e do servico, independentemente das escalas de servigo adotadas;

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

* Responsabilizar-se por eventuais paralisa¢cdes do servico, por parte de seus empregados, garantindo a continuidade dos servicos
contratados, sem repasse de qualquer 6nus ao Contratante;

« Cumprir as posturas do municipio e as disposi¢des legais, Estaduais e Federais que se relacionem com a prestagdo de servicos,
objeto deste contrato;

*Observar a legislagdo trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e outras disposicdes previstas em normas coletivas da
categoria profissional.

1 PADRAO DE ALIMENTAGCAO

C - Cardapios

« A CONTRATADA podera elaborar cardapios diarios, semanal, quinzenal ou mensal, completos de dietas gerais e especiais para
pacientes, apresentando a CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua utilizaco;

« A CONTRATADA elaborara cardapios diferenciados para datas especiais (Pascoa, Dias das Maes, Festejos Juninos, Dia dos Pais,
Dia das Criancas, Natal e Ano Novo), observadas as caracteristicas de atendimento, sem custos adicionais;

» A empresa CONTRATADA devera fornecer diariamente o cardapio completo para fixacdo em local visivel ao atendimento nas
dependéncias da CONTRATANTE;

 Apresentar por escrito e com justificativas, alteracdo de cardapio ja aprovado, e s6 efetuar esta alteracdo caso a mesma seja
aprovada pela CONTRATANTE;

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

i AQUISICAO, RECEBIMENTO, ARMAZENAMENTO E CONTROLE DE ESTOQUE

« Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios, mercadorias, produtos de limpeza, conservacéo e higiene,
pessoal, taxas, impostos bem como de agua para o preparo de refeicGes e limpeza, em caso de sua falta na rede publica, e demais
encargos necessarios a execucao dos servigos.

« Elaborar previsdo de consumo periédico de géneros alimenticios e materiais de consumo.

» Estabelecer e implantar formas e métodos de controle de qualidade de alimentos, de acordo com a legislacéo vigente.

» Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade, estado de conservagéo,
acondicionamento, condi¢des de higiene, transporte, recebimento, armazenamento, pré-preparo e preparo, coc¢do e distribuicéo,
observadas as exigéncias vigentes.

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

« Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de primeira qualidade, em bom estado de conservacdo e livres
de contaminagdo. Podendo a CONTRATANTE solicitar a qualquer momento, amostra dos mesmos para constatagdo do
cumprimento do presente Termo de Referéncia.

» Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as quantidades "per capitas” estabelecidas no presente
contrato e com a periodicidade das entregas; responsabilizando-se pelo controle de qualidade, observando prazos de validade e datas
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de vencimento e comprometendo-se a ndo utilizar nenhum alimento fora do prazo de validade indicado ou com alteracfes de
caracteristicas, ainda que dentro da validade.

« Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou nao, utensilios e outros produtos, que ndo sejam comumente utilizados na Unidade,
mas de habito do paciente e necessario a sua recuperacgao, conforme solicitagdo do CONTRATANTE e sem 6nus adicional a mesma.
* Programar o recebimento de géneros alimenticios em horarios administrativos que ndo coincidam com os horérios de distribuicéo
das refeicOes e/ou saida de lixo até o local apropriado, cedido pela CONTRATANTE.

* Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo com os critérios estabelecidos pelos 6rgédos
sanitarios.

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

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

« Estocar, em separado, 0s géneros e produtos alimenticios dos demais materiais de consumo.

« Garantir a alimentacdo condigBes higiénico-sanitarias adequadas;

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

« Orientar e supervisionar o preparo e confeccéo, rotulagem, estocagem, distribuicdo e administracéo de dietas.

v PREPARO E DISTRIBUICAO

D - A empresa CONTRATADA devera:» Observar os horérios estabelecidos para fornecimento de refeigdes, formulacoes e
complementos aos pacientes. Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de pré-preparo, preparo, distribuicdo e
transporte de refeicOes e/ou preparagdes culinarias.

« Avaliar tecnicamente as preparagdes culinarias.

« Executar os servicos de producdo de refei¢des e de dietoterapia, de acordo com a legislacdo vigente para este fim, e de acordo com
as normas e padrdes técnicos da unidade de saude.

 Executar o preparo das refeicbes em todas as etapas, observando as técnicas culinarias recomendadas, nos padrfes de higiene e
seguranca e no que couber a legislacéo vigente.

 Manter os alimentos ndo consumidos de imediato ap6s o preparo a temperatura superior a 65°C (10°C para saladas e sobremesas)
até o momento de serem servidos.

« Manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparacdo e/ou prontos para distribuicdo em recipientes tampados ou
cobertos com fita filme.

« Efetuar a higienizacéo dos alimentos, principalmente vegetais crus em processo de desinfec¢do em solucdo clorada e conservar sob
refrigeracéo até o momento da distribuic&o.

* Os sucos destinados ao consumo dos pacientes, acompanhantes e servidores plantonistas, deverdo ser de frutas “in natura” ou
natural, sendo a propor¢ao do uso de sucos concentrados em garrafa para polpas congeladas ou frutas “in natura”, de 1 para 2, e ndo
devera repetir-se o sabor do suco, mais de trés vezes na mesma semana.

« Fica vedado o uso de suco artificial e refrigerante para pacientes, acompanhantes e servidores.

« Utilizar agua potavel para a diluicdo de sucos.

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

« Entregar porcoes de todas as refei¢des elaboradas a CONTRATANTE para degustacdo com a devida antecedéncia, devendo realizar
imediatamente alteracdo ou substituicdo das preparaces ou alimentos que se apresentarem imprdprios para consumo pelo SND da
CONTRATANTE.

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

« Supervisionar a qualidade, a apresentacdo, as condi¢cbes de temperatura das refeicdes fornecidas, estabelecidas pela
CONTRATANTE.

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

« Desprezar, ap6s cada refeicdo as sobras de alimentos; salientando que eventuais reservas devem ser acondicionadas no maximo por
60 minutos, de acordo com a legislacéo vigente.

« Conservar as refeicGes em recipientes e equipamentos apropriados e de acordo com a especificidade do alimento e/ou preparacéo,
enquanto aguarda a distribuigdo final, de acordo com o estipulado pelo CONTRATANTE, obedecendo as disposicdes legais.

* Transportar as refei¢Oes dos pacientes, de acordo com os critérios estabelecidos pelos 6rgdos sanitarios.

« Coletar amostras de todas as refeicBes preparadas, que deverdo ser devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e
lacrados, mantendo-as sob refrigeracdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises laboratoriais, de
acordo com a legislagéo vigente.

» Manter o registro das medicdes realizadas em todo o processo de operacionalizagdo dos alimentos (controle de temperatura) em
planilhas proprias e de facil acesso a CONTRATANTE.

» Encaminhar, em caso de suspeita de intoxicagdo alimentar, conforme solicitacio da CONTRATANTE, 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 colhidas na presenca de Nutricionistas ou Técnicos da CONTRATANTE, responsabilizando-se
(a CONTRATADA) pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem disponiveis.
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Nos casos de suspeita de toxi-infeccBes de origem alimentar, as amostras dos alimentos suspeitos deverdo ser encaminhadas
imediatamente para analise microbioldgica, de acordo com a solicitagdo da CONTRATANTE;

« Controlar a saida do refeitdrio durante as refei¢des para acompanhantes, impedindo a saida de bebidas, alimentos preparados ou
n&o, e dos talheres usados; podendo este controle ser realizados por ambos.

 Manter o controle dos pratos, recipientes e talheres em inox em quantidades suficientes ao nimero de refeicdes de acompanhantes,
servidas no refeitério, para garantir o bom atendimento ao comensal no refeitério. Deverd manter impresso proprio para essa
finalidade com acesso da CONTRATANTE.

« Elaborar e implementar, dentro de 30 (trinta) dias ap6s o inicio da prestacdo de servicos, 0 Manual de Normas de Boas Préaticas de
Elaboracdo de Alimentos e Prestagdo de Servigos especificos da Unidade, de acordo com a legislacdo vigente e de comum acordo
com 0 END da CONTRATANTE.

« Elaborar e implantar o Manual de Dietas especifico da Unidade, contendo dietas gerais e especiais, preparagdes de exames, com 0
calculo do valor nutritivo aproximado (valor calérico total, macro e micro nutrientes), tabela de substituicdes e devidamente
aprovado pela equipe de Nutricionistas da CONTRATANTE;

 Revisar e atualizar o Manual de Boas Préticas a serem adotados para preparacdo de sucos, sopas, chas, papas, vitaminas,
complementos, aprovados pela equipe de Nutricionistas da CONTRATANTE;

* Revisar e atualizar o Receituério Padréo especifico da Unidade para preparo das dietas e formulacdes.

« Entregar 01 cdpia dos Manuais Técnicos acima citados (Manual de Boas Praticas, Manual de Dietas) ao SND da CONTRATANTE,
dentro de, no maximo 30 dias, apds o inicio da vigéncia do contrato, procedendo periodicamente, a revisdo e atualizacdo anual dos
mesmos.

» Manter os manuais técnicos (manual de boas praticas, manual de dietas e manual de procedimentos) a disposi¢do de eventuais
consultas, e disponibiliza-los 8 CONTRATANTE, quando solicitados.

\Y HIGIENIZACAO

E - A empresa CONTRATADA devera:

*Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de higienizacdo de ambientes, veiculos de transporte de alimentos,
equipamentos e utensilios Manter absoluta higiene no recebimento, armazenamento, manipulagdo, preparo e distribuicdo dos
alimentos.

*Recolher e proceder a higienizacgéo dos utensilios utilizados pelos comensais, na area destinada para esse fim.

*Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparagdo dos alimentos, rigorosamente higienizados, antes e ap6s sua utilizagdo,
com uso de produtos registrados no Ministério da Saude.

Proceder a higienizagdo e desinfeccéo de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive area externa (local de recebimento de géneros e de
materiais), das suas dependéncias vinculadas ao servico, observadas as normas sanitarias vigentes e boas praticas.

Proceder a higienizagdo dos refeitorios das unidades da CONTRATANTE, inclusive com o recolhimento de restos alimentares e de
descartaveis, se houver, acondicionando-os de forma adequada, e encaminhando-os ao local determinado pela CONTRATANTE.
*Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias, residuos alimentares das dependéncias utilizadas, acondicionando-os
devidamente e encaminhando-os até local determinado pela CONTRATANTE, observada a legislacdo ambiental vigente.

*Remover para locais apropriados e/ou indicados pela CONTRATANTE os residuos ou sobras de mercadorias, materiais, alimentos e
outros, devidamente embalados de acordo com as normas sanitarias vigentes, ndo se permitindo a liberagdo de residuos, conforme o
que determina a Vigilancia Sanitaria, ato este que sera devidamente fiscalizado através da Comissdo de Controle de Infeccao
Hospitalar (CCIH) da Unidade Hospitalar.

<Implantar o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencéo e eliminagédo de insetos e roedores em todas as dependéncias
dos servigos de nutrigéo.

Realizar, por meio de empresa devidamente habilitada, controle integrado de pragas na periodicidade recomendada pelos 6rgdos
reguladores da matéria pertinente.

*Encaminhar ao SND da unidade hospitalar, comprovagao de dedetizacéo e outros.

*Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizacdo e outros materiais de consumo necessarios, observando o registro nos
o6rgdos competentes e de qualidade comprovada.

*Manter em perfeitas condi¢des de uso e higiene, as instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios utilizados na execugdo dos
servigos deste contrato de alimentagdo hospitalar.

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

*Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de seus empregados.

Realizar a higienizagdo dos alimentos, principalmente vegetais crus e frutas, pelo processo de desinfeccdo de solugdo clorada de
acordo com as normas vigentes.

VI SEGURANCA, MEDICINA E MEIO AMBIENTE DO TRABALHO

F - A empresa CONTRATADA devera:

 Submeter-se as normas de seguranca recomendadas pelo CONTRATANTE e legislacdo especifica, quando do acesso as suas
dependéncias.

» Obedecer na execucdo e desenvolvimento do seu trabalho, as determinacfes da Lei n.° 6.514, de 22 de dezembro de 1977,
regulamentada pela Portaria n.° 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho e suas alteragbes, além de normas e
procedimentos internos da CONTRATANTE, relativos a engenharia de seguranca, medicina e meio ambiente do trabalho, que sejam
aplicaveis a execugdo especifica da atividade.
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« Apresentar copia dos Programas de Controle Médico de Saide Ocupacional - PCMSO e de Prevencdo dos riscos Ambientais -
PPRA, contendo, no minimo, os itens constantes das Normas Regulamentadoras N.° 07 e 09, respectivamente, da Portaria no 3.214,
de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho e da Previdéncia Social, conforme determina a Lei Federal N °© 6.514, de 22 de
dezembro de 1977, no ato licitatério e no decorre do cumprimento do Contrato quando solicitado pela CONTRATANTE.

eInstalar e manter os Servicos Especializados em Engenharia de Seguranga e em Medicina do Trabalho (SEESMT) e Comisséo
Interna de Prevencédo de Acidentes - CIPA, considerando o nimero total de trabalhadores nos servigos, para o fiel cumprimento da
legislagdo em vigor.

Vil SITUAGCOES DE EMERGENCIA

G - A empresa CONTRATADA devera:

*Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagdes emergenciais, tais como: falta
de &gua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a continuidade dos servicos estabelecidos
no presente Termo de Referéncia.

*Responsabilizar-se pelo abastecimento de dgua potavel necessaria ao preparo das refei¢des e higienizacdo em geral, em caso de falta
da mesma na rede publica de abastecimento, sem qualquer 6nus para 0 CONTRATANTE.

VI OBRIGACOES SUPLEMENTARES

H - A empresa CONTRATADA devera:

*Manter, durante toda a execucdo do contrato, em compatibilidade com as obriga¢fes assumidas, todas as condi¢des que culminaram
em sua habilitacdo e qualificagdo na fase da licitacéo.

*Planejar, coordenar e supervisionar as atividades de selecdo compra e armazenamento de alimentos.

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

*Fornecer sempre que solicitado, os documentos e informagdes necessarias para a apropriacdo da mao de obra e registro de servigos,
estatisticas de consumo e de restos de alimentos, demonstrativos de custos e quaisquer outras informacdes para instruir estudos,
analises e pesquisas da CONTRATANTE.

*Permitir o acesso de visitantes, apds autorizagdo do SND da CONTRATANTE e no caso de acesso as areas de manipulacéo de
alimentos, somente com paramentos adequados.

Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas para execucdo dos servigos, objeto do contrato. A
CONTRATANTE reserva-se o direito de manter copias de todas as chaves das instalagbes colocadas a disposicdo da
CONTRATADA.

*Responsabilizar-se pelo abastecimento diario de sabonete liquido, toalha descartavel e papel higiénico utilizados nas dependéncias
do setor de Nutricao e Dietética, ou onde desenvolva suas atividades, inclusive no refeitorio.

«Garantir a qualquer momento, o acesso dos Nutricionistas ou técnicos da CONTRATANTE, devidamente paramentados, as areas de
estocagem e producédo de alimentos para acompanhar os procedimentos adotados no recebimento e armazenamento de géneros, pré-
preparo e producdo de refeicoes.

*Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas, previdenciérios, fiscais e comerciais resultantes da execucéo deste
contrato, sem 6nus paraa CONTRATANTE.

*Realizar para fins de pagamento, o controle de dietas pelo nimero de refei¢des efetivamente consumidas, podendo ser fiscalizada
sem preévio aviso pela CONTRATANTE. Ocorrendo diferengas prevalecera o nimero da CONTRATANTE.

«Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagdo da CONTRATANTE sob pena de aplicacdo de multas e demais
penalidades previstas no Termo, 0s casos ndo previstos considerados imprescindiveis para a perfeita execucdo do contrato, deverdo
ser resolvidos entre a END da CONTRATANTE e da CONTRATADA.

Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do contrato, a contagem e verificacdo dos utensilios,
equipamentos e mobiliario, na presenca de elemento designado pela CONTRATANTE, bem como a avaliagdo das condi¢des dos
mesmos e das instalacles, e promover 0s reparos necessarios, antes do término da vigéncia do contrato.

*Recusar atendimento no refeitorio de pessoas estranhas ao quadro de funcionarios da CONTRATANTE, exceto quando autorizados
pela Equipe de Nutricéo e Dietética da CONTRATANTE, solicitando sempre a identificacdo dos usuarios.

*Reexecutar servicos sempre que solicitado pela CONTRATANTE, quando estiverem em desacordo com as técnicas e
procedimentos aplicaveis aos mesmos.

«Comunicar a CONTRATANTE, sempre que ocorrer quaisquer mudancas no Contrato Social da CONTRATADA, ap0s a assinatura
deste Contrato, devendo encaminhar atraves de Oficio, cpia autenticada do instrumento de alteragdo, devidamente protocolado pelo
orgdo fiscalizador competente.

«Comprovar a regularidade das obrigacOes previdenciarias durante todo o periodo de execucéo do Contrato (Lei Federal n® 8.666/93
e Lei Federal N.° 8212/91), devendo encaminhar a CONTRATANTE mensalmente.

*Encaminhar a medic&o dos servigos prestados para aprovacdo da CONTRATANTE.

*Encaminhar, apos a aprovagdo da medicdo, as notas fiscais, fatura, comprovante da regularidade do GPS - Guia de Previdéncia
Social e Fundo de Garantia referente aos servigos prestados para efetivacdo do pagamento pela CONTRATANTE.

Prever as situagdes de contingéncias (reforma, desinsetizacdo da cozinha do CONTRATANTE, greve, etc), de forma a ndo haver
solucéo de continuidade na distribuigdo das refeicGes e dietas contratadas.

*A empresa CONTRATADA devera comunicar com antecedéncia de no minimo 192 (Cento e noventa e Duas) horas, a contar do
recebimento do oficio — caso haja suspensdo das refeicGes — por qualquer motivo.

«Integrar a equipe multidisciplinar, com participacdo plena na atencéo prestada ao paciente.
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eIntegrar a equipe de atencdo a salide ocupacional.

*Promover programas de educacéo nutricional para a clientela.

«A CONTRATADA responsabilizar-se-4 pelos danos causados diretamente a FUNDACAO MUNICIPAL DE SAUDE DE NITEROI
ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo na execucédo do servigo.

I1X OUTRAS OBRIGACOES DA CONTRATADA

*Devera fornecer copos descartaveis para a utilizagdo do paciente, acompanhante e servidores, no momento do fornecimento das
refeigdes.

*A empresa CONTRATADA devera permitir livre acesso nas suas dependéncias do profissional (nutricionista) e auxiliares da
nutricdo que integram o SND da Unidade de Sadde com a finalidade de acompanhar e supervisionar os servigos executados.
«Participar do planejamento e gestdo dos recursos econdmico-financeiros da Unidade de Alimentagdo e Nutrigéo.

«Coordenar e executar os calculos de valor nutritivo, rendimento e custo das refeicdes/preparacdes culindrias.

Efetuar periodicamente controle do resto-ingesta.

*Planejar, implantar e coordenar a UAN, de acordo com as atribui¢des estabelecidas para a area de Alimentacéo Coletiva.
*Desenvolver manuais técnicos, rotinas de trabalhos e receituarios.

Detectar e encaminhar ao hierdrquico superior e autoridade competente, relatérios sobre condi¢des da UAN impeditivas da boa
pratica profissional e/ou que coloquem em risco a salde humana.

«Colaborar com as autoridades de fiscalizacdo profissional e/ou sanitaria.

Efetuar controle periddico dos trabalhos executados.

Higienizar os bebedouros conforme as normas estabelecidas pelos 6rgdos regulamentadores.

X BOAS PRATICAS AMBIENTAIS

I - Uso racional da agua

Colaborar com as medidas de redugdo de consumo e uso racional da dgua, cujos encarregados devem atuar como facilitadores das
mudancas de comportamento de empregados da CONTRATADA, esperadas com essas medidas;

» Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢do e uso de equipamentos e complementos que promovam a reducdo do
consumo de agua;

eldentificar pontos de uso/hébitos e vicios de desperdicio de agua

*Na identificacdo das atividades de cada ponto de uso, os empregados devem ser treinados e orientados sistematicamente contra
habitos e vicios de desperdicio, conscientizando os empregados sobre atitudes preventivas.

*Estéo proibidas as seguintes agdes/atitudes:

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

- Manter torneira aberta com bacia embaixo, transhordando dgua e sem empregado naquele ponto de uso.

- Executar operac@es de lavar e de descascar batatas simultaneamente, mantendo a torneira aberta enquanto executa a segunda tarefa
(descascar).

- Limpar aves e carnes numa vasilha cheia de 4gua e mantendo a torneira jorrando sobre a vasilha.

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

- Interromper algum servico, para fumar, conversar ou por outro motivo, mantendo a torneira aberta.

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

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

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

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

1) Lavagem de folhas e legumes:

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

- Lavar em agua corrente escorrendo os residuos;

- Desinfetar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo, imergindo os alimentos em solugéo clorada a 200 ppm por 20 minutos.
(1 colher de sopa de agua sanitaria a 2,0-2,5% em 1 litro de agua potavel - min. 100 e méax. 250 ppm);

- Monitorar a concentracéo de cloro. N&o deve estar inferior a 100 ppm;

- Monitorar a turvacao da solucdo e a presenca de residuos;

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

- Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condig¢Oes de higiene (mdo, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos
desinfetados).

2) Manter a torneira fechada quando:

- Desfolhar verduras e hortaligas;

- Descascar legumes e frutas;

- Cortar carnes, aves, peixes, etc;

- Ao limpar os utensilios: panel@es, bandejas etc;

- Quando interromper o trabalho, por qualquer motivo.

3) Outras praticas:
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- Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sdo dispositivos que contribuem para a economia de agua, em torno de
25%,

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

- Ndo encher os utensilios de 4gua para ensaboar, usar pouca agua e somente a quantia necessaria de detergente;

- Nao utilizar agua para descongelar alimentos;

- Ao limpar os utensilios: panel@es, bandejas, etc., utilizar espatula para remogao da crosta e escova ndo abrasiva;

- Jogar os restos ao lixo.

XI - USO RACIONAL DA ENERGIA ELETRICA

a) A aquisicao de equipamentos consumidores de energia devera ser realizada de modo que o bem a ser adquirido apresente o melhor
desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia energética.

b) Devem ser verificados na aquisi¢do dos equipamentos, quando possivel, o selo PROCEL - Programa Nacional de Conservacéo de
Energia Elétrica e o selo INMETRO - Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacéo e Qualidade Industrial;

c) Toda instalacéo (elétrica, gés, vapor etc) realizada nas dependéncias da CONTRATANTE deve seguir as normas INMETRO e os
padrdes internos estabelecidos para seu adequado funcionamento;

d) Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracéo. A formacéo de chamas amareladas, fuligem nos recipientes e
gelo podem ser sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutencdo inadequada ou utilizagdo de combustivel de méa
qualidade.

e) Verificar, para que haja boa dissipagao de calor e economia de energia elétrica, ventilacdo no local de instalacdo e a inexisténcia de
sujeira no condensador do sistema de refrigeracéo.

f) Verificar o local da instalagdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo apaguem as chamas.

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

h) Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupadas e acender apenas as luzes necessarias;

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

J) Sugerir, 8 CONTRATANTE, locais e medidas que tenham a possibilidade de reducdo do consumo de energia, tais como:
desligamento de sistemas de iluminacdo, instalacdo de interruptores, instalacdo de sensores de presenca, rebaixamento de luminérias
etc;

k) Realizar verificagbes e manutencgdes periddicas nos seus aparelhos elétricos, extensdes etc. Evitar a0 maximo o uso de extensdes
elétricas;

1) Repassar a seus empregados todas as orientagdes referentes a redugdo do consumo de energia fornecidas pela CONTRATANTE;
m) A CONTRATADA deve desenvolver junto a seus empregados programas de racionalizagdo do uso de energia;

XIl - REDUCAO DE PRODUGCAO DE RESIDUOS ALIMENTARES E MELHOR APROVEITAMENTO DOS
ALIMENTOS

a) A Nutricionista da CONTRATADA, sempre que possivel, devera adequar na formulacdo dos Cardapios a pratica de reutilizagdo
de partes ndo convencionais de alimentos, propiciando uma maior economia de alimentos, uma melhoria na qualidade da alimentacéo
e reduzindo a producdo de residuos alimentares.

- Na formulagéo do cardapio diario, observada a sazonalidade de alguns alimentos, devera ser observada todas as possibilidades de
aproveitamento dos géneros alimenticios, desde o prato principal, seus acompanhamentos/guarnigdes, sucos e sobremesas.

b) A Nutricionista da CONTRATADA devera evitar desperdicios de géneros alimenticios, que podem ser aplicados na formulagéo de
refei¢des que utilizam partes néo convencional de alimentos, desde que atenda as necessidades nutricionais diarias recomendadas;

c¢) Enriquecer os Cardapios com as ideias de ndo desperdicio de géneros alimenticios, observando a manutencdo da equivaléncia
minima de necessidades nutricionais diarias recomendadas; com isso reduzindo desperdicios, reduzindo producgdo e destinacdo de
residuos alimentares, aumentando o nutrimento das refei¢des, reduzindo os custos etc;

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

e) A Nutricionista da CONTRATADA devera privilegiar, quando da confeccdo dos cardapios, os produtos alimenticios proprios da
época, levando em conta a sazonalidade dos insumos, devendo ainda submeter a CONTRATANTE a aprovagdo de tais substituicoes;
f) As refeicbes que utilizam partes ndo convencionais de alimentos deverdo compor os cardapios submetidos a apreciagdo da
CONTRATANTE, para sua anuéncia e aprovagdo, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias de sua utilizag&o;

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

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

- Coloque, em seguida, em uma vasilha de vidro ou louga com agua e cloro. Para o preparo de dgua com cloro utilize 1 colher (sopa)
de hipoclorito de sodio a 2,5% para cada litro de agua. Deixe as hortalicas e frutas nesta agua por 30 minutos.

- Obs: Nunca as deixe de molho depois de cortadas ou descascadas.

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

- Nao as corte com faca de ferro, mas sim, de aco inoxidavel e pouco antes de serem utilizadas;

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

96



Processo 200/3147/2016

| PREFEITURA - Els.:
e yUIDIEROI Visto:

FUNDACAO MUNICIPAL DE SAUDE DE NITEROI
- Cozinhe em panela destampada as hortalicas com cheiro forte, como repolho, couve-flor e brocolis, bem como suas folhas e talos.

X111 - PROGRAMA DE COLETA SELETIVA DE RESIDUOS SOLIDOS

a) Colaborar de forma efetiva no desenvolvimento diario das atividades do programa interno de separa¢do de residuos sélidos, caso ja
implantados nas areas da CONTRATANTE, em recipientes para coleta seletiva nas cores internacionalmente identificadas;

b) Quando implantado, pela CONTRATANTE, Programa de Coleta Seletiva de Residuos Sélidos, esta devera observar as seguintes
regras:

J - Materiais ndo reciclaveis

L - Materiais ndo reciclaveis sdo todos os materiais que ainda ndo apresentam técnicas de reaproveitamento e estes s&éo denominados
REJEITOS, como: lixo de banheiro; papel higiénico; lenco de papel e; outros como: cerdmicas, pratos, vidros pirex e similares;
trapos e roupas sujas; toco de cigarro; cinza e ciscos - que deverdo ser segregados e acondicionados separadamente para destinacéo
adequada; acrilico; lampadas fluorescentes — sdo acondicionadas em separado; papéis plastificados, metalizados ou parafinados;
papel carbono e fotografias; fitas e etiquetas adesivas; copos descartaveis de papel; espelhos, vidros planos, cristais; pilhas - séo
acondicionadas em separado e enviadas para fabricante.

M - Materiais reciclaveis

ePara 0s materiais secos reciclaveis, devera ser seguida a padronizagdo internacional para a identificacdo, por cores, nos recipientes
coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO para metal, VERMELHO para plastico e CINZA para lixo ndo
reciclavel).

*Deverdo ser disponibilizados pelo CONTRATANTE recipientes adequados para a coleta seletiva:

- vidro (recipiente verde)

- plastico (recipiente vermelho)

- papéis secos (recipiente azul)

- metais (recipiente amarelo)

a) Quando implantadas pela CONTRATANTE operagdes de compostagem/ fabricagdo de adubo organico, a CONTRATADA devera
separar os residuos organicos (residuos alimentares) e encaminha-los posteriormente para as referidas operacdes, de modo a evitar a
sua disposi¢do em aterro sanitério.

b) Otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo cujo fornecimento € de sua responsabilidade, adequando sua disponibilizagdo quanto a
capacidade e necessidade, esgotando dentro do bom senso e da razoabilidade o seu volume Util de acondicionamento, objetivando a
reducéo da destinacéo de residuos sélidos.

N - Produtos Biodegradaveis

a) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢éo e uso de produtos biodegradaveis;

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

c¢) Manter critérios de qualificacdo de fornecedores levando em consideracao as agdes ambientais por estes realizadas;

d) Observar, rigorosamente, quando da aplicacdo e/ou manipulacdo de detergentes e seus congéneres, no que se refere ao
atendimento das prescrigdes do artigo 44, da Lei n° 6.360 de 23 de setembro de 1976 e do artigo 67, do Decreto n° 79.094 de 05 de
janeiro de 1977, as prescrigdes da Resolu¢do Normativa n° 1, de 25 de outubro de 1978, cujos itens de controle e fiscalizagdo por
parte das autoridades sanitéarias e da CONTRATANTE;

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

O - Destinagao final de residuos de dleos utilizados em frituras e coc¢des

*Objetivando minimizar impactos negativos ocasionados pela deposicdo de residuo de 6leo comestivel, diretamente na rede de
esgotos, a CONTRATADA devera implantar e manter programas voltados a reciclagem de 6leo comestivel, tais como destinagéo a
entidades e/ou organizacOes assistenciais que comprovadamente efetivem o reaproveitamento do 6leo para a producao de sabdo, etc

PARAGRAFO PRIMEIRO — A CONTRATADA se responsabilizar4, na forma do Contrato, por todos os 6nus, encargos e
obrigagBes comerciais, fiscais, sociais, tributarias, trabalhistas e previdenciarias, ou quaisquer outras previstas na legislagdo em

vigor, bem como por todos os gastos e encargos com material e mao-de-obra necessaria a completa realizagdo dos servicos, até o seu
término.

PARAGRAFO SEGUNDO — A CONTRATADA ¢ a (nica e exclusiva responsavel pelos énus trabalhistas gerados por seus
empregados, que porventura serdo utilizados por forca da execugdo do presente contrato.

PARAGRAFO TERCEIRO — Em caso do ajuizamento de acdes trabalhistas pelos empregados da CONTRATADA ou da verificagdo
da existéncia de débitos previdenciarios, decorrentes da execucdo do presente contrato pela CONTRATADA, com a inclusdo da
Fundagdo Municipal de Salde de Niter6i no pdlo passivo como responsavel subsidiario, 0 CONTRATANTE podera reter, das
parcelas vincendas, o correspondente a trés vezes o montante dos valores em cobranga, que serdo complementados a qualquer tempo
com nova retencéo em caso de insuficiéncia.

PARAGRAFO QUARTO — A retencio prevista no paragrafo anterior sera realizada na data do conhecimento pela Fundago
Municipal de Saude de Niteroi da existéncia da acéo trabalhista ou da verificacdo da existéncia de débitos previdenciarios.
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PARAGRAFO QUINTO — Somente sera liberada com o transito em julgado da deciséo de improcedéncia dos pedidos ou do efetivo
pagamento do titulo executivo judicial ou do débito previdenciario pela Adjudicataria.

PARAGRAFO SEXTO — Em ndo ocorrendo nenhuma das hipoteses previstas na paragrafo quarto, o CONTRATANTE efetuara o
pagamento devido nas acdes trabalhistas ou dos encargos previdenciérios, com o valor retido, ndo cabendo, em nenhuma hipétese,
ressarcimento 8 CONTRATADA.

PARAGRAFO SETIMO — Ocorrendo o término do contrato sem que tenha se dado a deciséo final da acéo trabalhista ou deciséo
final sobre o débito previdenciario, o valor ficara retido e sera pleiteado em processo administrativo ap6s o transito em julgado e/ou o
pagamento da condenagdo/divida.

CLAUSULA QUINTA: DA DOTAGCAO ORCAMENTARIA
As despesas com a execucdo do presente contrato correrdo a conta das seguintes dotagdes orcamentdrias, para o corrente exercicio de
, assim classificados:

NATUREZA DAS DESPESAS:
FONTE DE RECURSO:
PROGRAMA DE TRABALHO:
NOTA DE EMPENHO:

PARAGRAFO UNICO — As despesas relativas aos exercicios subsequentes correrdo por conta das dotacBes orgamentérias
respectivas, devendo ser empenhadas no inicio de cada exercicio.

CLAUSULA SEXTA: VALOR DO CONTRATO
Dé-se a este contrato o valor total de R$ ( ).

CLAUSULA SETIMA: DA EXECUCAO, DO RECEBIMENTO E DA FISCALIZACAO DO CONTRATO

O contrato devera ser executado fielmente, de acordo com as clausulas avencadas, nos termos do instrumento convocatério, do
Termo de Referéncia, do cronograma de execugdo e da legislagdo vigente, respondendo o inadimplente pelas consequéncias da
inexecucdo total ou parcial.

PARAGRAFO PRIMEIRO — A execucio do contrato sera acompanhada e fiscalizada por comissdo constituida de 2 (dois) membros
designados pela Presidente, conforme ato de nomeagéo.

Os fiscais responsaveis pelo acompanhamento da execug¢do do objeto serdo:

a) HMCT:
Titular: Sonia Cristina Gomes, Cargo: Diretora Administrativa, Matricula: 437.059-9
Substituto:Ubiratan Moreira Ramos, Cargo: Diretor, Matricula: 437.097-9
b) MMARVF:
Titular: Joseli Galvao Sarzedas, Cargo: Chefe do servico de Nutricdo e Dietética, Matricula FMS 435.955
Substituta: Adriana Cersosimo, Cargo: Diretora Geral, Matricula: FMS 436446
c) HOF:
Titular: Maria Teresa do Amaral Hauaji, Cargo: Nutricionista, Matricula: FMS 432.838-1;
Substituta: Jaqueline da Conceicdo Barcellos, Cargo: Administradora, Matricula: FMS 435.508-7
d) HPJ:
Titular: Rosangela Martins Moreira, Cargo: Nutricionista, Matricula:FMS 433;
Substituto: Luiz Mariano Mignot de Oliveira, Cargo: Administrador, Matricula: 436.945-0
e) UMAM:
Titular: Itamar Tavares de Souza Mello, Cargo: Diretora, Matricula: 437.049-0
Substituta: Cintia Calixto da Silva Augusto, Cargo: Administradora, Matricula: 437.312-2
f) PRLB:
Titular: Vivian dos Santos Vilela, Cargo: Diretora, Matricula: 437.205-8;
Substituta: Sonia Maria de Moura, Cargo: Administradora, Matricula:437.211-6
g) SAMU:
Titular: Maria Auxiliadora Coutinho Figueiredo, Cargo: Coordenadora, Matricula: 437.174-6;
Substituta: Nildea Siqueira, Cargo:Chefe de Emergéncia, Matricula: 143.718-7
h) PRE:
Titular: Luciana Agra da Silva, Cargo: Diretora Matricula: 437.013-6;
Substituto: Abel Marcio Gongalves, Cargo: Administrador, Matricula: 437.030-0
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PARAGRAFO SEGUNDO — O objeto do contrato sera recebido em tantas parcelas quantas forem ao do pagamento, na seguinte
forma:
a) provisoriamente, ap6s parecer circunstanciado da comissdo a que se refere o paragrafo primeiro, que devera ser elaborado
no prazo de 48 (quarenta e oito) horas apds a entrega do servico;
b) definitivamente, mediante parecer circunstanciado da comissao a que se refere o paragrafo primeiro, apés decorrido o prazo
de 15 (quinze) dias, para observacéo e vistoria, que comprove 0 exato cumprimento das obriga¢des contratuais.

PARAGRAFO TERCEIRO — A comissdo a que se refere o paragrafo primeiro, sob pena de responsabilidade administrativa, anotara
em registro préprio as ocorréncias relativas a execucgdo do contrato, determinando o que for necessario a regularizagdo das faltas ou
defeitos observados. No que exceder a sua competéncia, comunicara o fato a autoridade superior, em 10 (dez) dias, para ratificacéo.

PARAGRAFO QUARTO — A CONTRATADA declara, antecipadamente, aceitar todas as condi¢des, métodos e processos de
inspecdo, verificacdo e controle adotados pela fiscalizagdo, obrigando-se a lhes fornecer todos os dados, elementos, explicacGes,
esclarecimentos e comunicagdes de que este necessitar e que forem julgados necessarios ao desempenho de suas atividades.

PARAGRAFO QUINTO — A instituicio e a atuacio da fiscalizagio do servico objeto do contrato nfo exclui ou atenua a
responsabilidade da CONTRATADA, nem a exime de manter fiscalizagdo propria.

CLAUSULA OITAVA: DA RESPONSABILIDADE

A CONTRATADA é responsavel por danos causados a0 CONTRATANTE ou a terceiros, decorrentes de culpa ou dolo na execugdo
do contrato, ndo excluida ou reduzida essa responsabilidade pela presenga de fiscalizacdo ou pelo acompanhamento da execucdo por
6rgdo da Administracéo.

PARAGRAFO PRIMEIRO — A CONTRATADA é responsavel por encargos trabalhistas, inclusive decorrentes de acordos, dissidios
e convengdes coletivas, previdencidrios, fiscais e comerciais oriundos da execucédo do contrato, podendo 0 CONTRATANTE, a
qualquer tempo, exigir a comprova¢do do cumprimento de tais encargos, como condi¢do do pagamento dos créditos da
CONTRATADA.

PARAGRAFO SEGUNDO — A CONTRATADA seré obrigada a reapresentar a Certidio Negativa de Débito junto ao INSS (CND),
a Certiddo Negativa de Débitos de tributos e Contribui¢fes Federais, Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas e o Certificado de
Regularidade do FGTS (CRF), sempre que expirados os respectivos prazos de validade.

PARAGRAFO TERCEIRO — A auséncia da apresentacdo dos documentos mencionados nos PARAGRAFOS SEGUNDO e
TERCEIRO ensejara a retencdo do valor do pagamento da parcela(s) devida(s), que sé poderd ser realizado mediante a regularizacdo
da falta.

PARAGRAFO QUARTA — A comiss&o de fiscalizacdo do contrato poderé a qualquer tempo, caso tome conhecimento de existéncia
de débito trabalhistas da CONTRATADA, solicitar a autoridade superior a retengdo do pagamento a CONTRATADA prevista no
paragrafo terceiro da clausula quarta.

CLAUSULA NONA: CONDICOES DE PAGAMENTO

O CONTRATANTE devera pagar a CONTRATADA o valor total de R$ ( ),em__ ( ) parcelas,
no valor de R$ ( ), cada uma delas, sendo efetuadas mensal, sucessiva e diretamente na conta corrente n°

, agéncia , de titularidade da CONTRATADA, junto a instituicdo financeira contratada pela Fundacdo Municipal de
Salde.

PARAGRAFO PRIMEIRO — No caso de a CONTRATADA estar estabelecida em localidade que n&o possua agéncia da instituigio
financeira contratada pelo Municipio ou caso verificada pelo CONTRATANTE a impossibilidade de a CONTRATADA, em razdo
de negativa expressa da institui¢do financeira contratada pela Fundacédo Municipal de Salde, abrir ou manter conta corrente naquela
instituicdo financeira, o pagamento podera ser feito mediante crédito em conta corrente de outra instituicdo financeira. Nesse caso,
eventuais 6nus financeiros e/ou contratuais adicionais serdo suportados exclusivamente pela CONTRATADA.

PARAGRAFO SEGUNDO - O pagamento da segunda e demais parcelas mensais do contrato s6 serd efetuado mediante
demonstra¢do do cumprimento das obrigagdes sociais e trabalhistas, relativas aos empregados vinculados ao contrato, referentes ao
més anterior a data do pagamento, de acordo com o disposto no paragrafo segundo da clausula oitava.

PARAGRAFO TERCEIRO — A CONTRATADA devera encaminhar a fatura para pagamento a Fundacfo Municipal de Salde —
FMS, sito a Rua Visconde de Sepetiba, 987/8° andar — Centro — Niterdi-RJ, acompanhada de comprovante de recolhimento
mensal do FGTS e INSS, bem como comprovante de atendimento a todos os encargos relativos @ mdo de obra empregada no
contrato.

PARAGRAFO QUARTO - Satisfeitas as obrigacdes previstas nos paragrafos segundo e terceiro, o prazo para pagamento sera
realizado no prazo de 30 (trinta) dias, a contar da data final do periodo de adimplemento de cada parcela.
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PARAGRAFO QUINTO — Considera-se adimplemento o cumprimento da prestacdo com a entrega do objeto, devidamente atestado
pelo (s) agente (s) competente (S).

PARAGRAFO SEXTO — Caso se faga necessaria a reapresentago de qualquer nota fiscal por culpa da CONTRATADA, o prazo de
30 (trinta) dias ficara suspenso, prosseguindo a sua contagem a partir da data da respectiva reapresentagao.

PARAGRAFO SETIMO — Os pagamentos eventualmente realizados com atraso, desde que ndo decorram de ato ou fato atribuivel &
CONTRATADA, sofrerdo a incidéncia de atualizacdo financeira pela Taxa Referencial - TR e juros moratérios de 0,5% ao més,
calculado pro rata die, e aqueles pagos em prazo inferior ao estabelecido neste edital serdo feitos mediante desconto de 0,5% ao més
pro rata die.

PARAGRAFO OITAVO — Decorrido o prazo de 12 (doze) meses da data da apresentacio da proposta ou do orcamento a que essa
proposta se referir, podera a CONTRATADA fazer jus ao reajuste do valor contratual pelo (INDICAR INDICE
SETORIAL), que deverd retratar a variacéo efetiva do custo de producdo ou dos insumos utilizados na consecugdo do objeto
contratual, na forma do que disp8e o art. 40, X1, da Lei n.° 8.666/93 e os arts 2° e 3° da Lei n.° 10.192, de 14.02.2001.

CLAUSULA DECIMA: DA GARANTIA

A CONTRATADA devera apresentar 8 CONTRATANTE, no prazo maximo de 72 (setenta e duas) horas, contado da data da
assinatura deste instrumento, comprovante de prestacdo de garantia da ordem de 5% (cinco por cento) do valor do contrato, a ser
prestada em qualquer modalidade prevista pelo § 1°, art. 56 da Lei n.° 8.666/93, a ser restituida apds sua execugdo satisfatoria.

PARAGRAFO PRIMEIRO — A garantia prestada ndo podera se vincular a outras contratacdes, salvo ap6s sua liberagéo.

PARAGRAFO SEGUNDO - Caso o valor do contrato seja alterado, de acordo com o art. 65 da Lei Federal n.° 8.666/93, a garantia
devera ser complementada, no prazo de 72 (setenta e duas) horas, para que seja mantido o percentual de 5% (cinco por cento) do
valor do Contrato.

PARAGRAFO TERCEIRO — Nos casos em que valores de multa venham a ser descontados da garantia, seu valor original sera
recomposto no prazode ___ ( ) horas, sob pena de rescisdo administrativa do contrato.

PARAGRAFO QUARTO - O levantamento da garantia contratual por parte da CONTRATADA, respeitadas as disposicdes legais,
dependera de requerimento da interessada, acompanhado do documento de recibo correspondente.

PARAGRAFO QUINTO — Para a liberagéo da garantia, devera ser demonstrado o cumprimento das obrigagdes sociais e trabalhistas
relativas @ méo de obra empregada no contrato.

PARAGRAFO SEXTO — O CONTRATANTE podera reter a garantia prestada, pelo prazo de até 03 (trés) meses apds o
encerramento da vigéncia do contrato, liberando-a mediante a comprovacdo, pela CONTRATADA, do pagamento das verbas
rescisorias devidas aos empregados vinculados ao contrato ou do reaproveitamento dos empregados em outra atividade da
CONTRATADA.

PARAGRAFO SETIMO — Caso verificado o descumprimento das obrigaces sociais e trabalhistas, o valor da garantia poderé ser
utilizado para o pagamento direto aos empregados da CONTRATADA que participaram da execugdo do contrato.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA: DA ALTERACAO DO CONTRATO
O presente contrato podera ser alterado, com as devidas justificativas, desde que por forga de circunstancia superveniente, nas
hipoteses previstas no artigo 65, da Lei n° 8.666/93, mediante termo aditivo.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA: DA RESCISAO

O presente contrato podera ser rescindido por ato unilateral do CONTRATANTE, pela inexecug¢do total ou parcial do disposto na
clausula quarta ou das demais clausulas e condicBes, nos termos dos artigos 77 e 80 da Lei n.° 8.666/93, sem que caiba a
CONTRATADA direito a indenizagdes de qualquer espécie.

PARAGRAFO PRIMEIRO — Os casos de rescisdo contratual serdo formalmente motivados nos autos do processo administrativo,
assegurado a CONTRATADA o direito ao contraditdrio e a prévia e ampla defesa.

PARAGRAFO SEGUNDO — A declaragio de rescisdo deste contrato, independentemente da prévia notificacdo judicial ou
extrajudicial, operara seus efeitos a partir da publicagdo em Diario Oficial.

PARAGRAFO TERCEIRO — Na hipétese de rescisdo administrativa, além das demais sancdes cabiveis, a CONTRATANTE poderé:
a) reter, a titulo de compensacao, os créditos devidos a contratada e cobrar as importancias por ela recebidas indevidamente; b)
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cobrar da contratada multa de 10% (dez por cento), calculada sobre o saldo reajustado dos servigos ndo-executados e; c) cobrar
indenizagdo suplementar se o prejuizo for superior ao da multa.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA: DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS E DEMAIS PENALIDADES

A inexecugdo dos servigos, total ou parcial, execucdo imperfeita, mora na execugdo ou qualquer inadimplemento ou infragdo
contratual, sujeita a CONTRATADA, sem prejuizo da responsabilidade civil ou criminal que couber, assegurado o contraditério e a
prévia e ampla defesa, as seguintes penalidades:

a) adverténcia;

b) multa de até 5% (cinco por cento) sobre o valor do Contrato, aplicada de acordo com a gravidade da infragdo e proporcionalmente
as parcelas ndo executadas. Nas reincidéncias especificas, a multa correspondera ao dobro do valor da que tiver sido inicialmente
imposta.

c) Suspensédo temporaria do direito de licitar e impedimento de contratar com a Administracdo, por prazo ndo superior a 2 (dois)
anos;

d) Declaracéo de inidoneidade para licitar e contratar com a Administragéo Publica;

PARAGRAFO PRIMEIRO — A imposicio das penalidades é de competéncia exclusiva do CONTRATANTE, observada a regra
prevista no paragrafo sexto.

PARAGRAFO SEGUNDO — A sancéo prevista na alinea b desta Clausula podera ser aplicada cumulativamente a qualquer outra.

PARAGRAFO TERCEIRO — A aplicacio de sanc&o néo exclui a possibilidade de rescisio administrativa do Contrato, garantido o
contraditério e a defesa prévia.

PARAGRAFO QUARTO — A multa administrativa prevista na alinea b nfo tem carater compensatério, nfo eximindo o seu
pagamento a CONTRATADA por perdas e danos das infragdes cometidas.

PARAGRAFO QUINTO — O atraso injustificado no cumprimento das obrigacdes contratuais sujeitara a contratada & multa de mora
de 1% (um por cento) por dia Util que exceder o prazo estipulado, a incidir sobre o valor da nota de empenho ou do saldo néo
atendido, respeitado o limite do art. 412 do Cddigo Civil, sem prejuizo da possibilidade de rescisdo unilateral do contrato pelo
CONTRATANTE ou da aplicacdo das san¢es administrativas.

PARAGRAFO SEXTO — Antes da aplicacio de qualquer penalidade administrativas previstas nos itens “a”, “b” e “c”, sera garantido
0 exercicio do contraditorio e ampla defesa no prazo de 5 (cinco) dias contados da notificacdo pessoal da CONTRATADA.

PARAGRAFO SETIMO — A aplicagio da sangio prevista na alinea d é de competéncia exclusiva do Prefeito de Niterdi e dos
Secretérios Municipais, devendo ser precedida de defesa do interessado, no prazo de 10 (dez) dias.

PARAGRAFO OITAVO — O prazo da suspensdo ou da declaracdo de inidoneidade sera fixado de acordo com a natureza e a
gravidade da falta cometida, observado o principio da proporcionalidade.

PARAGRAFO NONO — Seré4 remetida & Secretaria Municipal de Administracio cdpia do ato que aplicar qualquer penalidade ou da
decisao final do recurso interposto pela CONTRATADA, a fim de que seja averbada a penalizagdo no Registro Cadastral.

CLAUSULA DECIMA QUARTA: DO RECURSO AO JUDICIARIO

As importancias decorrentes de quaisquer penalidades impostas a CONTRATADA, inclusive as perdas e danos ou prejuizos que a
execucdo do contrato tenha acarretado, quando superiores a garantia prestada ou aos créditos que a CONTRATADA tenha em face
da CONTRATANTE, que ndo comportarem cobranga amigavel, serdo cobrados judicialmente.

PARAGRAFO UNICO — Caso o CONTRATANTE tenha de recorrer ou comparecer a juizo para haver o que lhe for devido, a
CONTRATADA ficara sujeita a0 pagamento, além do principal do débito, da pena convencional de 10% (dez por cento) sobre o
valor do litigio, dos juros de mora de 1% (um por cento) ao més, despesas de processo e honoréarios de advogado.

CLAUSULA DECIMA QUINTA: DA SUBCONTRATAGAO, CESSAO OU TRANSFERENCIA

O presente contrato ndo podera ser objeto de subcontratacdo, cessdo ou transferéncia no todo ou em parte, a ndo ser com prévio e
expresso consentimento do CONTRATANTE e sempre mediante instrumento proprio, devidamente motivado, a ser publicado no
Diario Oficial do Municipio de Niteroi.

PARAGRAFO PRIMEIRO — O cessionario ficara sub-rogado em todos os direitos e obrigaces do cedente e devera atender a todos
0s requisitos de habilitacéo estabelecidos no instrumento convocatdrio e legislagdo especifica.

PARAGRAFO SEGUNDO: Em qualquer caso, 0 consentimento na cessdo ndo importa na quitacdo, exoneracdo ou reducio da
responsabilidade, da CEDENTE-CONTRATADA perante a CONTRATANTE.
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PARAGRAFO TERCEIRO - Fica expressamente vedada a possibilidade de subcontratacio de cooperativas.

PARAGRAFO QUARTO - O subcontratado sera responsavel, junto com a Adjudicataria, pelas obrigagdes decorrentes do objeto do
contrato, inclusive as atinentes a Contratada, descritas na clausula décima quarta, quanto aos aspectos previdenciarios e trabalhistas,
nos limites da subcontratagdo, sendo-lhe aplicavel, assim como a seus sdcios, as limitages convencionais e legais.

CLAUSULA DECIMA SEXTA: EXCEGAO DE INADIMPLEMENTO

Constitui clausula essencial do presente contrato, de observancia obrigatdria por parte da CONTRATADA, a impossibilidade,
perante 0 CONTRATANTE, de opor, administrativamente, exce¢do de inadimplemento, como fundamento para a interrupcdo
unilateral do servigo.

PARAGRAFO UNICO — E vedada a suspenséo do contrato a que se refere o art. 78, X1V, da Lei n° 8.666/93, pela CONTRATADA,
sem a prévia autorizacao judicial.

CLAUSULA DECIMA SETIMA: CONDICOES DE HABILITACAO
A CONTRATADA se obriga a manter, durante toda a execu¢do do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes por ele
assumidas, todas as condic@es de habilitacdo e qualificacdo exigidas na licitacéo.

CLAUSULA DECIMA OITAVA: DA PUBLICACAO E CONTROLE DO CONTRATO
Apos a assinatura do contrato deverd seu extrato ser publicado, no prazo de 20 (vinte) dias, no Diario Oficial do Municipio, devendo
ser encaminhado ao Tribunal de Contas do Estado, copia do contrato até o quinto dia Util seguinte ao da sua assinatura.

PARAGRAFO UNICO — O extrato da publicagio deve conter a identificacio do instrumento, partes, objeto, prazo, valor, niimero do
empenho e fundamento do ato.

CLAUSULA DECIMA NONA: DO FORO DE ELEIQAO
Fica eleito o Foro da Comarca de Niterdi, para dirimir qualquer litigio decorrente do presente contrato que ndo possa ser resolvido
por meio amigavel, com expressa rendincia a qualquer outro, por mais privilegiado que seja.

E, por estarem assim acordes em todas as condi¢des e clausulas estabelecidas neste contrato, firmam as partes o presente instrumento
em 5 (cinco) vias de igual forma e teor, depois de lido e achado conforme, em presenca de testemunhas abaixo firmadas.

Niter6i, em de de

NOME DO ORGAO
IDENTIFICACAO DO REPRESENTANTE

CONTRATADA
IDENTIFICACAO DO REPRESENTANTE

TESTEMUNHA

TESTEMUNHA
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PROCESSO N°. 200/3147/2016

PREGAO n° 33/2016

ANEXO XX
MINUTA

PORTARIA DE DESIGNACAO DO RESPONSAVEL PELA FISCALIZACAO

Portaria FMS/FGA n°® /2017

A presidente da Fundagéo Municipal de Satde, no uso de suas atribuigdes legais,

RESOLVE:
Art. 1° - Indicar o Gestor responsavel pela fiscalizagdo, na forma prevista no art.
67, da Lei 8.666/93, do contrato , Processo , do Pregéo ,

Ccujo objeto é a prestacdo de servicos de ,

Para atender a

Nome do Gestor:

Art. 2° - Indicar (Gestor Substituto — qualificacdo), para responder nas faltas e
impedimentos do Gestor Responsavel.

Aurt. 3° Esta Portaria entra em vigor na data da sua publicagdo.

Niterdi, de de 2017.

MARIA CELIA VASCONCELLOS
Presidente da FMS
Secretaria Municipal de Saude
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LISTA DE SIGLAS

FMS — Fundacéo Municipal de Satde

HMCT — Hospital Municipal Carlos Tortelly

PREFEITURA

ANEXO XXI

MMARVF — Maternidade Municipal Alzira Reis Vieira Ferreira

UMAMM - Unidade Municipal de Urgéncia Dr. Méario Monteiro

PRE - Policlinica Regional da Engenhoca

PRLB — Policlinica Regional do Largo da Batalha

HOF — Hospital Oréncio de Freitas

HPJ — Hospital Psiquiatrico de Jurujuba

CCIH — Comisséo de Controle de InfecgBes Hospitalares

SND - Servigo de Nutricdo e Dietética;
SIF - Servico de Inspecdo Federal

MS - Ministério da Saude
UAN - Unidade de Alimentag&o e Nutrigéo
ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

UH - Unidade Hospitalar

APPCC — Anélise de Pontos e Perigos Criticos de Controle

Processo 200/3147/2016
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ANEXO XXIl - MODELO - DECLARAGCAO DE NAO CONTRIBUINTE DO ISS E TAXAS MUNICIPAIS

(nome da  empresa), CNPJ (ndmero de inscricdo), sediada
(enderego completo), declara, sob as penas do artigo 7° da Lei 10.520/2002, que néo é contribuinte
de ISS e Taxas do Municipio de Niteroi.

(local), de de20

(Nome e assinatura do representante legal)
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