PREFEITURADESAOLUIS
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
- SEMUS -

CONTRATO N° __ 393 12025

CONTRATAGAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NA
PRESTAGAO DE SERVICOS CONTINUOS DE NUTRIGAO
E ALIMENTAGAO HOSPITALAR PARA ATENDER AS
NECESSIDADES DAS UNIDADES DE SAUDE,
VINCULADOS A SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
DE SAO LUiIS, QUE ENTRE SI CELEBRAM A
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE - SEMUS, POR
INTERMEDIO DO FUNDO MUNICIPAL DE SAUDE E A
EMPRESA PRIME CONSULTORIA TREINAMENTOS E
SERVICOS LTDA, MEDIANTE AS CLAUSULAS E
CONDIGOES DORAVANTE ESTABELECIDAS.

BASE LEGAL: FEDERAL: LEI N° 14.133/2021, art. 28,
inciso I, art. 78, inciso IV, LEl COMPLEMENTAR N°
123/06 E ALTERAGOES.

MUNICIPAL: LEI N° 4.830/07, DECRETO N° 60.157/ E
PROCESSO N° 15901.000836/2024.

PARCELA UNICA DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS -
ARP N° 211/2025/CPL/PMSL/MA, PREGAO ELETRONICO
— SRP N° 90.011/2025 — CPL/PMSL/MA, PROCESSO N. °
15901.021297/2025.

A SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE - SEMUS, por intermédio do FUNDO MUNICIPAL
DE SAUDE, pessoa juridica de direito publico interno, inscrita no CNPJ sob o n°. 13.816.886/0001-
98, com sede na rua Dep. Raimundo Vieira da Silva, n. 2000, Parque do Bom Menino, Centro,
nesta cidade de Sao Luis, Capital do Estado do Maranhao, neste ato representada por sua titular a
Sr.(a) ANA CAROLINA MARQUES MITRI DA COSTA, portador(a) da carteira de identidade n°.
0000616983964, expedida pela SSP/MA e inscrito(a) no CPF sob n°. 629.335.313-72, residente e
domiciliado(a) nesta cidade, doravante denominada de CONTRATANTE e a empresa PRIME
CONSULTORIA TREINAMENTOS E SERVICOS LTDA, pessoa juridica de direito privado, com
sede na Rua Jose Bonifacio, n° 14, Quadra 18, Cohama, Sido Luis/MA, CEP:65074-140, email:
primeservicosslz@primeservicosslz.com.br, inscrita no CNPJ sob o0 n.° 12.032.656/0001-75, neste
ato representada pelo(a) Sr. NIRVANDO BUHATEM MATOS, portador(a) da C.. n.°
024507422003-0 SSP/MA e CPF n.° 452.976.733-72, doravante denominada de CONTRATADA,
firmam o presente Contrato, que se regera pela Lei n°® 14.133, de 1° de abril de 2021, a legislagao
que rege a espécie, atendidas as clausulas e condigées que se anunciam a seguir:

CLAUSULA PRIMEIRA - DO PROCEDIMENTO

1.1 O presente Contrato obedece aos termos do Edital da Proposta e da Lei n°® 14.133/2021, art.
28, inciso |, art. 78, inciso IV, Lei Complementar n°® 123/2006 e alteragbes, Lei Municipal n°
4.830/07 e Decreto n°® 60.157/2024.

CLAUSULA SEGUNDA - DO OBJETO

2.1. O presente instrumento tem por objeto a Contratagcao de empresa especializada na
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prestacdo de servigos continuos de nutricido e alimentacao hospitalar para atender as
unidades de saude desta Secretaria Municipal de Saude de Sao Luis, compreendendo
atividades operacionais e técnico administrativas nas areas de produgao e distribuicdo de
refeicdes normal e dietética, para atendimento de pacientes, acompanhantes de pacientes
legalmente instituidos e servidores, sob a supervisdo e controle do Servigco de Nutricdo e
Dietética da Unidade de Saude. Conforme condi¢cbes, quantidades e exigéncias estabelecidas
no Termo de Referéncia, constante no anexo | do Edital de
licitacdo em epigrafe e em conformidade com a proposta da CONTRATADA.

2.2. Compoem o objeto da contratagao:

HOSPITAL DE URGENCIA E EMERGENCIA DR. CLEMENTINO MOURA (SOCORRAO )]
LOTE |
1 ||DESJEJUM Und. 100.800 R$ 6,60 665.280,00
2 ||COLACAO Und. 100.800 R$ 5,18 522.144,00
3 [|ALMOCO Und. 100.800(| R$ 13,65 1.375.920,00
4 ||LANCHE DA TARDE Und. 100.800 R$ 6,60 665.280,00
5 [|[JANTAR Und. 100.800(| R$ 13,65 1.375.920,00
6 ||CEIA Und. 100.800 R$ 5,20 524.160,00

Funcionarios e Acompanhantes

7 [|DESJEJUM Und. 118.800|| RS 6,60 784.080,00

8 ||ALMOCO Und. 226.800(| R$ 13,65 3.095.820,00

9 ||JANTAR/CEIA Und. 118.800|| R$ 13,65 1.621.620,00

10 ||GARRAFA DE CAFE Und. 2.160 R$ 6,60 14.256,00
VALOR TOTAL R$ 10.644.480,00

CASA DE PARTO NAZIRA ASSUB

Pacientes
11 ||DESJEJUM Und. 2.880 R$ 6,60 19.008,00
12 ||COLACAO Und. 2.880 R$ 5,20 14.976,00
13 [JALMOCO Und. 2.880 R$ 13,60 39.168,00
14 [|LANCHE DA TARDE Und. 2.880 R$ 6,60 19.008,00
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15 [|[JANTAR Und. 2.880 R$ 13,60 39.168,00
16 [|CEIA Und. 2.880 R$ 5,20 14.976,00
Funcionarios e Acompanhantes
17 ||DESJEJUM Und. 4.320 R$6,55 28.296,00
18 ||ALMOCO Und. 8.280 R$13,61 112.690,80
19 ||JANTAR/CEIA Und. 4.320 R$13,60 58.752,00
20 ||GARRAFA DE CAFE Und. 1.440 R$6,58 9.475,20
VALOR TOTAL R$ 355.518,00

VALOR TOTAL LOTE |

R$ 10.999.998,00

2.2.3. Vinculam esta contratagao, independentemente de transcricao:

2.2.4. O Termo de Referéncia;

2.2.5. O Edital de Pregao n° 90.011/2025;

2.2.6. A proposta do contratado;

2.2.7. Eventuais anexos dos documentos supracitados.
2.2.8. Ata de Registro de Precos n°® 211/2025.

2.3. LOCAIS:

2.3.1. A prestacao de servigos de alimentacéo e nutricdo realizar-se-a, mediante a utilizacéo das
dependéncias da CONTRATANTE, onde a alimentagao sera preparada, porcionada distribui
(Unidade Produtora). Nessa modalidade de prestacao de servigcos de alimentagdo e nutricdo

estdo as seguintes Unidades:

UNIDADE DE SAUDE

ENDERECO

Clementino Moura — Socorrao Il

Hospital de Urgéncia e Emergéncia Dr.

Rua Tancredo Neves,
s/n — Santa Efigénia

- Hospital da Crianga

Hospital Dr. Odorico Amaral de Mattos

Av. dos Franceses, s/n,
Alemanha

Unidade Mista Sao Bernardo

Av. Tiradentes, s/n,
S30 Bernardo

Unidade Mista do Coroadinho

Rua da Vitéria, s/n -
Coroadinho

Hospital da Mulher

Av. dos Portugueses
s/n - Vila Izabel

2.3.2. A prestacgao de servigos de alimentacao e nutricao realizar-se-a, mediante a utilizagdo das
dependéncias da CONTRATANTE, onde a alimentagdo sera porcionada e distribuida (unidade
receptora). A alimentagao tera sido preparada em outra Unidade de Alimentagdo e Nutricdo
(UAN) de Unidades de Saude da rede municipal. Nessa modalidade de prestagao de servigos de
alimentacgéao e nutrigdo estao as seguintes Unidades:

UNIDADE DE SAUDE

ENDEREGCO

Casa de parto Nazira Assub

BR 135 s/n - Estiva
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CAPS AD Av. Getulio Vargas, Monte
Castelo

Pronto Socorro do Anil Av. Casemiro Junior, s/n - Anil

CAISI R. Salvador de Oliveira, 12 -
Sitio Leal

CAPS Infantil Rua H, Q-F, C-5, Jardim
Atlantico, Turu

CAPS I Rua Projetada 2, Q-F, C-11,
Jardim Libanés, Olho D’Agua.

Residéncia Terapéutica ll Rua 34, Q-25, n° 02, Con;.
Cohapam, Jardim Séao
Cristovao

Residéncia Terapéutica lll Rua 06, Q-24, C-06,

residencial llha Bela Il, Jardim
Sao Cristévao

Unidade de Saude 24hs da Zona BR 135, Km 4 - Distrito

Rural Industrial

Unidade Mista do Bequimao Av. do Contorno sn -
Bequiméao

Residéncia Terapéutica | Rua 02, qda 06, casa 23 -
Filipinho

Residéncia Terapéutica IV Rua Projetada, casa 17B, qda
D — Olho d’agua

Unidade Mista Itaqui Bacanga Av. dos Portugueses s/n — Vila
Izabel

UPA Sao Francisco (Socorrinho Rua Hemetério Leitdo, s/n,

1)) S&o Francisco

CLAUSULA TERCEIRA — DA FORMA DA EXECUCAO DO SERVICO

3.1. A execucgao do objeto seguira a seguinte dinamica;
3.2.INiCIO DA EXECUGAO DO OBJETO: 30 dias apds a assinatura do contrato;

3.3. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS: Para a perfeita execugcao dos servigos, a
Contratada devera disponibilizar os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios
necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua
substituicdo quando necessario:

3.4.DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS:

3.4.1. As adaptagdes que se fizerem necessarias na area fisica da CONTRATANTE, assim como
a colocacgao de equipamentos e utensilios necessarios a realizagdo dos trabalhos correrao as
expensas da CONTRATADA, sem 6nus para a CONTRATANTE, porém com sua prévia
anuéncia. Ao término do contrato, a empresa CONTRATADA devera retirar todos os
equipamentos por ela instalados e recolher todos os utensilios fornecidos para a execucgao do
contrato, sem onerar a CONTRATANTE.

3.4.2. A manutencgdo preventiva e corretiva das instalagdes, da rede elétrica e hidraulica, bem
como os servigos de pintura ficara a cargo da CONTRATANTE.

3.4.3. A manutengao preventiva e corretiva dos equipamentos ficara a cargo da CONTRATADA
devendo ser apresentado um cronograma de tais atividades, para que ndo haja transtornos para
ambas as partes

3.4.4. A manutencao corretiva devera ser executada no prazo maximo de 48 horas, a fim de
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garantir o bom andamento do servigo e seguranga dos funcionarios da CONTRATADA e da
CONTRATANTE.

3.4.5. Em caso de dano irreparavel do equipamento a CONTRATADA devera fazer a reposig¢ao
de um novo equipamento com especificacbes e qualidades iguais ao equipamento encontrado
no hospital.

3.4.6. No inicio e término da prestacao dos servigos, CONTRATADA e CONTRATANTE deverao
fazer inventario de materiais, equipamentos e utensilios para controle

3.4.7. Listagem de equipamentos e utensilios previstos para fornecimento pela CONTRATADA
encontra-se a seguir. Cabe lembrar que a mesma nado é rol exaustivo, podendo ser
incrementada a critério da CONTRATADA ou CONTRATANTE em caso de necessidade que se
identificar posteriormente.

ITEM DESCRITIVO
Utensilios
01 Abridor multiuso em ago inox
02 Afiador de facas 30cm
03 Amassador de batata, de inox. Tamanho grande
04 Aramado para escorrer gordura com alga,tam. Médio
05 Assadeira de aluminio retangular refor¢gado, tam: 60 x 40
06 Assadeira de aluminio reforgado, tam: 45 x 30cm
07 Bacia redonda em plastico refor¢gado atéxico. Didmetro 40cm
08 Bacia redonda em plastico reforgado atéxico. Didmetro 30cm
09 Balde em plastico c/ alga cap. 20litros cor preta
10 Balde em plastico c/ alga cap. 20litros cor verde
11 Batedor de ovos em inox
12 Bule em aluminio. Capacidade de 01 litro
13 Bule em aluminio. Capacidade de 05 litros
14 Bandeja de aco inox, tamanho 48 x 32cm
15 Bandeja lisa em polipropileno, com prato, para refeigdo de funcionarios e
acompanhantes
16 Cacarola tipo hotel, raso, em aluminio fundido e polido, com algas inteiras e
tampa. Espessura minima 05mm, medidas aproximadas: (h) 20cm x (diam) 50cm
17 Cacarola de aluminio reforgcado, com 02 asas e tampa. Capacidade 15 litros
18 Cacarola de aluminio reforgado, com 02 asas e tampa. Capacidade 10 litros
19 Cacarola de aluminio reforgado, com 02 asas e tampa. Capacidade 5 litros
20 Cacarola de aluminio reforgcado, com 02 asas e tampa. Capacidade 3 litros
21 Cacarola de aluminio reforgado, com 02 asas e tampa. Capacidade 2 litros
22 Caldeirao profissional em aluminio ¢/ alga e tampa, tam. 36cm,cap. 32litros
23 Caldeirao profissional em aluminio c/ alga e tampa, tam. 38cm,cap. 38 litros

Av. Dep. Raimundo Vieira da Silva, 2000. Centro — Parque Bom Menino — CEP 65025-180. Sdo Luis/MA.

E-mail: ncontratos.semus@gmail.com
Péagina 5 de 68


mailto:contratos.semus@gmail.com

PREFEITURADESAOLUIS
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
- SEMUS -

24 Caldeirao profissional em aluminio ¢/ alga e tampa, tam. 40cm,cap. 44 litros

25 Caixa organizadora, cap. 56 litros ¢/ tampa

26 Caixa organizadora, cap. 28 litros ¢/ tampa

27 Caixa plastica (tipo monobloco pequeno), tam. 66x43x19,5 cm

28 Caixas isotérmicas, tipo “hot-box” ou “iso-box”.para transporte de alimentos

29 Caixa térmica capac.20 litros

30 Coador em ago inox (didmetro aprox. 10cm) com cabo.

31 Coador em acgo inox (diametro aprox. 14cm) com cabo.

32 Coador em acgo inox (didmetro aprox. 20cm) com cabo.

33 Colher de agco em inox para servir

34 Colher de agco em inox tipo pinca

35 Colher de polipropileno. Tamanho aprox. 30cm

36 Colher de caldeirdo em polipropileno. Tamanho 5,5cm x 45¢cm

37 Colher de caldeirdo em polipropileno. Tamanho 7,5cm x 60cm

38 Concha de aluminio com 48 cm de didmetro e 50cm de cabo

39 Concha de aluminio. 10cm de didmetro

40 Concha de aluminio para cereais

41 Contentores engradados vazados de plastico para frutas e hortaligas dimensdes:
525 x 416 x 195mm.

42 Contentores de plastico para carnes dimensoées: 670 x 440 x 190mm

43 Cuscuzeira de aluminio reforgado, com tampa. Capacidade para 5kg

44 Cutelo para corte de carne com 0sso

45 Escorredor de macarrao em ago inox com pegador (aproximadamente 50cm de

didmetro)

46 Escumadeira em ago inox

47 Espatula de nylon para frigideira antiaderente

48 Faca de agougueiro lamina em inox com 30cm

49 Faca para vegetais [damina em inox com 12cm

50 Faca de desossa lamina em inox com 12,5cm

51 Faca serra de pao lamina em inox com 22cm

52 Forma redonda para pudim, em aluminio. 40cm de didmetro

53 Frigideira de aluminio de 20cm de didametro

54 Frigideira de aluminio de 30cm de diametro

55 Frigideira de aluminio de 50cm de didmetro

56 Frigideira antiaderente de 22cm de didametro

57 Garrafa térmica 12 litros, torneira e alga para transporte

58 Garrafa térmica 5 litros, torneira e alga para transporte
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59 Garrafa térmica capac. 1 litro

60 Garfo com 02 dentes, em inox, 32cm de comprimento

61 Garfo com 02 dentes, em inox, 56cm de comprimento

62 Jarra em aco inox, capacidade 2 litros

63 Jarra em aco inox, capacidade 5 litros

64 Jarra graduada cap. 1 litro

65 Jarra plastica com tampa cap. 2 litros

66 Jarra plastica com tampa cap. 4litros

67 Martelo batedor de carne em plastico atéxico, tam. 5x8x25cm

68 Organizador Top Stock retangular plastic retangular grande alto com tampa e
garras 38 litros

69 ganizador Top Stock retangular plastic retangular grande baixo com tampa e
garras 18 litros

70 Pa de caldeirdo, em polipropileno, didmetro 1,5 x 9 x 75cm

71 Pa de caldeirdo, em polipropileno, diametro 2 x 12 x 1,5cm

72 Papeiro em ago inox com capacidade de 2 litros

73 Papeiro em ago inox com capacidade de 1 litro

74 Placa de corte, em polipropileno. tam 50x30x5cm, cores: azul, branco, vermelha e

verde

75 Panela de pressao, em aluminio. Capacidade 15 litros

76 Ralador 04 faces em aco inox

77 Termbmetro digital com espeto em ago inox resistente a corrosdo, com isolamento

e escala de -50 °C a + 200°C
78 Tacho raso tipo hotel, em aluminio fundido e polido, com algas inteiras. Espessura
minima 05mm, medidas aproximadas: Alt. x Diam. x Fundo 15 x 45 x 30cm
79 Pratos térmicos com refil descartavel para refeigdes e sopas ou dietas
liquidificadas de pacientes

Equipamentos

01 Amaciador de carne

02 Balanca tipo plataforma digital 300 Kg

03 Balanca tipo plataforma digital 50 Kg

04 Bancada em ago inox para manipulagéo de alimentos

05 Bancada em acgo inox para corte de carnes

06 Batedeira planetaria com capacidade para 12 litros

07 Cafeteira industrial

08 Carro fechado para transporte de refei¢cbes

09 Coifa

10 Descascador abrasivo de vegetais

Av. Dep. Raimundo Vieira da Silva, 2000. Centro — Parque Bom Menino — CEP 65025-180. Sdo Luis/MA.

E-mail: ncontratos.semus@gmail.com
Péagina 7 de 68



mailto:contratos.semus@gmail.com

PREFEITURADESAOLUIS
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE

- SEMUS -
11 Espremedor de frutas
12 Estante em ago inox
13 Fogao industrial (inox) 6 queimadores
14 Forno combinado com capacidade para 10 Gns
15 Lavadora de loucas industrial Hobart 630 ou similar
16 Liquidificador industrial basculante capacidade 15|
17 Liquidificador profissional capacidade para 1,5 |
18 Picador de carne
19 Processador de alimentos Tipo PAE ou similar
20 Fritadeira Industrial de 25 litros
21 Modulo de distribuigdo de alimentos aquecido p/05 gastronorms
22 Médulo de distribuigdo de alimentos refrigerado p/04 gastronorms
23 Mangueira com esguicho para lavagem de carros para transporte de alimentos
24 Pass Through aquecido para as unidades transportadas

3.4.8. As especificagdes, dimensionamentos e quantitativos deverdo estar de acordo com a
estrutura fisica e necessidade de cada UAN (Unidade de Alimentagao e Nutri¢cdo).

3.5. UNIFORMES

3.5.1. Os uniformes a serem fornecidos pela contratada a seus empregados deverdo ser
condizentes com a atividade a ser desempenhada no 6rgéo contratante, compreendendo pecas
para todas as estagBes climaticas do ano, sem qualquer repasse do custo para o empregado,
observando o disposto nos itens seguintes:

3.5.2. O uniforme devera compreender as seguintes pegas do vestuario:

3.5.3. Touca ou Rede de Cabelo: Essencial para evitar a queda de cabelos nos alimentos, deve
cobrir completamente todos os cabelos, incluindo a linha do cabelo e as orelhas.

3.5.4. Mascara Facial: Em ambientes onde a higiene é primordial, a mascara ajuda a prevenir a
contaminagéo dos alimentos por goticulas respiratorias.

3.5.5. Jaleco ou Délma de Manga Longa: Preferencialmente de cor clara para facilitar a
identificagdo de sujeiras e contaminagdes. O tecido deve ser de facil limpeza e resistente a
frequentes lavagens. O jaleco deve ter mangas longas para proteger os bragos durante o
manuseio de alimentos quentes e ao trabalhar com equipamentos.

3.5.6. Calca de Tecido Resistente: Deve ser confortavel e de material resistente, permitindo
movimentos livres e sendo adequada para o ambiente de cozinha, que pode incluir exposi¢ao a
liquidos e alimentos quentes.

3.5.7. Avental Impermeavel: Usado sobre o jaleco para prote¢cdo adicional, principalmente
quando o funcionario estiver manuseando liquidos ou realizando tarefas que possam sujar o
uniforme. O avental deve ser de facil limpeza e rapida secagem.

3.5.8. Sapatos Fechados Antiderrapantes e Antimicrobianos: Calgados adequados sao cruciais
para prevenir acidentes e garantir a seguranga no ambiente de trabalho. Eles devem ser
fechados para proteger contra derramamento de liquidos quentes e objetos cortantes. A sola
antiderrapante é essencial para prevenir quedas, e o material antimicrobiano ajuda a manter a
higiene.
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3.5.9. Luvas Descartaveis: Embora ndo sejam usadas continuamente, devem estar disponiveis
para tarefas especificas que exigem protecdo adicional ou para evitar contaminacao direta dos
alimentos.

3.5.10. Os conjuntos completos ao empregado no inicio da execug¢ao do contrato, devendo ser
substituido 01 (um) conjunto completo de uniforme a cada 06 (seis) meses, ou a qualquer época,
no prazo maximo de 5 (cinco) dias, apds comunicagio escrita do contratante, sempre que nao
atendam as condigdes minimas de apresentacgao;

3.5.11. As pecas devem ser confeccionadas com tecido e material de qualidade, seguindo os
seguintes parametros minimos:

3.5.12. No caso de empregada gestante, os uniformes deverdo ser apropriados para a situagao,
substituindo-os sempre que estiverem apertados;

3.5.13. Os uniformes deverdao ser entregues mediante recibo, cuja cépia, devidamente
acompanhada do original para conferéncia, devera ser enviada ao servidor responsavel pela
fiscalizacdo do contrato.

CLAUSULA QUARTA — DAS ESPECIFICACOES DOS SERVICOS

4.1. A prestacdo de servicos de nutricdo e alimentagcdo hospitalar realizar-se-a mediante a
utilizacdo das dependéncias da contratante, onde a alimentacido sera preparada, porcionada e
distribuida e no caso das unidades que ndo possuem estrutura ou estrutura adequada para estas
atividades. O servico de nutricdo e alimentacdo envolvera todas as etapas do processo de
operacionalizagao e distribuicdo das dietas aos pacientes, conforme o padrdo de alimentacao
estabelecido, o nimero de pacientes, os tipos de dieta e os respectivos horarios definidos.

4.2. A distribuicdo das refeigcbes destinadas aos pacientes devera ocorrer em bandejas térmicas
individuais com refil, e nas unidades onde receberao refeicdes transportadas devera ocorrer
através de quentinhas respeitando o padrdo de alimentacdo estabelecido, a prescricao
dietoterapica, os tipos de dieta, o cardapio e os respectivos horarios determinados pelo Servigo
de Nutricdo e Dietética das Unidades. A distribuicdo sera de responsabilidade da
CONTRATANTE.

4.3. A distribuicao das refeicbes destinadas aos acompanhantes e funcionarios, conforme
determinagao do Contratante sera realizada no Refeitdrio pelo sistema de Cafeteria fixa, com
controle quantitativo do prato proteico e sobremesa. Os acompanhantes, quando
impossibilitados de frequentar o refeitério, terdo suas refeicdes servidas nos leitos, em
quentinhas descartaveis. Nas unidades onde receberao alimentagao transportada, as refeicoes
destinadas aos acompanhantes funcionarios e pacientes se darao através de quentinhas,
obedecendo aos critérios regulamentares de controle de qualidade e seguranga alimentar para o
transporte de alimentacao. A distribuicao sera de responsabilidade da CONTRATANTE.

4.5. Os servigos consistem na execucao de todas as atividades necessarias a obtengao
do escopo contratado, dentre as quais se destacam:

a) Programacao das atividades de nutricdo e alimentagao;

b) Elaboragdo de cardapios completos para cada tipo de dietas para aprovacao junto a
Contratante com periodicidade minima de 14 dias para dietas especiais e de 28 dias para dietas
normais;

c) Fornecimento de equipamentos e utensilios mediante as necessidades e em
carater complementar, quando for o caso;

d) Fornecimento de gas liquefeito de petrdleo - GLP;

e) Aquisicdo e controle do recebimento de géneros, produtos alimenticios e materiais de
consumo em geral, de acordo com as especificidades contidas neste estudo técnico e conforme

Av. Dep. Raimundo Vieira da Silva, 2000. Centro — Parque Bom Menino — CEP 65025-180. Sdo Luis/MA.

E-mail: ncontratos.semus@gmail.com
Péagina 9 de 68


mailto:contratos.semus@gmail.com

PREFEITURADESAOLUIS
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
- SEMUS -
legislagdo sanitaria vigente;

f) Armazenamento dos géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;
g) Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais de consumo;
h) Pré - preparos, preparos e coc¢ao dos alimentos;

i) Controle da temperatura das preparacoes;
j) Coleta de amostras da alimentagdo preparada, para analise em embalagem determinada
pela legislagao sanitaria, por 72 horas apés o preparo;

k) Porcionamento padrdo das dietas ou conforme esquema dietético individualizado e
preconizado pelo contratante, utilizando-se de utensilios apropriados;

I) Transporte interno e distribuicdo nas copas / leitos;

m) Transporte externo com toda a estrutura necessaria e apropriada destinada a refeigcbes
transportadas (veiculo especifico, caixas térmicas tipo “hot-box”, “isobox” etc.).

n) O transporte da alimentacao para as unidades atendidas com alimentacéao transportada ficara
a cargo da Contratada e distribuicdo no refeitério e nos leitos da Unidade de Saude sera de
responsabilidade da Contratante;

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

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

4.6. A prestacao dos servigos de nutricdo e alimentagado envolvera todas as etapas do
processo de operacionalizacio e distribuicdo das dietas aos pacientes, conforme o padrao
de alimentagdo estabelecido, o numero de pacientes, os tipos de dieta e os respectivos
horarios definidos.

4.7. Foram eleitas como unidade de medida para contratacdo desses servicos, as
seguintes discriminagdes:

a) Unidade de Refeigao: destinada para dietas gerais ou de rotinas, modificadas e especiais,
compreendendo as seis refeigdes: desjejum, colacdo, almogo, lanche, jantar, ceia e kit lanche
para exames — (paciente externo).

b) Fornecimento de agua mineral, para pacientes de UTI e Ul, neutropénicos e em isolamento;
bem como para os processos de diluigdo dos médulos (de fibra, proteina, glutamina etc.). Assim
como toda a agua utilizada para consumo dos funcionarios em todas as unidades.

c) Litro de café e agua: para fornecimento em areas administrativas.

4.8. Os servicos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista, com
experiéncia comprovada, e devidamente registrada no Conselho Regional de Nutricdo e
comprovada a regularidade neste 6rgao; cujas fungdes abrangem o desenvolvimento de
todas as atividades técnico- administrativas, inerentes ao servico de nutrigdo, sendo
obrigatéria a presenga do profissional durante o desenvolvimento das atividades diarias.

4.9. O Cardapio Diario Basico Padrao e recomendagcdées da CONTRATANTE devera
nortear a elaboragéo dos cardapios para atendimento de pacientes com prescricdo de dietas
gerais, assim como para dietas especiais.

4.10. Para o atendimento das necessidades nutricionais diarias recomendadas, a
CONTRATADA devera apresentar cardapios e preparag¢des variadas, equilibradas e de boa
aparéncia, com base na relagao de géneros e produtos alimenticios padronizados, de forma
a proporcionar aporte calérico necessario e uma boa aceitacdo por parte dos pacientes
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obedecendo a critérios de sazonalidade, habitos regionais e as leis da nutricdo (quantidade,
qualidade, harmonia e adequacéo);

4.11. A alimentagdo fornecida devera ser racional e estar em condigdes higiénico-
sanitarias adequadas.

4.12. A técnica dietética de preparo ficara a critério da CONTRATADA, observado o
cardapio previamente aprovado pelo CONTRATANTE.

4.13. Os servigcos deverao ser prestados nos padrbes técnicos recomendados e contar
com quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado € em numero
suficiente.

4.14. A operacionalizagao, porcionamento, distribui¢cdo e transporte (no caso de refeigoes
transportadas) das dietas deverdo ser supervisionados pelo responsavel técnico da
CONTRATADA, de maneira a observar sua apresentagdo, aceitacdo, porcionamento e
temperatura, para, caso seja necessario, se facam alteragdes ou adaptacgdes, visando
atendimento adequado e satisfatorio.

4.15. Objetivando uniformizar o padrao de servicos prestados aos usuarios, o
porcionamento e distribuicdo das refeigdes deverdo ser feitos em bandejas térmicas de
polipropileno ou ABS, (com mddulos descartaveis com 04 cavidades) e para as refeicoes
transportadas em bandejas em isopor com trés divisorias. As embalagens deverdo ser
adequadas ao respectivo alimento e quantidade porcionada, ou seguindo as determinagdes
do Servico de Nutricdo e Dietética e devidamente transportadas em recipientes térmicos
hermeticamente fechados tipo “hot-box”, “iso-box” ou equivalentes, condizentes com as
exigéncias da Vigilancia Sanitaria, mantendo a alimentacdo em condigdes higiénico-
sanitarias, temperatura e conservacédo adequada; bem como, transportar em veiculo proprio
e exclusivo para este fim.

4.16. Deve-se ressaltar a importadncia da apresentacdo de todas as preparacdes
servidas, como forma de estimulo a ingestdo de uma alimentagdo adequada, visando a
recuperacao e ou manutengao do estado nutricional dos pacientes.

4.17. As dietas especiais devem acompanhar o padrao do Manual de Dietas do Hospital
e seguir as prescri¢cdes dietoterapicas, ajustadas as necessidades requeridas pelo paciente.

4.18. As substituicdes de dietas deverao ser listadas diariamente pela CONTRATANTE e
repassadas com antecedéncia para a CONTRATADA de acordo com as especificidades de
cada paciente para pronto atendimento em cada horario.

4.19. Das caracteristicas e componentes das refeicées — ESPECIFICAGOES:
4.19.1. Pacientes:
4.19.1.1. DIETA NORMAL OU LIVRE:

a) Dieta destinada aos pacientes que necessitam de uma alimentagcdo normal, sem restricao a
qualquer nutriente e sem necessidade de acréscimos nutricionais.

b) Frequéncia e Composicao das Refeigoes: A dieta sera composta por seis refeigdes diarias,
distribuidas em desjejum, almoco, lanches intermediarios (manha e tarde), jantar e ceia. Cada
refeicdo deve ser planejada para oferecer variedade e equilibrio nutricional, contribuindo para o
fornecimento de no minimo 2.700 calorias por dia, adequadas as necessidades energéticas e
nutricionais dos pacientes.

c) Adequagao aos Habitos Alimentares: Sempre que possivel, as refeicbes devem ser
adequadas aos habitos alimentares da comunidade a que os pacientes pertencem, visando a
aceitagdo e ao conforto durante o periodo de internagdo. Sera dada atengdo especial a
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variedade, cor, sabor, textura e apresentacdo dos alimentos, a fim de incentivar o consumo e
satisfazer as preferéncias dos pacientes.

d) Controle de Qualidade e Seguranga Alimentar: E imperativo que todas as refeicdes sejam
preparadas, armazenadas e distribuidas seguindo os mais altos padrbes de higiene e segurancga
alimentar. Deverao ser realizadas inspe¢des e avaliagdes regulares pelo Servico de Nutricdo e
Dietética para garantir a qualidade e a segurancga das refei¢des fornecidas.

e) Monitoramento e Ajustes: O fornecimento da dieta deve ser constantemente monitorado e
ajustado conforme as avaliagdes nutricionais e as necessidades especificas dos pacientes,
garantindo a flexibilidade necessaria para adaptar-se a eventuais mudancgas no estado de saude
ou nas preferéncias alimentares dos pacientes ao longo de seu periodo de internagao.

f) Composicao das refeigbes:

REFEIGAO COMPOSIGAO DAS REREIGOES

Preparacbes a base de leites convencionais
integrais ou ndo, em qualquer percentual de
diluigdo, adicionadas de cereais pré-cozidos
Mamadeira simples ou ndo, com frutas ou vegetais /
legumes/caldo purinicos, adocicadas ou nao
e distribuidas em volume de 30 a 240 ml|

Preparacbes a base de leites néao
convencionais especificos, integrais,
hidrolisados, a base de proteinas de vaca ou
soja, em qualquer percentual de diluicao,
adicionadas de cereais pré-cozidos ou nao,
ou com frutas ou vegetais / legumes / caldo
purinicos, acrescidas de mddulos especiais,
adocicadas ou nao e distribuidas em volume
de 30 a 240 ml.

Mamadeira especial

a) Leite integral ou desnatado ou soja com
café ou chocolate com opgéo para cha

b) Pao francés ou integral ou massa fina ou

Desjejum para pacientes, s ) .
Jejum para p biscoito ou bolo simples ou beiju ou cuscuz

¢) Margarina light com e sem sal

d) Frutas da época

a) Suco de frutas acompanhado de biscoitos
doce ou salgados ou agua, com margarina
(com ou sem sal), agua de coco.

Opgoes:

Colagao para pacientes - Salada de frutas ou frutas

- Suplementos alimentares de acordo com a
prescrigao.

a) Arroz

b) feijao

c) Prato principal a base de alimentos de
origem animal (carne, frango ou peixe), com
opgodes.
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d) Guarnigdo a base de legumes ou vegetais
cozidos ou macarrao, etc.

e) Salada a base de vegetais crus e/ou

Almoco para pacientes. cozidos

f) Sobremesas constituidas por frutas da
época, gelatinas (com ou sem creme de leite)
ou doces. Devera haver opcao de fruta da
época para sobremesa quando a mesma for
doce.

g) Suco de frutas natural ou polpas de frutas,
nao sendo permitido o uso de suco artificial.

Este suco ndo devera ser servido em
temperatura superior a 10° C.

a) Leite integral ou desnatado ou soja com
frutas, cereais ou achocolatado.

b) Bolacha doce ou salgada ou agua ou

Lanche da tarde .
torradas com margarina com ou sem sal .

¢) Suco de fruta ou de polpas de frutas
d) Frutas

a) Arroz

b) Feijao

b) Prato principal a base de alimentos de
origem animal (carne, frango ou peixe), com
uma opgao a base de soja.

¢) Guarnigcao a base de legumes ou vegetais
cozidos ou macarrao.

d) Sobremesas constituidas por frutas da
época, gelatinas (com ou sem creme de leite)
ou doces. Devera haver opgao de fruta da
época para sobremesa quando a mesma for
doce.

Jantar para pacientes

e) Suco de frutas natural ou polpas de frutas,
nao sendo permitido o uso de suco artificial.
Este suco ndo devera ser servido em
temperatura superior a 10° C.

a) Bolacha doce ou salgada ou agua ou
torradas

b) Leite puro ou com chocolate, com opgéao
de cha de camomila, erva doce, erva cidreira,
horteld ou similar quando o paciente estiver

Ceia para pacientes impedido de tomar leite

c) Opcao: mingau de cereal (aveia, milho,
arroz, macaxeira, farinha lactea ou similar).

Obs.: Nao sera permitido servir café puro,
cha mate, verde ou preto neste horario, salvo
se sua dieta permitir.

Av. Dep. Raimundo Vieira da Silva, 2000. Centro — Parque Bom Menino — CEP 65025-180. Sdo Luis/MA.

E-mail: ncontratos.semus@gmail.com
Péagina 13 de 68


mailto:contratos.semus@gmail.com

PREFEITURADESAOLUIS

SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
- SEMUS -

g) Para o preparo das mamadeiras, devera ser de acordo com o volume solicitado e conforme as
férmulas constantes no quadro abaixo (mamadeira simples e especial)., cujo fornecimento é de
responsabilidade da CONTRATANTE.

DESCRIGCAO

Formula de partida e de seguimento

a) Leite 1° semestre

b) Leite 2° semestre

c) Leite integral

Foérmula destinada a prematuras e/ou especiais

a) Leite a base de soja

b) Leite sem lactose

c) Leite pré

d) Férmula hidrolisada

e) Férmula especial para erro inato de metabolismo

4.19.1.2. DIETA BRANDA:

a) A dieta branda é destinada a pacientes com problemas de mastigacdo e degluticdo e deve
fornecer, no minimo, 2.500 calorias por dia.

b) Consisténcia: a celulose e o tecido conectivo (fibras da carne) devem ser abrandados por
COCCAa0 Ou agao mecanica.
c) Distribuicao: 06 (seis) refei¢cdes diarias.

d) A composicao das refeicbes é a mesma da dieta geral. O almogo e o jantar deverdo
apresentar as mesmas preparacdes da dieta normal, usando sempre que possivel, 0s mesmos
ingredientes, com as seguintes ressalvas.

RESSALVAS

Preparagdes de carnes, aves e peixe sempre em caldo.

Feijao somente no almogo e bem cozido

N&o incluir vegetais crus nas saladas

Evitar frutas muito acidas e as de consisténcia dura, estas poderao ser servidas apos
cozidas.

Restringir alimentos que possam provocar distensdo gasosa e condimentos fortes

Nao incluir frituras, embutidos (enlatados) e doces concentrados

4.19.1.3. DIETA PASTOSA e LIQUIDA PASTOSA:

a) A dieta pastosa é destinada a pacientes com problemas de mastigagdo e degluticio e deve
fornecer, no minimo, 2.000 calorias por dia.

b) Consisténcia: os alimentos que constam desta dieta devem estar abrandados e cozidos,
apresentando o grau maximo de subdivisdo e cocgdo e uma consisténcia pastosa.
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c¢) Distribuicao: 06 (seis) refeicdes diarias.

d) A composicao das refeicdes € a mesma da dieta branda, evitando apenas os alimentos que
nao possam ser transformados em consisténcia pastosa. Deverdao ser servidas no almogo e
jantar, sopas em consisténcia normal. Contendo ingredientes como: arroz, caldo de feijao,
legumes, proteina animal moida ou desfiada (carne, frango, peixe, ovo); puré de legumes;
sobremesa cremosa; suco de frutas natural; frutas sem pele em forma de purés; sorvetes;
geleias; mel; iogurtes; pudins e manjas.

e) A dieta liquida pastosa ¢é indicada para pacientes com problemas de degluti¢cdo e intolerancia
a alimentos sdlidos, preparo de exames, pré e pos-operatorios.
f) A dieta liquida pastosa deve fornecer em média, 2.000 calorias por dia.Consisténcia: semiliquida

g) Distribuicao: em 06 (seis) refeicbes diarias (desjejum, lanche, almocgo, lanche, jantar e ceia)
h) Composicao das refeigbes:
i) Distribuicao: em 06 (seis) refei¢des diarias (desjejum, lanche, almogo, lanche, jantar e ceia).

REFEICAO COMPOSICAO DAS REFEICOES
Desjejum Bebida a base de leite (leite com engrossante)
Lanches Mingaus ou vitaminas de fruta
- Sopa contendo carne ou substituto, leguminosas (ervilha, lentilha, feijao
Almogo e branco, grédo de bico, feijao), dois tipos de hortaligas (01 folhoso e outro
Jantar legume), 01 tipo de feculento (batata, mandioca, cara, inhame, etc.), 01 tipo
de cereal (arroz, macarrdo). Deve ser preparada com uma quantidade
minima de 6leo, cebola, tomate e cheiro verde.
- Puré de legumes
- Sobremesa cremosa
- Suco de frutas natural
Ceia - Bebida a base de leite

j) Nesta dieta deve ser prevista a utilizacdo 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 calorico estabelecido. E de responsabilidade da
CONTRATANTE a previsao e provisdo destes produtos.

4.19.1.4. DIETA LIQUIDA:

a) A dieta liquida é destinada a pacientes em preparo para exames, no pré e pos-operatorios
como dieta de transigao.

b) A dieta liquida deve fornecer, no minimo, 1.800 calorias por dia.
c) Consisténcia: liquida.

d) Distribuicao: 06 (seis) refeigcdes diarias. e) Composi¢ao das refeigdes:

REFEICAO COMPOSICAO DAS REFEICOES
Desjejum, lanches e ceia. | Bebida lactea ou suco de frutas ou cha, conforme prescricéo.
Almogo e jantar Sopa coada, gelatina e suco de fruta.

f) Nesta dieta deve ser previsto o uso de suplementos nutricionais a base de proteinas,
carboidratos complexos e outros em quantidades suficientes para cobrir as necessidades
nutricionais do paciente. E de responsabilidade da CONTRATANTE a previsao e provisao destes
produtos.

4.19.1.5. DIETA LIQUIDA RESTRITA:
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a) A dieta liquida restrita € destinada a pacientes em pds-operatério gastrico ou na transicéo
entre a alimentagéo por sonda e via oral.

b) A dieta liquida restrita € composta por liquidos claros, com o minimo de residuos e fornecer
em média 600 calorias por dia.

c) Distribuicdo: em 8 (oito) refeigdes diarias (desjejum, lanche, almoco, lanche |, lanche Il, jantar,
ceia | e ceia ll).

d) Composigao de todas as refeigdes: cha ou dgua de coco. Os chas podem ser adogados com
acucar ou adocante. )
4.19.1.6. DIETA PARA DIABETICOS:

a) A dieta para diabéticos pode ter consisténcia normal, branda, leve ou liquida e atender o valor
caldrico prescrito.

b) Os cardapios das dietas para diabéticos devem ser os mesmos da dieta normal de igual
consisténcia, utilizando os mesmos ingredientes e formas de preparo, havendo apenas
restrigdes, sendo elas:

RESTRIGOES

Acucar das preparagbes liquidas devera ser substituido por adogante artificial; e das
sobremesas doces, que deverao ser substituidas por frutas da época

No desjejum, lanches e ceia, deve ser previsto o acréscimo de uma fruta, e no almogo e
jantar devera haver acréscimo de uma preparagao a base de legume ou vegetal folhoso
para garantir o aporte de fibras de modo a fornecer no minimo 15g de fibras por dia.

As guarnicdes a base de farinhas deverao ser substituidas por outras com menor teor de
glicidios sempre que houver restrigées ao total caldrico.

Da mesma forma, quando a necessidade energética ou de outro nutriente for maior que a
oferecida pelo cardapio normal, devera ser complementada com suplementos nutricionais
especificos para o diabético

c) E de responsabilidade da CONTRATANTE a previsdo e provisdo destes produtos
(suplementos e modulos).

d) Dieta para neutropénicos: € destinada a pacientes imunodeprimidos e deve evitar o risco de
contaminagao por patégenos encontrados em alimentos. Estas devem estar em conformidade
com a demanda das unidades especializadas e de acordo com o cardapio estabelecido pela
CONTRATANTE.

4.19.1.7. DIETA HIPOSSODICA:

a) A dieta hipossoddica pode ser de consisténcia normal, branda, liquida pastosa ou liquida com a
retirada do sal de cozinha e deve garantir o mesmo aporte caldrico da dieta normal de igual
consisténcia, e substituindo-se o prato principal quando o mesmo for a base de embutidos ou
carne seca. Caso a dieta prescrita permita, para melhorar o sabor, incluir uma fatia de limao
acompanhando o almogo e jantar, sera permitido a inclusdo de 1 grama de sal (saché&) no
almocgo e jantar.

4.19.1.8. DIETA HIPERPROTEICA E HIPERCALORICA:

a) Na dieta hiperprotéica e hipercalérica devera haver acréscimo dos seguintes alimentos:

ACRESCIMO DE ALIMENTOS
No desjejum: ovo cozido ou queijo e geleia ou mel.
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No almogo e no jantar: omelete ou ovo mexido ou porgédo de carne ou ave, que nao conste
do cardapio normal, além de azeite de oliva ou queijo ralado no arroz ou sopa.
Devem ainda, incluir suplementos de proteinas e de carboidratos em sopas, sucos e
bebidas, para completar o aporte caldrico e nutricional necessario.

4.19.1.9. DIETA HIPOLIPIDICA E HIPOPROTEICA:

a) Dietas com restricdo de nutrientes poderao ser necessarias, principalmente as destinadas a
hepatopatas (hipogordurosas) e nefropatas (hipoproteicas). Nestes casos deverao ser previstos
alimentos ou preparagdes extras em cada refeicdo como doces de fruta em massa, mel e outros
para garantir o aporte caldrico necessario.

b) Para melhorar a aceitabilidade das refeicdes nas diversas dietas, poderdo ser requisitados
molhos especiais a base de limao, especiarias, ervas aromaticas, tomate, etc. (ex.: molho de
tomate sem sal, molho de vinagrete com liméao, etc.) os quais devem ser preparados de acordo
com as recomendacdes do servico de nutricio da CONTRATANTE.

c) Nesta dieta podera ser necessaria a utilizagdo de suplementos nutricionais especificos as
patologias, de acordo com as necessidades nutricionais dos pacientes. E de responsabilidade da
CONTRATANTE a previsao e provisao destes produtos.

4.19.1.10. DIETA LAXANTE:

a) Dietas indicadas para prevenir ou corrigir a constipagao intestinal. Pode variar segundo a
consisténcia das dietas de rotina, exceto da dieta normal. Rica em fibras sollveis e insoluveis
(30 a 35 gramas), com adicao de alimentos adicionados de lactobacillus.

b) Preparagdes indicadas:

Frutas e sucos: mamao, abacaxi, abacate, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia,
péra, uva, manga, maga com casca, acerola, maracuja, cupuagu, caja e graviola;

Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve, couve-flor, abdbora, feijao
verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate, pimentéo e berinjela;

Leguminosas: feijao, soja, ervilha, grao de bico e lentilha;

Cereais: paes e biscoitos integrais, massas integrais, arroz integral, aveia, cevada, trigo
integral, leite e derivados integrais.

Ovos, carnes vermelhas e brancas (cozido, ensopado, grelhado e assado acompanhados
por molhos);

Oleo e margarina vegetal sem gorduras trans, azeite, creme de leite, oleaginosas
(castanhas e améndoas);

Acucar mascavo, geleia de frutas, compotas de frutas, sorvete e picolé de fruta indicadas e
frutas em passas;

Coquetel laxante

c) Preparagdes evitadas ou proibidas:

Frutas e sucos: maga sem casca, banana, goiaba, caju;

Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: batata doce, batata inglesa, cara, macaxeira,
mandioca ou aipim

Cereais, paes, massas, biscoitos e farinhas refinados.

4.19.1.11. DIETA CONSTIPANTE:
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a) Dietas indicadas para individuos com quadro de diarreia persistente, devido a situacbes
clinicas especificas ou por efeito farmacoldgico. Pode variar segundo a consisténcia das dietas
de rotina, exceto da dieta normal. Pobre em fibras insoliveis. Com adicdo de alimentos
adicionados de lactobacillus.

b) Preparacoes indicadas:

Frutas e sucos: maga sem casca, banana, goiaba, caju, péra e limao;

Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: chuchu, cenoura, beterraba e cebola;

Cereais, milho, paes e biscoitos refinados, massas refinadas, arroz, amido de milho, trigo,
amido de arroz, leite e derivados desnatados;

Acucar, geleia de frutas indicadas, compotas de frutas indicadas, sorvete e picolé de frutas
indicadas (em pequena quantidade).

c) Preparacdes evitadas ou proibidas

Frutas e sucos: mamao, abacaxi, abacate, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia,
péra, uva, manga, maracuja, cupuagu, caja e graviola;

Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve, couve-flor, abdbora, feijao
verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate, pimentéo e berinjela;

Leguminosas: feijao, soja, ervilha, grao de bico e lentilha;

Cereais: paes e biscoitos integrais, massas integrais, arroz integral, aveia, cevada, trigo
integral, leite e derivados integrais.

Acucar mascavo, geleia de frutas, compotas de frutas, sorvete e picolé de fruta indicadas e

frutas em passas;

4.20. ACOMPANHANTES E FUNCIONARIOS:

a) As refeicbes serao distribuidas no Refeitério da CONTRATANTE pelo sistema de cafeteria
fixa com balcao térmico, em bandeja lisa em plastico polipropileno ou ABS com prato, devendo
ser fornecidos copos de 200 ml para suco e talheres (garfo, faca e colher). Os talheres devem
ser embalados em sacos plasticos juntamente com guardanapo e palito (saché) embalados
individualmente. Nas mesas, deverao ser mantidos a disposicao dos comensais, galheteiros com
recipientes apropriados para vinagre, azeite de oliva e sal, farinha de mandioca torrada em
farinheira com tampa e molho de pimenta em sua embalagem original, em quantidades
suficientes para atender as expectativas de consumo, havendo reposicdo dos conteudos sempre
que necessario.

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

c) Para os funcionarios plantonistas de servico noturno serao oferecidos ceia e desjejum. Para
funcionarios de servigo diurno, sera oferecido somente almogo.

d) O acompanhante que por necessidade do paciente, ndo puder se ausentar do leito, recebera
a dieta geral destinada a pacientes.

e) Quanto aos acompanhantes serao fornecidas 3 (irés) refei¢cdes: desjejum, almogo e jantar.
Composigao das refeigdes:

REFEICAO COMPOSIGAO DAS REFEIGOES

a) Leite integral ou desnatado ou soja com café ou chocolate
com op¢ao para cha
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b) Pao francés ou integral ou massa fina ou bolo simples ou
beiju ou cuscuz

Desjejum para funcionarios

e acompanhantes ¢) Margarina light com e sem sal, queijo, geléia ou mel

d) Maga ou mamao ou banana ou abacate ou goiaba ou
tangerina ou laranja ou manga ou péra ou uva ou ameixa ou
abacaxi (ou melancia ou meldo a francesa)

a) Arroz

b) Feijao

c) Prato principal a base de alimentos de origem animal
(carne, frango ou peixe), com opgdes.

Almogo para funcionariose | d) Guarnigdo a base de legumes ou vegetais cozidos ou
acompanhantes macarrao ou farofa, e etc

e) Salada a base de vegetais crus

f) Sobremesas constituidas por frutas da época, gelatinas
(com ou sem creme de leite) ou doces. Devera haver opgéo
de fruta da época para sobremesa quando a mesma for doce

g) Suco de frutas natural ou polpas de frutas, ndo sendo
permitido o uso de suco artificial. Este suco ndo devera ser
servido em temperatura superior a 10 graus.

a) Arroz

b) Feijao

c¢) Prato principal a base de alimentos de origem animal
(carne, frango ou peixe), com opgdes.

d) Guarnicdo a base de legumes ou vegetais cozidos ou

Jantar/Ceia para .
macarrao ou farofa, e etc

funcionarios e
acompanhantes e) Salada a base de vegetais crus

Sobremesas constituidas por frutas da época, gelatinas (com
ou sem creme de leite) ou doces. Devera haver opgéao de
fruta da época para sobremesa quando a mesma for doce

g) Suco de frutas natural ou polpas de frutas, ndo sendo
permitido o uso de suco artificial. Este suco ndo devera ser
servido em temperatura superior a 10 graus.

4.21. DOS CARDAPIOS E REFEIGCOES:
4.21.1. Normas gerais da elaboracdo de cardapios:

a) Na elaboracéo dos cardapios deverao ser observados os habitos alimentares e caracteristicas
dos comensais, incluindo respeito as influéncias de preceitos religiosos, tabus, habitos
alimentares e socioculturais, em consonancia com o estado clinico e nutricional dos mesmos.

b) Os cardapios das refeicoes destinadas a pacientes (desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar,
ceia), funcionarios (desjejum, almogo e ceia) e acompanhantes (desjejum, almogo e jantar)
deverdo ser elaborados mensalmente pela CONTRATADA e apresentados a CONTRATANTE
para avaliacdo, com antecedéncia de 30 (trinta) dias em relagcdo ao 1° dia de utilizagéo, para a
devida aprovacgao, que devera ser realizada no prazo maximo de 8 (oito) dias uteis, podendo o

CONTRATANTE, em condi¢bes especiais, alterar o cardapio apresentado, mantendo os padroes
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estabelecidos em contrato.

c) Os cardapios deverdo ser reavaliados trimestralmente e compativeis com as estacbes
climaticas, com frequéncia de repeticdo quinzenal pela CONTRATADA.

d) Os cardapios elaborados deverdo obedecer aos critérios de sazonalidades, e planejados
conforme as condic¢des fisicas e patologias do individuo, atendendo as leis fundamentais de
alimentacgéo de Escudero (quantidade, qualidade, harmonia e adequacéo).

e) Os cardapios das dietas liquida e liquida pastosa poderdo ser repetidos semanalmente
durante o més, findo o qual novo cardapio previamente aprovado pela CONTRATANTE devera
ser preparado e distribuido pela CONTRATADA.

f) Durante a execugdo do servico a CONTRATADA devera observar a aceitagao, a apresentagéo e o
monitoramento das temperaturas das refeicbes servidas, para possiveis alteragcdes ou adaptacoes,
visando atendimento adequado.

g) A CONTRATANTE reserva-se no direito de alterar o cardapio apresentado, sempre que julgar
conveniente devido a aceitagédo por parte dos comensais, devendo esta alteragao ser proposta antes
da aprovacdo. Os cardapios aprovados somente poderdo ser alterados pela CONTRATADA se
aprovado pelo CONTRATANTE apds analise das motivacoes formais, encaminhadas com o prazo de
antecedéncia de 48 (QUARENTA E OITO) HORAS, salvo se forem relativos a itens de
hortifrutigranjeiros.

4.21.2. DA ELABORAGAO DE CARDAPIOS:

a) Devem ser considerados os seguintes elementos para a elaboragdo dos cardapios: Fatores
sensoriais como textura, sabor, cor e odor que normalmente condicionam a aceitacao; Safra do
alimento; Adequagéo ao clima e estado do género perecivel na data em que a refeicdo sera
servida; Digestibilidade dos alimentos.

b) Os cardapios deverdo apresentar preparagdes variadas, de boa aparéncia, atender as
necessidades nutricionais e garantir uma boa aceitabilidade por parte dos pacientes e
funcionarios.

c) Desde que nao haja restricbes dietéticas, servir pelo menos um alimento cru, no almogo e no
jantar: desta forma, se a salada for de alimentos cozidos a sobremesa devera ser constituida
obrigatoriamente de uma fruta.

d) Restringir para pacientes preparagdes fritas bem como preparagbes a base de farinhas e
outros carboidratos, portanto se a guarnicao for massa ou farofa, a sobremesa nao devera ser
doce, e sim fruta.

e) O cardapio destinado a dieta geral dos pacientes sera o0 mesmo da refeigdo dos funcionarios,
exceto nos dias em que for servido feijoada, carne seca e embutidos quando devera ser previsto
outro prato principal para os pacientes.

f) Os cardapios das dietas hipossddica, branda, pastosa e para diabetes deverao prever o
mesmo tipo de preparacdo ou alimento do cardapio da dieta geral, substituindo apenas os
alimentos contra indicados ou modificando a forma de preparo.

g) Incluir mensalmente no cardapio das refeigdes para funcionarios e acompanhantes que se
servirdo no refeitério, “feijoada”. Esta preparagao estara substituindo o feijao e o prato principal
devendo ser acompanhado de farofa simples, salada crua, laranja ou abacaxi em rodelas, além
do arroz. Para este cardapio, devera ter sempre outra opgao de prato proteico.

h) O acompanhante que por necessidade do paciente, nao puder se ausentar do leito, recebera
a dieta geral destinada a pacientes.

i) Para elaboracdo do cardapio destinado aos funcionarios, devera ser considerada a existéncia
dos plantdes par/impar e dos plantdes fixos em um dia determinado da semana (por ex. plantao

as tergcas feiras, aos domingos, aos sabados, etc.) evitando a repeticdo de alimentos e
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preparagcdes nos mesmos plantdes.

j) Deverao ser

421. D
FREQUENCIAS.

- SEMUS -

planejados cardapios diferenciados para pacientes,
funcionarios, em datas especiais (Pascoa, Natal, Ano Novo, Dia das Criancas, Dia dos Pais,
Dias das Maes, Festas Juninas, Aniversario da Unidade Hospitalar, Dia Internacional da Mulher,
etc.), respeitando-se as caracteristicas especificas de cada dieta, conforme padrdo determinado
pela CONTRATANTE.

DAS ESPECIFICACOES DOS GENEROS ALIMENTICIOS, GRAMATURAS E

4.21.1. O porcionamento seguira a seguinte especificacao:

GENEROS

ESPECIFICACOES

GRAMATURA

OBSERVACOES

Salada crua: e/ou

Salada cozida:

Abdbora

Abobrinha

Alface

Acelga

Batata

Batata Doce

Berinjela

Beterraba

Brécolis

Cebola

Cenoura

Chuchu

Couve manteiga

Couve-flor

Espinafre

Feijao verde

Macaxeira

Mandioquinha

Maxixe

Milho verde

Pepino

Pimentao

Quiabo

Tomate

Vagem

Vinagreira

Rucula

Jongome etc

100g para salada
crua e 120g para

salada cozida

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

Arroz cru:

1109

Feijdo cru:

50g

Carne bovina

carne bovina
(alcatra, patinho)

18

150 g

para bife grelhado,
espeto, isca de carne.

carne bovina
(paleta)

18

100 g

carne moida no
momento do preparo
(alméndegas)

carne bovina
(alcatra, patinho)

18

140 g

para espeto.

carne bovina
(alcatra, patinho)

18

150 g

para bife a milanesa.
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carne  bovina 1° 150 g para bife a rolé assado
(alcatra, patinho)
carne  bovina 12 150 g para assado de panela
(alcatra, patinho)
carne  bovina 22 180 g
(coxao duro, posta para assado de panela.
gorda)
figado bovino — bife 150 g para bife ou isca
ou isca acebolados. acebolados
Aves (coxa, sem 0sso 180 g Peito
sobrecoxa, filé e Ccom 0SSO 250 g Coxa e sobrecoxa
peito) Filé 1509 Grelhados e fritos
Filé 150 g grelhados e fritos
Peixes Postas 200 g cozidas, moquecas,
ensopados, empanados
Feijao preto 60 g
Carnes variadas: 200 g
Carne de charque 30g
Feijoada Carne fresca 25¢g
Pé de porco salgado 35¢g
Paio 30g
Costela suina 35¢g
Linguica calabresa 409
Bacon 59
Feijao verde 30g
Farinha de mandioca 20g
Linguica calabresa 30g
Feij&o tropeiro Bacon 59
Ovo % unidade
Temperos: tomate, 10g
cebola, pimentéo,
cheiro verde
queijo tipo
Frios mozzarella, prato, 30g
minas, ricota,
presunto
capelletti, ravioli,
Guarnigbes Massa cozida 50 g caneloni, lasanha,
macarrao, etc.
Farofa 40g
Doces em geral 60 g
Gelatina 100 g
Frutas Variavel
Abacate 1/3 unidade
Abacaxi 200g descascado
Banana 1 unidade
Goiaba 1 unidade
Laranja 1 unidade
Sobremesa Maca 1 unidade
Mamé&o 200g
Manga 100g
Maracuja 2 unidade
Melancia 250g com casca
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Melao 200g com casca
Pera 1unidade
Tangerina 1unidade
Uva 150g
Salada de frutas 150g
Tipo francés com e 50g
sem sal
Tipo massa fina ou 50g
de leite
Tipo integral 509
Pao Forma integral 2 a 3 fatias Desjejum e lanche
Biscoito cream | 35g (5 unidades)
cracker
Biscoitos doces 359 (5 unidades)
Torradas 30g (5 unidades)
Suco de frutas (abacaxi, laranja,
natural ou polpa de maracuja, acerola, caja,
Bebidas frutas 200 a 300 ml caju, goiaba, tamarindo,

uva, bacuri,

cupuagu, goiaba, etc)

graviola,

4.21.2. As gramaturas acima indicadas representam as quantidades minimas admitidas, nao
podendo ser servido, para nenhum comensal, quantidades menores que as definidas, salvo a pedido
do mesmo. Todos os componentes do cardapio deverao estar disponiveis para servir do primeiro ao
ultimo comensal. Se a guarnigao for massa ou farofa, a sobremesa nao devera ser doce, e sim fruta.
O dia que tiver opgao de doce como sobremesa, devera ser oferecido uma fruta como 22 opgéo.

4.21.3. O cardapio de paciente devera obedecer a seguinte frequéncia (almogo e jantar):

COMPONENTE DA DIETA

FREQUENCIA

Prato basico: arroz e feijao

Diario e obrigatério

Prato principal

Diario e obrigatério

Carne bovina

06 vezes por semanas

Aves 06 vezes por semanas
Peixes 02 vezes por semana
Salada crua Diario e obrigatorio
Guarnigoes
- Legumes ou vegetais cozidos ou Diario e obrigatorio
- Massas ou
- Farofa
Frutas 10 vezes por semana

Gelatina ou mousse ou sorvetes

04 vezes por semana

Suco (natural ou de polpa)

Diario e obrigatorio

4.21.4. O cardapio de funcionarios e acompanhantes devera obedecer a seguinte frequéncia (almogo

e jantar):

COMPONENTE DA DIETA

FREQUENCIA

Prato basico: arroz e feijao

Diario e obrigatorio

Prato principal

Diario e obrigatorio

Carne bovina

06 vezes por semanas

Carne suino

01 vez por més

Figado bovino

01 vez por més (almogo)
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Feijoada 01 vez por més (almogo)
Mocoté 01 vez por més (almogo)
Aves 06 vezes por semana

Peixes 01 vez por semana
Salada crua Diario e obrigatério
Guarnigcoes
- Legumes ou vegetais cozidos ou Diario e obrigatério
- Massas ou
- Farofa
Frutas 10 vezes por semana

Doce 04 vezes por semana
Suco (natural ou de polpa) Diario e obrigatorio

4.21.5. Do peso minimo das porgdes servidas nas diversas dietas.

PREPARACAO QUANTIDADE

Sopa dieta liquida pastosa e liquida 500 mi
Suco de frutas natural 200 ml
Preparagdes de lanche (vitamina de frutas, mingau, achocolatado, 300 ml
etc)

Sobremesa 1509
Chas 200 mi
Bebidas lacteas 200 ml
Sopa ceia funcionarios 400

4.22. DOS GENEROS UTILIZADOS

a) Géneros alimenticios, complementos dietéticos, produtos de limpeza e outros materiais de
consumo, devem ser de marca conceituada, de qualidade comprovada e em perfeitas condigbes
de conservacgao, higiene e apresentagao, devendo a CONTRATADA apresentar amostras dos
produtos e/ou informar a marca utilizada. Todos os produtos apenas serdo utilizados apds
aprovacgao do Contratante.

b) Os produtos animais deverao ser oriundos de estabelecimentos fiscalizados pelo Servigco de
Inspecao Federal — S.I.F. com a devida aprovacgao, através de Certificado de Inspecao.

c) De acordo com a preparagao a que se destina utilizar os seguintes tipos de carne:

PREPARACAO

QUANTIDADE

Bifes, grelhados e empanados

Alcatra, patinho ou coxdo mole

Espetos, iscas grelhadas, strogonoff.

Alcatra, contra filé, patinho

Assados, bifes de panela e bife role

Coxao duro, lagarto

Carne em pedagos ensopados

Coxao duro, patinho

Almdéndegas, quibes, hamburguer, carne moida. Acém, paleta
Aves em geral Coxa, sobrecoxa e peito
Peixe Filé e posta

d) Nas preparagdes de peixe poderdo ser usadas postas ou filés de merluza, piratinga ou
pescada com retirada total de espinhas. Outros tipos de peixe poderao ser usados, desde que
aprovados anteriormente pelo servigo de nutricdo da CONTRATANTE.

e) Os embutidos, usados devem ser de 6tima qualidade, de marca conceituada no mercado, e
somente poderao ser utilizados apds degustacao e aprovagao pela CONTRATANTE.

f) Os frios utilizados nas refeicbes devem ser de primeira qualidade, de marca consagrada no
mercado, podendo ser queijo fresco com e sem sal, queijo mussarela, queijo prato, presunto de
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chester ou de peru, e outros, desde que aprovados pela CONTRATANTE.

g) Os ovos devem ser de tamanho grande, branco ou vermelho.

h) O leite devera ser em po: integral, semidesnatado e desnatado; ou ainda liquido (UHT) e de
marca consagrada.

i) O arroz devera ser polido, de graos longos e finos, do tipo I.

j) O feijao devera ser das variedades: carioquinha, sempre verde, preto, mulata gorda, do tipo I,
sendo aceito outras variedades de feijado desde que testadas e aprovadas pela CONTRATANTE.

k) O suco servido para pacientes e funcionarios deve ser de frutas ou polpa de frutas, naturais.

I) A agua do refeitdrio devera conter cilindros de filiros de entrada que possa abastecer toda a
unidade.
m) Os pées do tipo francés servidos nas refeigdes devem ser frescos, devendo ser previstas, no
minimo, uma entrega diaria para garantir a qualidade e o frescor, reservando-se a
CONTRATANTE, o direito de recusar paes murchos, e de solicitar imediata substituicido dos
mesmos.

n) Os alimentos preparados e ndo consumidos em uma refeigdo (sobras limpas) s6 poderao ser
utilizados posteriormente mediante autorizagdo expressa das nutricionistas da CONTRATANTE,
reaquecidos ou transformados em matéria-prima de outra preparagdo. Nao poderdo ser
reaproveitadas sobras limpas da copa dos pacientes ou de cubas e placas do balcdo de
distribuicdo do Refeitdrio.

4.221. DO RECEBIMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS, MATERIAIS DE CONSUMO E
OUTROS

4.22.1.1. Deverao ser observados pela CONTRATADA:

a) As condigbes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;

b) A existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;
c) Higiene pessoal e a adequacgao do uniforme do entregador;

d) A integridade e a higiene da embalagem;

e) A adequacédo da embalagem, de modo que o alimento n&do mantenha contato direto com
papel, papelao ou plastico reciclado;

f) A realizagdo da avaliagdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos pela
ABNT Associacao Brasileira de Normas Técnicas;

g) As caracteristicas especificas de cada produto bem como controle de temperatura no
recebimento dos géneros alimenticios;

h) A correta identificacao do produto no rétulo: nome, composi¢cao 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 condigdes de armazenamento; quantidade (peso) e
datas de validade, de fabricacdo de todos os alimentos e respectivo registro nos o6rgaos
competentes de fiscalizagéo;

i) Devera ser realizado o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de
acordo com o critério estabelecido pela legislagao sanitaria vigente.

j) A CONTRATADA devera programar o recebimento dos géneros alimenticios e produtos em
horarios que nao coincidam com os horarios de distribuicdo de refeicbes e/ou saida de lixo.
Devem ser observados os horarios de recebimento de mercadorias, estabelecidos pelo
CONTRATANTE, de forma que possa ser exercida a fiscalizagdo dos géneros alimenticios
entregues na Unidade.
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k) Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas e/ou fichas técnicas e/ou amostras dos
produtos utilizados quando solicitado para analises técnica e sensorial pelo Servigco de Nutricdo e
Dietética da CONTRATANTE.

4.23 DOS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

4.23.1. Recebimento de produtos de origem animal (bovina, suina, aves, pescados etc.): Devera
ser de procedéncia iddnea, com carimbo de fiscalizagao do SIF, MS ou 6rgdo competente,
transportados em carros fechados refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de
papeldao lacradas, embalados em sacos plasticos ou a vacuo, em condigdes corretas e
adequadas de temperatura, respeitando-se as caracteristicas organolépticas proprias de cada
produto.

4.23.2. Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes:

- Carnes refrigeradas

Até 6°C com tolerancia até 7°C

- Carnes congeladas

- 18°C com tolerancia até — 15°C

- Frios e embutidos industrializados

Até 10°C ou de acordo com o fabricante

- Produtos salgados, curados ou
defumados.

Temperatura ambiente ou recomendada pelo
fabricante

4.24. DO RECEBIMENTO DE HORTIFRUTIGRANJEIROS:

4.24.1. Deverao ser observados tamanho, cor, odor, grau de maturacédo, 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.

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

4.24.3. Temperaturas recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiros:

Hortifrutigranjeiros pré-processados - 18°C com tolerancia até - 15°C

congelados
- Hortifrutigranjeiros pré-processados Até 10°C ou de acordo com o
resfriados fabricante

Até 10°C ou de acordo com o fabricante
Temperatura ambiente

- Frios e embutidos industrializados
- Hortifrutigranjeiros pré-processados “in
natura”

4.25. RECEBIMENTO DE LEITE E DERIVADOS:

4.25.1. Deverao ser de procedéncia idénea, com carimbo de fiscalizagdo do SIF, MS ou 6rgao
competente, transportados em carros fechados refrigerados, em embalagens e temperaturas
corretas e adequadas, respeitando as caracteristicas do produto .

4.25.2. Devera ser conferido rigorosamente:
a) O prazo de validade do leite e derivados, combinado com o prazo de planejamento de consumo;
b) As condi¢cdes das embalagens, de modo que nao se apresentem estufadas ou alteradas.

c) Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:

Até 10°C ou de acordo com o
fabricante
Temperatura ambiente

Leite “in natura” e seus derivados
(lacticinios etc.)
Embalagens tipo longa vida

4.26. RECEBIMENTO DE ESTOCAVEIS
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4.26.1. Devem apresentar-se com embalagens integras, préprias para cada tipo, dentro do prazo
de validade e com identificagdes corretas no rétulo.

4.26.2. Os cereais, farinaceos e leguminosas ndo devem apresentar vestigios de insetos,
umidade excessiva e objetos estranhos. As latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas ou
amassadas e os vidros ndo devem apresentar vazamentos nas tampas, formacao de espumas,
ou qualquer outro sinal de alteragéo ou violagcédo do produto.

4.27. RECEBIMENTO DE POLPAS E DEMAIS PRODUTOS INDUSTRIALIZADOS.

4.27.1. Deverdo ser de procedéncia idonea, de boa qualidade, com embalagens integras, ndo
estufadas e nao violadas, dentro do prazo de validade e com identificagbes corretas no rétulo.

4.27.2. Temperaturas recomendadas para o recebimento de polpas e produtos industrializados

Concentrados (xaropes) congelados - 18°C com tolerancia até — 15°C
Concentrados (xaropes) resfriados Até 10°C ou de acordo com o
fabricante
Concentrados (xaropes) congelados Temperatura ambiente ou
recomendada pelo fabricante
Polpa de frutas (congeladas) - 18°C com tolerancia até — 15°C
Produtos industrializados Temperatura registrada na
embalagem

4.28. RECEBIMENTO DE DESCARTAVEIS, PRODUTOS E MATERIAIS DE HIGIENIZAGAO

4.28.1. Os materiais de higienizacdo e os descartaveis devem apresentar-se com embalagens
integras, proprias para cada produto e com identificagdo correta no rétulo.

4.28.2. No caso de utilizacao dos produtos sanitizantes deve-se observar ainda, o prazo de
validade, combinado com o prazo de planejamento de consumo.

4.28.3. Cada produto sanitizante devera possuir registro atualizado no Ministério da Saude e
atender a legislacao vigente.

4.29. DO ARMAZENAMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS, MATERIAIS DE CONSUMO E
OUTROS.

4.29.1. Deverao ser observados:

a) Os géneros alimenticios deverdo ser armazenados de forma a evitar a sua deterioragédo e a
perda parcial ou total de valor nutritivo, a mudanca das caracteristicas organolépticas, ou os
riscos de contaminagao de qualquer espécie.

b) Nao manter caixas de madeira na area do estoque ou em qualquer outra area determinada
pela CONTRATANTE.

c) Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo.

d) Apoiar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre estrados ou em prateleiras, n&o
permitindo o contato direto com o piso. Os géneros alimenticios devem ficar afastados a uma
altura minima de 25 cm do piso e da parede e de 10 cm entre si, para permitir a circulagéo de ar;

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

f) Dispor os produtos obedecendo a data de fabricagdo, sendo que os produtos com data de
fabricagdo mais antiga devem ser posicionados a serem consumidos em primeiro lugar,
conforme o sistema PVPS;
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g) Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no minimo 60 cm e afastados
da parede em 35 cm, sendo 10 cm o minimo aceitavel, conforme o tamanho da area do estoque,
a fim de favorecer a ventilagao;

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

i) Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que nao prejudique as
caracteristicas do produto e com amarragdao em forma de cruz, para proporcionar uma boa
ventilagao;

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

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

I) 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;

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

n) Armazenar os diferentes géneros alimenticios nas unidades refrigeradas, respeitando a seguinte
disposicao:

n.1) Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores;
n.2) Os semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;

n. 3) Restante, como produtos crus e outros, nas prateleiras inferiores. Todos separados entre si e
dos demais produtos.

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

4.29.2. Nao manter caixas de papeldo em areas de armazenamento sob o ar frio, pois estas
embalagens sdo porosas, isolantes térmicas e favorecem a contaminagao externa;

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

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

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

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

4.29.7. E proibido descongelar mais de um tipo de produto no mesmo recipiente e/ou permitir a troca
de liquidos entre eles;

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

4.29.9. Cada processo de descongelamento deve ter data e hora de inicio registrado em planilha
especifica;

4.29.10. Programar o uso das carnes congeladas: apds o seu descongelamento estas somente
podem ser armazenadas sob refrigeragédo até 4°C até 72 horas para bovinos e aves e por até 24
horas para os pescados;

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

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

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

4.29.14. Os alimentos e materiais necessarios para a prestacdo dos servigos devem ser estocados
em recinto proprio no Hospital. O estoque minimo de alimentos e materiais deve ser compativel com
as quantidades “per capita” estabelecidas no formulario padrdo da empresa e com o cardapio
aprovado, devendo ser previsto um estoque emergencial de produtos nao pereciveis destinados a
substituir eventuais falhas no fornecimento regular de géneros.

4.23.15. O CONTRATANTE podera solicitar listagem de todos os géneros alimenticios e materiais de
limpeza utilizados pela CONTRATADA com a indicagdo de seu fabricante ou produtos e marca
comercial, ou amostra dos produtos, antes da sua utilizagéo.

4.24. DO PRE-PREPARO, PREPARO E DISTRIBUIGAO DAS REFEIGOES.

4.24.1. A CONTRATADA deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relagéo
ao pré-preparo, preparo e distribuicdo dos alimentos, observando os horarios para o fornecimento de
refeigbes:

a) Executar o preparo das refeicdes em todas as etapas, observando as técnicas dietéticas
recomendadas, nos padrdes de higiene e seguranga e no que couber a legislagdo sanitaria vigente.
b) Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de manusear qualquer alimento,
durante os diferentes estagios do processamento e a cada mudancga de tarefa de manipulagéo;

c) Garantir treinamento para toda equipe técnica e operacional, contemplando conteudo de
dietoterapia e producgao;

d) Atentar para que ndo ocorra a contaminagdo cruzada entre os varios géneros de alimentos
durante a manipulagéo, no pré-preparo e preparo final;

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

f) Manter os alimentos em preparagdo ou preparados sob temperaturas de seguranga, ou seja,
inferior a 10°C ou superior a 65°C, até o momento de serem servidos;

g) Efetuar a higienizagdo dos alimentos, principalmente vegetais crus em processo de desinfecgao
em solugéo clorada e conservar sob refrigeragdo até o momento da distribuigao.

h) Utilizar agua potavel e filtrada para a diluicdo de sucos.

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

j) Garantir que os alimentos no processo de cocgao cheguem a atingir 74°C no seu centro geométrico
ou combinagbes conhecidas de tempo e temperatura que confiram a mesma seguranga; como 65°C
por 15 minutos ou 70°C por 2 minutos;

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

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

m) Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da refrigeragéo apenas a
quantidade suficiente de matéria prima a ser preparada por 30 minutos sob temperatura ambiente.
Retornala a refrigeragao (até 4°C), devidamente etiquetada, assim que estiver pronta. Retirar nova
partida e prosseguir sucessivamente;
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n) Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis em lotes adequados, isto &,
retirar da refrigeragao, apenas a quantidade suficiente para trabalhar por 30 minutos por lote. Atentar
para as temperaturas de segurancga nas etapas de espera: carne crua = abaixo de 4°C e carne pronta
= acima de 65°C;

o) Evitar prepara¢cdes com demasiada manipulagdo das carnes, especialmente nos casos de frangos
e pescados;

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

q) Garantir 74°C na cocg¢ao dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces etc.;
r) A CONTRATADA devera realizar o registro das temperaturas de cocgdo em planilhas préprias,
colocando-as a disposicdo do CONTRATANTE, sempre que solicitado.

s) O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, devera ser executado por pessoal treinado,
dentro das melhores técnicas de culinaria, sob supervisdo direta de nutricionista(s) da
CONTRATADA.

4.24.2. Os vegetais consumidos crus devem obrigatoriamente ser conservados em camara fria até o
momento do pré-preparo, quando serao sanitizados com hipoclorito.

4.24.3. Para o corte manual devem ser utilizadas tabuas de polietileno, sanitizados em hipoclorito
apos cada uso e exclusivas da area de preparo de vegetais.

4.24.4. Para o preparo de carnes em geral, a limpeza deve ser perfeita, com remogao completa de
sebo, nervuras e demais aparas, e trabalhada em pequenos lotes de cada vez, evitando deixar
carnes em temperatura ambiente por um periodo superior a 30 minutos.

4.24.5. Os utensilios utilizados para o pré-preparo de carnes (placas de corte e facas) devem ser
destinados exclusivamente para esta atividade, sendo vedada a utilizagdo para porcionamento de
preparacdes cozidas.

4.24.6. As preparagbes destinadas ao prato principal devem sofrer pré-preparo (limpeza, corte e
tempero) com antecedéncia maxima de um dia e guardadas a seguir, em camaras frias.

4.24.7. Os bifes deveréo ser de tamanho regular, servindo no maximo, duas unidades para atingir o
per capita estabelecido. ndo se admitindo o servico de retalho de carnes quando o cardapio
especificar bife, carne assada, etc.

4.24.8. Coxa e sobrecoxa de frangos, bifes, linguigas e salsichas ndo poderdo ser subdivididos,
mesmo que o peso da unidade ou de seus multiplos seja superior ao peso minimo estabelecido.

4.24.9. Para preparagdes com carne moida, devem ser utilizadas pegas de carne perfeitamente
limpas, isentas de sebo ou gordura aparente e moida na prépria cozinha, no momento do pré-
preparo.

4.24.10. Quando a preparacao ou dieta especifica exigir carne ou frango desfiado reaquecer o
alimento desfiado em seu proprio caldo, até atingir fervura completa e/ou no minimo 75° C no centro
da panela ou vasilhame durante 5 minutos antes do porcionamento ou da sua utilizacdo como
ingrediente de outra preparagao (recheio, risoto, etc.).

4.24.11. O descongelamento de aves, carnes ou peixes devera ser feito de preferéncia em camara
fria.

4.24.12. Cereais e leguminosas devem ser rigorosamente selecionados e lavados.
4.24.13. Todas as sobremesas devem ser convenientemente embaladas antes de serem entregues.

4.24.14. As frutas servidas inteiras devem ser higienizadas antes de serem embaladas em saco
plastico impermeavel e, no caso da laranja, descascada e cortada ao meio, quando forem servidas
para pacientes. As frutas servidas em pedagos como meldo, mamao, abacaxi, etc. deverdo ser
higienizados e descascados conforme o caso, para serem embaladas. Para frutas servidas no
refeitério, admite-se servi-las sem a embalagem, sendo manipuladas com pingas.
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4.24.15. Uma porgao de cada dieta de pacientes e de todas as refeicbes elaboradas deve ser
disponibilizada ao nutricionista do CONTRATANTE para degustacdo, com a devida antecedéncia
segundo normas existentes na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, devendo realizar imediata
alteracao, retirada e substituicido das preparagdes ou alimentos que forem considerados inadequados
Ou improprios para consumo.

4.24.16. 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 contaminacdo dos alimentos in natura ou preparados,
providenciando, de imediato, o encaminhamento para analise microbiolégica.

4.24.17. Supervisionar a qualidade, a apresentacao, as condi¢cdes de temperatura das refeicdes
fornecidas, estabelecidas pelo Contratante.

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

4.24.19. Comprovar o uso das quantidades de alimentos previstas no presente estudo técnico,
através de documentos e/ou procedimentos de pesagem sempre que solicitado.

4.24.20. Conservar as refeicbes em recipientes e equipamentos apropriados e de acordo com a
especificidade do alimento e/ou preparacédo, enquanto aguarda a distribuigdo final, de acordo
com o estipulado pelo Contratante, obedecendo a legislagao vigente.

4.24.21. Transportar as refeicdes dos pacientes, de acordo com as normas sanitarias vigentes.

4.24.22. Encaminhar mensalmente ou conforme solicitacdo do 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 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 toxiinfec¢cdes de origem alimentar, as amostras
dos alimentos suspeitos deverdo ser encaminhadas imediatamente para analise microbioldgica,
de acordo com a solicitagao do Contratante.

4.24.23. Controlar o acesso ao uso do refeitorio.

4.24.24. Garantir o cumprimento da norma interna que proibe a saida de bebidas, alimentos
preparados ou nao, e talheres usados do refeitério.

4.24.25. Manter o controle das bandejas, recipientes e talheres em inox em quantidades
suficientes ao numero de refeicbes de acompanhantes e funcionarios, servidas no refeitério
hospitalar, para garantir o bom atendimento ao comensal.

4.24.26. Utilizar para execugéo das rotinas o Manual de Dietas das Unidades de Saude e os
Elementos e porcionamentos minimos constitutivos dos cardapios, constantes neste descritivo.

4.24.27. Manter os manuais técnicos (manual de boas praticas, manual de dietas e manual de
procedimentos) a disposigao dos funcionarios em local visivel de facil acesso.

4.25. DA HIGIENIZAGAO DOS ALIMENTOS
4.25.1. Regras basicas:
a) Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios;

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

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

d) As portas das geladeiras e das camaras frias devem ser mantidas bem fechadas;
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e) Reaquecer adequadamente os alimentos cozidos, segundo os critérios tempo e temperatura
(74°C por 02 minutos);

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

h) Para a degustacdo do alimento, devem ser usados talheres e pratinho, que n&o devem
voltar a tocar os alimentos;

i) Os alimentos enlatados que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes de
plastico branco atdxico ou de inox e cobertos com tampas, ou filme plastico; identificados
através de etiquetas. O prazo de validade dos enlatados, apds abertos, é de 24 horas, desde
que armazenados a no maximo 06° C.

4.25.2. Hortifrutigranjeiros:

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

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

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

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

4.25.3. Cereais e leguminosas:

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

b) Lavar em agua corrente, enxaguando no minimo 03 (trés) vezes antes de levar para cocgao.
4.26. DO PORCIONAMENTO:

a) O processo de porcionamento das dietas deve ser efetuado sob rigoroso controle de tempo
de exposicao e temperatura a fim de ndo ocorrer multiplicagdo microbiana;

b) As refeicbes deverdao ser porcionadas, distribuidas e servidas, em bandejas térmicas de
polipropileno ou ABS, (com moédulos descartaveis com 04 cavidades), devidamente apoiados em
bandejas visando a manipulagao segura e confortavel ao paciente;

c) Porcionar uniformemente as refeicées, de acordo com a patologia e seguindo o per capita
estabelecido, utilizando-se de utensilios apropriados para cada tipo de preparacéao.

4.27. DO ACONDICIONAMENTO PARA DISTRIBUIGAO AOS PACIENTES

a) Todas as embalagens descartaveis para refeigéo, incluindo as de salada, sopa, sobremesa,
deverao ser tampadas e identificadas.

b) As informagbes a serem contidas nas tampas sdo: nome do paciente, enfermaria, leito, tipo de
dieta e data e horario do porcionamento, sendo que a terminologia das dietas sera determinada
pelo CONTRATANTE. Na tampa, devera constar ainda, a seguinte observagao inserida através
de carimbo ou etiqueta:

Este alimento /refeicdo nao deve ser consumido apds as ____horas de _/ / . Este
periodo de validade sera de duas horas apos a distribuicdo da refeigéo

c) No almoco e no jantar as dietas servidas no leito (exceto as transportadas) deverdo ser
distribuidas em quatro embalagens: (1) bandeja térmica com 4 cavidades arroz, feijao, prato
principal e guarnigcao; (2) descartavel simples com tampa para salada; (3) descartavel com tampa
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para sobremesa e (4) copo descartavel com tampa para o suco com capacidade para 200 mi;

d) Quando for doce cremoso, pudim, gelatina, creme, compota, mousse, salada de frutas
deverdo ser utilizadas embalagens descartaveis com tampa, com capacidade volumétrica
adequada, capaz de conter a quantidade minima estipulada com uma margem de seguranga de
20% ou mais, para que possa ser distribuida sem que ocorra derramamento de caldo ou do
préprio doce, devendo ser fornecido uma colher de sobremesa descartavel. Esta norma também
se aplica na distribuicdo de sobremesa para funcionarios e acompanhantes.

e) As saladas deverdao ser entregues em embalagens individuais, descartaveis com tampa,
temperadas com azeite de oliva e acompanhadas de uma fatia de lim&o. No caso de saladas
cujos ingredientes sejam cozidos (batata, cenoura e outros legumes), a salada podera ser
temperada previamente, dispensando-se o lim&o.

f) O fornecimento de agua potavel aos pacientes sera em garrafas térmicas individuais de 2 litros
acompanhada de dois copos descartaveis para paciente e acompanhante, havendo reposicao 2
vezes ao dia ou quando necessario.

g) As refeicbes para pacientes serdo acompanhadas de talheres descartaveis e guardanapo de
papel embalados em saco plastico, com fornecimento de canudo dobravel para pacientes que
apresentem dificuldades para tomar liquidos quando deitados.

4.28. DAS CONDIGOES BASICAS PARA A DISTRIBUIGAO DAS DIETAS GERAIS
E ESPECIFICAS:

4.28.1. NO DESJEJUM:

a) Leite com café ou seu substituto devera ser servido em copo descartavel que contenham as
caracteristicas minimas definidas na NBR com tampa, com capacidade de 200ml;

b) Pao devera ser devidamente acondicionado em embalagem apropriada, de acordo com cada
tipo de pao especificado neste descritivo;

c) A fruta devera ser higienizada e devidamente embalada.
4.28.2. NO ALMOCO E JANTAR:

a) As saladas deverao ser acondicionadas em embalagem descartavel de polipropileno com
tampa transparente com capacidade para 250 mi;

b) Arroz, feijao, guarnigéo e prato principal deverdo ser acondicionados em pratos térmicos com
refil descartavel com quatro divisérias, com capacidade aproximada para 1200 ml;

c) Sopa das dietas pastosa, liquido-pastosa e liquida, devera ser acondicionada em sopeira
térmica em polipropileno ou ABS e embalagens descartaveis de isopor com tampa e capacidade
aproximada de 500 ml, para o caso de refei¢cdes transportadas;

d) Sucos, vitaminas, achocolatados, chas etc., deverdo ser servidos em copo descartavel com
tampa, com capacidade de 300 ml, exceto cha que devera ser de 200 ml.

4.28.3. QUANTO A SOBREMESA (NO DESJEJUM, ALMOGCO E JANTAR):
a) A fruta devera ser higienizada e devidamente embalada.

b) Doce quando cremoso, ou gelatina, ou pudim devera ser acondicionado em recipiente
descartavel com tampa, com capacidade de 100ml.

c) A CONTRATADA devera disponibilizar talheres descartaveis adequados a cada refeigéo e
guardanapos embalados individualmente, dispostos sobre bandeja plastica lisa, devidamente,
aprovados pelo CONTRATANTE;

d) A CONTRATADA devera disponibilizar molhos e/ou demais temperos em sachés, como:
azeite, vinagre, e outros, respeitando a prescrigao dietética;

Av. Dep. Raimundo Vieira da Silva, 2000. Centro — Parque Bom Menino — CEP 65025-180. Sdo Luis/MA.

E-mail: ncontratos.semus@gmail.com
Péagina 33 de 68


mailto:contratos.semus@gmail.com

PREFEITURADESAOLUIS
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
- SEMUS -
4.29. DA DISTRIBUIGAO DAS REFEICOES

a) Os alimentos devem ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposicao e temperatura
a fim de nao ocorrer multiplicagdo microbiana.

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

c) Para a distribuicao de alimentos refrigerados devem ser observados os seguintes critérios de
tempo e temperatura: manter as preparacdes em temperaturas inferiores a 10 °C por no
maximo 4 horas ou quando a temperatura estiver entre 10 e 21 °C, esses alimentos s6 podem
permanecer na distribuicao até 2 horas.

d) A temperatura das dietas servidas aos pacientes devera ser monitorada e registrada em
impressos proprios pela CONTRATADA.

e) Toda e qualquer preparagao elaborada na cozinha dietética e cozinha geral, destinada a
pacientes e acompanhantes, devera ser identificada e etiquetada.

f) Caso seja necessario, a CONTRATADA se responsabiliza a realizar a modificacdo nas
etiquetas de identificacdo para atender exigéncias de érgdos competentes e/ou solicitagdo do
CONTRATANTE.

g) Transporte de alimentos e outros devem ser efetuados em carros fechados e
apropriados obedecendo aos critérios da legislagao vigente.

4.30. DISTRIBUIGAO DE REFEIGOES PARA PACIENTES INTERNADOS

a) O porcionamento e distribuicdo das refeicbes deve ser executado integralmente pela
CONTRATADA com empregados préprios na Unidade e transportadas em carros fechados
especificos para o transporte de dietas e sob supervisao da CONTRATANTE

b) As porcdes de salada serdo acondicionadas na UAN e transportadas para os leitos em carros
fechados proprios para transporte de refeigcbes assim como as garrafas térmicas de sucos. Estas
ultimas serdo encaminhadas as copas de apoio, de onde serdo distribuidos aos pacientes em
copos descartaveis com tampa.

c) A distribuicao de agua para pacientes sera feita 2 vezes ao dia, ou quando houver
necessidade, em garrafas térmicas individuais de 2 litros. As garrafas térmicas deveréo ser
acompanhadas de copos plasticos descartaveis e/ou canudos dobraveis para os pacientes e
copos descartaveis para os acompanhantes legalmente constituidos.

d) Os copos plasticos descartaveis e canudos dobraveis deverao ser fornecidos pela
CONTRATADA.

4.31. DISTRIBUICAO DE REFEIGOES NO REFEITORIO

a) A distribuicdo das refeicdes no Refeitdrio fica a cargo da CONTRATADA, sendo que para
funcionarios e acompanhantes, a empresa devera comprovar o numero de refeigcbes servidas
através de um sistema de controle estabelecido entre CONTRATANTE e CONTRATADA.

b) A distribuicdo de refeicdes no Refeitorio sera pelo sistema de balcdo térmico para
preparagdes quentes e balcdo refrigerado para saladas e sobremesas, utilizando-se bandeja
(lisas em polipropileno ou ABS com prato) e talheres de inox (garfos, facas e colheres), em
quantidade superior ao numero de refeicbes servidas, para garantir o bom atendimento ao
comensal, sem esperas desnecessarias e riscos de higienizacao inadequada

c) O porcionamento deve ser executado integralmente pela CONTRATADA com empregados
proprios.
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d) Todos os componentes do cardapio deverado estar disponiveis em quantidades adequadas
para servir do primeiro ao ultimo comensal.

e) Devem ser realizadas 3 leituras de temperatura (inicio, meio e final da distribuicéo),
com termdmetros digitais fornecidos pela CONTRATADA, sendo registradas em planilha prépria.

f) O cardapio do dia deve ser afixado em local visivel no Refeitério, e sempre que houver
alteragdes, estas devem ser comunicadas e registradas imediatamente.

4.32. DISTRIBUIGAO DE AGUA E CAFE NA AREA ADMINISTRATIVA

a) Serao distribuidas jarras de agua e garrafas térmicas de café nas areas administrativas
conforme programacéo da CONTRATANTE. Podendo ocorrer variagédo de até 10% caso haja
aumento da necessidade da unidade hospitalar. A reposi¢cao da agua e café devera ocorrer duas
vezes ao dia, sendo uma no inicio da manha e outra no inicio da tarde.

b) As jarras e garrafas térmicas serao fornecidas pela CONTRATADA.

c) Em caso de eventos ou reunides em que exista a necessidade de fornecimento de agua e/ou
café, a CONTRATANTE devera avisar com pelo menos 01 dia de antecedéncia sobre o
quantitativo e horario do fornecimento.

4.33. DA HIGIENE PESSOAL

4.33.1. Nas atividades diarias, o funcionario da CONTRATADA devera:

a) Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com cracha da empresa;

b) Fazer a barba diariamente;

c) Nao aplicar maguiagem em excesso;

d) Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

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

g) Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;

h) Manter a higiene adequada das maos;

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

j) Usar luvas descartaveis sempre que for manipular alimentos ou trocar de fungao ou atividade e
nao dispensar a lavagem frequente das méos, devendo as luvas serem descartadas ao final do
procedimento;

k) Nao usar joias, brincos, bijuterias, relégio e outros aderegos.
I) Usar EPI's de acordo com as normas vigentes

4.33.2. A higiene pessoal dos funcionarios e dos seus uniformes devera ser supervisionada
diariamente pela CONTRATADA, devendo haver um estoque de aventais, redes para cabelo,
toucas e gorros descartaveis para atender a necessidade de seus funcionarios ou outros que
adentrem as dependéncias do servigo.

4.33.3. Os uniformes e EPI's serdo de responsabilidade da CONTRATADA, bem como todas as
despesas com sua manutengao e reposi¢cao, com a padronizacdo de cores em conformidade
com a legislagao (cor clara e que propicie identificagdo de sujidade).

4.34. DA HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGCOES

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

c) O piso devera permanecer sempre seco, sem acumulos de agua;
d) Realizar polimento nas bancadas, mesas de apoio, portas e pias;

e) Deverdo ser higienizadas periodicamente as grelhas e colmeias do sistema de exaustdo
da cozinha;
f) A higienizacdo geral do refeitorio sera de responsabilidade da CONTRATADA, inclusive a
manutencao das condi¢des de higiene durante todo o processo de distribuicdo das refeigbes aos
comensais.

g) O quadro, apresentado a seguir, exemplifica e especifica os procedimentos basicos de boas
praticas de higienizacdo que deverdo ser seguidos pela CONTRATADA nos processos
operacionais de higienizacdo na CONTRATANTE:

LOCAL FREQUENCIA PRODUTOS
Pisos e ralos Diariamente e sempre que Detergente caustico e
necessario hipoclorito de sédio a 200
ppm de cloro ativo
Azulejos Diario e mensal Detergente neutro e

hipoclorito de sédio a 200
ppm cloro ativo

Janelas, portas e telas

Quinzenalmente de acordo
com a necessidade

Detergente neutro

Luminarias, interruptor es,
tomadas e teto

Semanalmente

Detergente neutro e
hipoclorito de sédio a 200
ppm cloro ativo

Bancadas e mesas de apoio Apbs o uso Detergente neutro e
hipoclorito de sddio a 200
ppm de cloro ativo ou alcool
a70%
Tubulagde s externas Bimestral Detergente neutro e

hipoclorito de sédio a 200
ppm cloro ativo

Caixa de gordura

Mensal ou conforme a
natureza das atividades

Esgotamento,
desengordurante proprio.

Tubulacde s internas

Semestral

Desengraxante e
desincrustante

Sanitarios e vestiarios

Diariamente e conforme
necessidade

Detergente neutro e
hipoclorito de sédio a 200
ppm cloro ativo

4.35. DA HIGIENIZAGAO DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

a) Os utensilios, equipamentos e o local de preparagcdo dos alimentos deverdo estar
rigorosamente higienizados antes e apds a sua utilizagdo. Devera ser utilizado detergente
neutro, e apos enxague pulverizar com uma solu¢ao de hipoclorito de sédio a 200 PPM de cloro
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ou alcool a 70°.

b) Apds o processo de higienizagao, os utensilios devem permanecer cobertos por filme ou saco
plastico transparente em toda a sua extensdo ou superficie ou acondicionados em caixas
plasticas transparentes, hermeticamente fechadas.

c) Utilizar pano de limpeza antimicrobiano descartavel tipo “crosshatch” para a secagem de
superficies, que devera ser desprezado apoés sua utilizagao.

d) Utilizar, para pisos e paredes, panos de algodao, que deverao ser higienizados apds cada uso
e sanitizados com solugao de hipoclorito de sédio.

e) Os panos de copa, cozinha, esfregbes usados no Hospital devem ser higienizados fora da
Cozinha.

f) Os pisos das areas de servigco e do refeitério deverdo ser mantidos sempre secos, sem
acumulo de umidade e gordura, independente da frequéncia de limpeza.

g) E de responsabilidade da CONTRATADA o armazenamento inicial e o recolhimento do lixo e
dos restos e sobras de alimentos, sempre que necessario.

h) O armazenamento deve ser realizado em sacos plasticos resistentes de cor preta. E
terminantemente proibida a liberagcdo de sobras e ou restos de alimentos para alimentacao
animal; assim como, a presencga de aves e animais domésticos nas areas de servigo ou nas suas
imediagdes.

i) Os equipamentos e utensilios, carrinhos de transporte e de distribuicdo deverdo ser
higienizados diariamente.

j) As panelas, placas de aluminio, tampas e bandejas, sempre que estiverem amassadas,
deverao ser substituidas a fim de evitar incrustagbes de gordura e sujidades.

k) A CONTRATADA se compromete em utilizar produtos quimicos adequados a cada tipo de
operacionalizacao e devidamente registrados pelo Ministério da Saude. Devera ser apresentada
ficha técnica de cada produto, disponibilizando-as a CONTRATANTE sempre que necessario. A
substituicdo de produtos ja aprovados devera ser feita em concordancia com a CONTRATANTE.

I) Os materiais de limpeza (rodos, mops, vassouras, baldes, panos, etc.) devem ser destinados e
especificos para cada area evitando o uso indiscriminado e consequentemente evitar
contaminacgao cruzada.

m) O quadro apresentado a seguir exemplifica e especifica os procedimentos basicos de boas
praticas de higienizagcdo que deverdo ser seguidos pela CONTRATADA nos processos
operacionais de higienizagdo na CONTRATANTE:

EQUIPAMENTOS E FREQUENCIA PRODUTOS
UTENSILIOS
Talheres, bandejas, Apods o uso Detergente sanitizante,
baixelas (lavagem secante e alcool 70° GL
mecanica)
Placas, formas, assadeiras, | Apds o uso Diaria e semanal Detergente neutro e
etc. (Lavagem manual). desinfetante clorado a
Magquina de lavar 200ppm e alcool 70° GL
Detergente neutro
Desincrustante e
Fritadeira Diaria e Ap6s o uso desinfetante clorado a
200ppm de cloro ativo
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Desincrustante e
Chapa ADGS O USO desinfetante clorado a
P P 200ppm de cloro ativo
Fogéao Diaria e Apos o uso Desincrustante
Forno Diaria e Ap6s o uso Desincrustante

Carrinhos de transporte em
geral

Diaria e Ap6s o uso

Detergente neutro e
desinfetante clorado a
200ppm de cloro ativo

Placas de corte de Apds o uso Detergente neutro e

polietileno desinfetante clorado a

200ppm de cloro ativo

Maquinas (moedor de Apds o uso Detergente neutro e

carne, cortador de frios, desinfetante clorado a

liquidificadores, batedeiras, 200ppm de cloro ativo

amaciador de carnes e
outros).

Detergente neutro e

R . . desinfetante clorado a
efresqueira Apds o uso

200ppm de cloro ativo

Balancas

Antes e Apds 0 uso

Detergente neutro e
desinfetante clorado a
200ppm de cloro ativo

Geladeiras e camaras

Diaria e semanal

Detergente neutro e

frigorificas desinfetante clorado a
200ppm de cloro ativo
Detergente neutro e
i desinfetante clorado a
Freezer Diario, semanal e mensal

200ppm de cloro ativo

Prateleiras de apoio

Semanal ou antes, se

Detergente neutro e

necessario desinfetante clorado a
200ppm de cloro ativo
Detergente neutro e
desinfetante clorado a
Estrados Mensal

200ppm de cloro ativo

Caixas de polietileno e
grades

Diaria e semanal

Detergente neutro,
desinfetante clorado e
desincrustante.

Exaustéo (colmeias, coifas)
telas

Semanal

Desincrustante, detergente
neutro e desinfetante clorado

4.36. DA HIGIENE DAS EMBALAGENS:

4.36.1. Deverao ser lavadas em agua corrente, antes de serem armazenados sob refrigeragao
(embalagens tetras pack, vidros, garrafas, etc.), e deveréo ser identificadas quanto ao nome e a

composicao do produto, data de fabricacao, lote e data de validade.
4.37. DO CONTROLE BACTERIOLOGICO DAS REFEIGOES:

a) Sdo de responsabilidade da CONTRATADA a execugdo e manutengcao do controle de
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qualidade em todas as etapas de processamento dos alimentos fornecidos a pacientes,
acompanhantes e funcionarios compreendendo analise peridédica de alimentos, equipamentos,
utensilios e de manipuladores de alimentos através do método “APPCC" (Analise dos Perigos e
Pontos Criticos de Controle).

b) Nos casos de suspeita de toxi-infeccbes de origem alimentar, as amostras dos alimentos
suspeitos deverdo ser encaminhadas imediatamente para analise microbiologica, de acordo com
a solicitacdo do CONTRATANTE.

c) 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, os resultados encaminhados a CONTRATANTE para
avaliacao.

4.38. DO PESSOAL

a) A CONTRATADA devera manter na unidade um quadro fixo de pessoal composto por
profissionais de nivel superior, médio e auxiliar, em quantidade suficiente para assegurar o
fornecimento das refeicbes previstas neste contrato, supervisionado por um Nutricionista,
Responsavel Técnico perante o CRN.

b) Antes de iniciar a prestacao de servicos, a CONTRATADA deve indicar e apresentar um
Nutricionista para exercer a fungdo de gerente, ao qual cabera responder pela coordenagao de
todas as atividades executadas na unidade se constituir em seu representante legal para a
execucao dos servigos contratados

e elemento de ligacdo da CONTRATADA com a CONTRATANTE. Este elemento devera ser o
Nutricionista o Responsavel Técnico.

c) Os empregados devem estar registrados pela CONTRATADA, cabendo a empresa todos os
6nus de natureza trabalhista e previdenciaria, ficando entendido que este pessoal, embora sem
qualquer vinculagdo empregaticia com o Hospital, devera obedecer aos seus regulamentos
enquanto estiver dentro do recinto da Unidade.

d) E de responsabilidade da empresa todos e quaisquer encargos relacionados com
empregados e prepostos utilizados na prestacdo de servigos € que sejam decorrentes da
legislagdo social, previdenciaria e ambientais, incluidas as indenizagbes por acidentes, moléstias
e outros eventos de natureza profissional e/ou ocupacional.

e) Os funcionarios deverdo se apresentar nos locais de trabalho, devidamente uniformizados,
portando cracha de identificacédo funcional, e limitar esta presenca aos seus horarios de trabalho.

f) O uniforme de trabalho, que devera ser fornecido pela empresa, compreende aventais,
jalecos, calgas e blusas de cor predominantemente clara, calgados fechados ou botas
antiderrapantes de cor branca, incluindo obrigatoriamente gorro ou touca descartavel para
proteger os cabelos, mesmo que o uniforme inclua bibicos ou qualquer outra pega similar sobre
a cabecga.

g) Manter os empregados dentro do padrdo de higiene recomendado pela legislagao vigente,
fornecendo uniformes, paramentagdo e equipamentos de protegao individual (EPI) especificos
para o desempenho das suas fungdes.

h) Comprovar a entrega de equipamentos de protecao individual (EPI) aos funcionarios sendo
que a relagéo devera conter nome e a fungao do favorecido e a especificagdo do equipamento
destinado a cada um.

i) Proporcionar aos seus empregados, condigcdes necessarias para a realizagdo dos servicos,
fornecendo-lhes os equipamentos e materiais adequados a natureza das tarefas desenvolvidas.

j) Manter a qualidade e uniformidade no padrdo de alimentagéo e do servigo, independentemente
das escalas de servico adotadas.
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k) Durante a manipulagédo de alimentos prontos para o consumo € obrigatério o uso de luvas e
mascaras descartaveis.

I) Os funcionarios deverao se apresentar sem barba e sem bigodes, com unhas aparadas sendo
proibido o uso de esmaltes, brincos, colares, pulseiras e outros adornos (joias ou bijuterias).

m) O controle de saude dos funcionarios e o cumprimento de todas as exigéncias das
autoridades sanitarias e trabalhistas quanto aos exames médicos sdo de responsabilidade da
CONTRATADA.

n) Independentemente da periodicidade dos exames, a observagao sobre o estado de saude dos
funcionarios deve ser constante, a fim de substituir de imediato aquele que apresente sinais de
qualquer doenga incompativel com a fungao.

o) Mensalmente deve ser elaborada uma escala de servigos e folgas sendo uma cépia enviada a
UAN da Contratante e outra, afixada em local visivel. Esta escala deve especificar horario,
funcdo e local de trabalho de cada funcionario e prever diariamente um ndmero minimo de
empregados que garantam o bom andamento dos servigos, e ainda, relacionar os funcionarios
em licencas e férias.

p) Cumprir as posturas do municipio e as disposi¢des legais, Estaduais e Federais que se
relacionem com a prestacao de servigos, objeto deste estudo técnico.

4.39. DO QUADRO DE FUNCIONARIOS MANTIDOS NO HOSPITAL

4.39.1. No Hospital devera ser mantido um quadro fixo de pessoal, composto por profissionais de
nivel superior, médio e auxiliar garantindo diariamente, inclusive aos sabados, domingos e
feriados, a presenca dos profissionais abaixo discriminados durante o periodo estipulado a
seqguir:

a) Deverao ser contratadas no minimo trés nutricionistas inscritos no CRN, sendo um
Responsavel Técnico pela Unidade de Alimentagcao e Nutricio e em conformidade com a
RDC/CFN N° 600/2018.

b) Técnicos de Nutricdo e Dietética inscritos no CRN, para as atividades de apoio técnico e
logistico aos nutricionistas da CONTRATADA, em numero suficiente para garantir as
necessidades do servigo.

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

d) Cozinheiros, copeiros e auxiliares de servicos gerais em numero suficiente para assegurar o
cumprimento dos horarios determinados para as refeicbes para pacientes, acompanhantes e
funcionarios e a constante higienizagao dos utensilios, equipamentos e instalagdes.

e) Pessoal de apoio administrativo (estoquistas, auxiliares de escritério) de acordo com a
necessidade do servigo.

f) Todo o pessoal designado para o Hospital devera cumprir integralmente a sua jornada de
trabalho, sendo vedado o deslocamento de pessoal para outras unidades ou postos de trabalho
ap6s iniciada a jornada diaria. Devera ser observada ainda, a legislacdo trabalhista e
disposigbes previstas em normas coletivas da categoria profissional.

g) Deverao ser previstos substitutos para férias, e licengas de todas as categorias profissionais
de forma a garantir o numero minimo diario de profissionais na unidade.

h) Para o dimensionamento do quadro de pessoal, devera ser considerado a capacidade maxima
de leitos e a média de refeigbes produzidas.

4.40. DA ATRIBUIGAO DOS NUTRICIONISTAS DA CONTRATADA
4.40.1. Cabe ao Nutricionista Responsavel Técnico:

a) Responsabilizar-se tecnicamente pelas atividades de Alimentagdo e Nutricdo desenvolvidas
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pela empresa CONTRATADA no Hospital.

b) Coordenar o trabalho dos demais nutricionistas e pessoal auxiliar.

c) Planejar os cardapios de acordo com os critérios estabelecidos no presente descritivo.
d) Elaborar o Manual de Boas Praticas, conforme a RDC 275 de 21/10/2002.

e) Submeter o Manual de Boas Praticas a aprovagdo da CONTRATANTE.

f) Elaborar e implantar o receituario padrao especifico para atendimento do Hospital.

g) Elaborar com os nutricionistas da CONTRATANTE, o Manual de Dietas do Hospital e
revisa-lo periodicamente.

h) Participar de reunides técnicas com os Nutricionistas da CONTRATANTE.

4.41. Cabe ao Nutricionista responsavel pela Producéo:

a) Realizar a aquisicdo de géneros, materiais e utensilios necessarios a execugdo dos
servigos contratados.

b) Planejar os cardapios das refeicoes de pacientes e funcionarios de acordo com os critérios
estabelecidos neste estudo técnico.

c) Controlar a qualidade dos géneros pereciveis e ndo pereciveis no seu recebimento, segundo
as normas estabelecidas na RDC n° 275 de 21/10/2002.

d) Coordenar e supervisionar as atividades de pré-preparo, preparo e distribuicao das refei¢des,
alimentos e materiais.

e) Efetuar levantamento semanal dos niveis de aceitacdo das refeicbes ou preparagdes servidas
no Refeitério, segundo metodologia aprovada pela CONTRATANTE.

f) Controlar a qualidade de seus estoques, observando prazos de validade e de vencimento,
sendo vedada a utilizagao de alimentos fora de prazo de validade, ou com alteracbes de suas
caracteristicas originais, ainda que dentro da validade.

g) Supervisionar e orientar a higienizagao de utensilios, instalacbes e equipamentos destinados
a prestacao de servigos.

h) Implantar formulario padrao especifico para atendimento no Hospital.
i) Participar de reunides técnicas com Nutricionistas da CONTRATANTE.
4.42. DOS HORARIOS DE DISTRIBUICAO DAS REFEICOES:

4.42.1. As refeigdes serdo servidas no refeitério, salvo as excegdes, previamente, destacadas
pelo Setor de Nutricao das Unidades de Saude, nos seguintes horarios:

REFEICAO PACIENTES ACOMPANHANTES FUNCIONARIOS
Desjejum 06:00h 06:00h 06:00h
Colacao 09:00h
Almoco 12:00 h 11:30h as 13:30h 11:30 as 13:00h
Lanche da Tarde 15:00 h
Jantar 17:00 h 18:00 as 18:30h
Ceia 21:00 h 22:00 as 23:00h

4.42.2. Horario de Conclusao de Preparagdes Entrega e Distribuicao das Refeigdes:

INICIO DA DISTRIBUIGAO
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REFEICAO ENTRE@A PACIENT ES PACI[ENTES SERVIDORES E
REFEICAO DIABETICOS ACOMPANHANTES
TRANSPORTA
DA
Desjejum 05:00h as 06:00h 06:00h
05:30h
Colacao 08:00h as 09:00h 09:00h
08:30h
Almoco 10:30h as 12:00h 12:00h 11:30 h
11:00h
Lanche da 14:00h as 15:00h 15:00h
Tarde 14:30h
Jantar 16:30h as 18:00h 18:00h
17:00h
Ceia 19:30h as 21:00h 21:00h 22:00h
20:30h

4.42.3. As preparacdes deverdo ser distribuidas sempre que solicitadas de acordo com as
prescricdes, independente dos horarios fornecidos anteriormente. As alteragbes dos tipos e
quantidades de dietas deverdo ser comunicadas pela Nutricionista de produgdo da
CONTRATANTE para a CONTRATADA em horarios estabelecidos, mediante informe
encaminhado por e-mail:

HORARIO INFORMACAO
09:00 Quantitativo AlImogo e Lanche 15h
15:00 Quantitativo Jantar e Ceia
18:00 Quantitativo Desjejum e Lanche da Manha

4.42.4. Os horarios poderao ser ajustados mediante necessidade da CONTRATANTE. A entrega
nas unidades devera ser feita com antecedéncia maxima de 30 minutos do horario estabelecido.

4.42.5. Dietas especiais (Ex: para DM) poderdo ser solicitadas pela CONTRATANTE
quando necessario.

4.42.6. A programagdo de distribuicio do café em garrafas sera determinada pela
CONTRATANTE. As garrafas térmicas para café e jarras em inox (2 litros) devem ser fornecidas
pela CONTRATADA.

CLAUSULA QUINTA - DO VALOR

5.1. O Valor total do seguinte contrato importa em R$ 10.999.998,00 (Dez milhdes, novecentos e
noventa e nove mil, novecentos e noventa e oito reais).

5.1.1. No valor acima estdo incluidas todas as despesas ordinarias diretas e indiretas
decorrentes da execugdo do objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais,
trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais incidentes, taxa de administracao, frete, seguro
e outros necessarios ao cumprimento integral do objeto da contratagéo.
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CLAUSULA SEXTA — DA DOTACAO ORCAMENTARIA

6.1. A despesa correra a conta da seguinte Dotagao Orgcamentaria:

Unidade Orgcamentaria 15901
Projeto Atividade 1030202232.200
Natureza de Despesas 3.3.90.39
Fonte do Recurso 1500001002
Ficha 65
Nota de Empenho 1443/2025

CLAUSULA SETIMA — DO PAGAMENTO

7.1. PRAZO DE PAGAMENTO

7.1.1. O pagamento sera efetuado no prazo de até 30 (trinta) dias, contados da finalizacao
da liquidagao da despesa, conforme disposto nesse instrumento.

7.1.2. No caso de eventuais atrasos de pagamento, desde que a contratada n&o tenha concorrido
de alguma forma para tanto, o valor devido devera ser acrescido de encargos moratorios
proporcionais aos dias de atraso, apurados desde a data limite prevista para o pagamento até a
data do efetivo pagamento, a taxa de 6% (seis por cento) ao ano, aplicando-se a seguinte
férmula:

EM=1xNx
VP | = (6/100)
365

EM = Encargos Moratdérios a serem acrescidos ao valor originariamente
devido. | = indice de atualizag&o financeira, calculado segundo a férmula
N = Numero de dias entre a data limite prevista para o pagamento e a data do efetivo

pagamento. VP = Valor da Parcela em atraso.

7.2. FORMA DE PAGAMENTO

7.2.1. O pagamento sera realizado por meio de ordem bancaria, para crédito em banco, agéncia
e conta corrente indicados pelo contratado.

7.2.3. Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem
bancaria para pagamento.

7.2.4. Quando do pagamento, sera efetuada a retengao tributaria prevista na legislagéo aplicavel.

7.2.4.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serao
retidos na fonte, quando da realizagdo do pagamento, os percentuais estabelecidos na
legislacao vigente.

7.2.4.2. A contratada regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei
Complementar n° 123, de 2006, nao sofrera a retengado tributaria quanto aos impostos e
contribuigcbes abrangidos por aquele regime. No entanto, o0 pagamento ficara condicionado a
apresentagdao de comprovagao, por meio de documento oficial, de que faz jus ao tratamento
tributario favorecido previsto na referida Lei Complementar.

7.3. LIQUIDAGAO:
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7.3.1. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranga equivalente, correra o prazo de 30
(trinta) dias uteis para fins de liquidagao, prorrogaveis por igual periodo.

7.3.2. O prazo de que trata o item anterior sera reduzido a metade, mantendo-se a possibilidade
de prorrogagcdo, no caso de contratacbes decorrentes de despesas cujos valores né&o
ultrapassem o limite deque trata o inciso Il do art. 75 da Lei n® 14.133, de 2021.

7.3.3. Para fins de liquidacao, o setor competente devera verificar se a nota fiscal ou instrumento
de cobranca equivalente apresentado expressa os elementos necessarios e essenciais do
documento, tais como:

a) o prazo de validade;

b) a data da emissao;

c) os dados do contrato e do 6rgéo contratante;
d) o periodo respectivo de execugao do contrato;
e) o valor a pagar; e

f) eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

7.3.4. Havendo erro na apresentacao da nota fiscal ou instrumento de cobranca equivalente, ou
circunstancia que impeg¢a a liquidacdo da despesa, esta ficara sobrestada até que o
contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo apds a comprovagao da
regularizagéo da situagao, sem O6nus ao contratante;

7.3.5. A nota fiscal ou instrumento de cobranga equivalente devera ser obrigatoriamente
acompanhado da comprovagao da regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line
ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios
eletrbnicos oficiais ou a documentagao mencionada no art. 68 da Lei n® 14.133, de 2021.

7.3.6. A Administracao devera realizar consulta ao SICAF para:
a) verificar a manutengéo das condi¢des de habilitagdo exigidas no edital;

b) identificar possivel razdo que impega a participagdo em licitagdo, no ambito do érgéao ou
entidade, que implique proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias
impeditivas indiretas.

7.3.7. Constatando-se, junto ao SICAF, a situagdo de irregularidade do contratado, sera
providenciada sua notificagdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias uteis, regularize
sua situacdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma
vez, por igual periodo, a critério do contratante.

7.3.8. Nao havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o contratante
devera comunicar aos 6rgaos responsaveis pela fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto a
inadimpléncia do contratado, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para
que sejam acionados os meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus
creditos.

7.3.9. Persistindo a irregularidade, o contratante devera adotar as medidas necessarias a
rescisdo contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada ao
contratado a ampla defesa.

7.3.10. Havendo a efetiva execugédo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente,
até que se decida pela rescisdo do contrato, caso o contratado nao regularize sua situagao junto
ao SICAF.

CLAUSULA OITAVA - DO PRAZO DE VIGENCIA
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8.1. O prazo da vigéncia da contratagdo é de 12 meses, contados a partir da assinatura do
contrato, prorrogavel por até 10 anos, conforme artigo 106 e 107 da Lei n°® 14.133/2021.

8.2. A prorrogagdo mencionada neste item estara condicionada ao ateste, pela autoridade
competente, de que as condigdes contratuais, incluindo os pregos pactuados, permanecem
vantajosas para a Administragdo, sendo permitida a negociagdo com o contratado para ajustes
necessarios.

8.3. A prorrogacgao contratual ndo constitui um direito subjetivo do contratado, sendo prerrogativa
exclusiva da Administracdo Publica, a ser exercida mediante avaliacdo criteriosa de
conveniéncia e oportunidade.

8.4. A prorrogacao do contrato sera formalizada por meio de termo aditivo, que devera observar
as condigdes estabelecidas na legislagao vigente e no contrato original.

8.5. Em qualquer prorrogagao contratual, os custos ja pagos ou amortizados ao longo do periodo
inicial de vigéncia, e que n&o sejam renovaveis, deverdo ser reduzidos ou eliminados como
condicdo para a renovacdo, garantindo a economicidade e a vantajosidade para a
Administragao.

8.6. Nao sera permitida a prorrogacao do contrato caso o contratado tenha sido penalizado com
sancdes de declaragdo de inidoneidade ou impedimento de licitar e contratar com o Poder
Publico, conforme estabelecido na legislacido aplicavel e nos limites das penalidades impostas.

CLAUSULA NONA - DA GARANTIA DE EXECUCAO DA CONTRATACAO

9.1. Sera exigida a garantia de execucao de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n°® 14.133,
de 2021, no percentual de 5% (cinco por cento) do valor total/anual do contrato.

9.2. Cabera a contratada optar por uma das seguintes modalidades de garantia:

9.2.1. Caucao em dinheiro, ou em titulos da divida publica, devendo estes ter sido emitidos sob a
forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidagdo e de custddia
autorizado pelo Banco Central do Brasil e avaliados pelos seus valores econémicos, conforme
definido pelo Ministério da Fazenda;

9.2.2. Seguro-garantia;
9.2.3. Fianga bancaria; ou
9.2.4. Titulo de capitalizagédo custeado por pagamento unico, com resgate pelo valor total.

9.3. A garantia prestada deverd, obrigatoriamente, ter validade igual ou superior a 90 (noventa)
dias apos a vigéncia do contrato.

9.4. As garantias previstas no Termo de Referéncia, deverao ser prestadas no prazo de 5 (cinco)
dias, prorrogavel por igual periodo, contados da assinatura do contrato ou do recebimento da
nota de empenho.

9.4.1. A inobservancia do prazo fixado para apresentagdo da garantia acarretara a aplicagao de
multa de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor total do contrato por dia de atraso, até o
maximo de 2% (dois por cento).

9.4.2. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administragao a promover a extingao
do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme dispde o
inciso | do art. 137 da Lei n. 14.133, de 2021.

9.4.3. Caso a contratada opte, a garantia prevista no subitem 6.4.2.2. do Termo de Referéncia,
devera ser prestada no prazo maximo de 10 dias, contado da data de homologacéao da licitacdo
e anterior a data de assinatura do contrato.
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9.4.4. Caso utilizada a modalidade de seguro-garantia, a apdlice permanecera em vigor mesmo
que o contratado nao pague o prémio nas datas convencionadas.

9.4.5. A apdlice do seguro garantia devera acompanhar as modifica¢des referentes a vigéncia do
contrato principal mediante a emissao do respectivo endosso pela seguradora.

9.4.6. Sera permitida a substituicao da apdlice de seguro-garantia na data de renovacéo ou de
aniversario, desde que mantidas as condi¢des e coberturas da apdlice vigente e nenhum periodo
fiqgue descoberto.

9.4.7. Na hipotese de suspensao do contrato por ordem ou inadimplemento da Administracao, a
contratada ficara desobrigado de renovar a garantia ou de endossar a apdlice de seguro até a
ordem de reinicio da execugao ou o adimplemento pela Administraco.

9.4.8. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

9.4.8.1. Prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento
das demais obrigagdes nele previstas;

9.4.8.2. Multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administragao ao contratado; e

9.4.8.3. Obrigacdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS,
nao adimplidas pelo contratado, quando couber.

9.5. Caso a opg¢ao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a
forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidacdo e de custddia
autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econdmicos, conforme
definido pelo Ministério da Fazenda.

9.6. No caso de garantia na modalidade de fiangca bancaria, devera ser emitida por banco ou
instituicdo financeira devidamente autorizada a operar no Pais pelo Banco Central do Brasil, e
devera constar expressa renuncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Cédigo Civil.

9.7. No caso de alteragdo do valor do contrato, ou prorrogacdo de sua vigéncia, a garantia
devera ser ajustada ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando da
contratacio.

9.8. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer
obrigacao, o Contratado obriga-se a fazer a respectiva reposi¢cao no prazo maximo de 10 (dez)
dias uteis, contados da data em que for notificada.

9.9. O Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacao que rege a matéria.

9.9.1. O emitente da garantia ofertada pelo contratado devera ser notificado pelo contratante
quanto ao inicio de processo administrativo para apuracdo de descumprimento de clausulas
contratuais (art. 137, § 4°, da Lei n.° 14.133, de 2021).

9.9.2. Caso se trate da modalidade seguro-garantia, ocorrido o sinistro durante a vigéncia da
apdlice, sua caracterizagdo e comunicagdo poderdo ocorrer fora desta vigéncia, nao
caracterizando fato que justifique a negativa do sinistro, desde que respeitados os prazos
prescricionais aplicados ao contrato de seguro, nos termos do art. 20 da Circular Susep n° 662,
de 11 de abril de 2022.

9.10. Extinguir-se-a a garantia com a restituicdo da apdlice, carta fianga ou autorizagao para a
liberagcdo de importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de
declaragdo do contratante, mediante termo circunstanciado, de que o contratado cumpriu todas
as clausulas do contrato;

9.11. A garantia somente sera liberada ou restituida apds a fiel execugédo do contrato ou apds a
sua extingado por culpa exclusiva da Administracdo e, quando em dinheiro, sera atualizada
monetariamente.
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9.12. Em caso de servigcos terceirizados com regime de dedicagéo exclusiva de mao de obra a
garantia somente sera liberada ante a comprovagao de que o contratado pagou todas as verbas
rescisorias decorrentes da contratagdo, sendo que, caso esse pagamento ndo ocorra até o fim
do segundo més apds o encerramento da vigéncia contratual, a garantia devera ser utilizada
para o pagamento dessas verbas trabalhistas, incluindo suas repercussbes previdenciarias e
relativas ao FGTS, observada a legislagao que rege a matéria;

9.13. Também podera haver liberagcao da garantia se a empresa comprovar que os empregados
serdo realocados sem outra atividade de prestacéo de servigcos, sem que ocorra a interrupcao do
contrato de trabalho;

9.14. Em caso de servigos terceirizados com regime de dedicacao exclusiva de mao de obra, por
ocasiao do encerramento da prestacdo dos servigos contratados, a Administracdo Contratante
podera utilizar o valor da garantia prestada para o pagamento direto aos trabalhadores
vinculados ao contrato no caso da ndo comprovacao: (1) do pagamento das respectivas verbas
rescisorias ou (2) da realocacao dos trabalhadores em outra atividade de prestacao de servigos.

9.15. O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pelo
contratante com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sangdes ao contratado.

9.16. O contratado autoriza o contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista
no Edital e no Termo de Referéncia.

9.17. Além da garantia de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n°® 14.133/21, a presente
contratagdo possui previsdo de garantia contratual do bem a ser fornecido, incluindo
manutencao e assisténcia técnica, conforme condi¢cdes estabelecidas no Termo de Referéncia.A
garantia de execugdo é independente de eventual garantia do produto ou servigo prevista
especificamente no Termo de Referéncia.

CLAUSULA DECIMA - DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE

10.1. A execucgao do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada por meio de instrumentos
de controle, que avaliem as exigéncias deste Termo de Referéncia. A fiscalizagdo de que trata
esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da CONTRATADA, inclusive perante
terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeigcbes técnicas, vicios
redibitorios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta,
nao implica em corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus agentes e prepostos.

10.2. O acompanhamento e a fiscalizagao da execucdo do contrato consistem na verificagao da
conformidade da prestacao dos servigos.

10.3. Fornecer todos os esclarecimentos e informagdes necessarios ao fiel cumprimento do contrato.

10.4. Assegurar o acesso do pessoal autorizado pela CONTRATADA, devidamente identificado,
aos locais onde devam efetuar a entrega dos materiais.

10.5. Disponibilizar instalagdes necessarias a execugao dos servigos.

10.6. Relacionar as dependéncias das instalacbes basicas, bem como os bens de sua
propriedade que serao disponibilizados para a execu¢ao dos servigos, quando for o caso, com a
indicacao do estado de conservacao.

10.7. Comunicar, por escrito, qualquer falta ou deficiéncia, a qual devera ser corrigida,
imediatamente, pela CONTRATADA.

10.8. Estabelecer o padrao (especificagdo) de qualidade dos alimentos, utensilios, materiais e
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equipamentos u*lizados na prestacao dos servigos de alimentacdo, bem como no atendimento e
na assisténcia nutricional prestados.

10.9. A fiscalizagdo abrangera inclusive a qualidade “in natura®” dos géneros adquiridos,
estocados ou empregados nas preparagdes, englobando, também, processos de preparacgdes,
que a juizo da fiscalizagcao, podera ser interrompido ou refeito, ou nao aceito, quando constatado
que o produto final nao é satisfatorio.

10.10. Controlar a qualidade dos géneros alimenticios e materiais descartaveis em uso na
prestacdo dos servigos, tendo a prerrogativa de recusar aquele que, a seu critério, apresentar
qualidade insatisfatéria.

10.11. Estabelecer rotinas e mecanismos de distribuicao de refeicbes aos funcionarios, pacientes
e outros servicos, juntamente com a CONTRATADA.

10.12. Controlar, diariamente, o numero de refeicbes servidas pelo Servico de Nutricado e
Dietética, juntamente com os elementos designados pela CONTRATADA.

10.13. Os fiscais ou gestores do contrato, ao verificarem o subdimensionamento da
produtividade pactuada, sem perda da qualidade na execug¢ao do servigo, deverdo comunicar a
autoridade responsavel para que esta promova a adequacdo contratual a produtividade
efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alteracdo dos valores contratuais previstos
art. 124, 1, da Lei n° 14.133/2021.

10.14. A agao ou omissao, total ou parcial, da fiscalizacdo da CONTRATANTE, n&do exime a
CONTRATADA da total responsabilidade pela execug¢ao dos servigos contratados.

10.15. A CONTRATANTE podera examinar as Carteiras Profissionais dos prestadores de
servigos, para comprovar o registro de fungéo profissional.

10.16. A CONTRATADA substituira qualquer produto, material, utensilio ou equipamento
solicitados pela CONTRATANTE, cujo uso considere prejudicial & execug¢ao das atividades ou
que nao atendam as suas necessidades.

10.17. Atestar servigos prestados de acordo com o prazo contratual.

10.18. Recusar Notas Fiscais ou Faturas, que estejam em desacordo com as exigéncias
contratuais, informando a CONTRATADA e sobrestando o pagamento até a regularizacdo da
condicao.

10.19. Verificar o preparo e o fornecimento das refeicbes pela CONTRATADA, em todas as
dependéncias do Hospital, conforme o Termo de Referéncia.

10.20. Receber da CONTRATADA as comunicagoes registradas no “Formulario de Ocorréncias”,
devidamente preenchidas e assinadas, encaminhando-os aos setores competentes para as
providéncias cabiveis.

10.21. As decisdes e providéncias, que ultrapassarem a competéncia do fiscal de contrato,
deverdo ser solicitadas as chefias imediatas/administrativas das Unidades de Saude para a
adog¢ao das medidas que se fizerem necessarias.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DAS OBRIGAGCOES DA CONTRATADA
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11.1. Cabera a CONTRATADA a definicdo dos critérios para avaliacdo e selegcdao dos
fornecedores de matérias-primas, de acordo com os Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ).
Os transportes desses insumos serdo realizados por veiculos em condicdes adequadas de
higiene e conservacdo, atendendo a legislagdo vigente e visando manter a integridade e
temperatura dos géneros transportados.

11.2. A CONTRATADA devera apresentar previamente, e quando solicitado, a listagem de seus
fornecedores, bem como das marcas de produtos que serdo utilizados, fornecendo, quando
solicitado ao SND, as fichas técnicas e as amostras para analises técnicas e sensoriais dos
produtos utilizados.

11.3. Cabera a CONTRATADA fornecer canudos biodegradaveis de material em acordo com a
legislagdo vigente, articulados ou nao, de acordo com a necessidade do SND, embalados
individualmente e hermeticamente com material semelhante ao do canudo, sempre que
solicitado.

11.4. As adaptacdes basicas e as instalagbes necessarias ao bom funcionamento de uma UAN,
desde a recepcao até a distribuicado de todas as refeicbes, serdo por conta da CONTRATADA,
garantindo desta forma, o espaco basico da UAN, refeitério, copas, vestiarios, area de
armazenamento de residuos e todas as demais areas relacionadas a prestagcao de servico,
perfeitamente aptos a realizar a producéo e a distribuicdo de refeicdes, para o publico descrito
no Objeto no Termo de Referéncia.

11.5. A CONTRATADA sera responsavel pela manutencgao preventiva e corretiva (realizadas por
empresas autorizadas e/ou pessoal tecnicamente capacitado, e com aprovacido prévia da
CONTRATANTE), de todos os equipamentos u*lizados para o armazenamento, 0 preparo e a
distribuicdo das refeicdes. Devera obedecer aos prazos es*pulados pela CONTRATANTE, nao
afetando a adequada execucao do servico.

11.6. Cabera a CONTRATADA, durante a vigéncia do contrato, substituir ou reparar todos os
danos identificados, para que n&o haja prejuizo da perfeita execugcao dos servicos e da
seguranga dos funcionarios, mediante a manutencido preventiva e corretiva da area basica,
equipamentos e mobiliarios tais como: - Revestimento de chdo: pisos, rodapeés, rejuntamentos e
arremates. - Revestimento de parede: azulejos, férmicas, pinturas, cantoneiras de protecéo e
rejuntamentos. - Teto: forros em geral e pinturas. - Esquadrias: portas com vedagéo contra
vetores, caixilhos, alizares, ferragens, janelas, vidros e quadros com telas milimétricas. -
Bancadas, cubas, tanques e lougas sanitarias. - Torneiras, sifdées, valvulas, registros e valvulas
de descarga. - Elétrica: luminarias, lampadas, calhas protetoras para luminarias, reatores,
tomadas, espelhos de tomada, interruptores, quadros elétricos, disjuntores. - Hidraulica:
tubulagdes, instalagdo de rede hidraulica de dgua quente, conforme legislacéo vigente. - Esgoto:
ralos com tampa movel giratoria, grelhas, tubulacbes aparentes, caixas de inspe¢éo e caixas de
gordura com énfase na limpeza periddica. - Gas: cilindros, tubulagbes aparentes, registros,
conexdes e mandmetros. - Vapor: tubulagbes aparentes, valvulas de segurancga, registros,
manbmetros purgadores e isolamento térmico. - Exaustdo: coifa, filtros, grelhas, dutos, motor,
controles elétricos, com énfase na limpeza periddica daqueles utilizados na execugéo do objeto
da licitagdo. - Camara frigorifica: iluminagao, portas, revestimento interno e externo, motores,
compressores, fechaduras, borrachas de vedacdo, termémetros, dispositivo de seguranga. -
Extintor de incéndio: manter segundo as normas de seguranga e executar a manutengao dentro
dos prazos estabelecidos. - Ar condicionado de parede e ventilador: aparelhos instalados em
areas sob responsabilidade da CONTRATADA, limpeza periddica registrada e manutengao da
temperatura adequada ao local de uso, de acordo com as normas vigentes.

11.7. Apresentar, semestralmente, o cronograma de execugdo da manutencdo preventiva das
instalagdes predial, hidraulica e elétrica dos itens listados acima.

11.8. Para o cumprimento do disposto neste item sera lavrado um termo, na assungédo e no
término do contrato, em que constara o arrolamento total da area basica, equipamentos e
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mobiliarios com a descricdo do seu estado de conservacao e de funcionamento, com atestagao
de ambas as partes (CONTRATADA e CONTRATANTE), apresentado em até trinta dias, apds a
implantacao do servico.

11.9. Os equipamentos em desuso, quando ndo es*verem aguardando manuteng¢ao, deverao ser
retirados da UAN.

11.10. A retirada de equipamentos da unidade, para manutengcdo, devera ser previamente
autorizada pela Coordenacao de nutricdo da SEMUS, obedecendo as rotinas de saida de
materiais da CONTRATANTE, mediante a utilizacdo de impresso proprio em duas vias, ficando
arquivada uma via no Servigo de Nutricdo da Unidade.

11.11. Repor ou adquirir materiais permanentes, que venham a se tornar insuficientes e/ou
inserviveis, durante o tempo da concessao. Ao término do contrato, os materiais adquiridos pela
CONTRATADA poderao ser retirados.

11.12. A substituicdo ou a manutencao de equipamentos por motivo de falhas ou quebras do
equipamento, devera ocorrer, imediatamente, ou em até 7 (sete) dias uteis, sob expensas da
CONTRATADA, sem que haja prejuizo do servico contratado. Esta substituicido devera ser
realizada dentro do prazo estabelecido, sejam estes equipamentos pertencentes a
CONTRATADA ou sejam estes pertencentes a CONTRATANTE. Em caso de substituicdo ou
manutencdo complexa, a CONTRATADA devera apresentar um plano de contingéncia para a
aprovagdo da CONTRATANTE. Caso a inexecugcdo ou execucao demorada da instalacao
venham a causar prejuizo ou transtornos no desempenho dos servigcos, serdo aplicadas as
multas previstas no contrato.

11.13.Em caso de dano irreparavel do equipamento cedido pela CONTRATANTE a
CONTRATADA para a execucao dos servicos, objeto do contrato, a CONTRATADA devera fazer
a reposig¢ao de um novo equipamento com especificagdes e qualidades iguais, ou superiores ao
equipamento encontrado na Unidade Hospitalar, mediante a aprovagao prévia da
CONTRATANTE.

11.14. As especificagdes técnicas e modelos dos equipamentos deverdo ser aprovados pelo
SND da Unidade.

11.15. Garantir que, as dependéncias vinculadas a execugao do servigo, bem como os materiais
permanentes colocados a disposi¢cao, sejam de uso exclusivo para atender a CONTRATANTE.
As instalacbes e equipamentos cedidos nao poderdo ser usados para fins particulares ou
destinados a qualquer outro objeto, diferente do definido neste termo de referéncia.

11.16. A CONTRATANTE devera fornecer laudo descritivo mensal das manutengdes corretivas e
preventivas realizadas dos respectivos equipamentos. Para tanto, a CONTRATADA devera
realizar os reparos dentro de prazos estabelecidos, com concordancia do CONTRATANTE, com
adequagdes e adaptacbes necessarias, para ndo haver interrupcdes e prejuizos dos servigos.
Ainda com o objetivo de nao prejudicar a continuidade dos servigos, 0 equipamento defeituoso
deve ser, temporariamente, substituido enquanto es*ver em manutencdo. Se sua inexecugao ou
execugdao, sem prazo acordado com o CONTRATANTE, causar prejuizos ou transtornos no
desempenho dos servicos, serdo aplicadas as penalidades previstas no Edital.

11.17. Apresentar com antecedéncia o cronograma de execug¢do da manutengdo corretiva, ou
sempre que se fizer necessario, disponibilizando para as Unidades de Saude produtoras de
refeigdes funcionarios de manutengéo, devidamente equipados (ferramentas, materiais) para
reparos imediatos, assim como devera manter equipamentos essenciais (reserva) ao
funcionamento da prestagao de servigo a fim de preservar o bom funcionamento do servigo.

11.18. Garantir por meios préprios, sem custos adicionais para a CONTRATANTE, a
continuidade na prestacdo do servico, em casos de interrup¢do no fornecimento, por forca de
situagcdes de emergéncia, calamidade publica ou ainda perante a necessidade de realizagdo de

obras ou reformas nas dependéncias da UAN.
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11.19. A area ou Unidade Produtora de Refeicbes disponibilizada pela empresa para a produgao
de refeicdes, em situacbes descritas no item 14.19. no Termo de Referéncia, devera ser
previamente avaliada quanto a conformidade das instalagcdes e a distdncia da Unidade, e
aprovada pela equipe técnica da Unidade e da Coordenacao de Nutricdo da SEMUS.

11.20. Manter o controle da temperatura adequada das dependéncias da UAN, com registro
diario. As cozinhas devem ser dotadas de sistemas de exaustdo e de outros equipamentos, que
reduzam a dispersdo de gorduras e vapores, conforme estabelecido na NBR 14518.

11.21. Adquirir e manter, no refeitorio, equipamentos para distribuicao de agua filtrada ou mineral
devidamente refrigerada, e em condi¢des adequadas de funcionamento e higienizagao.

11.22. Manter, em perfeitas condicbes de acondicionamento, os alimentos no interior do
frigorifico, utilizando somente monoblocos e pallet, em material de PVC, polipropileno, polietileno
ou de amidas e estantes em aco inoxidavel.

11.23. Dispor de balangas eletrbnicas, em numero suficiente, e em condicbes adequadas de
funcionamento.

11.24. Conservar em perfeitas condigdes de uso, limpeza e higiene toda a area basica sob sua
responsabilidade, todos os utensilios necessarios a execu¢do dos servigcos, bem como do
mobiliario e dos equipamentos necessarios a natureza dos servicos a serem executados.

11.25. As panelas, placas de aluminio, tampas e bandejas, sempre que estiverem amassadas,
deverdo ser substituidas a fim de evitar incrustagbes de gordura e sujidades e risco de
contaminagdes.

11.26. O transporte e 0 adequado armazenamento dos produtos de limpeza e higiene, para a
respectiva Unidade de Saude, deverao estar de acordo com a legislacio sanitaria vigente.

11.27. Sera de inteira e total responsabilidade da CONTRATADA, todo o material de higiene e
limpeza necessarios ao funcionamento das instalagdes da cozinha, vestiarios e demais areas
ocupadas e sob responsabilidade da CONTRATADA.

11.28. Nas areas destinadas a higienizagdo de panelas e utensilios, deverdo ser instalados
dosadores para detergente, com gatilho e frasco multiplicador. Nas areas da colagdo e das
dietas liquidas deveréo ser instalados somente os dosadores para detergente.

11.29. A dispensacédo dos produtos de limpeza para as diversas areas devera ser realizada em
recipientes exclusivos, devidamente higienizados. Deverdo ser instalados dosadores para
detergente, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto
antisséptico com gatilho e frasco multiplicador.

11.30. A CONTRATADA devera manter funcionarios para reabastecer o material de higiene nos
banheiros de funcionarios, no refeitério de acompanhantes, na cozinha e demais areas de
producdo, bem como proceder a limpeza destes locais, durante todo o horario de distribuicdo
das refeicoes.

11.31. Os recipientes isotérmicos (hot box e bandejas isotérmicas) utilizados para o transporte
das preparagbes deverao ser higienizados adotando-se os procedimentos descritos em POP
especifico, elaborados pela CONTRATADA sob supervisdo do SND da Unidade.

11.32. Utilizar acessorios e produtos de higienizagao regulamentados pelo Ministério da Saude e
utilizados de acordo com as recomendacdes do fabricante, conforme aprovagdo do SND da
Unidade. Os produtos devem ser adequados a natureza dos servigos tais como: detergente, com
alto poder bactericida e agédo fungicida e desinfetante clorado para ampla higienizacdo dos
equipamentos, utensilios e ambiente, desincrustante para remog¢ao de gordura carbonizada, para
higienizagédo de fornos, grelhas e fogdes, desinfetante de amplo espectro para superficies a base
de monopersulfato de potassio (componente ativo), hipoclorito de sédio a 1% e alcool a 70%
para desinfeccdo de superficies, utensilios e equipamentos, sanitizante clorado para desinfecgao

Av. Dep. Raimundo Vieira da Silva, 2000. Centro — Parque Bom Menino — CEP 65025-180. Sdo Luis/MA.

E-mail: ncontratos.semus@gmail.com
Péagina 51 de 68


mailto:contratos.semus@gmail.com

PREFEITURADESAOLUIS
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
- SEMUS -

de frutas e vegetais crus a base de dicloroisocianurato de sédio (componente ativo), sabonete
liquido neutro e alcool gel a 70% para higienizagao das méaos dos funcionarios que manipulam
alimentos, assim como papel toalha branco descartavel ndo reciclado, além de esponja dupla
face de boa qualidade, manta ndo tecido a base de fibras sintéticas unidas por resina e
impregnada com mineral abrasivo (fibrago), pano de limpeza descartavel, tipo cross hatch. Os
produtos deverao ser identificados e armazenados em local reservado para essa finalidade, de
acordo com a legislag&o sanitaria vigente.

11.33. Acondicionar o lixo resultante de suas atividades em recipiente fechado, com tampa
acionada por pedal. Os coletores de residuos deverdo estar sempre higienizados e em
adequado estado de conservagao, contendo saco plastico apropriado, seguindo as normas
técnicas vigentes e em tamanho compativel com os mesmos.

11.34. Responsabilizar-se pelo manejo dos residuos, da geragdo até a destinacao final, de
acordo com as normas e legislagdo vigente. A coleta devera ocorrer, diariamente, em horario
previamente determinado pela CONTRATADA, inclusive aos sabados, domingos e feriados.

11.35. A CONTRATADA sera responsabilizada pelo recolhimento de todo lixo: na Cozinha e
Refeitorio.

11.36. Executar um conjunto de acgdes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas
urbanas, com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e/ou a proliferacido dos
mesmos. A desinsetizacao, incluindo formigas e abelhas, desratizacdo e, quando necessaria, a
descupinizagdo, devera ser realizada periodicamente, por empresa especializada, em
conformidade com legislacdo especifica, com produtos desinfetantes regularizados pelo
Ministério da Saude. Quando da aplicagao do controle quimico, a empresa especializada deve
estabelecer procedimentos pré e pos-tratamento, a fim de evitar a contaminacao dos alimentos,
equipamentos e utensilios. Estes procedimentos deverdo estar descritos no Manual de Boas
Praticas.

11.37. Os certificados e laudos conferidos deverdo estar em locais de facil visualizagao.

11.38. A CONTRATADA obriga-se a manter sigilo sobre todas as informacgdes a que tiver acesso
durante a realizacao deste trabalho.

11.39. A CONTRATADA fica proibida de veicular publicidade ou qualquer outra informagao
acerca da prestacao dos servigos do contrato, em qualquer meio de comunicagao ou midia, sem
prévia autorizacdo da CONTRATANTE.

11.40. A CONTRATADA devera manter na Unidade de Saude um quadro fixo de pessoal
composto por profissionais de nivel superior, médio e auxiliar, compativel com o volume,
diversidade e complexidade das etapas de produgao e distribuicdo das refeigbes, garantindo a
qualidade do servigo prestado e o cumprimento dos horarios estabelecidos, de modo que nao
tragam prejuizos ao Servigo. Para tal, sugere-se como referéncia o quantitativo estimado no
ANEXO B, respeitando-se as categorias profissionais descritas no referido ANEXO,
supervisionado por um Nutricionista, Responsavel Técnico perante o CRN.

11.41. Exercer as atividades com pessoal capacitado e supervisionadas por pessoal
tecnicamente competente, em conformidade a Portaria SVS/MS n° 326, de 30/07/1997.

11.42. Todos os funcionarios deverao ser treinados previamente e deverao estar habilitados para
os servigos que forem designados, no que se refere aos aspectos técnicos e operacionais, a
legislagdo, as novas tecnologias e a seguranga e a saude ocupacional. Em caso de férias, estes
nao poderdo ser substituidos por funcionarios que nao possuam experiéncia comprovada, em
carteira profissional, desenvolvendo atividades afins em Unidades de Saude.

11.43. Antes de iniciar a prestacao de servigos, a CONTRATADA deve indicar e apresentar um
Nutricionista para exercer a funcdo de Responsavel Técnico/Gerente, com autonomia para
imediata resolugdo dos problemas, ao qual cabera responder pela coordenacdo de todas as
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atividades executadas na UAN da Unidade de Saude e se constituir em seu representante legal
para a execucado dos servigcos contratados, e membro de ligagdo da CONTRATADA com a
CONTRATANTE. A necessidade de sua substituicdo devera ser comunicada, previamente, a
CONTRATANTE.

11.44. Apresentar os funcionarios devidamente uniformizados e identificados. Os mesmos
deverao expor condicbes adequadas de saude e asseio.

11.45. Os manipuladores de alimentos devem apresentar-se com uniformes compativeis as
atividades, conservados e limpos. Os uniformes devem ser substituidos, diariamente, e usados
exclusivamente nas dependéncias internas da Unidade. As roupas e os objetos pessoais devem
ser guardados em locais especificos e reservados para esse fim.

11.46. Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalagbes sanitarias
devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados pelos manipuladores de
alimentos.

11.47. O motorista e o ajudante responsaveis pelo transporte das refeigdes deverao estar
devidamente uniformizados e com cracha de identificagao.

11.48. A CONTRATADA devera manter pecas de uniforme sobressalentes, de tamanhos
variados na Unidade, para eventuais trocas. A CONTRATADA devera manter o controle da troca
diaria dos uniformes, por parte dos seus empregados, zelando para que os mesmos estejam
sempre rigorosamente conservados e limpos. Os registros de controle de fornecimento de
uniformes deverao ser encaminhados ao SND.

11.49. Os uniformes deverao ser repostos, periodicamente ou quando necessario, estando
sempre em perfeito estado de conservacgao e limpos.

11.50. Elaborar e implementar o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO)
e manter na Unidade os atestados de saude ocupacional dos empregados, devidamente
atualizados. Cabera ao Servico de Alimentacdo e Nutricdo da Unidade a fiscalizacao dos
documentos comprobatorios, respeitando os prazos vigentes e a qualquer momento, em que
essa se fizer necessaria. Os manipuladores que apresentarem lesdes e/ou sintomas de
enfermidades, que possam comprometer a seguranga e a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos, devem ser afastados e devidamente substituidos de suas atividades, enquanto
persistirem essas condi¢cdes de saude.

11.51. Elaborar e implementar o Programa de Prevengdo de Riscos Ambientais (PPRA),
conforme determina a Norma Regulamentadora (NR) n° 9, do Ministério do Trabalho e Emprego.

11.52. Manter nas Unidades o Programa de Prevencdo dos Riscos Ambientais - PPRA, de
acordo com as Normas Regulamentadoras n® 07 e n° 09, respectivamente, da Portaria n® 3.214,
de 08/06/1978, do Ministério do Trabalho e da Previdéncia Social, conforme determina a Lei
Federal n° 6.514, de 22/12/1977 e instalando e mantendo os Servicos Especializados de
Engenharia de Seguranca e em Medicina do Trabalho (SEESMT) e Comissado Interna de
Prevencao de Acidentes (CIPA), considerando o numero total de trabalhadores nos servicos,
para o fiel cumprimento da legislagao em vigor.

11.53. Definir, a partir deste programa, os equipamentos de protegao individual (EPI) a serem
u*lizados por todos os funcionarios na Unidade (luvas de malha de aco, borracha e térmica,
oculos de protecdo, mascaras, casacos para protecdo térmica, aventais, protetores de ouvido,
entre outros), que devem estar em quantidade e em condigbes adequadas as atividades
desenvolvidas no Servigo; Devera fornecer e tornar obrigatério o uso de todos os equipamentos
de protecgéo individual (EPIs) inerentes a fungéo, conforme a Norma Regulamentadora — NR 6,
que compde a Portaria MTn® 3.214, de 08/06/1978 e suas alteracoes.

11.54. Cabera a CONTRATADA enviar ao Servigo de Nutricado da Unidade até o 20° dia util de
cada més, a escala de servigo dos empregados referente ao més subsequente. Em caso de
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férias, faltas, licengas, folgas e demissdes, a empresa devera providenciar de imediato, a
substituicdo do empregado para que ndo cause prejuizo ao servigo. As substituicdes deverao ser
comunicadas por escrito e s6 poderao ser efetivadas apds aprovacéo da chefia do SND.

11.55. Substituir qualquer empregado no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas, cuja
conduta se evidenciar inconveniente ou inadequada com o exercicio de suas fungdes, a juizo da
CONTRATANTE.

11.56. Assegurar que todo empregado que cometer falta disciplinar, ndo serd mantido nas
dependéncias da execucgao dos servigcos ou quaisquer outras instalacbes da CONTRATANTE.

11.57. Atender, de imediato, as solicitagdes da CONTRATANTE, quanto as substituicoes de
empregados nao qualificados ou entendidos como inadequados para a prestacao dos servicos.

11.58. Atender, rigorosamente, as normas de conduta estabelecidas pela Unidade, durante a
execugao dos servicos em objeto.

11.59. Manter a qualidade e a uniformidade do padrdo de servico, com admissao de
funcionarios, com experiéncia comprovada de 01 ano na fungao e com treinamento admissional,
na Unidade Hospitalar.

11.60. Realizar programas de treinamento tedricos e praticos de pessoal para toda a sua equipe
(operacional, administrativa e técnica) no inicio da realizacdo da prestacdo dos servigos, toda
vez que houver substituicdo, nova contratacdo de funcionario (rotinas, higiene e seguranca),
abordando no minimo os seguintes temas: rotina de funcionamento da UAN, contaminantes
alimentares; doencgas transmitidas por alimentos; boas praticas de manipulagdo de alimentos;
higiene pessoal e ambiental; técnicas culinarias; manuseio de equipamentos; seguranca e
prevencao de acidentes de trabalho; combate a incéndio; relacionamento interpessoal,;
atendimento e acolhimento ao usuario e qualidade de vida do trabalhador, com periodicidade
trimestral ou sempre que houver necessidade, documentando o conteudo, datas e frequéncias
dos participantes, arquivando na unidade a documentagcdo que comprove este treinamento. Os
treinamentos devem ser especificos para todas as etapas envolvidas no processo de prestagao
de servico de alimentacdo e nutricdo, incluindo as etapas de manipulagdo, a producéo,
transporte, armazenamento e distribuicdo dos alimentos. Os funcionarios deverao ser avaliados,
continuamente, quanto a higiene, as técnicas e as praticas corretas, que garantam a inocuidade
das dietas/refei¢cdes oferecidas, com vistas a evitar a transmissao de doengas por alimentos.

11.61. Permitir e incentivar seu corpo técnico, administrativo e operacional a participar das
atividades pedagdgicas elaboradas e executadas pela equipe técnica do SND e/ou da Unidade
de Saude.

11.62. Realizar, no maximo a cada 6 (seis) meses, aprimoramento técnico-cientifico do corpo
técnico de nutricionistas em temas pertinentes a pratica da alimentagcdo e saude coletiva,
comprovando a participacado por documento correspondente.

11.63. E vedada a utilizagdo de servicos de estudantes de nutricdo, para desempenhar fungées
e atividades inerentes ao profissional de nivel superior, nem mesmo em carater de estagio.
Entretanto, devera permitir a realizagéo de atividades padronizadas e supervisionadas pelo SND
para estagiarios de graduacdo e técnicos de nutricdo, internos e residentes de nutricdo nas
areas de planejamento e produgao de refeigoes.

11.64. Alocar e manter os funcionarios das areas de produgéo e distribuicdo, exclusivamente
nessas areas, sendo vedada a CONTRATADA o deslocamento de funcionarios entre as
respectivas areas nas Unidades Hospitalares.

11.65. Manter planejamento estratégico de trabalho e planos de contingéncia para situacdes
emergenciais, como greves de transporte publico e outros, que possam ameacar a continuidade
dos servigos, objeto de contrato.

11.66. Assumir os encargos trabalhistas e fiscais resultantes da execugdo do contrato. A
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inadimpléncia da CONTRATADA com esses encargos ndo transfere a CONTRATANTE a
responsabilidade do seu pagamento.

11.67. Devera responsabilizar-se por eventuais paralisagdes do servico, por parte de seus
empregados, garantindo a continuidade dos servigos contratados, sem qualquer prejuizo da
qualidade dos mesmos e 6nus para a CONTRATANTE.

11.68. Os nutricionistas deverdo preencher o livro de ordens e ocorréncias, onde sera feito o
registro diario de todas as informagdes relevantes sobre o andamento do servigo, tais como:
relato sobre auséncia de colaboradores, demissbes, admissdes, alteracbes no cardapio,
situacdes de emergéncia e outros.

11.69. Arcar com todas as despesas decorrentes do contrato, inclusive o material necessario a
execucdo dos servicos, locomocgdo, seguros de acidentes, impostos, contribuicbes
previdenciarias, encargos trabalhistas e quaisquer outros que forem devidos a execucédo dos
servigos e aos seus empregados.

11.70. Arcar com as despesas referentes a disponibilizacdo de espaco destinado ao vestiario e
armarios para a guarda de pertences dos funcionarios, como, por exemplo, através do aluguel de
container destinado para este fim, caso necessario.

11.71. Todo o pessoal designado para cada uma das Unidades relacionadas neste Termo de
Referéncia devera cumprir, integralmente, a sua jornada de trabalho, sendo vedado o
deslocamento de pessoal para outras unidades ou postos de trabalho, apds iniciada a jornada
diaria.

11.72. Nao permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na
condigao de aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem permitir a utilizagdo do trabalho do
menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre.

11.73. Nao permitir que o empregado designado para trabalhar em um turno preste seus servigos
no turno imediatamente subsequente.

11.74. Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as Normas Internas da Unidade
de Saude.

11.75. Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas, alertando-
0s a nao executar atividades n&o abrangidas pelo contrato, devendo a CONTRATADA relatar a
CONTRATANTE toda e qualquer ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de fungao.
11.76. Elaborar, adotar e disponibilizar o Manual de Boas Praticas de Prestacdo de Servigos
(MBPPS) para cada Unidade, em atendimento a Portaria GM/MS n° 1428/93, Resolu¢cdo RDC
ANVISA n°275/02, Decreto Rio n° 45585, de 27 de dezembro de 2018 e demais legislagao
vigente. O MBPPS norteard as inspegbes sanitdarias e devera contemplar, entre outros
parametros, as condigdes ambientais, as instalagdes, o saneamento, os recursos humanos e o
controle de qualidade.

11.77. Implantar na UAN as Boas Praticas de Produgao e Prestagdo de Servigos e apresenta-lo
ao Servigo de Nutricdo da Unidade, no prazo maximo de 60 (sessenta) dias, apds o inicio do
contrato.

11.78. Controlar e registrar os pontos criticos, na forma de procedimentos operacionais
padronizados (POP). Estes devem ser disponibilizados aos funcionarios envolvidos, a geréncia
da CONTRATADA, a CONTRATANTE e aos 6rgaos de fiscalizagdo dos servigos.

11.79. Submeter-se a ampla e permanente fiscalizagdo do Servigo de Nutrigdo e Dietética sobre
todas as fases da execugao do objeto da presente licitagao.

11.80. Coletar, diariamente, amostras de todas as preparagdes servidas (minimo de 200g por

preparagao solida e 200ml para dietas liquidas e semiliquidas), em sacos lacrados proprios para

dietas sdlidas e coletores rijos estéreis préprios para as dietas liquidas e semiliquidas e
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conservar por um periodo de 72 horas, sob refrigeracido, para eventuais analises laboratoriais,
conforme legislacdo sanitaria vigente (Resolugdo RDC n°12, de 02/01/2001, ANVISA/MS). A
CONTRATADA devera fornecer, mensalmente, as analises microbiologicas e respectivos laudos
das preparagdes de uma das grandes refeigcbes de pacientes e autorizados, conforme es*pulado
pela CONTRATANTE. O SND da Unidade podera solicitar analise microbiolégica das amostras,
a seu exclusivo critério, ficando a CONTRATADA obrigada a arcar com o custo dos exames e
fornecimento do laudo a CONTRATANTE.

11.81. Todas as coletas deverdo ser realizadas mediante a presenga de nutricionistas ou
técnicos de nutricdo da CONTRATADA e CONTRATANTE.

11.82. O exame microbiolégico dos alimentos, equipamentos, agua, utensilios, superficies e das
maos de manipuladores devera ser realizado, mensalmente, e sempre que for solicitado pela
CONTRATANTE, ficando os custos a cargo da CONTRATADA. Esta devera arquivar os laudos
laboratoriais no local da prestacdo dos servicos. Uma copia do laudo deve ser entregue ao
CONTRATANTE, assim que os resultados estiverem disponiveis.

11.83. No caso de suspeita de surto por Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA), sendo esse
surto definido como um incidente no qual duas ou mais pessoas apresentam uma doenca similar
resultante da ingestdo de um alimento contaminado, a CONTRATADA nao podera descartar as
amostras armazenadas, as quais deverao ser enviadas para analise microbioldgica.

11.84. As aguas minerais devem possuir laudo microbioldgico, por lote, emitidas pela empresa
responsavel pelo seu fabrico que devem ser apresentados a CONTRATANTE sempre que
solicitado.

11.85. Os registros das queixas de disturbios gastrointestinais relatados pela clientela das
Unidades de Saude, que compde este TR, serdo realizados pela equipe do SND e demais
setores responsaveis das Unidades, caso haja suspeita de surto por DTA. Neste caso, a
CONTRATADA fica obrigada a arcar com o custo dos exames e com o fornecimento do laudo a
CONTRATANTE.

11.86. 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 contaminacdo dos alimentos in natura ou preparados,
providenciando, de imediato, 0 encaminhamento para analise microbioldgica, sem 6nus para a
CONTRATANTE.

11.87. Apresentar, em caso de necessidade avaliada pelo SND da CONTRATANTE, laudo de
analise microbioldgica das amostras de 8(oito) preparagdes de uma grande refei¢cdo, 1(um) swab
ou lavado de maos de manipulador, 1(um) swab de superYcie/utensilio, 1(uma) amostra de
agua. Todas as amostras deverao ser a escolha da CONTRATANTE.

11.88.E facultado & CONTRATANTE, no que tange as questdes de controle microbiolégico,
solicitar, a qualquer momento da execucdo do Servico de Alimentagdo e Nutricdo. 6.4.89. E
reservado ao SND o direito de solicitar, a qualquer tempo, exames bromatoldgicos, toxicoldgicos,
microbiolégicos e microscopicos e outros eventualmente necessarios, as expensas da
CONTRATADA, em laboratdrios oficiais ou credenciados por érgaos oficiais, com vistas a
verificagdo do estado higiénico sanitario de produtos ou condigdo de saude de colaboradores, os
quais deverao estar de acordo com a legislagao sanitaria vigente.

11.90. No Manual BPPS devera constar o cronograma de monitoramento da qualidade de todos
os itens acima descritos, cabendo a CONTRATADA apresentar todos os laudos emitidos ao
Servigo de Nutricdo da Unidade.

11.91. Responder, perante a CONTRATANTE e perante a terceiros, pela qualidade dos géneros
alimenticios fornecidos e das refeicbes preparadas e distribuidas. A fiscalizagdo exercida pelo
Servico de Nutricdo nao exclui a CONTRATADA de responsabilidades, por qualquer

inobservancia ou omissao as clausulas do contrato.
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11.92. Elaborar cardapios seguindo, rigorosamente, as determinagdes previstas no TR. Caso
ocorram situagcdes em que o fornecimento das refeicbes ndo esteja em conformidade com o
mesmo, a CONTRATADA ficara sujeita a san¢des.

11.93. Responder por quaisquer danos ou prejuizos causados por si, prepostos ou empregados
a terceiros em decorréncia da execugao do objeto do contrato.

11.94. Manter, durante a execugao do contrato, todas as condi¢des da habilitacdo e qualificagcao
exigidas na presente licitacao.

11.95. Adequar-se as rotinas do Servigo de Nutricdo da Unidade.

11.96. Esta vedada a CONTRATADA a comercializacdo de produtos de confeitaria, bomboniere,
refrigerantes e bebidas alcodlicas ou qualquer outro alimento que esteja em desacordo a este
Projeto.

11.97. Manter quantidade suficiente de géneros alimenticios para o atendimento das condi¢des
do contrato, de forma que, durante o horario de funcionamento do servico de alimentagao, nao
falte nenhum dos itens da lista de alimentos e preparacdes complementares.

11.98. Manter, integralmente, do inicio ao fim da distribuicdo das refeigbes, os cardapios do dia.
Qualquer alteragdo no cardapio devera ser, previamente, comunicada ao Servigo de Nutricao da
Unidade, com as devidas justificativas, por escrito. Se a substituicdo nao for com a anuéncia da
CONTRATANTE, a mesma se desobriga ao pagamento da referida refei¢ao.

11.99. Manter materiais e produtos de higienizagcdo adequados e apropriados nas dependéncias

da UAN, visando atender aos empregados, tais como: sabdo liquido neutro glicerinado, alcool
gel a 70%, pano multiuso e toalha de papel ndo reciclado, detergentes com alto poder
bactericida, acao fungicida e propriedade vermicida, de forma a se obter a ampla higienizacao
das maos dos funcionarios que manipulam os alimentos.

11.100. Nos setores de producao e distribuicdo, o uso de mascara e luvas descartaveis ficara a
critério do Servigo de Nutricdo da Unidade.

11.101. Disponibilizar, aos usuarios do refeitério, produtos de higienizagao: sabao liquido neutro
glicerinado, toalha de papel nao reciclado e alcool a 70%, assim como coletor de residuo com
tampa acionada por pedal.

11.102. Apresentar a certificagdo sanitaria emitida pelo 6rgao correspondente, com a data de
validade vigente, quando a UPR néao pertencer a CONTRATANTE assim como do(s) veiculo(s)
destinado(s) ao transporte das refei¢des.

11.103. A certificagdo da UPR e do veiculo, ndo desobriga a CONTRATADA a submeter-se a
supervisao por parte do Servigo de Nutricdo do municipio, quanto a verificagdo do cumprimento
das exigéncias das condigdes de transporte e produgdo, ficando a CONTRATADA sujeita a
sancdes, sempre que necessario.

11.104. Prover, em numero suficiente e em condicbes adequadas, veiculos destinados ao
transporte dos alimentos/produtos alimenticios e/ou refeigbes, em conformidade a Resolugao
RDC n° 216/2004 da ANVISA e dispor de meios de comunicagédo que garantam o atendimento a
Unidade.

11.105. Fornecer, em situagdes excepcionais, refeicdoes acondicionadas em embalagens
individuais de material descartavel, conforme descrito neste Projeto, em data e local previamente
determinados, autorizados pela Secretaria Municipal de Saude, com 0s mesmos pregos
estabelecidos neste TR.

11.106. Solicitar a autorizagédo da direcédo e da chefia de Servigo de Nutrigdo da Unidade,
quando houver necessidade de elaborar refeigdes e/ou dispensar géneros a outras Unidades de
Saude.
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11.107. Utilizar, nas dependéncias da UAN, apenas géneros alimenticios descritos no Termo de
Referéncia para o planejamento alimentar.

11.108. Adquirir géneros alimenticios, preferencialmente, agroecoldgicos e/ou orgénicos e nao
transgénicos. A aquisicdo destes géneros deve ser, preferencialmente, advinda da agricultura
familiar ou de suas associag¢des e cooperativas.

11.109. A CONTRATADA devera adotar praticas de sustentabilidade ambiental de acordo com o
que determina o Guia Nacional de Contratacbes Sustentaveis da AGU, que esta em sua 5°
edicao de agosto de 2022.

11.110. Colaborar com as medidas de redugcido de consumo e de uso racional da agua, devendo
a CONTRATADA atuar como facilitador de mudangas de comportamento dos funcionarios, por
meio de capacitacdo e orientagdo sistematica, contra habitos e vicios de desperdicio,
conscientizando os mesmos sobre atitudes preventivas.

11.111. Identificar e corrigir possiveis vazamentos.

11.112. Adotar procedimentos corretos para o uso adequado da agua, com economia € sem
desperdicio, garantindo a adequada higienizagdo do ambiente, dos equipamentos, dos utensilios
e alimentos.

11.113. E vedado manter a torneira aberta, com recipiente embaixo transbordando, assim como,
manté-la aberta, enquanto o funcionario ausentar-se do ponto de uso.

11.114. E vedado executar operagdes de lavagem e descasque de legumes, simultaneamente,
com a torneira aberta.

11.115. A CONTRATADA deve desenvolver, junto aos seus funcionarios, programas de
racionalizagao do uso de energia.

11.116. Verificar, periodicamente, os sistemas de aquecimento e refrigeragdo; identificar a
formacgédo de chamas amareladas, a presenca de fuligem nos recipientes e 0 acumulo excessivo
de gelo que, entre outros, podem constituir sinais de mau funcionamento dos equipamentos, de
manutencéo inadequada ou utilizagdo de combustivel de ma qualidade. Caso seja constatada
alguma irregularidade, esta deve ser comunicada, imediatamente, 8 CONTRATANTE e tomadas
as devidas providéncias.

11.117. Sugerir a CONTRATANTE, locais e medidas que tragam a possibilidade de redugéo do
consumo de energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminacdo, instalacédo de
interruptores, instalacao de sensores de presenca, rebaixamento de luminarias, entre outras.

11.118. Os coletores para papel e copos descartaveis, utilizados pelos usuarios do refeitério no
consumo das refeigdes, deverao estar dispostos na devolucdo de utensilios. A capacidade
técnica desses coletores devera ser respeitada, sendo esvaziados, sempre que necessario. Nao
sao considerados reciclaveis, por isso podem ser descartados nos recipientes de cor cinza.

11.119. A remogao dos residuos umido e seco dos setores de produgado devera ser realizada, no
minimo 02 (duas) vezes por dia, apds o almogo e o jantar.

11.120. A CONTRATADA devera minimizar a utilizagdo de materiais descartaveis, de modo a
reduzir o volume desses residuos. Quando necessario, utilizar, preferencialmente, materiais em
papel ou optar por material reciclavel.

11.121. A CONTRATADA devera ser responsavel pelos servigos necessarios para a recuperagao
do Meio Ambiente, assim como por indeniza¢gdes, multas e outros custos associados,
decorrentes de danos e/ou impactos ambientais indesejados, causados por ela e/ou seus
empregados e/ou seus prestadores de servicos.

11.122. A CONTRATADA devera descrever em seu Manual de Boas Praticas o
Procedimento Operacional Padronizado para Gerenciamento de Residuos.
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11.123. Controlar niveis de ruidos gerados pelos equipamentos instalados na UAN.

11.124. A CONTRATADA aceitara, integralmente, todos os métodos e processos de
inspecao, verificacdo e controle, a serem adotados pela CONTRATANTE.

11.125. A contratada ndo esta autorizada a realizar subcontratacdo, constituindo assim motivo
para rescisao contratual.

11.126. O fornecimento e Implantacdo de Sistema Informatizado de Controle do Consumo
de Refeig¢des (exceto em Unidades que recebem as refeigdes transportadas) caso solicitado.

11.127. Manter quadro administra*vo qualificado no refeitério durante e apdés a
CONTRATANTE implantar fiscalizagao eletronica e controle de refeigcdes informatizada.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA — OBRIGACOES PERTINENTES A LGPD

12.1. As partes deverdo cumprir a Lei n° 13.709, de 14 de agosto de 2018 (LGPD), quanto a
todos os dados pessoais a que tenham acesso em razao do certame ou do contrato
administrativo que eventualmente venha a ser firmado, a partir da apresentacdo da proposta no
procedimento de contratagdo, independentemente de declaragcido ou de aceitacdo expressa.

12.2. Os dados obtidos somente poderéo ser utilizados para as finalidades que justificaram seu
acesso e de acordo com a boa-fé e com os principios do art. 6° da LGPD.

12.3. E vedado o compartihamento com terceiros dos dados obtidos fora das hipoteses
permitidas em Lei.

12.4. A Administragdo devera ser informada no prazo de 5 (cinco) dias uteis sobre todos os
contratos de suboperacéao firmados ou que venham a ser celebrados pelo Contratado.

12.5. Terminado o tratamento dos dados nos termos do art. 15 da LGPD, é dever do contratado
elimina-los, com excec¢ao das hipoteses do art. 16 da LGPD, incluindo aquelas em que houver
necessidade de guarda de documentacdo para fins de comprovagdao do cumprimento de
obrigagdes legais ou contratuais e somente enquanto n&do prescritas essas obrigagdes.

12.6. E dever do contratado orientar e treinar seus empregados sobre os deveres, requisitos e
responsabilidades decorrentes da LGPD.

12.7. O Contratado devera exigir de suboperadores e subcontratados o cumprimento dos
deveres da presente clausula, permanecendo integralmente responsavel por garantir sua
observancia.

12.8. O Contratante podera realizar diligéncia para aferir o cumprimento dessa clausula, devendo
o Contratado atender prontamente eventuais pedidos de comprovagao formulados.

12.9. O Contratado devera prestar, no prazo fixado pelo Contratante, prorrogavel
justificadamente, quaisquer informacbdes acerca dos dados pessoais para cumprimento da
LGPD, inclusive quanto a eventual descarte realizado.

12.10. Bancos de dados formados a partir de contratos administrativos, notadamente aqueles
que se proponham a armazenar dados pessoais, devem ser mantidos em ambiente virtual
controlado, com registro individual rastreavel de tratamentos realizados (LGPD, art. 37), com
cada acesso, data, horario e registro da finalidade, para efeito de responsabilizagdo, em caso de
eventuais omissdes, desvios ou abusos.
12.10.1. Os referidos bancos de dados devem ser desenvolvidos em formato interoperavel,
a fim de garantir a reutilizacdo desses dados pela Administracao nas hipoteses previstas
na LGPD.
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12.11. O contrato esta sujeito a ser alterado nos procedimentos pertinentes ao tratamento de
dados pessoais, quando indicado pela autoridade competente, em especial a ANPD por meio de
opinides técnicas ou recomendacdes, editadas na forma da LGPD.

12.12. Os contratos e convénios de que trata o § 1° do art. 26 da LGPD deverdo ser
comunicados a autoridade nacional.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DAS ALTERACOES CONTRATUAIS

13.1. Toda e qualquer alteragao devera ser processada mediante a celebracdo de Termo Aditivo,
com amparo nos artigos 124 e seguintes da Lei n°® 14.133/2021.

13.2. O contratado € obrigado a aceitar, nas mesmas condi¢cées contratuais, os acréscimos ou
supressoes que se fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor
inicial atualizado do contrato.

13.3. Registros que n&o caracterizam alteragdo do contrato podem ser realizados por simples

apostila,
dispensada a celebragao de termo aditivo, na forma do art. 136 da Lei n® 14.133, de 2021.

CLAUSULA DECIMA QUARTA — DAS INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS

14.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da Lei n® 14.133/2021, o contratado que:
a) der causa a inexecucgao parcial do contrato;

b) der causa a inexecug¢ao parcial do contrato que cause grave dano a Administracéo ou
ao funcionamento dos servigos publicos ou ao interesse coletivo;

c) der causa a inexecugao total do contrato;

d) ensejar o retardamento da execugdo ou da entrega do objeto da contratagdo sem
motivo justificado;

e) apresentar documentacdo falsa ou prestar declaragdo falsa durante a execucao
do contrato;

f) praticar ato fraudulento na execucgao do contrato;
g) comportar-se de modo iniddbneo ou cometer fraude de qualquer natureza;
h) praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013.

14.2. Serado aplicadas ao contratado que incorrer nas infragbes acima descritas as seguintes
sangodes:

I. Adverténcia, quando o contratado der causa a inexecugao parcial do contrato, sempre que néo
se justificar a imposi¢ao de penalidade mais grave (art. 156, §2°, da Lei n® 14.133, de 2021);

Il. Impedimento de licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas "b",
"c" e "d" do subitem acima deste Contrato, sempre que nao se justificar a imposi¢cao de
penalidade mais grave (art. 156, § 4°, da Lei n® 14.133, de 2021);

lll. Declaragao de inidoneidade para licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas
nas alineas "e", "f", "g" e "h" do subitem acima deste Contrato, bem como nas alineas "b", "c" e
"d", que justifiquem a imposi¢do de penalidade mais grave (art. 156, §5° da Lei n° 14.133, de
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2021).
IV. Multa:

a. moratéria de 1% (um por cento), por dia de atraso injustificado sobre o valor da parcela
inadimplida, até o limite de 30 (trinta) dias;

b. moratdria de 1% (um por cento), por dia de atraso injustificado sobre o valor total do
contrato, até o maximo de 5% (cinco por cento), pela inobservancia do prazo fixado para
apresentagao, suplementacgéo ou reposi¢cdo da garantia.

b.1. O atraso superior a 30 (trinta) dias autoriza a Administracdo a promover a
extingdo do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de suas
clausulas, conforme dispde o inciso | do art. 137 da Lei n 14.133, de 2021

c. compensatéria de 20% (vinte por cento), sobre o valor total do contrato, no caso de
inexecugao total do objeto.

14.3. A aplicacdo das sangbes previstas neste Contrato ndo exclui, em hipdtese alguma, a
obrigacao de reparacéo integral do dano causado ao Contratante (art. 156, §9°, da Lei n® 14.133,
de 2021).

14.4. Todas as sangdes previstas neste Contrato poderao ser aplicadas cumulativamente com a
multa (art. 156, §7°, da Lei n® 14.133, de 2021).

14.5. Antes da aplicacdo da multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15
(quinze) dias uteis, contado da data de sua intimacao (art. 157, da Lei n® 14.133, de 2021).

14.5.1. Se a multa aplicada e as indenizagdes cabiveis forem superiores ao valor do
pagamento eventualmente devido pelo Contratante a Contratada, além da perda desse
valor, a diferenca sera descontada da garantia prestada ou sera cobrada judicialmente
(art. 156,

§8°, da Lei n® 14.133, de 2021).

14.5.2. Previamente ao encaminhamento a cobranga judicial, a multa podera ser
recolhida administrativamente no prazo maximo de 10 (dez) dias, a contar da data do
recebimento da comunicacao enviada pela autoridade competente.

14.6. A aplicacdo das sangbes realizar-se-4 em processo administrativo que assegure o
contraditério e a ampla defesa ao Contratado, observando-se o procedimento previsto no caput e
paragrafos do art. 158 da Lei n° 14.133, de 2021, para as penalidades de impedimento de licitar
e contratar e de declaracao de inidoneidade para licitar ou contratar.

14.7. Na aplicagao das sang¢des serao considerados (art. 156, §1°, da Lei n® 14.133, de 2021):
a) a natureza e a gravidade da infragdo cometida;
b) as peculiaridades do caso concreto;
c) as circunstancias agravantes ou atenuantes;
d) os danos que dela provierem para o Contratante;

e) a implantagcao ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e
orientagdes dos 6érgaos de controle.

14.8. Os atos previstos como infragdes administrativas na Lei n® 14.133, de 2021, ou em outras
leis de licitagdes e contratos da Administragdo Publica que também sejam tipificados como atos
lesivos na Lei n° 12.846/2013, serao apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos autos,
observados o rito procedimental e autoridade competente definidos na referida Lei (art. 159).

14.9. A personalidade juridica da Contratada podera ser desconsiderada sempre que utilizada
com abuso do direito para facilitar, encobrir ou dissimular a pratica dos atos ilicitos previstos
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neste Contrato ou para provocar confusao patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das
sangoes aplicadas a pessoa juridica serao estendidos aos seus administradores e socios com
poderes de administracdo, a pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo ramo com
relacdo de coligagéo ou controle, de fato ou de direito, com o Contratado, observados, em todos
0s casos, o contraditério, a ampla defesa e a obrigatoriedade de analise juridica prévia (art. 160,
da Lei n® 14.133, de 2021).

14.10. O Contratante, no prazo maximo 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de aplicacdo da
sancao, informara e mantera atualizados os dados relativos as sangdes por ela aplicadas, para
fins de publicidade no Cadastro Nacional de Empresas Inidbneas e Suspensas (CEIS) e no
Cadastro Nacional de Empresas Punidas (CNEP), instituidos no ambito do Poder Executivo
Federal. (Art. 161, da Lei n® 14.133, de 2021).

14.11. As sanc¢des de impedimento de licitar e contratar e declaragao de inidoneidade para licitar
ou contratar sdo passiveis de reabilitacdo na forma do art. 163 da Lei n® 14.133/21.

14.12. Os débitos do contratado para com a Administracdo contratante, resultantes de multa
administrativa e/ou indenizagbes, nao inscritos em divida ativa, poderdo ser compensados, total
ou parcialmente, com os créditos devidos pelo referido érgado decorrentes deste mesmo contrato
ou de outros contratos administrativos que o contratado possua com o mesmo érgao ora
contratante.

CLAUSULA DECIMA QUINTA - MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

15.1.0 contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas
avencadas e as normas da Lei n° 14.133, de 2021, e cada parte respondera pelas
consequéncias de sua inexecucao total ou parcial.

15.2. Em caso de impedimento, ordem de paralisagdo ou suspensao do contrato, o cronograma
de execucdo sera prorrogado automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais
circunstancias mediante simples apostila.

15.3. As comunicag¢des entre o 6rgdo ou entidade e a contratada devem ser realizadas por
escrito sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se o0 uso de mensagem eletrénica para
esse fim.

15.4.0 ¢6rgéo ou entidade podera convocar representante da empresa para adocgido de
providéncias que devam ser cumpridas de imediato.

15.5. Apds a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgdo ou entidade podera
convocar o representante da empresa contratada para reunido inicial para apresentacdo do
plano de fiscalizagdo, que contera informagbes acerca das obrigagcdes contratuais, dos
mecanismos de fiscalizagdo, das estratégias para execugéo do objeto, do plano complementar
de execugdo da contratada, quando houver, do método de afericdo dos resultados e das
sangoes aplicaveis, dentre outros.

15.6. A execucgao do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato,
ou pelos respectivos substitutos (Lei n® 14.133, de 2021, art. 117, caput).

CLAUSULA DECIMA SEXTA — DO GESTOR DO CONTRATO

16.1. O gestor do contrato coordenara a atualizagdo do processo de acompanhamento e
fiscalizacdo do contrato contendo todos os registros formais da execugdo no histérico de
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gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servico, do registro de ocorréncias, das
alteragbes e das prorrogagdes contratuais, elaborando relatério com vistas a verificacao da
necessidade de adequacbes do contrato para fins de atendimento da finalidade da
administragéo.

16.2. O gestor do contrato acompanhara a manutencdo das condicbes de habilitacdo da
contratada, para fins de empenho de despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem
o fluxo normal da liquidagéo e do pagamento da despesa no relatério de riscos eventuais.

16.3. O gestor do contrato acompanhara os registros realizados pelos fiscais do contrato, de
todas as ocorréncias relacionadas a execugao do contrato e as medidas adotadas, informando,
se for o caso, a autoridade superior aquelas que ultrapassarem a sua competéncia.

16.4. O gestor do contrato emitird documento comprobatério da avaliagao realizada pelos fiscais
técnico, administrativo e setorial quanto ao cumprimento de obrigagcdes assumidas pela
contratada, com mencao ao seu desempenho na execuc¢ao contratual, baseado nos indicadores
objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do
cadastro de atesto de cumprimento de obrigagdes.

16.5. O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizagdo de processo administrativo
de responsabilizacao para fins de aplicacdo de sancdes, a ser conduzido pela comissao de que
trata o art. 158 da Lei n® 14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo setor com competéncia para
tal, conforme o caso.

16.6. O setor responsavel comunicara ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do
contrato sob sua responsabilidade, com vistas a tempestiva renovagdo ou prorrogagao
contratual.

16.7. O gestor do contrato devera elaborara relatério final com informagdes sobre a consecugao
dos objetivos que tenham justificado a contratagcao e eventuais condutas a serem adotadas para
0 aprimoramento das atividades da Administracéo.

16.8. O gestor do contrato devera enviar a documentacgéao pertinente ao setor de contratos para a

formalizagdo dos procedimentos de liquidagdo e pagamento, no valor dimensionado pela
fiscalizagcado e gestdo nos termos do contrato.

CLAUSULA DECIMA SETIMA — DA FISCALIZACAO TECNICA

17.1. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execug¢do do contrato, para que sejam
cumpridas todas as condi¢cdes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores
resultados para a Administrago.

17.1.1. A fiscalizaggo do CONTRATO sera exercida por servidores indicados pela
autoridade competente da Secretaria Municipal de Saude, nos termos do art. 117 da Lei
14.133/21, que apos identificadas o nao cumprimento das obrigagbes da contratada, podera
a qualquer tempo, propor a aplicagao das penalidades previstas.

17.1.2. A fiscalizagao por parte dos Gestores n&o eximira ou reduzira em nenhuma hipoétese,
as responsabilidades da empresa CONTRATADA em eventual falta que venha a cometer,
mesmo que nao indicada pela fiscalizagao.

17.2. A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
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contratada, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de
imperfeicdes técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade
inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade do contratante ou de seus
agentes, gestores e fiscais, de conformidade.

17.3. O fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as
ocorréncias relacionadas a execug¢ao do contrato, com a descricdo do que for necessario para a
regularizacio das faltas ou dos defeitos observados;

17.4. |dentificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira
notificacdes para a correcao da execugao do contrato, determinando prazo para a corregao;

17.5. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contato, em tempo habil, a situacdo que
demandar decisido ou adogado de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as
medidas necessarias e saneadoras, se for o caso.

17.6. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execucdo do contrato nas datas
aprazadas, o fiscal técnico do contrato comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato.

17.7. O setor responsavel comunicara ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do

contrato sob sua responsabilidade, com vistas a renovagcdo tempestiva ou a prorrogacao
contratual.

CLAUSULA DECIMA OITAVA — DA FISCALIZACAO ADMINISTRATIVA

18.1. O fiscal administrativo do contrato verificara a manutencéo das condi¢cées de habilitacdo da
contratada, acompanhara o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizagéo de
apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatdrios pertinentes,
Caso necessario.

18.1.1. Caso ocorra descumprimento das obrigacdes contratuais, o fiscal administrativo do
contrato atuara tempestivamente na solugdo do problema, reportando ao gestor do
contrato para que tome as providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua competéncia;

18.2. Na fiscalizagdo do cumprimento das obrigagbes trabalhistas e sociais exigir-se-a, dentre
outras, as seguintes comprovagoées:

18.3. No caso de empresas regidas pela Consolidagéo das Leis do Trabalho (CLT):

18.3.1. No primeiro més da prestacdo dos servicos, a contratada devera apresentar a
seguinte documentacgao:

18.3.2. Relagdo dos empregados, contendo nome completo, cargo ou fungao, horario do
posto de trabalho, nUmeros da carteira de identidade (RG) e da inscrigdo no Cadastro de
Pessoas Fisicas (CPF), com indicacdo dos responsaveis técnicos pela execugado dos
servicos, quando for o caso;

18.3.3. Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS) dos empregados admitidos e dos
responsaveis técnicos pela execugdo dos servigos, quando for o caso, devidamente
assinada pela contratada;

18.3.4. Exames médicos admissionais dos empregados da contratada que prestardo os
Servicos;

18.4. Entrega até o dia trinta do més seguinte ao da prestacéo dos servigos ao setor responsavel
pela fiscalizagdo do contrato dos seguintes documentos, quando nao for possivel a verificagao
da regularidade destes no Sistema de Cadastro de Fornecedores (Sicaf):

Av. Dep. Raimundo Vieira da Silva, 2000. Centro — Parque Bom Menino — CEP 65025-180. Sdo Luis/MA.

E-mail: ncontratos.semus@gmail.com
Péagina 64 de 68


mailto:contratos.semus@gmail.com

PREFEITURADESAOLUIS
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
- SEMUS -
18.4.1. Certiddo Negativa de Débitos relativos a Créditos Tributarios Federais e a Divida
Ativa da Unido (CND);

18.4.2. Certiddes que comprovem a regularidade perante as Fazendas Estadual,
Distrital e Municipal do domicilio ou sede da contratada;

18.4.3. Certidao de Regularidade do FGTS (CRF); e
18.4.4. Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT);
18.5. Entrega, quando solicitado pelo contratante, de quaisquer dos seguintes documentos:

18.5.1. Extrato da conta do INSS e do FGTS de qualquer empregado, a critério
da Administragcéo contratante;

18.5.2. Copia da folha de pagamento analitica de qualquer més da prestacao dos servicos,
em que conste como tomador a parte contratante;

18.5.3. Cépia dos contracheques dos empregados relativos a qualquer més da prestagao
dos servigos ou, ainda, quando necessario, copia de recibos de depdsitos bancarios;
18.5.4. Comprovantes de entrega de beneficios suplementares (vale-transporte,
vale- alimentagao, entre outros), a que estiver obrigada por forga de lei ou de Convengéo
ou Acordo Coletivo de Trabalho, relativos a qualquer més da prestagdo dos servigos e
de qualquer empregado; e

18.5.5. Comprovantes de realizagdo de eventuais cursos de treinamento e reciclagem
que forem exigidos por lei ou pelo contrato;

18.6. Entrega de cépia da documentagdo abaixo relacionada, quando da extingdo ou
rescisao do contrato, apdés o ultimo més de prestacdao dos servicos, no prazo definido no
contrato:

18.6.1. Termos de rescisdo dos contratos de trabalho dos empregados prestadores de
servigo, devidamente homologados, quando exigivel pelo sindicato da categoria;

18.6.2. Guias de recolhimento da contribuicdo previdenciaria e do FGTS, referentes
as rescisdes contratuais;

18.6.3. Extratos dos depositos efetuados nas contas vinculadas individuais do FGTS de
cada empregado dispensado;

18.6.4. Exames médicos demissionais dos empregados dispensados;

18.7. Sempre que houver admissao de novos empregados pela contratada, os documentos
elencados no item acima deverao ser apresentados;

18.8. A Administracdo devera analisar a documentacao solicitada no item acima no prazo de 30
(trinta) dias apd6s o recebimento dos documentos, prorrogaveis por mais 30 (trinta) dias,
justificadamente;

18.9. A cada periodo de 12 meses de vigéncia do contrato de trabalho, a contratada devera
encaminhar termo de quitagdo anual das obrigagdes trabalhistas, na forma do art. 507-B da CLT,
ou comprovar a adogao de providéncias voltadas a sua obtencéo, relativamente aos empregados
alocados, em dedicagao exclusiva, na prestacao de servigos contratados;

18.10. O termo de quitagao anual efetivado devera ser firmado junto ao respectivo Sindicato dos
Empregados e obedecera ao disposto no art. 507-B, paragrafo unico, da CLT;

18.11. Para fins de comprovacao da adogao das providéncias a que se refere o presente item,
sera aceito qualquer meio de prova, tais como: recibo de convocagao, declaragdo de negativa de
negociacao, ata de negociag¢ao, dentre outros;

18.12. Nao havera pagamento adicional pelo contratante a contratada em razdo do cumprimento
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das obrigacdes previstas neste item;

18.13. No caso de sociedades diversas, tais como as Organizagdes Sociais Civis de Interesse
Publico (Oscip’s) e as Organizagbes Sociais, sera exigida a comprovagcao de atendimento a
eventuais obrigagcdes decorrentes da legislagdo que rege as respectivas organizacoes;

18.14. Os documentos necessarios a comprovacdo do cumprimento das obrigagbes sociais
trabalhistas poderdo ser apresentados em original ou por qualquer processo de copia
autenticada por cartério competente ou por servidor da Administracao;

18.15. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento das contribuicbes previdenciarias,
os fiscais ou gestores de contratos de servicos com regime de dedicacao exclusiva de mao de
obra deverdo oficiar a Receita Federal do Brasil (RFB);

18.16. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento da contribuicdo para o FGTS, os
fiscais ou gestores de contratos de servicos com regime de dedicacao exclusiva de mao de obra
deverao oficiar ao Ministério do Trabalho;

18.17. O descumprimento das obrigacdes trabalhistas ou a ndo manutencéo das condi¢cdes de
habilitacdo pela contratada podera dar ensejo a rescisdo contratual, sem prejuizo das demais
sancgoes;

18.18. A Administracdo contratante podera conceder um prazo para que a contratada regularize
suas obriga¢des trabalhistas ou suas condi¢des de habilitacdo, sob pena de rescisdo contratual,
quando néo identificar ma-fé ou a incapacidade da empresa de corrigir;

18.19. Caso ndo seja apresentada a documentagdo comprobatéria do cumprimento das
obrigagdes trabalhistas, previdenciarias e para com o FGTS, o contratante comunicara o fato a
contratada e retera o pagamento da fatura mensal, em valor proporcional ao inadimplemento, até
que a situagao seja regularizada;

18.20. Nao havendo quitagdo das obrigagdes por parte da contratada no prazo de 15 (quinze)
dias, o contratante podera efetuar o pagamento das obriga¢des diretamente aos empregados da
contratada que tenham participado da execucdo dos servigos objeto do contrato;

18.21. O sindicato representante da categoria do trabalhador devera ser notificado pelo
contratante para acompanhar o pagamento das verbas mencionadas;

18.22. Tais pagamentos nao configuram vinculo empregaticio ou implicam a assungao de
responsabilidade por quaisquer obrigacbes dele decorrentes entre o contratante e os
empregados da contratada;

18.23. O contrato s6 sera considerado integralmente cumprido apdés a comprovagdo, pela
contratada, do pagamento de todas as obrigacdes trabalhistas, sociais e previdenciarias e para
com o FGTS referentes a mao de obra alocada em sua execucéo, inclusive quanto as verbas
rescisorias; A contratada € responsavel pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e
comerciais resultantes da execugao do contrato;

18.24. A inadimpléncia da contratada, com referéncia aos encargos trabalhistas, fiscais e
comerciais nao transfere & Administracdo Publica a responsabilidade por seu pagamento; A
fiscalizacdo administrativa observara, ainda, as diretrizes relacionadas no item 10 do Anexo VIIIB
da Instrugdo Normativa n® 5, de 26 de maio de 2017;

18.25. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo mensal, o fiscal
administrativo devera verificar a efetiva realizagédo dos dispéndios concernentes aos salarios e
as obrigacbes trabalhistas, previdenciarias e com o FGTS do més anterior, dentre outros,
emitindo relatério que sera encaminhado ao gestor do contrato.

CLAUSULA DECIMA NONA — DA EXTINCAO
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19.1. O contrato sera extinto quando vencido o prazo nele estipulado, independentemente de
terem sido cumpridas ou n&o as obrigacdes de ambas as partes contraentes.

19.2. O contrato podera ser extinto antes do prazo nele fixado, sem Onus para o contratante
quando esta nao dispuser de créditos orcamentarios para sua continuidade ou quando entender
que o contrato ndo mais Ihe oferece vantagem.

19.3. A extingdo nesta hipotese ocorrera na proxima data de aniversario do contrato, desde que
haja a notificacdo do contratado pelo contratante nesse sentido com pelo menos 2 (dois) meses
de antecedéncia desse dia 1.4. Caso a notificagdo da ndo-continuidade do contrato de que trata
este subitem ocorra com menos de 2 (dois) meses da data de aniversario, a extingao contratual
ocorrera apoés 2 (dois) meses da data da comunicagao.

19.4. O contrato podera ser extinto antes de cumpridas as obrigagdes nele estipuladas, ou antes
do prazo nele fixado, por algum dos motivos previstos no artigo 137 da Lei n° 14.133/21, bem
como amigavelmente, assegurados o contraditério e a ampla defesa.

19.4.1. Nesta hipétese, aplicam-se também os artigos 138 e 139 da mesma Lei.

19.4.2. A alteracido social ou a modificacdo da finalidade ou da estrutura da empresa nao
ensejara a extingao se nao restringir sua capacidade de concluir o contrato.

19.4.3.1. Se a operagdo implicar mudanga da pessoa juridica contratada, devera ser formalizado
termo aditivo para alteragdo subjetiva.

19.5. O termo de extingao, sempre que possivel, sera precedido:

19.5.1. Balanc¢o dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
19.5.2. Relagao dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

19.5.3. Indenizagdes e multas.

19.6. A extincdo do contrato ndo configura obice para o reconhecimento do desequilibrio
econbmico- financeiro, hipdtese em que sera concedida indenizagdo por meio de termo
indenizatdrio (art. 131, caput, da Lei n.° 14.133, de 2021).

19.7. O contrato podera ser extinto caso se constate que o contratado mantém vinculo de
natureza técnica, comercial, econdmica, financeira, trabalhista ou civil com dirigente do érgao ou
entidade contratante ou com agente publico que tenha desempenhado fungao na licitagédo ou
atue na fiscalizagdo ou na gestdo do contrato, ou que deles seja cébnjuge, companheiro ou
parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau (art. 14, inciso 1V, da Lei n.°
14.133, de 2021).

CLAUSULA VIGESIMA - DOS CASOS OMISSOS

20.1. Os casos omissos serao decididos pelo contratante, segundo as disposigbes contidas na
Lei n° 14.133, de 2021, e demais normas federais aplicaveis e, subsidiariamente, segundo as
disposicoes contidas na Lei n® 8.078, de 1990 - Cddigo de Defesa do Consumidor - € normas e
principios gerais dos contratos.

CLAUSULA VIGESIMA PRIMEIRA - DA PUBLICACAO

21.1. Incumbira ao contratante divulgar o presente instrumento no Diario Oficial do Municipio de
Séo Luis e no Portal Nacional de Contratacdes Publicas (PNCP), na forma prevista no art. 94 da
Lei 14.133, de 2021, bem como no respectivo sitio oficial na Internet.
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CLAUSULA VIGESIMA SEGUNDA- DO FORO

22.1. Para dirimir quaisquer questdes decorrentes do presente instrumento, ndo resolvidas na
esfera administrativa, sera competente o foro da Justica Estadual do Termo Judiciario de Sao
Luis - Comarca da llha de Sao Luis, excluido quaisquer outro, por mais privilegiado que seja.

Testemunhas:

Nome

cer: govb

Nome:

S&o Luis (MA), 01 de  agosto de 2025.

Assinado de forma digital

ANA CAROLINA por ANA CAROLINA
MARQUES MITRI DA MARQUES MITRI DA

COSTA:6293353137 COSTA:62933531372
5 Dados: 2025.08.01

13:20:28 -03'00'

ANA CAROLINA MARQUES MITRI DA COSTA
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
CONTRATANTE

Documento assinado digitalmente

b NIRVANDO BUHATEM MATOS
g .l Data: 01/08/2025 12:47:07-0300
Verifique em https://validar.iti.gov.br

NIRVANDO BUHATEM MATOS
PRIME CONSULTORIA TREINAMENTOS E SERVICOS LTDA
CONTRATADA

Documenteo assinado digitalmente

EDINOURA DE CASTRO SOUSA
Data: 01/08/2025 12:50:35-0300
Verifique em https://validar.iti.gov.br

CPF:

CPF:
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