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T SECRETARIA DA SAUDE )

Pregao Eletronico n° 20260671 - HGF/SESA
Processo n° 24001.085481/2025-30
Unidade Compradora: 943001
Numero da Compra: 769/2026

O Hospital Geral de Fortaleza - HGF/SESA, por intermédio do pregoeiro e do membro da equipe
de apoio designados por ato do Governador do Estado, que ora integra os autos, torna publico que
realizara licitacdo na modalidade PREGAO, na forma eletrénica.

1. DO CRITERIO DE JULGAMENTO E DO MODO DE DISPUTA

1.1. O critério de julgamento sera o de Menor Preco por ITEM, conforme tabela constante do Termo
de Referéncia.

1.2. O modo de disputa sera o Aberto e Fechado.

2. DO REGIME DE EXECUGAO INDIRETA

2.1. O regime de execugdo indireta se dara por EMPREITADA POR PRECO GLOBAL
3. DA BASE LEGAL

3.1. A licitacdo se encontra baseada na Lei Federal n° 14.133, de 1° de abril de 2021, e suas
alteragdes; Lei Estadual n® 18.417, de 11 de julho de 2023; Lei Federal n® 14.682, de 20 de setembro
de 2023, Lei Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006; Lei Complementar Estadual n°® 65,
de 3 de janeiro de 2008, Lei Complementar Estadual n® 134, de 7 de abril de 2014, Decreto Estadual
n°® 35.067, de 21 de dezembro de 2022 e suas alteragdes, Decreto Estadual n® 35.283, de 19 de
janeiro de 2023, Decreto Estadual n° 35.726, de 30 de outubro de 2023, Portaria PGE/GAB n° 36,
de 8 de margo de 2024, Lei Complementar Estadual n® 334/2024 e Decreto Estadual n°® 36.407/2024
e demais legislagéo aplicavel e, ainda, de acordo com as condi¢cbes estabelecidas neste edital e
Seus anexos.

4. DO OBJETO

4.1. O objeto da licitagdo é a prestagdo dos Servigos continuos de nutricao e alimentacgao
hospitalar para o Hospital Geral de Fortaleza - HGF, nas condi¢des estabelecidas neste edital e
Seus anexos.

5. DO ACESSO AO EDITAL, DO LOCAL DE REALIZAGAO E DO PREGOEIRO

5.1. Este edital esta disponivel gratuitamente nos sitios www.portalcompras.ce.gov.br e
https://www.gov.br/compras/pt-br/acesso-a-informacao/consulta-detalhada.

5.2. O certame sera realizado por meio do sistema do Compras.gov.br, no endereco eletrénico
https://www.comprasnet.gov.br/seguro/loginPortal.asp, pelo(a) pregoeiro(a) RAIMUNDO VIEIRA
COUTINHO.

5.3. A audiéncia requerida por representante de licitante ou interessado em participar de licitagcao,
com o fito de despachar sobre recurso ou impugnagéao de sua autoria junto a Central de Licitagdes
da Procuradoria-Geral do Estado, sera realizada conforme disposto na Portaria/PGE n° 38/2022,
publicada na pg. 18 do DOE de 17/03/2022.

54. A equipe de apoio atende pelo telefone de n° (85) 3125-9374 e pelo e-mail:
licitacao@pge.ce.gov.br.

6. DAS DATAS E HORARIOS DO CERTAME

6.1. INICIO DO ACOLHIMENTO DAS PROPOSTAS: 27/10/2026

6.2. DATA DE ABERTURA DAS PROPOSTAS: 12/11/2026, as 9h

6.3. INICIO DA SESSAO DE DISPUTA DE PREGOS: 12/11/2026, as 9h

6.4. REFERENCIA DE TEMPO: Para todas as referéncias de tempo utilizadas pelo sistema sera
observado o horario de Brasilia/DF.
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6.5. Na hipdtese de nao haver expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a
realizacao do certame na data prevista, a sessdo sera remarcada, para no minimo 48h a contar da
respectiva data, exceto quando remarcada automaticamente pelo préprio sistema eletronico.

7. DO ENDEREGO E HORARIO DA CENTRAL DE LICITAGOES E DO HOSPITAL GERAL DE
FORTALEZA (HGF)

7.1. Central de Licitacdes/PGE, Av. Dr. José Martins Rodrigues, n® 150, Bairro Edson Queiroz,
Fortaleza — Ceara, CEP. 60811- 520, CNPJ n° 06.622.070/0001-68.

7.1.1. Horario de expediente da Central de Licitagcbes: das 8h as 12h e das 14h as 18h.

7.2. Hospital Geral de Fortaleza/HGF, Rua Avila Goulart, n° 900, Bairro Papicu, Fortaleza- Ceara,
CEP 60-175-295, CNPJ 07.954.571/0014-29

7.2.1. Horario de expediente da(o) (6rgao/entidade licitante): das 08 h as 12h e das 13h as 16 h.
8. DA ADEQUAGAO ORGAMENTARIA

8.1. As despesas decorrentes da presente contratagcao correrdo a conta de recursos especificos
consignados no Orgcamento Geral do Estado.

8.2. A contratagao sera atendida pela seguinte dotagéo:
8.2.1. Gestao/Unidade: 24200184,

8.2.2. Fonte de Recursos: 600;

8.2.3. Programa de Trabalho: 171;

8.2.4. Elemento de Despesa: 339030;

9. DA PARTICIPACAO

9.1. Poderao participar deste certame os interessados que estiverem previamente credenciados no
Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores(SICAF) disponivel no Portal Nacional de
Contratagdes Publicas(PNCP) e no Sistema de Compras do Governo Federal
(www.gov.br/compras), por meio de Certificado Digital conferido pela Infraestrutura de Chaves
Publicas Brasileira- ICP- Brasil.

9.1.1. A participacao implica a aceitagéo integral dos termos deste edital.

9.2. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais nos
sistemas relacionados no subitem anterior e manté-los atualizados junto aos érgaos responsaveis
pela informagéo, devendo proceder, imediatamente, a correcdo ou a alteragao dos registros tao
logo identifique incorregdo ou aqueles se tornem desatualizados.

9.3. O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transag¢des efetuadas em seu nome,
assumindo como firmes e verdadeiras suas propostas € seus lances, inclusive os atos praticados
diretamente ou por seu representante, excluida a responsabilidade do provedor do sistema ou da
Central de Licitacdes responsavel pelo processamento das licitagdes, por eventuais danos
decorrentes de uso indevido das credenciais de acesso, ainda que por terceiros.

9.3.1. Cabera ao licitante interessado em participar da licitagcdo acompanhar as operacdes no
sistema eletrénico durante o processo licitatério e se responsabilizar pelo 6nus decorrente da perda
de negodcios diante da inobservancia de mensagens emitidas pela Administracdo ou de sua
desconex&o.

9.3.2. O licitante devera comunicar imediatamente ao provedor do sistema qualquer acontecimento
que possa comprometer o sigilo ou a seguranga, para imediato bloqueio de acesso.

9.4. Nao poderao disputar esta licitagao:
9.4.1. Aquele que ndo atenda as condi¢des deste edital e seus anexos;

9.4.2. Empresa em estado de insolvéncia civil, sob processo de faléncia, dissolucdo, fusio, cisao,
incorporagao e liquidagao.

9.4 .3. Pessoa fisica ou juridica que se encontre, ao tempo da licitacao, impossibilitada de participar
da licitagdo em decorréncia de sancao que lhe foi imposta, observado o § 1° do art. 14 da Lei n°
14.133/2021;
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9.4.4. Agente publico do érgéo ou entidade licitante, devendo ser observadas as situagdes que
possam configurar conflito de interesses no exercicio ou apds o exercicio do cargo ou emprego,
nos termos da legislagao que disciplina a matéria, conforme §1° do art. 9° da Lei n® 14.133/2021. A
vedacéo € estendida a terceiros que auxilie a condug¢ao da contratacdo na qualidade de integrante
de equipe de apoio, profissional especializado ou funcionario ou representante de empresa que
preste assessoria técnica.

9.4.5. Empresas estrangeiras que nao tenham representacdo legal no Brasil com poderes
expressos para receber citagdo e responder administrativa ou judicialmente;

9.4.6. Empresa ou sociedade cooperativa cujo estatuto ou contrato social ndo inclua em seu objetivo
social atividade compativel com o objeto do certame, e ainda, que ndo atendam o art. 16 da Lei n°
14.133/2021;

9.4.7. Organizagbes da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa condi¢ao;

9.4.8. Empresas controladoras, controladas ou coligadas, nos termos da Lei n® 6.404, de 15 de
dezembro de 1976, concorrendo entre si;

9.4.9. Aquele que mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econémica, financeira,
trabalhista ou civil com dirigente do 6rgdo ou entidade contratante ou com agente publico que
desempenhe funcao na licitagdo ou atue na fiscalizagdo ou na gestao do contrato, ou que deles seja
cbnjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau;

9.4.10. Pessoa fisica ou juridica que, nos 5 (cinco) anos anteriores a divulgagao deste edital, tenha
sido condenada judicialmente, com transito em julgado, por exploracao de trabalho infantil, por
submissdao de trabalhadores a condi¢des analogas as de escravo ou por contratagdo de
adolescentes nos casos vedados pela legislac&o trabalhista;

9.4.11. Pessoa fisica ou juridica que integre o rol de pessoas sancionadas nas hipéteses do §5° do
art.14 da Lei n°® 14.133/2021, ou que seja declarada inidbnea nos termos da referida Lei.

9.4.12. Consorcio, qualquer que seja sua constituicdo, conforme justificativa constituida nos autos,
nos termos do art. 15, caput, da Lei n°® 14.133/2021.

10. DA IMPUGNAGAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

10.1. Qualquer pessoa é parte legitima para impugnar este edital por irregularidade na aplicagdo da
Lei n® 14.133/2021, ou para solicitar esclarecimento sobre seus termos, devendo encaminhar o
pedido até 3 (trés) dias uteis antes da data da abertura do certame, conforme caput art. 94 do
Decreto n°® 35.067/2022, no endereco eletrénico citado no subitem 10.3 abaixo.

10.2. A resposta a impugnacao ou ao pedido de esclarecimento sera divulgada por meio do sistema
utilizado na realizacdo do certame, no prazo de até 3 (trés) dias uteis contado da data de
recebimento do pedido, limitado ao ultimo dia util anterior & data da sesséo publica. As respostas
divulgadas vincularao os participantes e a Administragao, conforme § 1° do artigo supramencionado.

10.2.1. As decisbes do pregoeiro, sempre que necessario, se dardo com embasamento nos
pareceres e laudos emitidos pelas areas técnicas e juridicas do 6rgao e entidade promotora da
licitagdo ou, conforme o caso, pela Comissao Central de Avaliagao de Impugnagdes e Recursos em
Licitagdo, nos termos do § 1° do art. 24 e § 3° do art. 94 do Decreto Estadual n® 35.067/2022,
alterado pelo art. 1° do Decreto Estadual n°® 36.863/2025, e nos termos dos §§ 2° e 3° do art. 24 do
Decreto Estadual n°® 35.067/2022.

10.2.2. Na impossibilidade de resposta a impugnacéo no prazo citado no subitem 10.2, o pregoeiro
podera adiar a abertura da sessao publica, mediante aviso no sistema utilizado na realizagdo do
certame, em conformidade com o disposto no § 2° do mesmo artigo ja citado.

10.3. A impugnacao e o pedido de esclarecimento deverao ser realizados exclusivamente por meio
eletrénico, no endereco licitacao@pge.ce.gov.br, até as 23h59min, com a informagéo do n°® do
pregdo, o 6rgao ou entidade promotor da licitagdo e pregoeiro responsavel.

10.3.1. As impugnagdes apresentadas deverdo ser subscritas por representante legal mediante
comprovacgao, sob pena do seu ndo conhecimento.

10.4. As impugnacgbes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem os prazos previstos no
certame.
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10.4.1. A concessao de efeito suspensivo a impugnacado é medida excepcional e devera ser
motivada pelo pregoeiro, nos autos do processo de licitagdo, de acordo com o previsto no§ 5° ainda
do mesmo decreto citado.

10.5. Acolhida a impugnacgéo, sera definida e publicada nova data para a realizagdo do certame,
exceto quando a alteragao nao comprometer a formulagao das propostas.

11. DA ESTIMATIVA DO VALOR DA CONTRATAGAO

11.1. O custo estimado total da contratagdo é de R$ 53.891.584,20 (cinquenta e trés milhées,
oitocentos e noventa e um mil, quinhentos e oitenta e quatro reais e vinte centavos), conforme
os custos unitarios apostos na tabela constante do item 2 do Anexo | — Termo de Referéncia.

12. DA APRESENTAGAO DA PROPOSTA ELETRONICA E DOS DOCUMENTOS DE
HABILITAGCAO

12.1. Na presente licitacio, a fase de habilitacdo sucedera as fases de apresentagao de propostas
e lances e de julgamento.

12.1.1. Os licitantes encaminharao, exclusivamente por meio do sistema eletrénico, a proposta com
0 precgo ou o percentual de desconto, conforme o critério de julgamento adotado neste edital, até a
data e o horario estabelecidos para abertura da sessao publica.

12.2. Apds o julgamento da proposta, o licitante vencedor devera enviar no prazo de 2 (duas) horas,
prorrogavel uma vez por igual periodo, contado da convocacao do pregoeiro, os documentos de
habilitagao.

12.3. Apos a entrega dos documentos para habilitagdo, ndo sera permitida a substituicdo ou a
apresentagdo de novos documentos, salvo em sede de diligéncia conforme art. 64 da Lei n°
14.133/2021 e art. 75 do Decreto n® 35.067/2022. O licitante devera enviar os documentos
complementares via sistema utilizado na realizacdo do certame,no prazo fixado na solicitagdo do
pregoeiro.

12.3.1. Quando o érgao/entidade demandante da licitagdo, vislumbrar a necessidade da realizagao
de diligéncia, devera encaminhar a respectiva solicitagdo ao(a) pregoeiro(a) por meio do sistema
SUITE no processo original, para que este(a) promova sua realizagdo no Compras.gov. A
divulgacao da diligéncia no referido sistema constitui condicdo indispensavel para a producgao de
seus efeitos, conforme Acérdao n° 1.742/2026-Plenario-TCU.

12.3.2. Nao se caracterizam documentos novos aqueles que venham a comprovar fatos existentes
a época da abertura da sessao, com respaldo no previsto no Acordao 1211/2021-TCU-Plenario.

12.3.3. Uma vez regularmente solicitada a diligéncia e n&o atendida no prazo e condicbes
estabelecidos, ndo sera admitida nova solicitagdo para o mesmo fim, resultando na inabilitagdo e/ou
desclassificagao do licitante.

12.4. A ndo apresentagdo de declaragdes formais e/ou termos de compromissos exigidos, nao
implicara a desclassificagao ou inabilitagdo imediata do licitante. Compete ao pregoeiro nos mesmos
termos estabelecido no item 12.3 acima, promover diligéncia para o devido saneamento, em
respeito aos principios do formalismo moderado e da razoabilidade.

12.5. No cadastramento da proposta inicial, o licitante declarara, em campo préprio do
sistema, que:

12.5.1. Esta ciente e concorda com as condi¢des contidas no edital e seus anexos, bem como de
que a proposta apresentada compreende a integralidade dos custos para atendimento dos direitos
trabalhistas assegurados na Constituicdo Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas
convengoes coletivas de trabalho e nos termos de ajustamento de conduta vigentes na data de sua
entrega em definitivo e que cumpre plenamente os requisitos de habilitagdo definidos no instrumento
convocatorio;

12.5.2. Nao emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre € ndo emprega
menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na condicdo de aprendiz, nos termos do art.
7°, XXXIll, da Constituicao;
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12.5.3. Nao possui, em sua cadeia produtiva, empregados executando trabalho degradante ou
forcado, observando o disposto nos incisos Il e IV do art. 1° e no inciso Il do art. 5° da Constituicéo
Federal;

12.5.4. Cumpre as exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para reabilitado
da Previdéncia Social, previstas em lei € em outras normas especificas, conforme disposto no art.
63, inciso 1V, da Lei n°® 14.133/2021 e art. 69 do Decreto n° 35.067/2022;;

12.5.4.1. Quando solicitado pela Administragao, a comprovagao da reserva de cargo podera
se dar da seguinte forma:

| — Realizagao de processos seletivos;

Il — Divulgagao ampla das oportunidades de vagas em meios acessiveis, tais como: internet, radio,
televisao, jornais de grande circulagao;

[l — Programas de inclusdo promovidos pela licitante;

IV — Parcerias com entidades especializadas na busca ativa por candidatos que se enquadrem nas
condicdes previstas neste subitem.

12.5.4.2. E admissivel outros meios legais de prova que demonstrem esforcos concretos para o
preenchimento das vagas de que trata o subitem 12.5.4.1.

12.5.5. Desenvolve programa de integridade nos termos previstos na Lei Federal n® 14.133/2021,
quando for o caso.

12.6. A falsidade das declaragbes de que tratam os subitens 12.5.1 ao 12.5.5, sujeitara o licitante
as sancgoes previstas na Lei Federal n® 14.133/2021, e neste edital.

12.7. Os licitantes poderao retirar ou substituir as propostas no sistema, até a abertura da sessao
publica.

12.8. Nao havera ordem de classificacdo na etapa de apresentag¢ao da proposta e dos documentos
de habilitagao pelo licitante, o que ocorrera somente apos os procedimentos de abertura da sessao
publica e da fase de envio de lances.

13. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

13.1. O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento no sistema eletrénico do
campo, valor unitario ou desconto;

13.1.1. Os precos globais deverao ser expressos em reais, com até 2 (duas) casas decimais.
13.2. Todas as especificacdes do objeto contidas na proposta vinculam o licitante.

13.3. Nos valores propostos estardo inclusos todos os custos operacionais, encargos
previdenciarios, trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou
indiretamente na execuc¢ao do objeto.

13.4. Os precos ofertados, tanto na proposta eletrbnica, quanto na etapa de lances, serdo de
exclusiva responsabilidade do licitante, ndo lhe assistindo o direito de pleitear qualquer alteracéao,
sob alegacéao de erro, omisséo ou qualquer outro pretexto.

13.5. Se o regime tributario da empresa implicar o recolhimento de tributos em percentuais variaveis,
a cotacado adequada sera a que corresponde a média dos efetivos recolhimentos da empresa nos
ultimos doze meses.

13.6. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, no pagamento serdo retidos
na fonte os percentuais estabelecidos na legislagao vigente.

13.7. A apresentacao das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposi¢des nelas
contidas, assumindo o proponente o compromisso de executar o objeto licitado nos seus termos, e
quando for o caso, de fornecer os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios
em quantidades e qualidades adequadas a perfeita execugao contratual.

13.8. O prazo de validade da proposta ndo sera inferior a 90 (noventa) dias, a contar da data da sua
apresentacgao readequada.

13.9. Os licitantes devem respeitar os precos maximos estabelecidos pela Administragao.
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13.10. O descumprimento das regras supramencionadas pela Administracao por parte dos
contratados pode ensejar a responsabilizagao pelos Tribunais de Contas e, apds o devido processo
legal, gerar as seguintes consequéncias: assinatura de prazo para a adocdo das medidas
necessarias ao exato cumprimento da lei, ou condenacgéo dos agentes publicos responsaveis e do
contratado ao pagamento dos prejuizos ao erario, caso verificada a ocorréncia de superfaturamento
ou sobrepreco na execugao do contrato.

14. DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICAGAO DAS PROPOSTAS E FORMULAGAO DE
LANCES

14.1. A abertura da presente licitagdo dar-se-a automaticamente em sessao publica, por meio de
sistema eletrdnico, na data, horario e local indicados neste edital, vedada a identificacéo do licitante,
sob pena de desclassificacao.

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

14.1.2. A nao desclassificagdo da proposta ndo impede o seu julgamento definitivo em sentido
contrario, levado a efeito na fase de aceitacao.

14.2. O sistema ordenara automaticamente as propostas classificadas, sendo que somente estas
participarao da fase de lances.

14.3. O sistema disponibilizara campo proprio para troca de mensagens entre o pregoeiro e 0s
licitantes.

14.4. Iniciada a etapa competitiva, os licitantes deverdo encaminhar os lances exclusivamente por
meio de sistema eletronico, sendo imediatamente informados do seu recebimento e do valor
consignado no registro.

14.5. O lance devera ser ofertado pelo valor unitario.

14.6. Os licitantes poderao oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para abertura
da sesséo e as regras estabelecidas neste edital.

14.7. O licitante podera, uma Unica vez, excluir seu ultimo lance ofertado, no intervalo de quinze
segundos apos o registro no sistema, na hipétese de lance inconsistente ou inexequivel.

14.8. O pregoeiro podera, durante a disputa, como medida excepcional, excluir a proposta ou o
lance que possa comprometer, restringir ou frustrar o carater competitivo do processo licitatério,
mediante comunicacgao eletrOnica automatica via sistema, conforme disposto no § 3° do art. 37 do
Decreto n° 35.067/2022.

14.9. Os licitantes somente poderao oferecer lances de valor unitario inferior ao ultimo por eles
ofertados e registrados pelo sistema.

14.10. O intervalo minimo de diferenca de valores entre os lances, que incidira tanto em relagao aos
lances intermediarios quanto em relagdo a proposta que cobrir a melhor oferta devera ser de R$
1,00 (um real),utilizando como referéncia o valor unitario do item.

14.11. Desde que disponibilizada a funcionalidade no sistema, o licitante podera parametrizar o seu
valor final minimo quando do cadastramento da proposta e obedecera as seguintes regras:

14.11.1. A aplicagao do intervalo minimo de diferenga de valores entre os lances, que incidira tanto
em relagao aos lances intermediarios quanto em relagao ao lance que cobrir a melhor oferta; e

14.11.2. Os lances serao de envio automatico pelo sistema, respeitado o valor final minimo, caso
estabelecido, e o intervalo de que trata o subitem acima.

14.12. O valor final minimo parametrizado no sistema podera ser alterado pelo licitante durante a
fase de disputa, sendo vedado valor superior a lance ja registrado por ele mesmo no sistema.

14.13. O valor final minimo parametrizado na forma do subitem 14.11, possuira carater sigiloso para
os demais licitantes e para o pregoeiro, podendo ser disponibilizado estrita e permanentemente aos
orgaos de controle externo e interno.

14.14. Sera adotado o modo de disputa “aberto e fechado” no qual os licitantes apresentarao
lances publicos e sucessivos, com lance final e fechado.
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14.14.1. A etapa de lances da sessao publica tera duracéo inicial de quinze minutos. Apds esse
prazo, o sistema encaminhara aviso de fechamento iminente dos lances, apés o que transcorrera o
periodo de tempo de até dez minutos, aleatoriamente determinado, findo o qual sera
automaticamente encerrada a recepcéo de lances.

14.14.2. Encerrado o prazo previsto no subitem anterior, o sistema abrira oportunidade para que o
autor da melhor oferta e os das ofertas com pregos até 10% (dez por cento) superiores aquela,
possam ofertar um lance final e fechado em até cinco minutos, o qual sera sigiloso até o
encerramento deste prazo.

14.14.3. O licitante podera optar por manter o seu ultimo lance da etapa aberta, ou por ofertar
melhor lance.

14.14.4. Nao havendo pelo menos trés ofertas nas condigdes definidas no subitem 14.14.2, poderao
os autores dos melhores lances subsequentes, na ordem de classificacdo, até o maximo de trés,
oferecer um lance final e fechado em até cinco minutos, o qual sera sigiloso até o encerramento
deste prazo, observado o disposto no subitem 14.14.3.

14.14.5. Podera o pregoeiro, auxiliado pela equipe de apoio, justificadamente, admitir o reinicio da
etapa fechada, caso nenhum licitante classificado na etapa de lance fechado atender as exigéncias
de habilitagao.

14.14.6.Encerrados os prazos estabelecidos nos subitens anteriores, o sistema ordenara e
divulgara os lances na ordem crescente, conforme estabelecido no paragrafo unico do art. 38 do
Decreto n°® 35.067/2022.

14.15. Nao serao aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for
recebido e registrado em primeiro lugar.

14.16. Durante o transcurso da sessao publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do
valor do menor lance registrado. O sistema nao identificara o autor dos lances ao pregoeiro nem
aos demais participantes.

14.17. No caso de desconexao com o pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do pregéo, o
sistema eletrbnico podera permanecer acessivel aos licitantes para a recepcao dos lances, sem
prejuizos dos atos realizados.

14.18. Quando a desconexao do sistema eletrénico para o pregoeiro persistir por tempo superior a
dez minutos, a sessdo publica sera suspensa e reiniciada somente apos decorridas 24 (vinte e
quatro) horas da comunicagéo do fato pelo pregoeiro aos participantes, no sitio eletrénico utilizado
para divulgacéo.

14.18. Caso o licitante nao apresente lances, concorrera com o valor de sua proposta.

14.19. S6 podera haver empate entre propostas iguais, ndo seguidas de lances, ou entre lances
finais da fase fechada do modo de disputa aberto e fechado.

14.20. Em caso de empate entre duas ou mais propostas ou lances, serao utilizados os
seguintes critérios de desempate, nesta ordem:

14.20.1. Disputa final, hipétese em que os licitantes empatados poderao apresentar nova proposta
ou lance em ato continuo a classificagao;

14.20.2. Avaliacdo do desempenho contratual prévio dos licitantes, para a qual deverdo
preferencialmente ser utilizados registros cadastrais para efeito de atesto de cumprimento de
obrigagdes previstos na Lei Federal n°® 14.133/2021;

14.20.3. Desenvolvimento pelo licitante de acgbes de equidade entre homens e mulheres no
ambiente de trabalho, comprovado mediante a apresentacao do Selo Empresa Amiga da Mulher,
criado pela Lei Federal n® 14.682, de 20 de setembro de 2023 ou por quaisquer outros selos que
representem acdes de equidade entre homens e mulheres, criados pelos Estados e/ou Distrito
Federal.

14.20.4. Desenvolvimento pelo licitante de programa de integridade, conforme as diretrizes
estabelecidas pela Controladoria-Geral do Estado ou, em sua auséncia, pela Controladoria-Geral
da Unido para as empresas privadas.
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14.21. Em igualdade de condigoes, se nao houver desempate, sera assegurada preferéncia,
sucessivamente, aos bens e servigos produzidos ou prestados por:

14.21.1. Empresas estabelecidas no territério do Estado do Ceara;

14.21.2. Empresas brasileiras;

14.21.3. Empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de tecnologia no Pais;
14.21.4. Empresas que comprovem a pratica de mitigagcao, nos termos da Lei n® 12.187/2009.

14.22. Permanecendo empate apds aplicacéo de todos os critérios de desempate de que trata a lei,
proceder-se-a o sorteio das propostas empatadas, pelo sistema Compras.gov.br, conforme Acérdao
TCU n° 723/2024 Plenario.

14.22.1. Na impossibilidade do sorteio pelo sistema Compras.gov.br, serdo adotadas as
seguintes providéncias, a ser realizado em ato publico:

| - Sera comunicado, por meio do sistema, a data, o horario, o sitio eletrdnico onde sera realizado o
sorteio, bem como a plataforma de transmisséo ao vivo;

Il - A data e o horario serdo comunicados no prazo de 24 (vinte e quatro) horas que antecedem a
realizagao do sorteio;

[l - O resultado do sorteio sera registrado na ata da sessao publica, divulgado a todos os licitantes
e anexado aos autos do processo licitatério.

14.23. Encerrada a etapa de envio de lances da sessdo publica, o pregoeiro devera negociar
condigdes mais vantajosas com o primeiro colocado, vedada a negociagao em condi¢des diferentes
das previstas neste edital.

14.23.1. A negociagao devera ser feita com os demais licitantes, segundo a ordem de classificagéo
inicialmente estabelecida, quando o primeiro colocado, mesmo apds a negociagado, for
desclassificado em razdo de sua proposta permanecer acima do preco maximo definido pela
Administracao.

14.23.2. A negociacao sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais
licitantes.

14.23.3. O resultado da negociagéo sera divulgado a todos os licitantes e anexado aos autos do
processo licitatério.

14.24. A proposta devera conter todas as especificagdes do objeto em atendimento ao Anexo | —
Termo de Referéncia.

14.25. O pregoeiro solicitara ao licitante mais bem classificado para no prazo de 2 (duas) horas,
prorrogavel uma vez, por igual periodo, na forma do art. 49 do Decreto Estadual n° 35.067/2022,
ap6s a negociacao realizada, anexar a proposta adequada ao ultimo lance por ele ofertado,
acompanhada, do(s) documento(s) a ela pertinente(s) citado(s) no subitem abaixo.

14.25.1. O licitante devera anexar no sistema junto a proposta de pregos:

I. A Licitante devera anexar a proposta de pregos declaracido de que caso seja a vencedora,
apresentar na assinatura do contrato, certificado/declaragao sanitaria dos veiculos dos transportes
de alimentos que atenderado ao contrato, emitido pela vigilancia sanitaria do local onde sera prestado
0 servigo.

15. DA FASE DE JULGAMENTO

15.1. Encerrada a etapa de negociagao, o pregoeiro verificard se o licitante provisoriamente
classificado em primeiro lugar atende as condi¢cdes de participagdo no certame, observado o
previsto no art. 14 da Lei n° 14.133/2021, legislacao correlata e no subitem 9.6 deste edital,
especialmente quanto a existéncia de sancdo que impecga a participagado no certame ou a futura
contratagdo, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

I- Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores(SICAF);
lI- Certificado de Registro Cadastral(CRC)CE.
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llI- Cadastro Nacional de Empresas Inidbneas e Suspensas(CEIS), mantido pela Controladoria-
Geral da Uniao (https://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes); e

IV- Cadastro Nacional de Empresas Punidas(CNEP), mantido pela Controladoria-Geral da Uniao
(https://lwww.portaltransparencia.gov.br/sancoes).

15.1.1. A consulta no CNEP quanto as sangodes previstas na Lei n° 8.429/1992, também ocorrera
no nome e no CPF do sécio majoritario da empresa licitante, se houver, por forga do art. 12 da
citada lei.

15.2. Caso conste na Consulta de Situagao do licitante a existéncia de Ocorréncias Impeditivas
Indiretas, o pregoeiro diligenciara para verificar se houve fraude por parte da empresa apontada no
Relatério de Ocorréncias Impeditivas Indiretas.

15.2.1. A tentativa de burla sera verificada por meio dos vinculos societarios, linhas de fornecimento
similares, dentre outros.

15.2.2. O licitante sera convocado para manifestagéo previamente a uma eventual desclassificagao.

15.2.3. Constatada a existéncia de sancéo, o licitante sera reputado inabilitado, por falta de condicao
de participacgao.

15.3. As decisbes do pregoeiro se dardo baseadas nos pareceres e laudos, nos termos previstos
no subitem 10.2.1, deste edital.

15.4. Caso atendidas as condig¢des de participacao, sera iniciado o procedimento de habilitacio.

15.5. Na hipétese de o licitante nao atender as exigéncias para habilitagdo, o pregoeiro examinara
a proposta subsequente e assim sucessivamente, na ordem de classificagcao, até a apuracédo de
uma proposta que atenda ao presente edital, observado o prazo disposto no subitem 14.26 deste
edital.

15.6. Somente serao disponibilizados para acesso publico os documentos de habilitagao do licitante
cuja proposta atenda ao edital de licitagdo, apds concluidos os procedimentos de que trata o
subitem anterior.

15.7. Sera desclassificada a proposta vencedora que:
15.7.1. Contiver vicios insanaveis;
15.7.2. Nao obedecer as especificagdes técnicas contidas no termo de referéncia;

15.7.3. Apresentar pregos inexequiveis ou permanecerem acima do pre¢o maximo ao definido para
a contratagdo. No caso de agrupamento de itens, a proposta final para o grupo ndo podera conter
item com valor superior ao estimado pela Administragéo.

15.7.4. Nao tiver sua exequibilidade demonstrada, quando exigido pela Administracéo;

15.7.5. Apresentar desconformidade com quaisquer outras exigéncias deste edital ou seus anexos,
desde que insanavel;

15.8. A auséncia de documentos possiveis de ser verificados em sites oficiais, ndo € motivo de
desclassificagao.

15.9. A inexequibilidade da proposta possui carater relativo, de modo que o seu
reconhecimento nao devera ocorrer de forma sumaria. Conforme disposto no art. 55 do
Decreto Estadual n° 35.067/2022 (alterado pelo art. 1° do Decreto Estadual n° 36.863/2025) e
em conformidade com o art. 59, lll e § 2° da Lei n° 14.133/2021, a inviabilidade da oferta
somente sera confirmada apoés diligéncia que comprove:

| - que o custo do licitante ultrapassa o valor da proposta; e
II - inexistirem custos de oportunidade capazes de justificar o vulto da oferta.
16. DA FASE DE HABILITAGAO

16.1. Os documentos previstos no subitem 12 do Anexo | — Termo de Referéncia, necessarios e
suficientes para demonstrar a capacidade do licitante de realizar o objeto da licitacao, serao exigidos
para fins de habilitagdo, nos termos dos arts. 62 a 70 da Lei Federal n°® 14.133/2021.
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16.2. A habilitacdo sera verificada por meio do Sistema de Cadastramento Unificado de
Fornecedores — SICAF, do Governo Federal ou do Certificado de Registro Cadastral (CRC) emitido
pela Secretaria do Planejamento e Gestao (SEPLAG), do Estado do Ceara, nos documentos de
habilitacdo por eles abrangidos.

16.3. A verificagdo no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores(SICAF) ou a exigéncia
dos documentos nele ndo contidos, somente sera feita em relagdo ao licitante provisoriamente
vencedor.

16.4. A verificacao pelo pregoeiro, em sitios eletrénicos oficiais de érgaos e entidades emissores de
certiddes constitui meio legal de prova, para fins de habilitagao.

16.5. Como condig¢do prévia ao exame da documentagado de habilitagdo do licitante detentor da
proposta classificada em primeiro lugar, o pregoeiro verificara o eventual descumprimento das
condicdes de participacao previstas neste edital.

16.6. Constatada a existéncia de sancao e/ou eventual descumprimento das condigbes de
participacao, o pregoeiro reputara o licitante inabilitado.

16.7. Os documentos deverao ser apresentados ou pela matriz ou pela filial que estiver participando
do certame, com exce¢ao dos documentos que sao validos tanto para matriz como para as filiais
como € o caso dos atestados de capacidade técnica. O contrato sera celebrado com a sede que
apresentou a documentacéo.

16.8. O documento obtido através de sitios oficiais, que esteja condicionado a aceitacao via internet,
tera sua autenticidade verificada pelo pregoeiro.

16.9. Os documentos tém que se encontrar dentro do prazo de validade. Na hipétese de o
documento n&o constar expressamente a validade, este devera ser acompanhado de declaragao
ou regulamentacdo do 6rgdo emissor que disponha sobre sua validade. Na auséncia de tal
declaragao ou regulamentagéo, o documento sera considerado valido pelo prazo de 90 (noventa)
dias, contados a partir da data de sua emisséo, quando se tratar de documentos referentes a
habilitacao fiscal e econdmico-financeira.

16.10. Considerando que na presente contratacdo a avaliagdo prévia do local de execugao é
imprescindivel para o conhecimento pleno das condigcbes e peculiaridades do objeto a ser
contratado, o licitante deve atestar, nos termos do Anexo IV — Modelo do Termo de Atestado de
Vistoria, sob pena de inabilitagcdo, que conhece o local e as condi¢gbes de realizacdo do servigo,
assegurado a ele o direito de realizagao de vistoria prévia.

16.11. O licitante que optar por realizar vistoria prévia tera disponibilizado pela Administracédo data
e horarios exclusivos, a ser agendada por meio do e-mail chefia.nutricao.hgf@gmail.com, de modo
que seu agendamento ndo coincida com o agendamento de outros licitantes.

16.12. Caso o licitante opte por nao realizar vistoria, devera prestar declaragcao formal assinada pelo
seu responsavel técnico acerca do conhecimento pleno das condi¢des e peculiaridades da
contratagcdo nos termos do Anexo V — Modelo do Termo de Declaragéo de Renuncia a Vistoria.

16.13. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsavel técnico devera estar
devidamente identificado, apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela
empresa comprovando sua habilitagao para a realizacao da vistoria

16.14. A realizagao de vistoria prévia sera acompanhada por servidor designado para esse fim, de
segunda a sexta-feira, das 08 h as 16h.

17. DOS RECURSOS

17.1. A interposicao de recurso referente ao julgamento das propostas, a habilitacdo ou inabilitacao
de licitantes, a anulagdo ou revogacao da licitagao, observara o disposto no art. 165 da Lei n°
14.133/2021.

17.2. O prazo recursal é de 3 (trés) dias Uteis em momento Unico, contados da data de intimacao
ou de lavratura da ata de julgamento da proposta, ou da habilitagdo ou inabilitacdo, conforme
disposto no § 1° do art. 95 do Decreto n°® 35.067/2022.
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17.3. Quando a decisao do pregoeiro importar em abertura de prazo recursal, sera comunicada a
retomada da sessao publica com, no minimo, 24 (vinte e quatro) horas de antecedéncia, no sitio
eletrénico utilizado para realizacao do certame.

17.3.1. Qualquer licitante podera, durante o prazo de 10 (dez) minutos, de forma imediata apds o
término do julgamento das propostas e do ato de habilitagdo ou inabilitagdo, em campo préprio do
sistema, manifestar sua intencao de recorrer, sob pena de preclusao, conforme disposto no caput
do art. 95 do Decreto n° 35.067/2022.

17.4. Os recursos deverao ser encaminhados em campo proéprio do sistema.

17.5. O recurso sera dirigido a autoridade que tiver editado o ato ou proferido a deciséo recorrida,
a qual podera reconsiderar sua decisdo no prazo de 3 (irés) dias Uteis, ou, nesse mesmo prazo,
encaminhar recurso para a autoridade superior, a qual devera proferir sua decisdo no prazo de 10
(dez) dias uteis, contado do recebimento dos autos.

17.6. Os recursos interpostos fora do prazo nao serdo conhecidos.

17.7. O prazo para apresentacao de contrarrazdes ao recurso pelos demais licitantes sera de 3
(trés) dias uteis, contados da data da intimagao pessoal ou da divulgagcado da interposicdo do
recurso, conforme §2° do mesmo art. 95 citado acima, assegurada a vista imediata dos elementos
indispensaveis a defesa de seus interesses.

17.7.1. Caso o licitante entenda ser necessario o envio de documentos complementares para
melhor entendimento das suas razbes e/ou contrarrazées de recurso, devera disponibilizar um link
no corpo da peca, de maneira que os referidos documentos sejam de acesso livre ao pregoeiro e
demais interessados.

17.8. O recurso e o pedido de reconsideracgéao terao efeito suspensivo do ato ou da decisao recorrida
até que sobrevenha decisdo final da autoridade competente.

17.9. O acolhimento do recurso invalida tdo somente os atos insuscetiveis de aproveitamento.

17.10. Nao serdo conhecidos os recursos intempestivos e/ou subscritos por representante nao
habilitado legalmente ou nao identificado no processo licitatério para responder pelo proponente.

17.11. Os autos do processo permanecerao com vista franqueada aos interessados no Portal
Nacional de Contrata¢des Publicas(PNCP), naquilo que Ihes couber e na Central de Licitagdes no
endereco constante no subitem 7.1 deste edital.

18. DAS INFRAGOES ADMINISTRATIVAS E SANGCOES

18.1. Comete infragao administrativa, nos termos do art. 155 da Lei n® 14.133/2021, o licitante
que, com dolo ou culpa:

18.1.1. Deixar de entregar a documentagdo exigida para o certame ou nao entregar qualquer
documento que tenha sido solicitado pelo pregoeiro durante o certame;

18.1.2. Salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente justificado, nao mantiver a
proposta em especial quando:

18.1.2.1. Nao enviar a proposta adequada ao ultimo lance ofertado ou apds a negociagao;
18.1.2.2. Recusar-se a enviar o detalhamento da proposta quando exigivel;

18.1.2.3. Pedir para ser desclassificado quando encerrada a etapa competitiva ou;
18.1.2.4. Apresentar proposta em desacordo com as especificacdes do edital;

18.1.3. Nao celebrar o contrato ou ndo entregar a documentagao exigida para a contratagao, quando
convocado dentro do prazo de validade de sua proposta;

18.1.3.1. Recusar-se, sem justificativa, a assinar o contrato ou a aceitar ou retirar o instrumento
equivalente no prazo estabelecido pela Administracao;

18.1.4. Apresentar declaragao ou documentagéao falsa exigida para o certame ou prestar declaragao
falsa durante a licitagao;

18.1.5. Fraudar a licitacao;
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18.1.6. Comportar-se de modo inidoneo ou cometer fraude de qualquer natureza, em especial
quando:

18.1.6.1. Agir em conluio ou em desconformidade com a lei;

18.1.6.2. Induzir deliberadamente a erro no julgamento;

18.1.7. Praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da licitagao;
18.1.8. Praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n® 12.846/2013.

18.2. Com fulcro na Lei n° 14.133/2021, a Administracao podera, garantida a prévia defesa,
aplicar aos licitantes e/ou adjudicatarios as seguintes san¢dées, sem prejuizo das
responsabilidades civil e criminal:

18.2.1. Adverténcia;
18.2.2. Multa;
18.2.3. Impedimento de licitar e contratar e

18.2.4. Declaragao de inidoneidade para licitar ou contratar, enquanto perdurarem os motivos
determinantes da punigado ou até que seja promovida sua reabilitacdo perante a propria autoridade
que aplicou a penalidade;

18.3. Na aplicagao das sang¢oes serao considerados:

| — a natureza e a gravidade da infracdo cometida;

Il — as peculiaridades do caso concreto;

[Il — as circunstancias agravantes ou atenuantes;

IV — os danos que dela provierem para a Administracdo Publica;

V — a implantacdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e
orientagbes dos 6rgaos de controle.

18.4. A sangado de multa ndo podera ser inferior a 0,5% (cinco décimos por cento) nem superior a
30% (trinta por cento) do valor do contrato licitado, conforme §3° do art. 156 da Lei n® 14.133/2021.

18.5. A multa sera recolhida no prazo maximo de 30 (trinta) dias Uteis, a contar da comunicagao
oficial.

18.6. Para as infragdes previstas nos subitens 18.1.1, 18.1.2 e 18.1.3, a multa sera de 10% (dez por
cento) do valor do contrato licitado.

18.7. Para as infragbes previstas nos subitens 18.1.4, 18.1.5, 18.1.6, 18.1.7 e 18.1.8, a multa sera
de 20% (vinte por cento) do valor do contrato licitado.

18.8. As sanc¢des de adverténcia, impedimento de licitar e contratar e declaragao de inidoneidade
para licitar ou contratar poderao ser aplicadas, cumulativamente ou nao, a penalidade de multa.

18.9. Na aplicacdo da san¢ado de multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15
(quinze) dias uteis, contado da data de sua intimagéo.

18.10. A sang¢ao de impedimento de licitar e contratar sera aplicada ao responsavel em decorréncia
das infracbes administrativas relacionadas nos subitens 18.1.1, 18.1.2 e 18.1.3, quando nao se
justificar a imposicao de penalidade mais grave, e impedira o responsavel de licitar e contratar no
ambito da Administragdo Publica direta e indireta do ente federativo a qual pertencer o 6rgéo ou
entidade, pelo prazo maximo de 3 (trés) anos.

18.11. Podera ser aplicada ao responsavel a sangcao de declaragao de inidoneidade para licitar ou
contratar, em decorréncia da pratica das infracbes dispostas nos subitens 18.1.4, 18.1.5, 18.1.6,
18.1.7 e 18.1.8, bem como pelas infracdes administrativas previstas nos subitens 18.1.1, 18.1.2 e
18.1.3 que justifiquem a imposi¢cao de penalidade mais grave que a san¢ao de impedimento de
licitar e contratar, cuja duragao observara o prazo previsto no art. 156, §5°, da Lei n® 14.133/2021.

18.12. O licitante recolhera a multa por meio de Documento de Arrecadagdo Estadual (DAE),
podendo ser substituido por outro instrumento legal, em nome do érgao ou entidade contratante, se
nao o fizer, sera cobrada em processo de execuc¢ao.

19. DA ADJUDICAGAO E DA HOMOLOGAGAO
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19.1. A adjudicacdo do objeto e a homologagéao da licitacdo é de responsabilidade da autoridade
superior.

19.2. O sistema gerara o relatério de disputa e de adjudicacdo e homologacgao.
20. DA CONTRATAGAO

20.1. O adjudicatario tera o prazo de 5 (cinco) dias uteis, contados a partir da convocagao, para a
assinatura do contrato. Este prazo podera ser prorrogado uma vez por igual periodo, desde que
solicitado durante o seu transcurso e, ainda assim, se devidamente justificado e aceito.

20.1.1. O contrato podera ser assinado por certificagéo digital, com autenticidade reconhecida pelo
ICP-Brasil.

20.2. Na assinatura do contrato sera exigida:

20.2.1. Comprovagao das condi¢cdes de habilitagdo exigidas neste edital, as quais deverdo ser
mantidas pelo contratado durante todo o periodo da contratagdo, bem como a apresentacédo do
Certificado de Registro Cadastral — CRC, emitido pela Secretaria de Planejamento e Gestdo do
Estado do Ceara, conforme inciso | do art. 25 do Decreto n°® 35.322/2023 e, quando for o caso, o
comprovante do recolhimento da garantia de execugéo, conforme estabelecido no item 6.2, do
Termo de Referéncia.

20.2.2. Possuir a cozinha industrial conforme subitem 11.114. do Termo de Referéncia - Anexo I.

20.2.3. No caso de nao possuir, a adjudicataria devera apresentar Declaragao que instalara cozinha
industrial em conformidade com o estabelecido no subitem 11.114. do Termo de Referéncia - Anexo
I. no prazo maximo de 30 (trinta) dias a contar da data da homologacgao do certame.

20.2.3.1. Iniciado o prazo de que trata o subitem precedente, no 20° (vigésimo) dia ocorrera a visita
técnica realizada pela Geréncia de Manutengao (GEMAP) e Geréncia de Nutricdo e Dietética
(GENUD) do Hospital Geral de Fortaleza para verificar se esta dentro dos padrdes do edital.

20.2.3.2. Apds a andlise, caso seja necessario alguma modificagao, a Licitante tera o prazo de 10
(dez) dias para adequacao nao sendo permitida prorrogagao do prazo.

20.2.4. A comissao da contratante realizara vistoria de inspecao nas instalagdes para avaliar o
atendimento ao subitem 11.114 deste Termo de Referéncia e comprovar a capacidade da
adjudicataria para execucgao do servigo objeto da contratacao.

20.3. Na hipétese de sociedades Empresarias Estrangeiras, estas deverao apresentar, conforme o
caso, o registro perante a entidade profissional competente no Brasil, no momento da contratacao,
conforme §7° do art. 67 da Lei 14.133/2021.

20.4. Sera exigida, ainda, a comprovacao de abertura de conta no Banco BRADESCO.

20.5. Quando o adjudicatario ndo comprovar as condi¢des habilitatorias consignadas neste edital,
Ou se recusar a assinar o contrato, podera ser convidado outro licitante pelo pregoeiro, desde que
respeitada a ordem de classificagéo, para, depois de comprovados os requisitos habilitatérios e feita
a negociagao, assinar o contrato.

20.6. A forma de pagamento, prazo contratual, obrigacdes, reajuste, recebimento e demais
condigbes aplicaveis a contratacao estdo definidas respectivamente nos Anexos | e lll — Termo de
Referéncia e Minuta do Termo de Contrato, parte integrante deste edital.

20.7. Da Subcontratagcao

20.7.1. Nao sera admitida a subcontratagdo do objeto contratual, em razdo da devida justificativa
exposta nos autos do processo, conforme Acérdao 2450/2025-TCU-Plenario.

20.8. Da Garantia contratual

20.8.1. Nao havera exigéncia de garantia de execuc¢ao para a contratagao.

21. DAS DISPOSICOES GERAIS

22.1. A homologacgao do resultado desta licitagdo ndo implicara direito a contratacéo.
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21.2. As normas disciplinadoras da licitacdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliacédo da
disputa entre os interessados, desde que ndo comprometam o interesse da Administracdo, o
principio da isonomia, a finalidade e a seguranga da contratacéo.

21.3. Os licitantes assumem todos os custos de preparacao e apresentagédo de suas propostas e a
Administracdo nao sera, em nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da
condugao ou do resultado do processo licitatorio.

21.4. Na contagem dos prazos estabelecidos neste edital, excluir-se-do os dias de inicio e incluir-
se-a0 os dias de vencimento. Os prazos estabelecidos neste edital para a fase externa se iniciam e
se vencem somente nos dias e horarios de expediente da Central de Licitagdes. Os demais prazos
se iniciam e se vencem exclusivamente em dias Uteis de expediente da contratante.

21.5. O desatendimento de exigéncias formais ndo essenciais ndo importara o afastamento do
licitante, desde que seja possivel o aproveitamento do ato, observados os principios da isonomia e
do interesse publico.

21.5.1. Erros ou falhas que nao alterem a substancia das propostas, dos documentos de habilitacao
e sua validade juridica, serdo sanados pelo pregoeiro mediante decisdo em despacho
fundamentado, registrado e acessivel a todos, atribuindo-lhes eficacia para fins de habilitagcao e
classificagado, conforme inciso VIII do art. 24, o § 4° do art. 75 e o inciso V do art. 98, todos do
Decreto Estadual n°® 35.067/2022.

21.5.2. Considera-se, dentre outros, erro no preenchimento da proposta, passivel de corregao, os
erros aritméticos, a indicagdo de recolhimento de impostos e contribuicbes na forma do Simples
Nacional, quando n&o cabivel esse regime.

21.6. Em caso de divergéncia entre disposi¢cdes deste Edital e de seus anexos ou demais pecgas
que compdem o processo, prevalecera as deste Edital.

21.7. E facultada em qualquer fase da licitacdo, a promocéo de diligéncia destinada a esclarecer ou
a complementar a instrugao do processo licitatério, observado todo o disposto no item 12.3 deste
edital.

21.8. O descumprimento de prazos estabelecidos neste edital ou o néo atendimento as diligéncias
realizadas, ensejara DESCLASSIFICACAO ou INABILITACAO do licitante.

21.9. Toda a documentacgao fara parte dos autos e nao sera devolvida a licitante, ainda que se trate
de originais.

21.10. Os representantes legais dos licitantes sao responsaveis pela fidelidade e legitimidade das
informacdes e dos documentos apresentados em qualquer fase da licitagao.

21.11. Os casos omissos serao resolvidos pelo pregoeiro, nos termos da legislagao pertinente.

21.12. O foro designado para julgamento de quaisquer questdes judiciais resultantes deste edital
sera o da Comarca de Fortaleza, Capital do Estado do Ceara.

22.13. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:
ANEXO | — Termo de Referéncia

ANEXO Il — Carta Proposta

ANEXO Il — Minuta do Termo de Contrato

ANEXO |V — Modelo do Termo de Atestado de Vistoria

ANEXO V — Modelo do Termo de Declaragcdo de Renuncia a Vistoria

Fortaleza/CE, 29 de setembro de 2026.

Manoel Pedro Guedes Guimaraes
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Analisado e aprovado o processo da contratagao pela assessoria juridica

ANEXO | - TERMO DE REFERENCIA
Processo n° 24001.085481/2025-30
UNIDADE REQUISITANTE: Hospital Geral de Fortaleza - HGF

1. DO OBJETO

1.1. Servigos continuos de nutricio e alimentagcdao hospitalar para o Hospital Geral de
Fortaleza - HGF, de acordo com as especificagbes e quantitativos previstos neste Termo.

1.2. EsAte objeto serd realizado através de licitagdo na modalidade PREGAO, na forma
ELETRONICA, com adocdo do critério de julgamento pelo MENOR PRECO, sob regime de

execucao indireta EMPREITADA POR PRECO GLOBAL

2. DAS ESPECIFICAGOES, QUANTITATIVOS E ESTIMATIVA DO VALOR DA CONTRATAGAO

ITEM

ESPECIFICAGCAO

UNIDA

DE DE

MEDID
A

QUAN
TIDAD

E

Contratacdo empresa especializada
para prestagcao de servigos continuos
de nutricdo e alimentac&o hospitalar
para o Hospital Geral de Fortaleza,
HGF, mediante o fornecimento de
dietas terapéuticas e de rotina,
destinadas a coletividade enferma,
pacientes adultos, infantis e usuarias
da Casa da Gestante, e dietas
normais para coletividade sadia,
acompanhantes e servidores; sendo
as grandes refeicdes (almogo, jantar e
ceia dos funcionarios) produzidas nas
instalacdes do contratado e
transportadas até a sede do
contratante e as demais refeicbes
(desjejum, colacao, lanche e ceia dos
pacientes e acompanhantes), café
para os setores e sopas do almogo e
jantar dos pacientes, produzidos e/ou
preparados nas instalacbes do
contratante.

COMPRASNET: UNIDADE
MENSAL

Mensal

12

VALOR VALOR
UNITARIO GLOBAL
IMENSAL /ANUAL

R$ R$

4.490.965,3500 53.891.584,20

2.1. Havendo divergéncias entre as especificacbes deste anexo e as do sistema, prevaleceréo as
deste anexo.

2.2. DETALHAMENTO DAS QUANTIDADES

DESJEJUM

PE20260671-HGF/SESA
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. UNIDADE QUANTIDADE

TIPO DE REFEICAO DE

MEDIDA  DIARIA MENSAL ANUAL
PACIENTES - DIETAS TERAPEUTICAS E DE ROTINA (VOLUME PADRAO)
GeraL®@ UN 227 6.810 81.720
BRANDA (@ UN 170 5.100 61.200
pasTOsA® UN 38 1.140 13.680
LiQuiDA compLETA®) UN 163 4.890 58.680
LiQuiDA RESTRITA® UN 17 510 6.120
GERAL IRA®) UN 50 1.500 18.000
BRANDA IRA®) UN 38 1.140 13.680
PAsTOSA IRAP) UN 13 390 4.680
GERAL HEMATO@ UN 30 900 10.800
BRANDA HEMATO'® UN 6 180 2.160
GERAL (APLV)?) UN 9 270 3.240
BRANDA APLV® UN 4 120 1.440
GERAL ISENTA DE GLUTEN(a) UN 3 90 1.080
BRANDA ISENTA DE GLUTEN(a) UN 3 90 1.080
HEPATOPATIAS(®) UN 2 60 720
PACIENTES — DIETAS TERAPEUTICAS E DE ROTINA (VOLUME REDUZIDO)
LiQuipa compLETA® UN 17 510 6.120
LiQuIDA RESTRITA® UN 3 90 1.080
FUNCIONARIOS E ACOMPANHANTES - DIETAS NORMAIS
FUNCIONARIOS (REFEITORIO) UN 440 13.200 158.400
ACOMPANHANTES (REFEITORIO) UN 165 4.950 59.400
ACOMPANHANTES (UNIDADE) UN 330 9.900 118.800
TOTAL 1.728 51.840 622.080

OBS.: (@) Refeicbes que incluem as opgdes hipossddica e diabética(DM) em todas as

consisténcias.

(b)

Refeigbes que incluem a opcao diabética (DM) em todas as consisténcias.

COLACAO
i UNIDADE QUANTIDADE
TIPO DE REFEICAO DE
MEDIDA DIARIA MENSAL ANUAL

PE20260671-HGF/SESA
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PACIENTES - DIETAS TERAPEUTICAS E DE ROTINA (VOLUME PADRAO)

coqQuETEL coNsTIPANTE™® UN 44 1.320 15.840
coqueTeL LAxATIVO™® UN 67 2.010 24.120
FRUTA UN 55 1.650 19.800
IOGURTE NATURAL UN 12 360 4.320
PADRAO RESTRITA(®) UN 45 1.350 16.200
SALADA DE FRUTA UN 154 4.620 55.440
suco™® UN 150 4.500 54.000
suco verpe® UN 11 330 3.960
VITAMINA DE FRUTA(P) UN 98 2.940 35.280
VITAMINA HIPERCALORICA(P) UN 34 1.020 12.240
VITAMINA SEM LACTOSE™® UN 55 1.650 19.800
PACIENTES - DIETAS TERAPEUTICAS E DE ROTINA (VOLUME REDUZIDO)
coquETEL coNsTIPANTE™® UN 6 180 2.160
coqueTeL LaxaTivo™® UN 9 270 3.240
PADRAO RESTRITA® UN 11 330 3.960
suco™® UN 8 240 2.880
suco verpe UN 2 60 720
VITAMINA DE FRUTA(P) UN 6 180 2.160
VITAMINA HIPERCALORICA(P) UN 9 270 3.240
VITAMINA SEM LACTOSE®) UN 35 1.050 12.600
TOTAL 811 24.330 291.960
OBS.: (b) Refeicdes que incluem a opgao diabética (DM) em todas as preparagoes.
ALMOGO
- UNIDADE QUANTIDADE

TIPO DE REFEIGAO DE ’

MEDIDA DIARIA MENSAL ANUAL
PACIENTES - DIETAS TERAPEUTICAS E DE ROTINA (VOLUME PADRAO)
GeraL@ UN 231 6.930 83.160
BRANDA @) UN 154 4.620 55.440
pAsTOsA(@ UN 45 1.350 16.200
LiquiDA comPLETA@ UN 142 4.260 51.120
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LiQuIDA RESTRITA® UN 12 360 4.320
GERAL IRAP) UN 61 1.830 21.960
BRANDA IRA®) UN 46 1.380 16.560
PASTOSA IRA®) UN 15 450 5.400
GERAL HEMATO UN 32 960 11.520
BRANDA HEMATO UN 6 180 2.160
GERAL (APLV)®) UN 7 210 2.520
BRANDA ApLV® UN 4 120 1.440
GERAL ISENTA DE GLUTEN(a) UN 3 90 1.080
BRANDA ISENTA DE GLl'JTEN(a) UN 2 60 720
HepaToPATIAS® UN 3 90 1,080
PACIENTES — DIETAS TERAPEUTICAS E DE ROTINA (VOLUME REDUZIDO)

LiQuipa compLETA® UN 8 240 2.880
LiQuiDA RESTRITA® UN 4 120 1.440
FUNCIONARIOS E ACOMPANHANTES - DIETAS NORMAIS

FUNCIONARIOS (REFEITORIO) UN 1.230 36.900 442.800
ACOMPANHANTES (REFEITORIO) UN 140 4.200 50.400
FUNCIONARIOS (UNIDADE) UN 150 4.500 54.000
ACOMPANHANTES (UNIDADE) UN 420 12.600 151.200
TOTAL 2.715 81.450 977.400

OBS.: (@) Refeicbes que incluem as opgoes hipossddica e diabética(DM) em todas as
consisténcias.

(b)

Refeigbes que incluem a opgao diabética (DM) em todas as consisténcias.

LANCHE
. UNIDADE QUANTIDADE
TIPO DE REFEIGAO DE
MEDIDA  DIARIA MENSAL ANUAL

PACIENTES — DIETAS TERAPEUTICAS E DE ROTINA (VOLUME PADRAO)

FRUTA UN 110 3.300 39.600
MINGAU SEM LACTOSE P UN 90 2.700 32.400
PADRAO RESTRITA UN 45 1.350 16.200
suco™® UN 167 5.010 60.120
VITAMINA CONSTIPANTE®) UN 77 2.310 27.720
VITAMINA LAXATIVA(®) UN 65 1.950 23.400
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VITAMINA DE FRUTA(P) UN 89 2.670 32.040
VITAMINA HIPERPROTEICA) UN 67 2.010 24.120
PACIENTES - DIETAS TERAPEUTICAS E DE ROTINA (VOLUME REDUZIDO)

MINGAU SEM LACTOSE') UN 20 600 7.200
PADRAO RESTRITA UN 12 360 4.320
suco® UN 14 420 5.040
VITAMINA CONSTIPANTE® UN 34 1.020 12.240
VITAMINA LAXATIVA®) UN 6 180 2.160
VITAMINA DE FRUTA(P) UN 6 180 2.160
VITAMINA HIPERPROTEICA(P) UN 4 120 1.440
TOTAL 806 24.180 290.160

OBS.: (b) Refeicdes que incluem a opcao diabética (DM) em todas as preparagoes.

JANTAR
TIPO DE REFEIGAO UNISEA > QUANTIDADE
MEDIDA DIARIA  MENSAL ANUAL
PACIENTES - DIETAS TERAPEUTICAS E DE ROTINA (VOLUME PADRAO)
GeraL® UN 220 6.600 79.200
BRANDA® UN 176 5.280 63.360
pAsTOsA(@ UN 38 1.140 13.680
LiQuibA comPLETA® UN 165 4.950 59.400
LiQuIDA RESTRITA® UN 13 390 4.680
GerAL IRAP UN 50 1,500 18.000
BRANDA IRA() UN 39 1.170 14.040
pASTOSA IRA(P) UN 8 240 2.880
GERAL HEMATO'® UN 31 930 11.160
BRANDA HEMATO'®) UN 5 150 1.800
GERAL (APLV)?) UN 7 210 2.520
BRANDA APLV(® UN 5 150 1.800
GERAL ISENTA DE GLUTEN'® UN 3 90 1.080
BRANDA ISENTA DE GLUTEN'® UN 3 90 1.080
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HEPATOPATIAS(b) UN 3 90 1.080
PACIENTES — DIETAS TERAPEUTICAS E DE ROTINA (VOLUME REDUZIDO)

LiQuipa compLETA®) UN 13 390 4.680
LiQuiDA RESTRITA® UN 6 180 2.160
ACOMPANHANTES - DIETAS NORMAIS

ACOMPANHANTES (REFEITORIO) UN 132 3.960 47 520
ACOMPANHANTES(UNIDADE) UN 410 12.300 147.600
TOTAL 1.327 39.810 477.720

OBS.:(a) Refeicbes que incluem as opgdes hipossddica e diabética(DM) em todas as
consisténcias.

(b)

Refeigdes que incluem a opgao diabética (DM) em todas as consisténcias.

CEIA
. UNIDADE QUANTIDADE

TIPO DE REFEIGAO DE ,

MEDIDA  DIARIA  MENSAL ANUAL
PACIENTES - DIETAS TERAPEUTICAS E DE ROTINA (VOLUME PADRAO)
GeraL®@ UN 205 6.750 81.000
BRANDA @ UN 178 5.340 64.080
pasTosA® UN 41 1.230 14.760
LiQuibA comPLETA®@ UN 165 4.950 59.400
LiQuIDA RESTRITA® UN 18 540 6.480
GerAL IRA(P) UN 49 1.470 17.640
BRANDA IRA) UN 38 1.140 13.680
PASTOSA IRA®) UN 14 420 5.040
GERAL HEMATO'® UN 10 300 3.600
BRANDA HEMATO'® UN 8 240 2.880
GERAL (APLV)@ UN 8 240 2.880
BRANDA APLV(@ UN 7 210 2.520
GERAL ISENTA DE GLUTEN'® UN 4 120 1.440
BRANDA ISENTA DE GLUTEN'® UN 4 120 1.440
HEPATOPATIAS(P) UN 2 60 720

PACIENTES - DIETAS TERAPEUTICAS E DE ROTINA (VOLUME REDUZIDO)

LiQuipa compLETA® UN 13 390 4.680
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LiQuIDA RESTRITA® UN 4 120 1.440
FUNCIONARIOS E ACOMPANHANTES - DIETAS NORMAIS

FUNCIONARIOS (REFEITORIO) UN 352 10.560 126.720
ACOMPANHANTES (REFEITORIO) UN 138 4.140 49.680
FUNCIONARIOS (UNIDADE) UN 81 2.430 29.160
ACOMPANHANTES (UNIDADE) UN 392 11.760 141.120
TOTAL 1.751 52.530 630.360

OBS.: (@) Refeicbes que incluem as opg¢des hipossodica e diabética(DM) em todas as
consisténcias.

(b)

Refeicdes que incluem a opgéo diabética (DM) em todas as consisténcias.

CAFE PARA SETORES

] UNIDADE QUANTIDADE
TIPO DE REFEIGAO DE :
MEDIDA  DIARIA MENSAL ANUAL
CAFE PARA OS SETORES (8:00 AS L 65 1,950 23.400
8:30)
CAFE PARA OS SETORES (14:00 AS L 61 1.830 21.960
14:30)
CAFE PARA OS SETORES (20:00 AS L 55 1,650 19.800
20:30)
TOTAL 181 5.430 65.160
ITENS EXTRAS/DESCARTAVEIS
) UNIDADE QUANTIDADE
ESPECIFICAGAO DE

MEDIDA DIARIA MENSAL ANUAL

ITENS EXTRAS

ACUCAR CRISTAL BRANCO UN 1 30 360

AGUA DE COCO (LITRO) UN 2 60 720

AGUA MINERAL (GARRAFA 1500ml) UN 15 450 5.400
BISCOITO AGUA E SAL UN 6 180 2.160
BISCOITO INTEGRAL UN 5 150 1.800
BISCOITO TIPO MAISENA OU LEITE UN 8 240 2.880
BISCOITO POLVILHO UN 5 150 1.800
BISCOITO SEM AGUCAR UN 10 300 3.600
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BISCOITO SEM LACTOSE UN 2 60 720
BISCOITO SEM GLUTEN UN 1 30 360
CHA (EM SACHE) UN 2 60 720
CHOCOLATE EM PO UN 1 30 360
IOGURTE NATURAL DESNATADO UN 8 240 2.880
IOGURTE NATURAL INTEGRAL UN 10 300 3.600
LEITE EM PO INTEGRAL UN 2 60 720
LEITE EM PO DESNATADO UN 1 30 360
AMIDO DE MILHO UN 1 30 360
AVEIA UN 1 30 360
MASSA DE ARROZ SEM LACTOSE UN 1 30 360
MASSA DE CEREAL CONTENDO

FLOCOS E FARINHAS DE CEREAIS

INTEGRAIS (TRIGO, AVEIA E UN 1 30 360
CEVADA)

OVO COzIDO UN 90 2.700 32.400
OVO FRITO UN 80 2.400 28.800
PAO APLV CONTENDO 50G UN 3 90 1.080
PAO FRANCES CONTENDO 50G COM

E SEM MANTEIGA COM SAL OU SEM UN 5 150 1.800
SAL

PAO INTEGRAL CONTENDO 50G COM

E SEM MANTEIGA COM SAL OU SEM UN 6 180 2.160
SAL

PAO SOVADO CONTENDO 50G COM E

SEM MANTEIGA COM SAL OU SEM UN 8 240 2.880
SAL

PAO SEM GLUTEN CONTENDO 50G UN 2 60 720
PICOLE DE FRUTA, PRONTO PARA O

CONSUMO UN 18 540 6.480
PORGAO DE FRUTA, 150G, PRONTA

PARA CONSUMO UN 5 150 1.800
PORGAO DE MINGAU, 280 ML,

PRONTO PARA CONSUMO, COM LEITE

INTEGRAL ou com LEITE UN 5 150 1.800

DESNATADO, E COM AGUCAR OU
SEM ACUCAR
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PORCAO DE MINGAU, 280 ML,
PRONTO PARA CONSUMO, COM LEITE
SEM LACTOSE, E COM AGUCAR OU
SEM AGUCAR

UN

180

2.160

PORGCAO DE ARROZ BRANCO, 170G,
PRONTO PARA CONSUMO, COM SAL
OU SEM SAL®Y

UN

60

720

PORGCAO DE ARROZ INTEGRAL, 170G,
PRONTO PARA CONSUMO, COM SAL
OU SEM SAL®"

UN

60

720

PORGAO DE CUSCUZ, 140G, PRONTO
PARA CONSUMO, COM SAL OU SEM
SAL®"

UN

150

1.800

PORCAO DE FEIJAO (CARIOCA, OU
CORDA, OU PRETO, OU BRANCO),
120G, PRONTO PARA CONSUMO,
COM SAL OU SEM SAL®"

UN

120

1.440

PORGCAO DE FEIJAO VERDE, 120G,
PRONTO PARA CONSUMO, COM SAL
OU SEM SAL®"

UN

10

300

3.600

PORGAO DE MACARRAO GRANO
DURO TEMPERADO, 120G, PRONTO
PARA CONSUMO, COM SAL OU SEM
SAL®

UN

22

660

7.920

PORCAO DE MACARRAO SEM
TEMPERO, 120G, PRONTO PARA
CONSUMO, COM SAL OU SEM SAL®"

UN

180

2.160

PORGCAO DE CARNE BOVINA, 150G,
PRONTA PARA CONSUMO, COM SAL
OU SEM SAL®Y

UN

150

1.800

PORCAO DE FILE DE FRANGO, 150G,
PRONTO PARA CONSUMO, COM SAL
OU SEM SAL®

UN

180

2.160

PORGCAO DE FILE DE PEIXE®, 150G,
PRONTO PARA CONSUMO, COM SAL
OU SEM SAL®"

UN

60

720

PORGAO DE OMELETE PROTEICO,
150G, PRONTO PARA CONSUMO, COM
SAL OU SEM SAL®"

UN

120

1.440

PORGAO DE TAPIOCA CONTENDO
100G, PRONTA PARA CONSUMO, COM
E SEM MANTEIGA COM SAL OU SEM
SAL

UN

150

1.800

PORGCAO DE SALADA CRUA, 150G,
PRONTA

PARA CONSUMO, COM SAL OU SEM
SAL®)

UN

150

1.800

PE20260671-HGF/SESA

23 de 199



- I " HOSPITAL
“ GERAL DE
W rorTALEZA

PORGAO DE SUCO DE FRUTA, 280ML,

PRONTO PARA CONSUMO UN 10 300 3.600

QUEIJO UHT EM EMBALAGEM

INDIVIDUAL UN 4 120 1.440

DESCARTAVEIS

CANUDO (PACOTE COM 100

UNIDADES) UN 1 30 360

COLHER (PACOTE COM 50

UNIDADES) UN 1 30 360

COPO 100 ML COM TAMPA

(EMBALAGEM COM 100 UNIDADES) UN 1 30 360

COPO 200 ML COM TAMPA

(EMBALAGEM COM 100 UNIDADES) UN 1 30 360

COPO 200 ML SEM TAMPA

(EMBALAGEM COM 100 UNIDADES) UN 25 750 9.000

COPO 300 ML COM TAMPA

(EMBALAGEM COM 100 UNIDADES) UN 1 30 360

COPO 500 ML COM TAMPA

(EMBALAGEM COM 50 UNIDADES) UN 1 30 360

SACO PLASTICO 6X24

CM(EMBALAGEM COM 100 UN 1 30 360

UNIDADES)

SACO PLASTICO 15X30 CM SACO 1 30 360

SACO PLASTICO 40X60 CM X 6

A SACO 1 30 360
TOTAL 437 13.110 157.320

Obs: A descricao e apresentacao dos itens devera ser observada no Anexo A — Padrao de dietas

TOTAL GERAL QUANTIDADE DIARIA 9.756
TOTAL GERAL QUANTIDADE MENSAL 292.680
TOTAL GERAL QUANTIDADE ANUAL 3.512.160

3. DO PRAZO DE VIGENCIA E PRORROGAGAO

3.1. O prazo de vigéncia do contrato é de 01 (um) ano, contado da assinatura do contrato,
prorrogavel sucessivamente por até 10 (dez) anos, na forma do art. 106 e 107 da Lei n® 14.133/2021.

3.1.1. A prorrogacdo de que trata este subitem é condicionada ao ateste, pela autoridade
competente, de que as condi¢gdes e os pregos permanecem vantajosos para a Administragéo,
permitida a negociacdo com o CONTRATADO.
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3.1.2. O servico é enquadrado como continuado tendo em vista que a necessidade permanente do
servigo, sendo a vigéncia plurianual mais vantajosa considerando a vantajosidade econémica.

4. DA DESCRIGAO DA NECESSIDADE DA CONTRATAGAO

4.1. O Hospital Geral de Fortaleza - HGF, unidade da Secretaria da Saude do Ceara (SESA) é um
equipamento publico dedicado ao atendimento em alta complexidade, especializado em servigos
clinicos de hospitalizagdo, ambulatério, hospital dia, urgéncia/emergéncia, compostos por 33
especialidades médicas e por 64 subespecialidades.

4.2. Considerando que o HGF possui um atendimento de alta complexidade, com diversas
especialidades assistenciais e suas respectivas peculiaridades, existe a necessidade de uma
prestacao de servico especializado, a fim de garantir a qualidade e adequacao das refeigbes
oferecidas a sua clientela.

4.3. O Setor de Nutricao e Dietética, SENUT, é uma unidade da Divisdo Técnica, que tem como
missdo a produgdo de bens de consumo (refeicbes) e a prestacdo de servigos (assisténcia
dietoterapica) adequados aos usuarios, pacientes, acompanhantes, funcionarios e colaboradores,
embasados em fundamentos técnico-administrativo cientificos, de acordo com a legislagao vigente
pertinente, desenvolvendo ainda atividades de ensino, pesquisa e controle de qualidade, em
conformidade com a missdo do HGF.

4.4. Recentemente, o Setor passou por um processo de reestruturacao fisica, ficando, durante
varios anos, sem a producio local de refeicbes, funcionando apenas para o recebimento e
distribuicdo das refeicdes prontas transportadas, adquiridas em processo licitatorio. A obra foi
concluida, porém ficaram pendéncias que precisam ser regularizadas para o pleno funcionamento
da cozinha, das quais temos o sistema de ventilagao e exaustdo, assim como a conclusao da nova
subestacéo, tendo em vista a limitacdo da subestacao atual quanto a quantidade de equipamentos
a serem instalados.

4.5. Nesse contexto, como nao foi possivel concluir as instalagbes da cozinha para operagio nos
termos pretendidos, houve ensejo de reavaliar a prépria formatagdo dos servigcos com intuito de
garantir maior satisfagdo a clientela atendida, de modo que as grandes refei¢gdes (almogo, jantar e
ceia dos funcionarios) sejam produzidas nas instalagées da empresa contratada e transportadas
até a sede da unidade para posterior porcionamento e envasamento (garantindo um maior controle
de temperatura das refeigées porcionadas), enquanto as demais refeicées (desjejum, lanches e
ceia pacientes e acompanhantes), as sopas do almogo e jantar dos pacientes e café para os setores
produzidos e/ou preparados na unidade.

4.6. A alimentacdo adequada € fator importante no tratamento de pacientes como suporte na
evolucao clinica, pela manutencio ou recuperagao do seu estado nutricional, refletindo no tempo
de permanéncia hospitalar, na diminui¢do da mortalidade e morbidade e nos custos hospitalares.

4.7. Para desenvolver as atividades com vistas ao atendimento da clientela de acordo com as
normas vigentes de Boas Praticas de Fabricagdo e Manipulagdo de Alimentos, o Setor de Nutricao
e a Empresa Contratada devem contar com estrutura fisica e layout adequados para o
desenvolvimento das atividades, bem como, equipamentos e insumos dimensionados para suprir a
demanda atendendo aos requisitos higiénico-sanitarios gerais para servigos de alimentagcao
aplicadas em todo o territério nacional. Além disso, devem contar com recursos humanos em
quantidade suficiente e qualificagao técnica inerente as fungdes desempenhadas.

4.8. Considerando que ndo existe no HGF um quadro de servidores efetivos na funcédo de
cozinheiros, auxiliares de cozinha, copeiros hospitalares, estoquistas e demais categorias,
especializados na producao de refeicbes para alimentagdo normal, dietética e terapéutica, com
profissionais qualificados e em numero suficiente.

4.9. Considerando, ainda, o cumprimento das exigéncias quanto aos critérios e praticas de
sustentabilidade para um meio ambiente equilibrado, observadas as leis e regulamentacdes
especificas.

4.10. Considerando, finalmente, a essencialidade do servico com execucao de forma continua, por
se tratar de alimentacdo destinada, principalmente a pacientes internados, torna-se indispensavel
a contratacdo de empresa para a prestagdo do servigo, prevenindo a descontinuidade no
atendimento adequado e balanceado de refeigbes, evitando prejuizos a saude dos pacientes
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internados nas unidades hospitalares, dos acompanhantes, bem como dos funcionarios que
cumprem suas rotinas de trabalho, a fim de sanar as dificuldades acima citadas e cumprir com as
exigéncias necessarias para o fornecimento de alimentos seguros, podendo ainda corroborar no
processo de acreditacdo hospitalar.

4.11. A contratagdo integral com um unico prestador propicia agilidade e eficacia na execugao
contratual e menor custo, proporcionando maior qualidade e eficiéncia na prestacéo dos servicos,
caracterizando-se em vantajosidade para a Administracdo Publica.

4.12. O objeto da contratacao esta previsto no Plano de Contratagbes Plurianual e com as diretrizes
de logistica sustentavel, além de outros instrumentos de planejamento da Administracao, definidos
em regulamento do Poder Executivo Estadual, conforme art. 6° do Decreto Estadual n°® 35.283/2023.

5. DESCRIGAO DA SOLUGAO COMO UM TODO CONSIDERANDO TODO O CICLO DE VIDA
DO OBJETO

5.1. A solugdo que atende aos interesses e necessidades da Administracdo é a produzida nas
instalacdes do contratado e TRANSPORTADA até o contratante para as grandes refeigdes (almoco,
jantar e ceia funcionarios) e PRODUZIDA nas instalagdes do contratante para as pequenas
refeicdes (desjejum, colagdo, lanche e ceia para pacientes e acompanhantes) café para os setores
e sopas para o almogo e jantar dos pacientes. A escolha pelo sistema misto visa trazer mais
economicidade e seguranga alimentar considerando a reduc&do de manipulagéo e transporte dos
alimentos apds o preparo até a distribuicdo aos comensais.

5.2. A prestagao de servigo de nutricdo e alimentac&o pelo contratado inclui todas as etapas para
producdo, transporte e distribuicdo das refeicdes aos funcionarios e acompanhantes, em condi¢des
higiénico-sanitarias adequadas, em conformidade com o disposto da RDC Anvisa n°® 216 de 15 de
setembro de 2004, assim como disponibilizar toda mao de obra qualificada (técnico, operacional e
administrativo) exclusiva para execucao do objeto contratual.

5.3. O planejamento dos cardapios, sob responsabilidade da empresa contratada, deve obedecer
as diretrizes contratuais que definem composigao, porcdes(per capita) e frequéncia de repeticdo. A
aprovacgao prévia da fiscalizagcao é indispensavel antes de sua execugéo. Os cardapios, incluindo
as dietas padrao e as refeigbes para funcionarios e acompanhantes, deverao ser planejados para
um ciclo de 5 semanas. Essa programagao deve seguir as sugestdes do Setor de Nutricdo e
Dietética e utilizar a lista de produtos alimenticios estabelecida. A diversidade dos pratos € crucial
para assegurar a satisfagcdo dos usuarios, conforme apurado em pesquisas de satisfacdo ou
avaliado pela fiscalizagdo do contrato.

5.4. Para a elaboracgao das refei¢cdes, serdo empregados apenas géneros alimenticios que atenda
aos Padrdes de Identidade e Qualidade (P1Q) estabelecidos pela legislagéo sanitaria e agropecuaria
brasileira, incluindo as normas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria e do Ministério da
Agricultura e Pecuaria, apresentando composi¢cao adequada, inocuidade, caracteristicas sensoriais
préprias, conformidade microbioldgica auséncia de contaminantes acima dos limites permitidos e
observancia das boas praticas de fabricagdo, armazenamento e distribuicdo, devidamente
inspecionados e aprovados pelos 6rgaos governamentais brasileiros competentes. A qualidade e
conservacdo de todos os produtos deverao ser comprovadas e a aceitacdo final dos itens
alimenticios sera feita pelo Setor de Nutricdo e Dietética do contratante, que podera reprovar
produtos que nao atendam aos seus critérios de avaliagao, inclusive de palatabilidade, exigindo sua
substituicao por itens superiores.

5.5. As quantidades de cada preparagao que compdem as diversas refeicdes das dietas de rotina
da clientela enferma (pacientes) e sadia (funcionarios, acompanhantes) referir-se-ao ao valor liquido
pronto para distribuicdo. As quantidades per capita de todas as preparagbes, bem como a
quantidade total de refeicbes poderao sofrer alteragdes, acréscimo ou reducado, dependendo da
necessidade de adequagado da demanda do Setor de Nutricdo e Dietética do contratante.

5.6. Apds serem submetidos a cocgdo, os alimentos preparados devem ser mantidos em
condicdes de tempo e de temperatura que nado favorecam a multiplicagdo microbiana. Para
conservagao a quente, os alimentos devem armazenados a temperatura superior a 60°C (sessenta
graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas, assim como, a conservacdo de alimentos
refrigerados devem ser armazenados em uma temperatura igual ou inferior a 10° (dez graus
Celsius). As preparagbes confeccionadas nas instalagdes do contratado, aguardando a sua
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transferéncia para o Setor de Nutricdo e Dietética do contratante, deverao ser transportadas em
containers térmicos (isobox ou hotbox), apresentando identificagdo que contemple a designacao
do produto e a data de preparo, e serem conservadas sob protegdo, em temperaturas que sigam
os critérios de seguranca alimentar previstos nas Boas Praticas de Fabricagdo amplamente
adotadas pela Vigilancia Sanitaria, servigos hospitalares e pelo Manual da ABERC, assim como
mantidas sob protecdo contra agentes contaminantes. E essencial assegurar a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos, controlando rigorosamente o tempo e a temperatura durante o
armazenamento e transporte. O monitoramento da temperatura do alimento deve ser realizado do
inicio ao fim do processo de distribuicao até o consumo. O contratado sera responsavel por
supervisionar a entrega e o transporte das refeicbes até o local definido, assegurando que a
aceitagao, apresentacido, porcionamento e temperatura estejam adequados. Isso permitira a
realizacao de ajustes para garantir a satisfacdo do cliente.

5.7. Apresenta-se como essencial que a empresa contratada possua uma linha de produgao
estabelecida e segura que ndo comprometa o atendimento das especificagdes de temperatura dos
alimentos, de tal modo que possa garantir o cumprimento dos padrées higiénico-sanitarios
estabelecidos pela legislacao vigente, especialmente no que se refere a manutencao do bindmio
tempo-temperatura dos alimentos preparados e a entrega eficiente das refeicbes na unidade
hospitalar, dentro dos padroes de temperatura prescritos e nos horarios pré-estabelecidos, de
forma a reduzir o tempo de espera do transporte e os riscos de acidentes, assegurando a
integridade das embalagens das refeigdes transportadas. Todos esses pontos devem ser
considerados como indispensaveis para a execugao dos servigos em conformidade com as
especificagdes contratuais. No caso de serem constatadas temperaturas inferiores a 60°C, em
qualquer preparacao quente ou, acima de 10°C, em qualquer preparacao fria, as mesmas serao
devolvidas, em face da necessidade de garantir a segurancga alimentar de pacientes e demais
comensais. Nesse passo, refeigdes fornecidas fora da temperatura designada e, bem assim,
grandes atrasos da entrega na unidade hospitalar, ensejam a devolu¢do de todo o lote e a
necessidade de elaboragao de preparagoes/refei¢cdes alternativas, trazendo grande prejuizo aos
comensais e a operacionalidade do hospital.

5.8. Todos os géneros alimenticios e todas as refeicbes devem ser transportadas até as
dependéncias do contratante devidamente protegidas, de acordo com as normas sanitarias
vigentes e recomendacgdes descritas pelo contratante, com atencao especial para as condi¢des
higiénicas e de conservagao dos recipientes de transporte dos alimentos e dos veiculos exclusivos
destinados para essa finalidade. A constatagao de ma higiene e descumprimento das condigbes
aqui especificadas acarretara a recusa do recebimento.

5.9. No ato do recebimento das refeigdes dos pacientes, funcionarios e acompanhantes sera
efetuada a conferéncia de todos os itens referentes a todas as preparacées recebidas através da
contagem e pesagem, em balanga adequada do préprio contratado, na presenca de representante
do contratado e contratante. No caso de ser constatado alguma variagéo no peso do per capita
médio, feito por amostragem, de qualquer item que compde a refeigado solicitada pelo contratante,
para mais ou para menos, do estabelecido para cada preparacao, sera efetuada a adequacéao
entre o peso per capita enviado pelo contratado e o peso per capita padrao estabelecido pelo
contratante, devendo a reposi¢ao da diferenca ser efetuada em até 1 (uma) hora para nao causar
desabastecimento da preparacao pertinente. Caso n&o ocorra a reposi¢ao no tempo previsto, em
quilos, a mesma sera contabilizada como saldo para o contratante, a ser creditado na proxima
refeicao equivalente. Durante o recebimento sera realizada a analise sensorial das preparacgoes,
por amostragem, em relagdo as caracteristicas organolépticas dos alimentos, podendo ser
recusado o recebimento das preparagdes que estejam em desacordo com o cardapio,
temperatura, consisténcia, sabor e apresentagao exigidos.

5.10. O porcionamento das refeicbes dos pacientes, funcionarios e acompanhantes, devera ser
feito uniformemente, nas dependéncias do contratante, seguindo os quantitativos per capita
estabelecidos de todas as preparagoes, utilizando utensilios PADRONIZADOS, todos em aco inox,
em quantidades suficientes e apropriados para cada tipo de preparacido. O envase de todas as
preparacdes, nas dependéncias do contratado, nos recipientes gastrondmicas (GN’s) devera ser
realizada o mais proximo possivel do transporte, tendo inicio, no maximo, 60 (sessenta minutos)
antes do horario de transporte.
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5.11. O contratado é responsavel por garantir que todas as etapas, desde a producio e
fracionamento das preparagdes em cubas gastronbmicas (GN’s) de aco inox até o
armazenamento em caixas térmicas para transporte, sejam realizadas sob um controle sanitario
severo de tempo e temperatura. Esse controle inclui a medicao e o registro das temperaturas dos
alimentos antes da expedicdo e novamente na entrega ao Servigo de Nutricdo e Dietética do
contratante. As diretrizes para a distribuicao de alimentos quentes e frios deverao seguir as normas
estipuladas pela RDC 216/2004-ANVISA, RDC n° 43/2015-ANVISA, Manual ABERC de 2015 e a
portaria da Secretaria Municipal da Saude de Fortaleza SMS n° 88/2019 e suas atualizagdes.

5.12. Serado de responsabilidade do contratado a execugéo e manutencéo do controle de qualidade
em todas as etapas de processamento dos alimentos fornecidos a pacientes, funcionarios e
acompanhantes, conforme POPs especificos elaborados pelo contratado e aprovados pelo
contratante.

5.13. Deverao ser coletadas diariamente pelo contratado, amostras de preparagdes de todas as
refeicdes distribuidas no hospital, podendo ser acompanhada a coleta pelo fiscal do contrato e nos
casos de suspeita de toxinfecgbes de origem alimentar, as amostras dos alimentos suspeitos
deverdo ser encaminhadas imediatamente para analise microbioldgica, de acordo com a
solicitacdo do contratante.

5.14. O contratado devera realizar mensalmente testes microbiolégicos da agua utilizada na
preparacao dos alimentos, atendendo ao padrao de potabilidade conforme Portaria n° 518 de 25
de margo de 2004 do Ministério da Saude, como também realizar, trimestralmente, a analise de
Swab, testes microbiolégicos das maos dos manipuladores de alimentos, da superficie e de
utensilios utilizados na preparagéo dos alimentos. O laboratério para as analises microbiolégicas
e fisico-quimicas dos alimentos sera de escolha do contratado com anuéncia do contratante,
devendo ser especializado na area de alimentos e credenciado pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

5.15. Para fins de conformidade com as exigéncias da Vigilancia Sanitaria e para garantir a
seguranga e a qualidade das refeigdes servidas aos pacientes, a contratada cedera ao contratante,
em regime de comodato, os carros térmicos (mdédulo de transporte para dietas). Esta cessdo
vigorara durante a vigéncia do contrato. A contratada é responsavel pela operagcéo, manutengao
€, se necessario, substituicdo dos equipamentos.

a) A distribuicao das refeicdes nos carros térmicos é de responsabilidade exclusiva da contratada.
A distribuicdo das refei¢cdes nas unidades de internagéo, por sua vez, é de responsabilidade do
contratante, que contara com a supervisdo dos nutricionistas das unidades.

b) As refeicdes destinadas a funcionarios e acompanhantes serao distribuidas pela contratada nas
dependéncias do refeitério do contratante, com a alocagao de funcionarios proprios para a
execucao da tarefa.

5.16. O contratado devera cumprir o Plano de Gerenciamento de Residuos de Servigos de Saude
(PGRSS) do contratante, desenvolvendo agdes em consonancia com esse e em conformidade
com o estipulado pela Resolugdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (RDC n°
222, de 28 de margo de 2018) e Lei n° 16.032 de 20/06/2016, e outras que substituirem ou
complementarem as vigentes. Os residuos solidos, organicos e inorganicos, provenientes da
distribuicdo das refeicbes dos pacientes como sobras de alimentos, bandejas, copos e talheres
descartaveis, recolhidos em sacos pretos pelos funcionarios do contratante, serdo conduzidos até
o local apropriado de armazenamento temporario para coleta dos residuos no qual o transporte
externo, tratamento e destinacao final ambientalmente adequada de residuos sélidos sera de
responsabilidade do contratado.

5.17. O contratado devera manter profissionais nutricionistas permanentemente em servico, nas
dependéncias do contratante e do contratado, com experiéncia comprovada de, no minimo, 6
(seis) meses na area de produgdo de refeigbes coletivas em hospitais para atuar como
responsaveis técnicos pela execucdo do objeto de licitacdo, devidamente habilitados e
capacitados conforme a Lei 8.234/1991, que regulamenta a profissdo de nutricionista, e as
Resolugdes do CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS que estabelecem e dispdem a
indispensabilidade da presenca do nutricionista para assegurar o cumprimento das Boas Praticas
de Fabricagdo, a padronizagdo dos processos produtivos, o controle higiénico-sanitario das
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matérias-primas, a supervisdo dos manipuladores, o monitoramento dos pontos criticos de
controle, a garantia da qualidade nutricional dos cardapios e a adogado imediata de medidas
corretivas diante de ndo conformidades identificadas durante a producdo. Em ambiente hospitalar,
a auséncia de acompanhamento presencial do nutricionista pode comprometer a rastreabilidade
dos processos, a seguranca alimentar dos pacientes, a conformidade com a legislagao sanitaria
vigente e a efetividade da terapia nutricional. Além disso, a presenga desse profissional possibilita
resposta imediata a intercorréncias operacionais, altera¢des dietéticas, seguranca alimentar
exigidos em servicos de alimentagao coletiva. Dessa forma, a exigéncia de nutricionista atuando
tanto nas instalagdes da contratada quanto da contratante constitui medida técnica indispensavel
para assegurar a correta execuc¢ao do contrato, a observancia das normas do Sistema CFN/CRN
exigidos em servigos de alimentagao coletiva hospitalar.

a) Manter, permanentemente e diuturnamente em servico em todos os dias e horarios, inclusive
finais de semana e feriados, nas dependéncias do contratado, profissionais de Nutricdo de nivel
superior, regularmente inscrito no respectivo Conselho, com atuagao exclusiva na producgao das
refeicoes destinadas as necessidades do contratante, de forma a garantir um atendimento eficaz
no desenvolvimento das atividades de supervisdo da produgcdo dos alimentos, porcionamento,
acondicionamento, transporte e distribuicao das refeicdes (almogo, jantar e ceia), dentro dos
padrdes e horarios estipulados pelo Servigo de Nutricao e Dietética do HGF.

b) Manter, permanentemente e diuturnamente em servico, nas dependéncias do contratante,
profissional Nutricionista, regularmente inscrito no respectivo Conselho, que devera supervisionar
as preparagodes, os porcionamentos do desjejum, colagdo, lanche, ceia e distribuicdo das refeicbes
(almoco, jantar e ceia) e tarefas afins, em todos os dias e horarios do fornecimento das mesmas,
inclusive finais de semana e feriados. Esse mesmo nutricionista devera atuar como representante
do contratado, devendo tornar o mais célere possivel as resolu¢gdes em fatos supervenientes, que
poderao ocorrer durante a execucgao do servigo.

5.18. O contratado ficara responsavel pelo fornecimento de todos os equipamentos, moveis e
utensilios que a unidade contratante solicitar, necessarios ao pleno cumprimento do objeto
contratual e que seja essencial na execugdo dos servigos, bem como a manutencgéo preditiva,
preventiva e corretiva e/ou substituicdo dos mesmos, sempre que se fizer necessario, para a
adequada e eficiente producdo das refeicdes, porcionamento e distribuicdo. Todos os
equipamentos, mobiliarios e utensilios disponibilizados pelo contratado para a execucédo dos
servicos de nutricdo e alimentacdo devem atender as legislagbes vigentes. Recomenda-se a
utilizagdo de equipamentos com tecnologia aplicavel que possibilitem a redugéo da utilizagao de
energia elétrica, gas e agua, para atendimento aos critérios de sustentabilidade ambiental

5.19. No caso de término da vigéncia ou rescisdao contratual, cabe ao contratante gerenciar a
transi¢ao da operacao junto a prestadora dos servigos até entdo contratado e ao novo contratado,
de forma que nao ocorra, em nenhuma circunstancia, a interrup¢ao no fornecimento das refei¢cdes
para o Hospital Geral de Fortaleza — HGF. Sem prejuizo de outras medidas que venham a ser
necessarias a transi¢cao, sao estabelecidas as seguintes premissas:

a) O contratante estabelecera o marco final de fornecimento de refeicdo pela empresa a ser
substituida e o inicio do fornecimento pelo novo contratado;

b) Os equipamentos, mobiliario e utensilios cedidos a titulo de empréstimo pela empresa até entao
contratada deverao ser mantidos nas dependéncias do contratante até a concluséo da instalacéo
dos equipamentos, mobiliario e utensilios de propriedade do novo contratado e inicio do
fornecimento das refei¢gdes pelo mesmo;

C) o contratante e as partes envolvidas deverao garantir prazo de transi¢do razoavel e suficiente
para que nesse interregno nao haja descontinuidade do fornecimento dos varios tipos de refeigbes
ao Hospital Geral de Fortaleza — HGF.

6. REQUISITOS DA CONTRATAGAO
6.1. Subcontratacao

6.1.1. Nao sera admitida a subcontratacao do objeto contratual, em razdo da devida justificativa
exposta nos autos do processo, conforme Acérdao 2450/2025-TCU-Plenario.

6.2. Garantia contratual
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6.2.1. Nao havera exigéncia de garantia contratual da execugao.

6.3. Sustentabilidade

6.3.1. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem
ser atendidos os seguintes requisitos, que se baseiam no Guia Nacional de Contratagbes
Sustentaveis:

| - Selecionar produtos de limpeza e conservagido que atendam as especificagdes e classificagbes
estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA);

Il - Estabelecer medidas para evitar o desperdicio de agua tratada, e capacitar o seu pessoal quanto
ao uso racional da agua;

Il - Estabelecer a obrigatoriedade quanto a Resolugdo CONAMA n°20/1994 quanto aos
equipamentos que geram ruido em seu funcionamento;

IV — Fornecer aos empregados os equipamentos de protecao individual (EPIs) necessarios para a
execucao de suas atividades;

V — Assegurar a capacitacdo e atualizagdo periddica de seus colaboradores sobre
responsabilidades sdcio-ambiental, voltados a redugdo de consumo de energia elétrica, de
consumo de agua e reducao de producgao de residuos sélidos, observadas as normas ambientais
vigentes;

VI - Designar destinacdo ambiental adequada das pilhas e baterias usadas ou inserviveis, conforme
Resolugdo CONAMA n° 257/99.

VII - Orientar sobre o cumprimento, por parte dos funcionarios, das normas internas e de Seguranca
e medicina do Trabalho, tais como prevencédo de incéndio nas areas da prestacéo de servigo,
zelando pela seguranga e pela saude dos usuarios e da circunvizinhanga;

VIII — Complementar as agdes de sustentabilidade acondicionando corretamente os residuos
solidos utilizando os recipientes com saco plastico adequado, tampa e sistema de acionamento sem
contato manual em cada area da unidade de producéo e distribuicio de refei¢gdes, removendo-os
sempre que necessario;

IX — Gerenciar os residuos gerados durante a execugdo do contrato para que eles passem por um
processo de segregacao, antes da coleta e armazenamento para coleta externa, etapas a serem
realizadas por colaborador do contratante;

X — Elaborar procedimentos operacionais padrées (POP) e registros para a gestao integrada dos
residuos gerados no processo produtivo da cozinha e refeitorio.

7. DA EXECUGAO DO OBJETO

7.1. O prazo de execugao do objeto contratual é de 01 (um) ano, contado a partir do recebimento
da primeira ordem de servigco ou instrumento equivalente.

7.1.1. O prazo de execugao podera ser prorrogado, nos termos da Lei n° 14.133/2021.
7.2. Condigoes de Execugao

7.2.1. A descrigao detalhada dos métodos, rotinas, etapas, tecnologias, procedimentos, frequéncia
e periodicidade de execugao do trabalho, obedecera o seguinte:

7.2.1.1. MODALIDADE DE GESTAO, SISTEMA E LOCAL DE ENTREGA

a) Modalidade de gestado terceirizada, onde o pré-preparo e o preparo das grandes refeigdes,
almogo, jantar e ceia dos funcionarios, dar-se-do nas instalagdes do contratado e serdo
transportadas até as dependéncias do contratante, local onde ocorrerdo o fracionamento e
envasamento de acordo com a clientela pertinente (pacientes, acompanhantes e funcionarios).As
demais refei¢cdes, desjejum, colagao, lanche e ceia dos pacientes e acompanhantes, assim como
as sopas do almocgo e jantar dos pacientes serao produzidas e/ou preparadas nas instalagées do
contratante. A execugéo do tipo refeigao transportada, o sistema e local de entrega serao definidos
por tipo de clientela.
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b) O contratante informara ao contratado, impreterivelmente até as 15h do dia anterior, o
quantitativo estimado de refeicbes a serem produzidas para o dia subsequente. Os mapas
contendo as demandas diarias serdo encaminhadas via sistema eletrénico/e-mail, detalhando:

e O quantitativo de refeicdes que deverao ser produzidas nas instalagées do contratado e
entregues na unidade;

e O quantitativo de refeigdes e/ou preparacdes que serao confeccionadas nas instalagdes do
contratante, utilizando sua infraestrutura de cozinha.

e O contratante podera solicitar alteragbes nos quantitativos de cada tipo de refeigéo,

previamente informados, em fungao de oscilagdes na demanda (altas, transferéncias, ébitos,
mapas cirurgicos), devendo o contratado ser comunicado com antecedéncia minima de 2
(duas) horas em relagdo ao horario previsto para o inicio da execugao do servigo.

7.2.1.1.1. REFEICOES PARA PACIENTES
7.2.1.1.1.1. Desjejum, Colagéo, Lanche e Ceia

a) O contratado devera fornecer todos os géneros alimenticios, equipamentos e utensilios, materiais
de consumo em geral (descartaveis, de higiene, limpeza e sanitizagido), disponibilizacdo de
utensilios, mobiliarios, equipamentos e outros insumos, diretos e indiretos, necessarios para a
produgdo e acondicionamento das preparacdes quentes e frias referentes ao desjejum, colagao,
lanche e ceia, observando as especificagdes, quantitativos e padrdes de dietas descritos neste
Termo de Referéncia e seu Anexo A - Dietas padronizadas e composicao das refeigdes pacientes,
acompanhantes e funcionarios e Anexo C - Quantidades per capitas utilizadas e informagdes
complementares. O contratado devera providenciar toda mao de obra qualificada (técnico,
operacional e administrativo) exclusiva, para confecgdo, fracionamento e envasamento,
identificagdo e acondicionamento nos carros térmicos de todas as dietas, observado quantitativo
minimo definido no Anexo C - Quantidades per capitas utilizadas e informagdes complementares.

b) As refeicdes produzidas nas dependéncias do contratante deverdao ser individualmente
porcionadas, ou seja, divididas em porc¢des, de acordo com as quantidades per capita estabelecidas
no Anexo A - Dietas padronizadas e composicdo das refeicdes pacientes, acompanhantes e
funcionarios e Anexo C - Quantidades per capitas utilizadas e informacdes complementarese
acondicionadas em embalagens sustentaveis, descartaveis, reciclaveis, com tampa de encaixe
transparente e sem furo, todas em polipropileno (PP) de elevada resisténcia mecanica, estabilidade
dimensional e resisténcia térmica compativel com o acondicionamento, transporte e distribuicdo de
alimentos quentes e frios, suportando temperaturas maximas até 120° sem deformacoes, fissuras,
rachaduras ou comprometimento de sua integridade estrutural, possuir acabamento uniforme,
superficies lisas, livres de rebarbas, odores estranhos, impurezas ou defeitos de fabricacao,
garantindo vedacao eficiente contra vazamentos e contaminacdes externas, atoxico, isento de
material reciclado, capacidade de acordo com o tipo de preparacao definida e programada, em
conformidade com o padrdo de dietas e os cardapios estabelecidos. Quando aplicavel, devera
possuir tampa com sistema de encaixe, capaz de manter a vedacao durante o transporte, manuseio
e distribuicdo das refeicbes. O contratado devera apresentar, quando solicitado, documentacao
comprobatoéria de conformidade do produto para contato com alimentos, emitida pelo fabricante.
capacidade de acordo com o tipo de preparagao definida e programada, em conformidade com o
Padréo de Dietas e os cardapios estabelecidos.

7.2.1.1.1.2. Almoco e Jantar

a) As grandes refeicdes dos pacientes (almogo e jantar), com excegao das sopas dos pacientes,
serdo produzidas nas instalagdes do contratado e transportadas, em containers térmicos, até as
dependéncias do contratante. As preparacdes serdao conferidas, em qualidade e quantidade, e
acondicionadas em espera, dentro de pass through aquecido (preparagdes quentes) e pass
through refrigerado (preparacdes frias) para, posteriormente, serem encaminhadas aos BALCOES
TERMICOS para porcionamento e envasamento em embalagens sustentaveis, descartaveis,
reciclaveis em polipropileno (PP), conforme descrito na alinea “b” do subitem 7.2.1.1.1.1., na cor
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branca, tipo marmita, com 03 ou 04 divisbes, com capacidade de 1200 ml, com tampa transparente
de encaixe, adequada as preparacdes programadas nos cardapios.

b) Os ovos destinados ao almoco e jantar dos pacientes deverdo ser enviados pelo contratado, no
dia anterior, para serem cozidos nas instalagdes do contratante e acondicionados em copos de
100ml com tampa.

¢) As saladas cruas (folhosos verdes e outros vegetais crus), assim como as sobremesas, deverao
ser porcionadas e envasadas a parte em embalagens sustentaveis, descartaveis, reciclaveis em
polipropileno(PP), na cor branca, com tampa de encaixe transparente, para serem servidas
acompanhando as refeicdes do almogo e jantar.

d) Devera acompanhar Kit individual descartavel, reciclavel, composto por 01 colher para refeigao
e 01 colher para sobremesa, confeccionadas em material plastico atéxico, resistente, préprio para
contato com alimentos, ambas na cor branca ou transparente, além de 01 guardanapo em papel
nao reciclado folha dupla, cor branca, macio, absorvente, integro, isento de odores. Os
componentes deverao ser acondicionados em embalagem de filme transparente de celofane ou
material equivalente de grau alimenticio, integra, lacrada e em condigdes higiénico-sanitarias
adequadas, de forma a assegurar a protecdo contra contaminacdo durante o armazenamento,
transporte e distribuigcdo. Os Kits descartaveis deverao ser encaminhados no dia anterior, em suas
embalagens originais, lacradas, para serem armazenados nas instalagdes do contratante.

Obs'.: Os pass through e balcdes térmicos referidos acima deverao ser exclusivos para atendimento
desse publico.

Obs?.: Todos os produtos porcionados individualmente (dietas, acompanhamentos e sobremesas)
deverao ser identificados por meio de etiqueta afixada de forma visivel e legivel, onde constem as
informagdes necessarias (instituicao, tipo de dieta/produto escrito por extenso, data de produgao
seguido do termo "consumo imediato". Devera apresentar, ainda, uma outra etiqueta especifica com
a identificagdo do paciente (nome completo). O contratado devera encaminhar todas as etiquetas
de identificagdo para serem confeccionadas nas dependéncias do contratante, dispondo de
funcionarios, equipamentos (impressora térmica) e insumos adequados para produgéo das
mesmas.

Obs®.: O modelo da identificagdo devera ser aprovado pelo contratante e, caso seja necessario, a
contratada se responsabilizara em modificar as etiquetas de identificacdo para atender exigéncias
de 6rgaos competentes e/ou solicitacdo do contratante. Atentar para que o tamanho das etiquetas
comporte todas as informacgdes listadas no item acima.

Obs*.: O armazenamento e transporte do alimento preparado, da distribuicdo até a entrega ao
consumo deve ocorrer conforme recomendagao da RDC 216/2004-ANVISA e Manual ABERC de
praticas de elaboragao e Servigo de Refeicbes para coletividades, 112 edicdo/2015.

7.2.1.1.2. REFEICGOES PARA ACOMPANHANTES, FUNCIONARIOS E CAFE PARA OS
SETORES

7.2.1.1.2.1. Desjejum, café para os setores e ceia acompanhantes

a) O contratado devera fornecer todos os géneros alimenticios, insumos diretos e indiretos
(equipamentos, utensilios, descartaveis), materiais para limpeza e sanitizacdo em quantidades
necessarias para a producao das preparagdes quentes e frias do desjejum, do café para os setores
e da ceia dos acompanhantes, observando as especificagdes, cardapios e quantitativos descritos
neste Termo de Referéncia, Anexo A - Dietas padronizadas e composigao das refeicoes pacientes,
acompanhantes e funcionarios e Anexo C - Quantidades per capitas utilizadas e informacdes
complementares. O contratado devera disponibilizar toda mao de obra qualificada (técnico,
operacional e administrativo) exclusiva, para confec¢ao, porcionamento e distribuicdo, conforme
estabelecido noAnexo C (Quadro 5 — Quantitativo de profissionais permanente nas instalagdes do
contratante).

b) As refeicdes produzidas nas dependéncias do contratante deverdo ser individualmente
porcionados, ou seja, divididas em porc¢des, de acordo com as quantidades per capita estabelecidas
no Anexo A - Dietas padronizadas e composicdo das refeicdes pacientes, acompanhantes e
funcionarios e Anexo C - Quantidades per capitas utilizadas e informagdes complementares, e
acondicionadas em embalagens sustentaveis, descartaveis, reciclaveis, todas em polipropileno
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(PP), capacidade de acordo com o tipo de preparagao definida e programada contido no subitem
7.2.1.2.4.2. Funcionarios e acompanhantes, no item 7.2.1.2.4. Apresentacdo das embalagens
descartaveis e utensilios destinados as refeicées, em conformidade com cardapios estabelecidos.

¢) Devera acompanhar Kit composto por conjunto de talheres em ago inox para refei¢cao principal
(garfo e faca de mesa), colher descartavel para sobremesa, guardanapo de papel e palitos de
dentes, todos acondicionados em saco de papel branco.

d) A colher descartavel devera ser confeccionada em material plastico de grau alimenticio atoxico
(poliestireno), na cor branca ou transparente, inodoro, livre de bisfenol A (BPA), em conformidade
com a legislagdo sanitaria vigente. Devera apresentar elevada resisténcia mecéanica, rigidez
estrutural, ndo podendo apresentar deformacdes, rebarbas, trincas, fissuras, porosidades, arestas
cortantes ou quaisquer defeitos que comprometam sua segurancga, funcionalidade ou conforto de
utilizagao.

e) O guardanapo em papel devera ser de dupla folha (dupla camada), na cor branca, néo reciclado,
com elevada capacidade de absorgao, isento de impurezas manchas, furos, rasgos, corpos
estranhos, odor desagradavel, ou quaisquer defeitos que comprometam sua utilizagdo, sendo
cada unidade acondicionada individualmente em saché confeccionado em papel branco nao
reciclado, préprio para contato indireto com alimentos.

f) Os palitos de dentes deverdo ser confeccionados em madeira de uso alimenticio, com
acabamento liso, isento de farpas, embalados individualmente em involucro transparente
apropriado para contato com alimentos.

g) Os itens descartaveis (colher, guardanapo e palito de dentes) do Kit deverdo ser encaminhados
no dia anterior, em suas embalagens originais, lacrados, para ser montado nas instalagbes do
contratante.

7.2.1.1.2.2. Aimocgo

a) Todas as preparagdes prontas destinadas ao almogo dos funcionarios e acompanhantes seréo
produzidas nas instalacbes do contratado e transportadas, em container térmico, até o Servigo de
Nutricdo e Dietética do contratante em veiculos especificos para esse fim, atendendo as exigéncias
da legislacao vigente (RDC 216/2004), proporcionando a execucgio segura e eficiente do objeto
contratual.

b) As preparagbes serado conferidas, em qualidade e quantidade e, acondicionadas em espera,
dentro de pass-throughs aquecidos (preparagdes quentes) e pass-throughs refrigerados
(preparagdes frias) para, posteriormente, serem encaminhadas aos BALCOES TERMICOS para
distribuicdo, em sistema de buffet, tipo self-service, em 2 (dois) balcdes de distribuicdo, sendo
porcionadas por funcionarios do préprio contratado.

c) Todas as preparagdes que compdem as refeicdes do almogo deverao ser produzidas conforme
composicao e "per capita" discriminados no Anexo A - Dietas padronizadas e composi¢céo das
refeicdes pacientes, acompanhantes e funcionarios e Anexo C - Quantidades per capitas utilizadas
e informagdes complementares, e acondicionadas nas dependéncias do contratado, para serem
transportadas até as instalagdes do contratante, em container térmico, do tipo "isobox ou hotbox",
observando-se a capacidade maxima de armazenamento e em numero suficiente para atender a
demanda.

d) A distribuicdo da refeicdo “almogo dos funcionarios” que estdo em atencdo ao paciente e dos
“acompanhantes” que se encontram impossibilitados de deixarem o paciente, ficara sob a
responsabilidade do Setor de Nutricao e Dietética deste HGF. A mesma devera ser porcionada por
funcionarios do préprio contratado, individualmente, ou seja, dividida em por¢des, de acordo com
as quantidades per capita estabelecidas, nas dependéncias do contratante, em embalagens
descartaveis de polipropileno com 03 ou 04 divisbes, com capacidade de até 1200 ml, adequada e
de acordo com as preparagdes programadas, em conformidade com o estabelecido no Anexo A -
Dietas padronizadas e composig¢ao das refeicdes pacientes, acompanhantes e funcionarios e Anexo
C - Quantidades per capitas utilizadas e informagdes complementares, sem 6nus para o contratante.

7.2.1.1.2.3. Jantar Acompanhantes e Ceia Funcionarios
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a) As preparagdes prontas, conforme descrito no Anexo B -Programacido de carnes e pratos
especiais, que compdem o jantar dos acompanhantes e ceia dos funcionarios, deverao ser
acondicionadas nas dependéncias do contratado para transporte até as instalacées do contratante,
em containers térmico, do tipo "isobox ou hotbox" (refeicbes completas), observando-se a
capacidade maxima de armazenamento e em numero suficiente para atender a demanda. As
preparacoes serao conferidas, em qualidade e quantidade e, acondicionadas em espera, dentro de
pass-through aquecidos (preparacdes quentes) e pass-through refrigerados (preparagdes frias)
para, posteriormente, serem encaminhadas aos BALCOES TERMICOS para porcionamento. em
sistema de buffet, tipo self-service, em 1 (um) balcao de distribui¢ao (tipo ilha), sendo porcionadas
pelos funcionarios do préprio contratado, nas dependéncias do refeitério do contratante, durante
todos os dias, inclusive os feriados.

Obs®.:0O contratado devera se responsabilizar pelo recolhimento, higienizagéo e guarda de todos os
utensilios e insumos utilizados na confecgao e distribuicao das refeicdes, recolhimento dos residuos
produzidos, lavagem de equipamentos, higienizagao das instalagdes da cozinha, do refeitério e de
todas as areas do contratante utilizadas pelo contratado para prestagao do servigo.

Obs®.: Os containers térmicos, do tipo "isobox ou hotbox”, a serem encaminhados para Unidade de
Nutricdo ndo poderdao apresentar ranhuras, furos, rachaduras, deterioracdo das borrachas de
vedacdo das portas ou quaisquer outros danos estruturais que comprometam a integridade do
isolamento e que podem permitir infiltracao de agua, gerando mofo e bactéria, como perdas de
temperatura. Além disso, o acumulo de sujeira e odores internos e o desgaste natural do uso
continuo também serao defeitos observados, devendo o contratado realizar a imediata substituicao
dos mesmos e o contratante fara a devolugcdo daqueles que apresentarem essas caracteristicas,
juntamente com os itens que ali estiverem armazenados.

Obs’.:Todos os produtos porcionados individualmente, acima mencionados, deverdo ser
identificados por meio de etiqueta de forma visivel e legivel, onde constem as informacbes
necessarias (instituigao, tipo de dieta ou produto, data de produgao e data de validade) escritos por
extenso.

Obs®.:0 contratado devera dispor de funcionarios, diuturnamente, em niumero adequado para
responsabilizar—se pela estocagem, controle de entrada e saida de todas as matérias-primas
alimentares, descartaveis e insumos enviados e recebidos nas instalagdes do contratante, através
da contagem, pesagem e conferéncia das caracteristicas e conformidades dos géneros
alimenticios recebidos com as especificagdes contratuais e sanitarias vigentes, com todos os
registros de armazenamento e dispensagdo das mercadorias, disponibilizando relatérios
pertinentes em conformidade com as quantidades definidas pelo contratante, visando garantir a
prestacdo continua do servigo de alimentagado e nutricdo hospitalar, conforme legislagao vigente,
de maneira a assegurar uma alimentagcdo balanceada e em condi¢gbes higiénico-sanitarias
adequadas.

Obs®. Os pées deverdo ser da seguinte forma: massa de pao crua, moldada, ultra-congelada, ndo
fermentada ou parcialmente fermentada; pronta para fermentagédo e coc¢ao no local de consumo
(sem pré-assamento prévio) apresentando por unidade 50g e 65g; sem adicdo de conservante,
corantes e gorduras hidrogenadas; O produto deve estar isento de deformagdes e contaminantes
visiveis; Validade minima de 06 (seis) meses a partir da data de fabricagdo, mantendo-se
congelado. Apds assados, os paes deverao passar pelo corte e acréscimo de manteiga e, posterior
acondicionamento individual, em sacos de papel brancos descartaveis ja etiquetados.

7.2.1.2. DESCRIGAO DO FORNECIMENTO

PACIENTES
; ; HORARIOS
REFEICAO DIAS CONFECCAO -
ENTREGA  DISTRIBUICAO (1)
Desjejum 22 3 Domingo Produgéo" 04:00h e
Colacao 22 3 Domingo Producao” 07:30h -
Almogo 22 a3 Domingo Transportada 09:00 h® s
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Lanche 22 3 Domingo Produgao” 14:00h e
Jantar 22 a Domingo Transportada 16:00h e
Ceia 22 2 Domingo Produg&o 19:00h -
FUNCIONARIOS
: ) HORARIOS
REFEICAO DIAS CONFECCAO -
ENTREGA DISTRIBUICAO
Desjejum 22 a Domingo Produgao™" 04:00 h 06:00 h as 07:00 h
Café para setores 22 a Domingo Produgdo” 07:30 h 08:30 h as 09:30 h
Almogo 22 a Domingo Transportada 09:00 h@ 10:30 h as 13:30 h
Café para setores 22 a Domingo Produgao” 14:00 h 14:30 h as 15:30 h
Café para setores 22 3 Domingo Produgéo” 19:00 h 19:30 h as 20:30 h
Ceia 22 3 Domingo Transportada 21:00 h 21:50 h as 23:00 h
ACOMPANHANTES
3 3 HORARIOS
REFEICAO DIAS CONFECCAO _
ENTREGA DISTRIBUICAO
Desjejum 22 a Domingo Produgéao(1) 04:00 h 06:00 h as 07:00 h
Almogo 22 a3 Domingo Transportada 09:00 h@ 12:30 h as 13:30 h
Jantar 22 a Domingo Transportada 16:00 h 17:30 h as 18:30 h
Ceia 22 a Domingo Producao(1) 19:00 h 20:00 h as 20:50 h

(" Distribuigéo de responsabilidade do contratante

@ Refeigbes produzidas e/ou preparadas nas instalagbes do contratante

® Enfatizamos que o horario de chegada do almogo para atender aos pacientes, funcionarios e
acompanhantes ndo podera ultrapassar o horario estabelecido acima, haja vista que todas as
refeicdes dos pacientes serao porcionadas nas instalagées do contratante.

Obs™: O término da distribuicdo das refeigdes no refeitdrio podera ultrapassar o horario, caso ainda
existam comensais a serem atendidos, podendo se estender até 15 minutos apds o horario
estabelecido ou serem solicitadas reservas, sendo que as reservas do almoco, s6 poderado ser
consumidas até as 14:00 horas.

7.2.1.2.1. PADRAO DAS DIETAS

a) O Padrao das dietas destinadas a clientela enferma (dietas de rotina e dietas terapéuticas) e sadia
(funcionarios e acompanhantes), as caracteristicas gerais, alimentos indicados e composicao
detalhada, encontram-se pormenorizados e descritos no Anexo A - Dietas padronizadas e
composicao das refeicdes pacientes, acompanhantes e funcionarios.

7.2.1.2.1.1. A composigao das refeicdes servidas devera seguir o Padrdo de Cardapio das Dietas,
descrito no Anexo A - Dietas padronizadas e composigcao das refeicbes pacientes, acompanhantes
e funcionarios, no que se refere as quantidades "per capita" e apresentacao.

7.2.1.2.1.2. A refeicdo padrdo para DESJEJUM DOS FUNCIONARIOS E ACOMPANHANTES
devera constar do seguinte cardapio: duas por¢des proteicas (leite e queijo, ou leite e ovo), café,
fruta, pao ou cuscuz.
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7.2.1.2.1.3. A refeicdo padrdo para ALMOCO DOS FUNCIONARIOS E ACOMPANHANTES devera
constar do seguinte cardapio: duas opg¢bes proteicas de origem animal, uma opgdo proteica
vegetariana, arroz, feijao, guarni¢céo, dois tipos de saladas (crua e cozida), sobremesa. No almogo
o comensal devera optar por apenas um tipo das opgdes proteicas (animal ou vegetariana), por um
tipo das opgbes proteicas animais, por um tipo de arroz (branco ou integral) € por um tipo de
sobremesa (fruta ou sobremesa elaborada). As demais preparag¢des poderdo ser consumidas por
todos.

7.2.1.2.1.4. A refeicdo padrao para JANTAR ACOMPANHANTES devera constar de um prato unico,
conforme programagao descrita no Anexo B - Programacéao de carnes e pratos especiais.

7.2.1.2.1.5. A refeicdo padrdo para CEIA DOS FUNCIONARIOS devera constar do seguinte
cardapio: duas opgdes proteicas de origem animal, uma opg¢ao de proteica vegetariana, arroz,
guarnicao, salada, sobremesa. O comensal devera optar por apenas uma das opgdes proteicas
(animal ou vegetariana), por um tipo das opg¢des proteicas animais, por um tipo de arroz (branco ou
integral) e por apenas uma sobremesa (fruta ou sobremesa elaborada*). As demais preparagoes
poderao ser consumidas integralmente por todos.

7.2.1.21.6. A refeicdo padrdo para CEIA DOS ACOMPANHANTES devera constar do seguinte
cardapio: uma porcgao proteica (leite) e pao

Obs™.: Quando a sobremesa constar de dois tipos de frutas, a proporgao devera ser de 50% para
cada tipo de fruta e, quando for sobremesa elaborada e fruta, devera ser de 80% de elaborada e
20% de fruta.

7.2.1.2.2. MATERIAS PRIMAS, GENEROS ALIMENTICIOS E PREPARACOES
7.2.1.2.2.1. Das matérias primas e géneros alimenticios

Todos os produtos alimenticios empregados na elaboragdo das refeicdes deverdo atender
integralmente aos Padroes de ldentidade e Qualidade (PlQ) estabelecidos pela legislagédo
sanitaria e agropecuaria brasileira, apresentando composicdo adequada, inocuidade,
caracteristicas sensoriais proprias, conformidade microbiolégica, auséncia de contaminante acima
dos limites permitidos e observancia das boas praticas de fabricacéo e distribuicao, conforme as
normas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria e do ministério da Agricultura e Agropecuaria
(RDC ANVISA n° 275/2002, n° 216/2004, n° 331/2019 e Instrugdo Normativa n° 60/2019, Decreto
n°® 9.0313/2017 RIISPOA, Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade — RTIQ - MAPA).
Utilizar somente produtos e géneros alimenticios devidamente inspecionados e homologados
pelos 6rgaos governamentais brasileiros competentes, em perfeito estado de conservagao e cuja
qualidade seja comprovada. Os itens alimenticios utilizados deverao ser aprovados pelo Setor de
Nutricdo e Dietética do contratante, a partir de avaliacdo propria, conforme padrdo de qualidade
organoléptica compativel com sua finalidade de consumo, estando sujeitos, em ultima analise, a
reprovagao, devendo ser substituidos por outros em conformidade com os padrdes estabelecidos
de qualidade.

7.2.1.2.2.1.1. Cereais

a) Arroz branco: O tipo de arroz utilizado devera ser o Arroz Branco Tipo 1, Classe Longo Fino,
subgrupo Polido

b) Arroz Integral: O tipo de arroz utilizado devera ser o arroz integral, Classe Longo Fino, Tipo 1
(agulhinha).

¢) Pao integral: Os produtos integrais deverdo obedecer a legislagcao especifica que dispde sobre
os requisitos de composi¢ao e rotulagem dos alimentos contendo cereais e pseudo cereais para
classificagcéo e identificagdo como integral e para destaque da presenca de ingredientes integrais,
RDC 712/2022-ANVISA, apresentando, no rétulo, todas as informagdes de acordo com a legislagao
vigente, onde a lista de ingredientes seja declarada em ordem decrescente de quantidade. Isto ¢, o
ingrediente que estiver em maior quantidade deve vir primeiro, e assim por diante. O pdo integral
devera apresentar, no minimo, 30% de ingredientes integrais na sua composi¢cao e a quantidade
dos ingredientes integrais deve ser superior a quantidade dos ingredientes refinados. Devera
apresentar por¢ao per capita de 50g, sem sacarose (agucar) e, no maximo, 150g de sodio.
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d) Pao francés: Devera apresentar as caracteristicas especificas em relagao aos seus ingredientes,
aparéncia, estrutura interna e qualidade sensorial de acordo com a legislagdo brasileira,
especialmente a norma técnica da ABNT NBR 16170/2013, e apresentar peso médio entre 50 e
65g.

e) Pao para Hamburguer: O pao para preparo de hamburguer devera ser do tipo tradicional para
hamburguer (formato arredondado, casca fina e macia) e apresentar peso minimo de 50g por
unidade.

f) Pao de Queijo: O pao de queijo devera ser do tipo tradicional feito a base de polvilho doce ou
polvilho azedo, queijo, ovos, leite, gordura e sal como ingredientes e apresentar peso médio por
unidade de 50g a 70g. Nao podera conter gluten em sua composigao.

Obs™.:Todos os paes devem estar de acordo com as leis e normas vigentes, especialmente as
regulamentagdes da ANVISA sobre ingredientes e rotulagem (RDC 727/2022, RDC 429/2020, IN
75/2020)

7.2.1.2.2.1.2. Lequminosas

a) Feijao: O tipo de Feijao a ser utilizado, sera o tipo carioquinha, preto, fradinho, de corda ou
feijdo verde, dependendo dos padrdes previstos nos cardapios dos pacientes, funcionarios e
acompanhantes. Somente sera permitida a utilizagdo de feijdo classificado como Tipo 1,
constituido por graos inteiros, limpos, isentos de matérias estranhas, impurezas, insetos, graos
mofados ou germinados, atendendo a legislagao vigente e aprovado pela contratante.

7.2.1.2.2.1.3. Hortifruticulas

a) Todos os produtos hortifruticulas e todas as frutas ofertados para pacientes, funcionarios e
acompanhantes, destinadas ao preparo do desjejum, lanches e ceia, porcionados nas
dependéncias do contratante, deverdo ser higienizados em solu¢do antimicrobial SEM CLORO
regulamentados pela ANVISA ou em solugao de gas ozonio, através do uso de geradores de 0zdnio
dimensionados adequadamente para a quantidade de géneros alimenticios e especificos para
sintetizacdo de oz6nio a partir de oxigénio, instalados pelo contratado nas dependéncias do
contrante. Ndo sera permitido o uso de solugéo clorada para o processo de sanitizagdo desses
géneros alimenticios, haja vista o risco do mesmo deixar residuos toxicos e metais pesados que
sdo prejudiciais a saude.

b) As frutas destinadas aos pacientes deverdo ser enviadas inteiras. As mesmas devem ser
fracionadas e porcionadas por funcionarios do contratado, no Setor de Nutricdo do contratante,
seguindo as quantidades per capita estabelecidas para cada tipo de fruta, conforme Anexo C -
Quantidades per capitas utilizadas e informagdes complementares. As frutas que serédo ofertadas
no almogo dos funcionarios e acompanhantes deverao ser encaminhadas pelo contratado ja
higienizadas e porcionadas conforme percapita estabelecido no Anexo C - Quantidades per capitas
utilizadas e informagdes complementares.

c) Coco Seco: Para a elaboragéo e confec¢ao dos lanches, destinados aos pacientes, nos quais
constem como ingrediente LEITE DE COCO, somente podera ser utilizado leite de coco IN
NATURA, extraido dos préoprios cocos secos através de maquina descascadora e despolpadora de
coco seco, nas dependéncias do contratante, que devera ser entregue com 2 dias de antecedéncia
do periodo da data de programacéao da preparacgao.

d) Tangerina: somente sera permita apenas a utilizagdo de frutos integros, frescos, em estagio
adequado de maturagdo para consumo, apresentando coloracido caracteristica da variedade,
casca firme, lisa, integra e isenta de danos mecanicos, sinais de deterioragdo ou ataque de pragas.
Os frutos deverao possuir calibre uniforme (peso entre 180g e 200g), compativel com padrbes de
comercializagdo vigentes. Frutos com coloragao esverdeada ou verde, com casca solta, espessa
Ou grossa nao serao aceitos, haja vista a variedade desse tipo de tangerina n&o apresentar boa
aceitagdo, causando grande nivel de desperdicio.

e) Uva: Somente serdo permitidas as variedades de uva de coloragdo ROXA e SEM sementes,
do tipo uva Vitéria ou uva Crimson, com caracteristicas préprias dessas variedades.

7.2.1.2.2.1.4. Carnes e produtos carneos
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a) Carne bovina: deverao ser utilizados somente os cortes de carne bovina provenientes dos
cortes lagarto, alcatra, cha de dentro (coxao mole), patinho e contra filé. Quando, no planejamento
de cardapios, a preparagéao se tratar de cozido com legumes e pirdo, os cortes utilizados deverao
ser acém (25% do per capita estabelecido), musculo traseiro (25% do per capita estabelecido) e
patinho (50% do per capita estabelecido). Quando se tratar especificamente das preparacgoes bife
na chapa e estrogonofe, sera utilizado, obrigatoriamente, o corte de carne bovina contra filé. Nao
sera permitida a utilizacdo de carnes com aponeuroses, tenddes e excesso de tecido adiposo. A
programacao de oferta de carne bovina devera ser conforme Anexo B -Programacéao de carnes e
pratos especiais, no almogo e no jantar.

b) Carne suina: deverao ser utilizados somente os cortes de pernil sem o0sso, picanha, alcatra e
lombinho, com variagdo semanal desses cortes. As preparagdes de carnes suinas deverao ser
acompanhadas de lim&o fracionado disposto no balcao de distribuicdo. A frequéncia de oferta de
carne suina devera ocorrer 1 vez na semana, de segunda a sexta-feira, no almogo e ceia dos
funcionarios e, 1 vez a cada 15 dias, nos finais de semana, alternadamente, no almoco e ceia dos
funcionarios, conforme Anexo B - Programagao de carnes e pratos especiais atendendo o per capita
de 130g porcéo pronta para servir.

c) Frango: deverao ser utilizados somente os cortes de coxa e sobrecoxa com 0sso(230g), coxa
e sobrecoxa desossada(180g) e filé de peito sem pele(150g), isentos de hematomas extensos,
penas, residuos de visceras, corpos estranhos e sinais deterioragcdo, acondicionados em
embalagens integras e rotulados de acordo com a legislacéo vigente, provenientes de matérias-
primas selecionadas e inspecionadas, com peso padronizado, atendendo o per capita de 230g,
180g e 150g, respectivamente, porgéo pronta para servir. Quando a preparagao possuir molho ou
caldo, devera haver um acréscimo de 50g na porgao pronta para servir. A frequéncia de oferta de
frango devera ser conforme especificado no Anexo C - Quantidades per capitas utilizadas e
informagdes complementares.

d) Carne de sol: somente sera permitida a utilizagdo de carne de sol feita com os cortes de carne
bovina provenientes dos cortes patinho, cha de dentro e alcatra, correspondente a 150g (cento e
cinquenta gramas), quantidade minima para cada porc¢ao pronta. Nao sera permitida a utilizagao
de carnes com aponeuroses, tenddes e excesso de tecido adiposo.

e) Embutidos: Os embutidos linguigca calabresa e paio utilizados na preparacao da feijoada
deverao ser elaborados com carnes suinas, submetidas a processo de defumacgao, apresentando
caracteristicas sensoriais proprias do produto, textura firme, ndo esponjosa, coloragdo uniforme,
isenta de matérias estranhas, sujidades e sinais de deterioracao, rotulados de acordo com a
legislagdo vigente e proveniente de estabelecimento sob inspegao sanitaria oficial e ndo poderao
conter amido de milho ou qualquer outro farinaceo na sua composicdo e nenhum outro tipo de
proteina que NAO seja de ORIGEM ANIMAL (proteina texturizada de soja)

f) Carne para hamburguer: a carne para hamburguer devera ser do tipo artesanal, produzida nas
instalacbes do contratante, confeccionada exclusivamente com cortes de carne bovina
provenientes dos cortes patinho, cha de dentro e alcatra moidos, utilizando apenas temperos in
natura (alho, sal, cebola), sem adi¢do de proteina texturizada de soja, de qualquer tipo de farinhas
ou cremes ultra processados em forma de pds, como creme ou sopa de cebola e similares, que
confiram textura e sabor ao produto. Nao sera aceito nenhum tipo de carne de hambdurguer
industrializado (ultra processado).

7.2.1.2.2.1.5. Leite e produtos lacteos

a) Leite UHT Integral:O leite para o café da manha dos pacientes, funcionarios e acompanhantes
devera ser do tipo integral UHT e apresentar em sua composig¢ao de ingredientes apenas LEITE,
sem a presenga de estabilizantes ou qualquer outro aditivo, para garantir melhor qualidade da
matéria-prima e diminuir os riscos de provocar reacdes adversas (alergias, etc.) Devera também
ser ofertada uma parcela de leite sem lactose, para atender aos comensais intolerantes a esse
ingrediente, no caso de existirem usuarios com restrigdo ao consumo de lactose em decorréncia
da deficiéncia parcial ou total da enzima lactase, necessitando de preparagdes isentas de lactose
presente no leitei integral, de forma a prevenir sintomas gastrointestinais decorrentes da ingestao
desse dissacarideo.

b) Leite UHT Desnatado: Devera ser do tipo UHT;
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c) Leite UHT sem lactose: Devera ser do tipo UHT,;

d) Leite UHT soja: Devera ser do tipo UHT;

e) Manteiga: a manteiga utilizada nos péaes e afins devera ser do tipo “manteiga comum” elaborada
a partir de creme leite pasteurizado de acordo com o estabelecido na Resolugao DIPOA/SPA/MAA
4/2000 (TEOR DE GORDURA 80%, teor maximo de cloreto de sédio de 3% e corante natural).

f) Queijo Mucarela: Queijo mugarela NATURAL, tradicional (n&o processado), de acordo com
legislagdo sanitaria em vigor (Decreto 2244/97, Portaria MA 364/97, Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Queijo-AGAIS — Apresentando textura macia, adequado derretimento
quando submetido ao aquecimento, isento de sabores ou odores estranhos, mofos, rachaduras,
apresentagcao em barra de 1 kg, acondicionada em embalagem plastica apropriada, transparente,
limpa, resistente e inviolavel. A embalagem original devera ser a vacuo e conter externamente os
dados de identificacao, procedéncia, informagdes nutricionais, numero do lote, data de validade,
quantidade de produto, niumero do registro no Ministério da Agricultura/SIF/DIPOA, carimbo de
inspecao do SIF, prazo de validade minima de 6 meses a partir da data de entrega. O queijo
mugcarela do café da manha devera ser ofertado na forma de fatias padréo de 25g cada, servidas
separadamente.

g) Queijo ricota fresca: Queijo ricota fresca, ndo-maturada, obtida do soro do leite de vaca, com
massa branca, consisténcia macia e quebradicga, sabor suave e cremoso, sem sal, com textura leve,
baixo teor de gordura. Sem passar por processo de defumacgao, sem ingredientes adicionais.
Embalada em embalagem plastica a vacuo, nao violada, resistente que garanta a integridade do
produto até o momento do consumo, com rétulo impresso. A embalagem devera conter
identificagdo, procedéncia, informacao nutricional (rotulagem nutricional obrigatéria, RDC N° 360,
de 23 de Dezembro de 2003), numero de Lote, data de validade, quantidade do Produto, niumero
do registro no Ministério Da Agricultura/Sif/Dipoa e carimbo de inspec¢éo. Validade minima de 60
dias a partir da data de entrega na unidade do contratante. Rotulagem nutricional obrigatéria (RDC
N° 360, de 23 de Dezembro de 2003)."

h) Queijo Processado UHT: queijo processado UHT em porgao individual de 17g, obtido por
mistura de uma ou mais variedades de queijo, com ou sem adigcado de outros produtos lacteos, sem
condimentos ou especiarias, no qual o queijo constitui o ingrediente lacteo utilizado como matéria
prima preponderante na base lactea, conforme portaria 356/1997. Nao ser&o aceitos produtos que
contenham em sua composicéo 6leos vegetais liquidos ou gorduras vegetais hidrogenadas.

i) logurte Natural: O iogurte natural, integral ou desnatado, devera ser sem adi¢cao de acucar e
conter em sua composi¢ao apenas dois ingredientes, leite e fermento lacteo.

j) logurte Natural com leite vegetal: o iogurte natural vegetal devera ser produzido nas
dependéncias do contratante, utilizando leite de coco natural espessado com amido de milho e
acrescido de modulo de probidtico apds esfriar. Acrescentar aglcar ou saché de adocante. Per
capita da composi¢ao descrito noAnexo C - Quantidades per capitas utilizadas e informacoes
complementares.

7.2.1.2.2.1.6. Ovos:

a) Somente sera permitida a utilizagao de ovos de granja conforme Portaria MAPA/SDA N°1179 de
05/09/2024, classe “A”, especiais do tipo Grande, entre 48,0g a 57,999.

7.2.1.2.2.1.7. Pescados

a) Peixe: somente sera permitida, preferencialmente, a utilizagdo de filé de peixe da espécie
PARGO (Pagrus pagrus) sem espinhas e com a presenga da pele, ou, na auséncia do mesmo por
escassez no mercado em periodos pontuais, devera ser substituido por peixes que apresentam a
caracteristicas bem parecidas ao do PARGO, coloragédo vermelha da pele (guaiuba, cioba e ariacd).
A frequéncia de oferta de pescado devera ocorrer 1 vez na semana, de segunda a sexta-feira, no
almocgo, jantar acompanhantes e ceia dos funcionarios e, 1 vez a cada 15 dias, nos finais de
semana, alternadamente, no almoco, jantar acompanhantes e ceia dos funcionarios, conforme
Anexo B - Programacgao de carnes e pratos especiais atendendo a classificagdo de TAMANHO M,
com peso per capita liquido cru apresentando 190g e porgéo per capita pronta para servir de 130g.

7.2.1.2.2.1.8. Agucares e Adogantes
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a) Acgucar: O tipo de agucar a ser utilizado sera o branco.

b) Adogante: adogante dietético apresentacdo em po (saché de 1g), formulado exclusivamente com
sucralose como edulcorante. Sem adicdo de sacarose, frutose, glicose, ciclamato, sacarina,
aspartame ou outros edulcorantes. Isento de lactose, gluten e proteinas do leite.

c) Geleia com agucar: As geleias de frutas industrializadas deverao ser do tipo EXTRA,
preparadas na proporgao de 50% de frutas frescas para 50% de agucar, sem adicao de corante e
aromatizantes artificiais neste produto, conforme legislacdo, EMBRAPA/98 documento 29, RDC
727/2022, RDC 65/2007, RDC 259/2009, validade minima de 6 meses da data de entrega do
produto nas dependéncias do contratante. Deverao apresentar consisténcia firme e uniforme,
mantendo sua integridade estrutural apos desenformada ou retirada da embalagem, sem
ocorréncia de liberagdo de liquido, escorrimento ou deformacdo excessiva. Ao corte, devera
apresentar textura macia, porém coesa, permitindo porcionamento adequado sem desmanchar
quando retirada da embalagem original que devera ser em vidro. Nado deve ser agucarada
(apresentar granulos ou cristais de agucar perceptiveis ao paladar), pegajosa ou viscosa, devendo
conservar o sabor e o aroma da fruta de referéncia, ter consisténcia homogénea, isenta de grumos,
particulas estranhas, sementes ou pedacgos de frutas em sua composicéo.

d) Geleia sem acgucar: As geleias industrializadas diet de frutas ou mocotd, para fins especiais,
conforme portaria n° 29/1998-ANVISA, deverao ser entregues em embalagens de vidro originais e
fechadas, com validade minima de 6 meses da data de entrega do produto, com adogantes
formulados para dietas com restrigdo de sacarose, frutose e ou glicose (dextrose), para atender as
necessidades de pessoas sujeitas a restricdo da ingestao desses carboidratos. As matérias primas
sacarose, frutose e glicose ndo podem ser utilizadas na formulagédo desses produtos alimenticios.

e) Sobremesas doces caseiros ou artesanais: os doces para as sobremesas dos pacientes
devem ser produzidos nas dependéncias do contratante, confeccionados com frutas in natura,
acrescidos apenas de agucar e especiarias, produzidos conforme formulagcbes padronizadas da
confeitaria convencional, garantindo caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e apresentacao
compativeis com o padrao de identidade e qualidade do produto, como o doce de banana em calda,
doce de goiaba em pasta, doce de abacaxi em calda, doce de maméo verde, compota de mac3,
compota de pera, doce de abébora com coco.

As quantidades deverdo corresponder ao total de refei¢gdes solicitadas no almogo e jantar,
obedecendo o per capita estabelecido. O contratado devera entregar potes descartaveis em
polipropileno, transparente, capacidade de 140ml, com tampa de encaixe perfeito, para que seja
realizado o porcionamento nas dependéncias do contratante.

7.2.1.2.2.1.9. Gorduras ou 6leos vegetais

a) Azeite: somente devera ser utilizado azeite de oliva puro (sem adicdo de 6leo), extra virgem
(acidez < 0,5%).

b) Oleo vegetal: Utilizar apenas 6leo vegetal comestivel refinado de milho, soja ou girassol,
apresentando aspecto limpido e homogéneo a temperatura ambiente, isento turbidez, residuos,
materiais estranhos rango, odor ou sabor anormais, mantendo suas caracteristicas fisico-quimicas
e sensoriais durante o prazo de validade

c) Gordura Hidrogenada: Nao utilizar gordura vegetal hidrogenada ou Oleos vegetais
hidrogenados ou matérias primas que incluam estes itens entre os ingredientes de sua
composig¢ao no preparo das refeigdes.

7.2.1.2.2.1.10. Bebidas

a) Café: O café utilizado devera ser somente o TIPO TRADICIONAL embalado a vacuo e aprovado
pelo contratante. Nao sera permitido o uso do café tipo “EXTRA-FORTE".

b) Cha: Os chas deverao ser de ervas 100% naturais, sem corantes, conservantes e aromatizantes
artificiais, sem agucar e adogante, isento de sujidades, matérias estranhas, fragmentos de insetos
ou quaisquer outros contaminantes fisicos que possam comprometer sua qualidade e seguranca.
Deverao ser fornecidos em sachés individuais, acondicionados em embalagem primaria integra,
contendo identificacdo do produto, marca do fabricante, composicao, lote, data de fabricagao,
prazo de validade minima de 12 meses da data da entrega.
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c) Agua: A agua utilizada para confecgéo dos sucos e diluicdo de leites nas refeicdes do desjejum,
lanches e ceia devera ser aquela classificada como AGUA MINERAL NATURAL de acordo com a
Resolucdo Anvisa-RDC 173 de 13/11/2006 - Agua mineral é a 4gua obtida diretamente de fontes
naturais ou por extracdo de aguas subterrdneas. A agua MINERAL NATURAL deve ser entregue
em embalagens plasticas de 20 litros que atendam as especificacdes da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA /MS (Resolu¢ao105/99), normas ABNT NBR14222 para garrafbes
e NBR 14328 para tampas, assim como que atenda a legislagao que regulamenta a rotulagem de
garrafdes de agua mineral composta pelo Decreto-Lei 7.841/1945 e Resolugdo ANM 157/2024 da
Agéncia Nacional de Mineracao.

d) Agua de Coco: Somente sera permita a utilizacéo de agua de coco natural integral pasteurizada
na sua concentragao natural e sem aditivos, ndo podendo conter adicao de agua ou agucares, de
acordo com a Instrugdo Normativa n° 09/2020 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA), que estabelece os padroes de identidade e qualidade, e IN n° 27/2009,
que trata de procedimentos para garantir a qualidade do produto, incluindo os atributos sensoriais
caracteristicos compativeis com a matéria-prima de origem, isentos de alteragbes decorrentes de
fermentacdo, oxidacdo ou deterioracdo e em condi¢gdes de armazenamento de acordo com a
legislacdo vigente.

e) Polpa de Fruta: Somente sera permitida a utilizagdo de polpas de frutas SIMPLES, nao
adicionadas de conservadores quimicos, que atendam a legislacao especifica, Instrugdo Normativa
01/2000 do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento), Instrugdo Normativa
37/2018 do MAPA, e Resolugdo RDC 12/2001, da ANVISA.

7.2.1.2.2.1.11. Condimento

a) Colorifico: Quanto ao colorifico, utilizar apenas o tipo "extra_forte" sem sal, 100% puro e sem
adicdo de conservantes.

Obs™.: Em hipotese alguma, poderdo ser utilizados produtos/géneros ultraprocessados ou
industrializados como caldos (tabletes, em pd, prontos, etc.), sopas, pudins, purés de legumes,
corantes quimicos artificiais, alho e cebola processada, especiarias, temperos com sal e pimenta
no preparo de todas as refeicbes fornecidas pelo contratado. Quaisquer outros tipos de temperos
prontos somente com autorizacao prévia do contratante.

Obs™.: As opgdes leite de soja, leite sem lactose, leites vegetais, paes e/ou biscoitos integrais e
especiais serao solicitadas sempre que houver necessidade, para se adaptar as necessidades dos
pacientes.

7.2.1.2.2.1.12. M6dulos alimentares
Os moddulos alimentares que serao utilizados deverao apresentar em sua constitui¢cao:

a) Mddulo de carboidrato: Devera conter 100% de maltodextrina. Sem sacarose, lactose, gluten,
corantes, sabor e edulcorante.

b) Mdédulo de proteina: Devera conter 100% de isolado do soro do leite. Para os pacientes com
APLV ou com intolerancia a lactose utilizar 100% de colageno hidrolisado e sem tragos de proteina
do soro do leite. Sem sabor e sacarose.

c) Médulo de fibra soluvel: Devera conter 100% de fibras soluveis. Sem sabor e sacarose.

d) Médulo de fibra soltvel e insolavel: Devera conter mix de fibra prebiodtica, com goma acacia e
goma guar. Sem sabor e sacarose.

€) Mddulo de probidtico: Probidticos multicepas (2-3 cepas) que se adaptam bem a meios vegetais
como: Lactobacillus plantarum, Lactobacillus acidophilus. Bifidobacterium lactis, Lactobacillus
rhamnosus, Lactobacillus casei.

Todos os modulos acima descritos deverao ser aprovados pelo contratante.
7.2.1.2.2.2. Das preparagdes

As quantidades de cada preparagao que compdem as diversas refeicdes das dietas de rotina da
clientela enferma (pacientes) e sadia (funcionarios, acompanhantes) referir-se-ao ao valor liquido
pronto para distribuicdo. As quantidades per capita referentes a todas as preparagdes, bem como
a quantidade total de refei¢des poderdo ser ajustadas, para mais ou para menos, em funcao das
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necessidades assistenciais e operacionais do Servico de Nutricao e Dietética do contratante,
visando assegurar a adequada oferta alimentar e ao atendimento as demandas da unidade. Todas
as preparagdes cozidas serao entregues com molho e/ou legumes a parte, com exce¢ao daquelas
que ja forem solicitadas, pelo contratante, com o acréscimo do molho na prépria preparagéo,
sendo, nesse caso, feito a inclusdo de 40g no per capita da preparagao, referente ao molho e, 70g
referente aos legumes.

7.2.1.2.2.2.1.Saladas

a) As saladas cruas deverao ser temperadas, diariamente, com azeite de oliva extravirgem, no
momento em que forem servidas, na unidade do contratante. O azeite devera ser entregue em sua
embalagem original, para ser adicionado no momento da montagem das cubas, atendendo ao per
capita de 4ml.

A porcao de salada crua, destinada aos pacientes diabéticos devera vir acondicionadas em potes
de polipropileno (PP) descartaveis, transparente, com tampa de encaixe perfeito transparente,
capacidade 250ml.

b) Para o padrao das diversas dietas destinadas a pacientes, as saladas deverao ser temperadas
com azeite de oliva puro (sem adi¢éo de 6leo), extra-virgem (acidez < 0,5%), ndo podendo ser
utilizados molhos que contenham maionese ou vinagre em sua composi¢ao.

c) As saladas servidas no balcdo de distribuicdo do refeitério do contratante serdo sempre
acompanhadas de molhos, tais como: campanha, vinagrete com mostarda e mel, molho de iogurte,
molho de curry, molho rosé, vinagrete com frutas picadas (maga, banana da terra, manga, abacaxi),
a base de maionese, molho branco com ervas, molho Caesar, molho de laranja ou de maracuja,
etc, de acordo com os cardapios aprovados para execucdo e deverado ser fornecidos, sempre
separadamente, no per capita de 60g.

7.2.1.2.2.2.2.Preparacgao proteica

a) No preparo do desjejum da dieta branda, devera ser confeccionado o creme de ricota, este sera
produzido nas dependéncias do contratante, feito a partir da ricota fresca adicionado de azeite de
oliva extra-virgem e leite desnatado.

b) Na preparacao do cozido com legumes nao sera permitido a utilizagdo de carnes bovinas com
0ssos, peles e nervos. A preparagao devera vir acompanhada de pirdo, feito do proprio caldo do
cozimento da carne, no per capita de 180g.

c) Para as refeicbes destinadas aos pacientes e acompanhantes que recebem refei¢cdes
porcionadas, as carnes bovinas e filé de frango deveréao ser trinchadas em pedagos de 3 por 1cm
ou 2 por 2cm de comprimento e largura respectivamente.

d) A feijoada devera ser do tipo feijoada completa, composta de feijao-preto, linguiga calabresa,
linguica paio, bacon, carne seca e outros ingredientes previamente aprovados pelo contratante,
nos seguintes per capita prontos: feijao-preto: 160g e carnes: 240g, totalizando 400g na porgéo
pronta para servir, devendo atender, do inicio até o final da distribuicdo do almoco, a preparacao
completa atendendo as proporg¢des indicadas de feijao e carnes. A frequéncia de oferta de feijoada
devera ser semanal apenas no almoco, sempre as sextas-feiras. Os embutidos utilizados na
preparacao da feijoada deverao atender aos respectivos Padrées de Identidade e Qualidade (PIQ),
apresentar composicao de ingredientes especificados no item 7.2.1.2.2.1.4, subitem “e”,
apresentar condi¢des higiénico-sanitarios satisfatorias e estar em conformidade com a legislagéo
sanitaria vigente. Nao sera permitido a utilizacdo de rabo, orelha ou lingua, bem como quaisquer
outros ingredientes ndo especificados no Anexo C - Quantidades Per Capita Utilizadas e
Informagdes Complementares. Para a distribuigdo da feijoada no balcao, todos os “PERTENCES”
deverédo vir em cubas separados do feijao preto. Quando uma das opg¢des do cardapio se tratar
de feijoada, a mesma devera corresponder, no minimo, a 60% da previsdo do numero de
comensais, assim como o feijao-preto devera ser a Unica op¢ao do género para atender toda a
clientela do dia. O caldo do feijdo-preto cozido n&do podera ultrapassar 20% do per capita
estabelecido.

7.2.1.2.2.2.3.Pratos proteicos vegetarianos: A opg¢do vegetariana devera ser confeccionada
utilizando somente fontes proteicas de origem VEGETAL, tais como soja, lentilha, quinoa, chia,
grao-de-bico e leites vegetais, devendo as fontes proteicas nao se repetirem por mais de duas vezes
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na semana, devendo conter a concentragao proteica minima de 80%. A quantidade total de refeigéo
vegetariana disponibilizada deve ser de 10 a 30% do total de atendimento diario de refei¢cdes para
funcionarios e acompanhantes do contratante, devendo esse percentual obedecer a aceitagao
deste prato por parte dos comensais, evitando ao maximo que esta opcao falte até o término do
atendimento. O porcionamento minimo para este prato devera ser de 150 gramas e quando a
preparacado for em forma de torta, panqueca, lasanha, escondidinho ou outros tipos contendo
carboidratos, devera ser respeitada a quantidade de 200 gramas. Quando a preparag¢ao apresentar
molho ou caldo, devera haver um acréscimo de 50g na porgéo pronta para servir.

7.2.1.2.2.2.4. Acompanhamento

a) Na preparagao do arroz, tanto integral como branco, usar, obrigatoriamente, refogado com dleo
de milho ou soja ou girassol, alho e cebola, ambos in natura, podendo conter verduras ou legumes,
conforme per capita e cardapios programados.

b) Devera ser reservado, diariamente, um volume de 20 (vinte) litros de caldo feijao sem sal, com
temperos naturais, para atender as necessidades dos pacientes, sem custo adicional, que devera
ser porcionado em copos de polipropileno (PP) brancos descartaveis, reciclaveis de 300 ml com
tampa de encaixe transparente sem furo.

¢) Nao sera permitido o espessamento do caldo de feijao com qualquer tipo de farinaceo, nem a
adigdo de nenhum género de origem animal, devido a clientela vegetariana, a n&o ser quando a
preparacao for feijao cremoso, no qual sera feito acréscimo de creme de leite e queijo coalho. Nesse
caso devera ser enviado também a preparacgao simples de feijao sem adi¢ao de produtos de origem
animal para atendimento da clientela vegetariana. O per capita do feijdo devera ser de 130 gramas,
referindo-se a porgao pronta para servir, devendo ser ajustado de acordo com a realidade do
servigo.

d) Na confeccao da preparacao “baido de dois”, servido nos balcées de distribuicdo do refeitério do
contratante e para pacientes com dieta geral, devera ser utilizado somente o feijao-fradinho. O
mesmo devera ser servido com molho de queijo a parte (leite integral UHT, creme de leite, queijo
coalho ou mugarela), no per capita de 90g, para atender aos comensais que nao sao vegetarianos.

e) No preparo do feijao da hematologia utilizar somente os tipos carioquinha ou feijao-verde,
dependendo dos padrdes previstos na dieta.

f) A preparacao do feijao, servida nos balcdes de distribuicdo do refeitério do contratante, devera
conter maxixe, abdbora e batata-doce, ndo ultrapassando 10% do per capita estabelecido,
dependendo do cardapio pré estabelecido. Nesta preparacao nao podera ser adicionada nenhum
tipo de carne ou qualquer produto de origem animal. No feijao pronto o caldo ndo podera ultrapassar
20% do per capita estabelecido.

g) As porgdes individuais de arroz, caldo de arroz, arroz da dieta pastosa, macarrdo com temperos,
macarrdao sem temperos, feijao com temperos e feijao sem temperos deverdo ser acondicionadas
em potes de polipropileno (PP) transparentes, com tampa de encaixe perfeito transparente,
capacidade 250ml, de acordo com a necessidade e adequagao ao produto. Suas preparacoes
deveréo ser refogados com 6leo de milho ou soja ou girassol, alho, cebola e cheiro verde, todos in
natura. Acompanha sal refinado e iodado em saché, de acordo com a necessidade.

7.2.1.2.2.2.5.Guarnicao

a) Farofa de mandioca devera ser produzida com farinha fina torrada, e refogada com cebola em
oleo vegetal que nao foi submetido a nenhum processo de fritura anterior (reutilizado).

b) Farofa de cuscuz produzida com farinha de milho n&o transgénica.
¢) Macarrao do tipo grano duro

d) Pirdo devera ser produzido exclusivamente com o caldo do cozimento das carnes, sem adi¢cao
de qualquer tipo de produto ultraprocessado.

e) Puré de batata devera ser produzido exclusivamente com batata “in natura” e leite UHT integral.
7.2.1.2.2.2.6.Sobremesa

a) As sobremesas elaboradas servidas no balcao de distribui¢cao do refeitério e as sobremesas para
0s pacientes deverao ser acondicionadas em embalagens que estao descritas no subitem 7.2.1.2.5.
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APRESENTACAO DAS EMBALAGENS DESCARTAVEIS E UTENSILIOS DESTINADOS AS
REFEICOES.

b) As frutas em porcgbes (fatias, rodelas, etc) servidas no balcao de distribuicdo, deverao seguir as
quantidades per capita estabelecidas para cada tipo de fruta, conforme Anexo C - Quantidades per
capitas utilizadas e informacdes complementares.

Obs'®.:Podera ocorrer permuta entre alimentos constantes nos itens das refeigdes para pacientes
em tratamento de cuidados paliativos ou com necessidades especiais que exijam dietas com
géneros alimenticios diversificados, de acordo com aceitagdo e manejo nutricional diferenciado das
dietas hospitalares convencionais, priorizando os desejos e o conforto do individuo para melhorar a
qualidade de vida do paciente, sem 6nus para o contratante. (sobremesa, sorvete, bolo, salgado,
picolé, sanduiche).

7.2.1.2.3. CARDAPIOS

7.2.1.2.3.1. Os cardapios das refei¢cdes das dietas de rotina, como também o almogo funcionarios
e acompanhantes, jantar dos acompanhantes e ceia funcionarios deverao ser planejados pelo
contratado, com frequéncia de repeticdo que contemplem 5 semanas, utilizando sugestdes
predeterminadas, conforme programacgao apresentada pelo Setor de Nutricdo e Dietética — Anexo
B - Programacao de carnes e pratos especiais, assim como as orientagdes gerais descritas no
Anexo C - Quantidades per capitas utilizadas e informagdes complementares,

7.2.1.2.3.2. Os cardapios devem ser elaborados trimestralmente e dever&o ser encaminhados pelo
Contratado, via e-mail e em formato editavel, para analise pela equipe do contratante com
antecedéncia minima de 30 dias da sua execugéo;

7.2.1.2.3.3. Todos os cardapios encaminhados pelo contratado deverao conter em anexo as fichas
técnicas de preparo, incluindo valor nutritivo (valor caldrico, proteinas, carboidratos, lipidios totais,
colesterol, fibra alimentar e sddio), das preparagdes com base nas por¢des descritas neste Termo
de Referéncia.

7.2.1.2.3.4. Os cardapios deverao atender as necessidades nutricionais diarias recomendadas no
contrato, devendo ser organizados cardapios variados (com base na relagéo de géneros e produtos
alimenticios), de forma a garantir a aceitabilidade pelos usuarios, comprovada por meio de
pesquisas de satisfagao (ou a critério da Fiscalizagao de Contrato);

7.2.1.2.3.5. O contratado devera fixar o cardapio semanal impresso na entrada do refeitério. Caso
alguma alteragao de cardapio seja aprovada pelo contratante, os cardapios devem ser atualizados
pelo contratado, com antecedéncia minima de 6 (seis) horas da refeicdo a ser preparada.

7.2.1.2.3.6. Na apresentacdo dos cardapios para a avaliacao pelo contratante e na versao final
disponibilizada aos usuarios, as preparagdes devem apresentar a lista dos ingredientes em ordem
decrescente de quantidades. Ex.: Filé de frango a parmegiana (filé de frango, queijo mucarela,
molho de tomate, farinha de rosca, ovo, 6leo, alho e sal);

7.2.1.2.3.7.Ingredientes potencialmente alergénicos presentes nas preparagdes deverdo ser
identificados nos cardapios divulgados ao publico e nos balcdes de distribuigdo, conforme legislagcao
vigente.

7.2.1.2.3.8. Entende-se por ingredientes potencialmente alergénicos: leite de vaca, ovo, trigo, soja,
amendoim e outras oleaginosas, aveia, centeio, pimenta, peixes e crustaceos; Assim, informar

“Contém gluten”, “Contém leite”, “Contém ovos”.

7.2.1.2.3.9. As dietas especiais (ex. dieta para diabético, APLV, celiacos) deverdo acompanhar o
padrao do cardapio da alimentagdo normal, sendo ajustadas as necessidades requeridas pelos
pacientes.

7.2.1.2.3.10. As preparagdes enviadas para a Hematologia no almogo e no jantar deverdo ser
compostas da seguinte forma: diariamente trés opgdes: 50% da solicitagdo em frango (coxa e
sobrecoxa desossada e peito), 25% em preparagbes com ovos (omelete, ovo cozido, panqueca
com farinha sem gluten e outras) e 25% em carne da dieta Geral, de acordo com os cardapios da
hematologia. As preparagdes com peixe deverdo ser programadas duas vezes na semana, em
substituicao a uma das trés preparagdes acima referidas. Esses percentuais podem ser modificados
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pelo contratante, sempre que houver necessidade, para se adaptar a aceitagdo por parte dos
pacientes.

7.2.1.2.3.11. As IRA’S deverao ser compostas por preparacbes com frango, soja do tipo escura
(moida, em isca, em cubos), ovos (omelete, ovo cozido e outras) no almogo e no jantar. As
preparagbes com peixe deverdo ser programadas, no minimo, 3 (irés) vezes na semana, em
substituicio a uma das trés preparacbes acima referidas. Essas preparagdes podem ser
modificadas pelo contratante, sempre que houver necessidade, para se adaptar a aceitagcao por
parte dos pacientes.

7.2.1.2.3.12 Todas as porg¢des extras que poderao ser solicitadas, obedecerao aos per capita e
embalagens estabelecidos no QUADRO 18 — ITENS EXTRAS PARA ATENDER NECESSIDADE
DO PACIENTE do ANEXO A - DIETAS PADRONIZADAS E COMPOSICAO DAS REFEIGOES
PACIENTES, ACOMPANHANTES E FUNCIONARIO.

7.2.1.2.3.13. As dietas hipossodicas, IRA’S e diabéticos (almogo e jantar) serdo fornecidas
acompanhadas de sal refinado e iodado (saché 1g) e azeite puro de oliva (saché 1 ml), em nimero
compativel com o quantitativo de dietas hipossddicas requisitadas em cada refei¢do ou conforme
prescricdo do Nutricionista.

7.2.1.2.3.14. Como guarnigdes poderdo ser servidos macarrdo, farofa de mandioca, farofa de
cuscuz, batata palha, purés, suflés ou pirdo, sempre em combinagdo com os pratos proteicos. O
porcionamento minimo para as guarnigdes devera ser de 30 gramas para batata palha, 40 gramas
para farofa de mandioca, 80 gramas para farofa de milho, 100 gramas para macarrao, puré, suflés
ou pirdo, devendo ser ajustado de acordo com a realidade do servigo.

7.2.1.2.3.15. Deve-se ressaltar a importancia da apresentacao de todas as preparacdes servidas,
como forma de estimulo a ingestdo de uma alimentagdo compativel com as necessidades
nutricionais dos pacientes, visando a recuperagao clinica, manutencao e/ou melhoria do estado
nutricional dos mesmos.

7.2.1.2.3.16. Podera ocorrer permuta entre alimentos constantes nos itens da refeicdo para atender
as necessidades individuais dos pacientes, sem 6nus para o contratante.

7.2.1.2.3.17. Cada preparacao devera ser feita exclusivamente para atender a uma determinada
refeicao, ndo sendo permitido o reaproveitamento de sobras de alimentos pré-preparados e/ou
prontos e 6leo ja utilizado.

7.2.1.2.3.18. Nao deverao ser usadas carnes com aponeurose, gorduras aparentes e aparas em
pratos a base de carne ou outras preparacdes.

7.2.1.2.3.19. Deverao ser previstos cardapios diferenciados aos pacientes cujo padrao alimentar
tenha influéncias de preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e sdcioculturais, em
consonancia com o estado clinico e nutricional do mesmo, ou ainda, em decorréncia do seu estado,
necessitar de dietas ajustada as suas condi¢des fisicas ou psicolégicas, sem 6énus para o
contratante.

7.2.1.2.3.20. Deverao ser elaborados cardapios diferenciados e especiais para atender as datas
comemorativas NACIONAIS (CARNAVAL, QUARTA-FEIRA DE CINZAS, DIA INTERNACIONAL
DA MULHER, PASCOA (quinta, sexta-feira santa e domingo de pascoa), DIA DAS MAES, FESTAS
JUNINAS, DIA DOS PAIS, DIAS DAS CRIANCAS, NATAL (Ceia do dia 24/12 e almogo do dia
25/12), ANO NOVO (Ceia do dia 31/12 e almogo do dia 01/01), ESTADUAIS (DIA DO
FUNCIONARIO PUBLICO) E DO PROPRIO CONTRATANTE (aniversario do HGF). ou sob
preceitos religiosos, respeitando os habitos alimentares e socioculturais nas referidas datas, sem
6nus para o contratante.

7.2.1.2.3.21. Sera servida a preparagéao filé de peixe de pele vermelha com a PRESENCA DA PELE
(PARGO, CIOBA, GUAIUBA OU ARIACO) no almogo, jantar e ceia a todos os comensais,
solicitadas na quarta-feira de Cinzas, quinta e sexta-feira da Semana Santa.

7.2.1.2.3.22. Devera ser oferecida opcao de ovos (cozidos ou fritos na chapa), no per capita de 2
unidades (100g), ou peixe, alternadamente, durante todo o periodo do Carnaval até o término da
Semana Santa, como segunda opcao proteica para atender o preceito religioso dos comensais
nesse tempo.
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7.2.1.2.3.23. Sera servida a preparacao filé de peito de peru, no Natal e, filé de chester, no Ano
Novo, a todos os comensais solicitados.

7.2.1.2.3.24. Para estimular a aceitabilidade das preparag¢des alimentares nas dietas especiais,
deverdo ser oferecidos sal de ervas e molhos especiais a base de limao, especiarias, ervas
aromaticas, tomate, os quais devem ser preparados de acordo com as recomendacdes das
Nutricionistas da unidade.

7.21.2.4. APNRESENTAQAO DAS EMBALAGENS DESCARTAVEIS E UTENSILIOS DESTINADOS
AS REFEICOES

Objetivando uniformizar o padrao do servigo prestado aos clientes, a apresentacao das refeigbes,
referente as embalagens, devera obedecer as seguintes recomendagdes:

7.2.1.2.4.1. Pacientes

a) Desjejum: As embalagens descartaveis deverao estar de acordo com o cardapio do dia, conforme
Anexo A - Dietas padronizadas e composicdo das refeicbes pacientes, acompanhantes e
funcionarios, da seguinte forma:

e Copo para uso unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, em polipropileno (PP) 100% puro,

transparente, com tampa de encaixe perfeito, com capacidade de 250 ml para
porcionamento de leite;

e Copo para uso unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, em polipropileno (PP) 100% puro,
transparente, sem tampa, com capacidade de 100 ml, para porcionamento de café;

e Copo para uso unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, em polipropileno (PP) 100% puro,

transparente, com tampa transparente de encaixe perfeito, e sem furo, em polipropileno (PP)
100% puro, com capacidade de 300 ml, para porcionamento de mingau, suco, agua de coco,
sucha;

e Copo para uso unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, em polipropileno (PP) 100% puro,

transparente, com tampa transparente de encaixe perfeito, e sem furo, em polipropileno (PP)
100% puro, com capacidade de 200 ml, para porcionamento de mingau, suco, agua de coco,
sucha;

e Embalagem para uso Unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, tipo pote retangular, em

polipropileno (PP) 100% puro, transparente, com capacidade de 250 ml, com tampa
transparente de encaixe perfeito, e sem furo, em polipropileno (PP) 100% puro, para ovos
fritos, frutas, cuscuz, e outros;

e Canudo descartavel, transparente, de polipropileno(PP), sanfonado (flexivel), atoxico, com

bordas lisas, sem rebarbas, embalagem individual, comprimento total (esticado) de 19 a 21
cm, didmetro externo de 5 a 6 mm. Devera ser incluso nas dietas com adogante.

e Kit com colher descartavel confeccionada em material plastico de grau alimenticio atoxico

(poliestireno), medindo 18x3,0cm, na cor branca ou transparente, inodoro, livre de bisfenol
A (BPA), em conformidade com a legislagdo sanitaria vigente, apresentar elevada
resisténcia mecanica, rigidez estrutural, ndo podendo apresentar deformacdes, rebarbas,
trincas, fissuras, porosidades, arestas cortantes ou quaisquer defeitos que comprometam
sua seguranca, funcionalidade ou conforto de utilizacdo, acompanhada de guardanapo em
papel nao reciclado de folha dupla, cor branca, macio, resistente, sem apresentar qualquer
tipo de odor e tamanho 30x30, acondicionados em embalagem individual de filme
transparente de celofane ou material equivalente de grau alimenticio, integra lacrada em
condigbes higiénico-sanitarias adequadas, de forma a garantir a protegdo contra
contaminagdes durante o armazenamento, transporte e distribuicdo. Devera ser incluso em
todas dietas, com excec¢ao da liquida restrita.
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b) Colagao e Lanche: As embalagens descartaveis deverao estar de acordo com o cardapio do dia,
conforme Anexo A - Dietas padronizadas e composigao das refeicdes pacientes, acompanhantes e
funcionarios, da seguinte forma:

e Copo para uso unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, em polipropileno (PP) 100% puro,

transparente, com tampa transparente de encaixe perfeito, e sem furo, em polipropileno
(PP) 100% puro, com capacidade de 200 ml, para porcionamento de leite, vitamina, suco,
agua de coco, such3;

eEmbalagem para uso Unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, tipo pote, em polipropileno

(PP) 100% puro, com capacidade entre 340 e 350 ml, transparente, com tampa
transparente de encaixe perfeito, para porcionamento de salada de frutas, assim como
frutas picadas;

e Canudo descartavel, transparente, de polipropileno (PP), sanfonado (flexivel), atéxico,

com bordas lisas, sem rebarbas, embalagem individual, comprimento total (esticado) de
19 a 21 cm, didmetro externo de 5 a 6 mm. Devera ser incluso nas dietas com adocante;

e Kit com colher descartavel confeccionada em material plastico de grau alimenticio atéxico

(poliestireno), medindo 18x3,0cm, na cor branca ou transparente, inodoro, livre de bisfenol
A (BPA), em conformidade com a legislagdo sanitaria vigente, apresentar elevada
resisténcia mecanica, rigidez estrutural, ndo podendo apresentar deformacdes, rebarbas,
trincas, fissuras, porosidades, arestas cortantes ou quaisquer defeitos que comprometam
sua seguranca, funcionalidade ou conforto de utilizagdo, acompanhada de guardanapo
em papel nao reciclado de folha dupla, cor branca, macio, resistente, sem apresentar
qualquer tipo de odor e tamanho 30x30, acondicionados em embalagem individual de
filme transparente de celofane ou material equivalente de grau alimenticio, integra lacrada
em condi¢gdes higiénico-sanitarias adequadas, de forma a garantir a protegcao contra
contaminacdes durante o armazenamento, transporte e distribuicdo. Devera ser incluso
na distribuicdo das saladas de frutas, frutas picadas, iogurtes e na dieta liquida completa
com volume reduzido;

e Filmes estiraveis de PVC para alimentos, Livre de Bisfenol A, para embalagem de frutas
com cascas, apos higienizacao;

¢) Almocgo e Jantar: As embalagens descartaveis deverao estar de acordo com o cardapio do dia,
conforme Anexo A - Dietas padronizadas e composig¢ao das refeicbes pacientes, acompanhantes e
funcionarios, da seguinte forma:

e Embalagem para uso unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, tipo bandeja, em

polipropileno (PP) 100% puro, resistente as altas temperaturas (120°C) e as baixas
temperaturas de congelamento, resistentes ao processo de regeneragao de dietas, podendo
serem utilizadas em microondas, nos modulos de transporte de refeigdes (carros térmicos),
em pass through e em forno combinado (temperatura do forno 90°C), com 03 ou 04 divisoes,
com capacidade de até 1200 ml, na cor branca, com tampa transparente de encaixe perfeito,
em polipropileno (PP) 100% puro, de acordo com as preparagbes programadas nos
cardapios para as refeigdes almogo e jantar;

e Embalagem para uso tnico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, tipo pote, em polipropileno

(PP) 100% puro, com capacidade de 500 ml, na cor branca, com tampa transparente de
encaixe perfeito, e sem furo, em polipropileno (PP) 100% puro, para porcionamento de
sopas;

e Embalagem para uso Unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, tipo pote retangular, em
polipropileno (PP) 100% puro, transparente, com capacidade de 250 ml, com tampa
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transparente de encaixe perfeito, e sem furo, em polipropileno (PP) 100% puro, para ovos
fritos e porgdes extras de feijdo, macarrao, arroz, salada crua e outros;

e Embalagem para uso unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, tipo pote quadrado, em

polipropileno (PP) 100% puro, com capacidade de 200 ml, transparente, com tampa
transparente de encaixe perfeito, e sem furo, em polipropileno (PP) 100% puro, para frutas
picadas que irdo compor a sobremesa,;

e Copo para uso unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, em polipropileno (PP) 100% puro,

transparente, com tampa transparente de encaixe perfeito, e sem furo, com capacidade de
100 ml, para porcionamento de sobremesas doces do tipo geleia, doce em porcao e ovos
cozidos;

e Embalagem para uso Unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, tipo pote, em polipropileno

(PP) 100% puro, com capacidade de 140 ml, transparente, com tampa transparente de
encaixe perfeito, em polipropileno (PP) 100% puro, para porcionamento de sobremesas,
doces cremosos do tipo pudins, mousses e outros;

e Kit individual descartavel, reciclavel, composto por 01 colher para refeicdo e 01 colher para

sobremesa, confeccionadas em material plastico atdxico, resistente, proprio para contato
com alimentos, ambas na cor branca ou transparente, além de 01 guardanapo em papel ndo
reciclado folha dupla, cor branca, macio, absorvente, integro, isento de odores. Os
componentes deverao ser acondicionados em embalagem de filme transparente de celofane
ou material equivalente de grau alimenticio, integra, lacrada e em condigbes higiénico-
sanitarias adequadas, de forma a assegurar a prote¢cdo contra contaminagdo durante o
armazenamento, transporte e distribuicao;

e Filmes estiraveis de PVC para alimentos, Livre de Bisfenol A, para embalagem de frutas
com cascas, apos higienizagao;

b) Ceia: As embalagens descartaveis deverao estar de acordo com o cardapio do dia, conforme
Anexo A - Dietas padronizadas e composicido das refeicbes pacientes, acompanhantes e
funcionarios, da seguinte forma:

e Copo para uso Unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, em polipropileno (PP) 100% puro,

transparente, com tampa transparente de encaixe perfeito, e sem furo, em polipropileno
(PP) 100% puro, com capacidade de 300 ml, para porcionamento de leite, mingau, suco,
agua de coco, sucha;

e Copo para uso unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, em polipropileno (PP) 100% puro,

transparente, com tampa transparente de encaixe perfeito, e sem furo, em polipropileno
(PP) 100% puro, com capacidade de 200 ml, para porcionamento de mingau, suco, agua
de coco, sucha;

e Canudo descartavel, transparente, de polipropileno(PP), sanfonado (flexivel), atéxico,

com bordas lisas, sem rebarbas, embalagem individual, comprimento total (esticado) de
19 a 21 cm, didmetro externo de 5 a 6 mm. Devera ser incluso nas dietas com adocante.

e Kit com colher descartavel confeccionada em material plastico de grau alimenticio atoxico

(poliestireno), medindo 18x3,0cm, na cor branca ou transparente, inodoro, livre de bisfenol
A (BPA), em conformidade com a legislacdo sanitaria vigente, apresentar elevada
resisténcia mecanica, rigidez estrutural, ndo podendo apresentar deformacdes, rebarbas,
trincas, fissuras, porosidades, arestas cortantes ou quaisquer defeitos que comprometam
sua seguranca, funcionalidade ou conforto de utilizacdo, acompanhada de guardanapo
em papel nao reciclado de folha dupla, cor branca, macio, resistente, sem apresentar
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qualquer tipo de odor e tamanho 30x30, acondicionados em embalagem individual de
filme transparente de celofane ou material equivalente de grau alimenticio, integra lacrada
em condi¢gbes higiénico-sanitarias adequadas, de forma a garantir a protecdo contra
contaminacdes durante o armazenamento, transporte e distribuicdo Devera ser incluso na
dieta liquida completa com volume reduzido;

e Filmes estiraveis de PVC para alimentos, Livre de Bisfenol A, para embalagem de frutas
com cascas, apos higienizacao;
7.2.1.2.4.2. Funcionarios € Acompanhantes

a) Desjejum acompanhante e funcionario (refeitorio): As embalagens descartaveis deverao estar de
acordo com o cardapio do dia, conforme Anexo A - Dietas padronizadas e composi¢ao das refeicbes
pacientes, acompanhantes e funcionarios, da seguinte forma:

e Copo para uso Unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, em polipropileno (PP) 100% puro,
transparente, sem tampa, com capacidade de 250 ml para porcionamento de leite e suco;

e Copo para uso Unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, em polipropileno (PP) 100% puro,
transparente, sem tampa, com capacidade de 100 ml, para porcionamento de café;

e Prato de sobremesa em porcelana branca (didmetro de 18 cm) para consumo da fruta, pao,

OVO ou cuscuz, acompanhado de bandeja de apoio em polipropileno (PP) na cor cinza-
claro e Kit com talher em ago inox e guardanapo de papel néo reciclado de folha dupla,
cor branca, embalados individualmente em sacos de papel branco nao reciclaveis.

b) Desjejum acompanhante (unidades de internacdo): As embalagens descartaveis deverdo
estar de acordo com o cardapio do dia, conforme Anexo A - Dietas padronizadas e composicao
das refeicoes pacientes, acompanhantes e funcionarios, da seguinte forma:

e Copo para uso Unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, em polipropileno (PP) 100% puro,

transparente, com tampa de encaixe perfeito, com capacidade de 250 ml para
porcionamento de leite e suco;

e Copo para uso Unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, em polipropileno (PP) 100% puro,
transparente, sem tampa, com capacidade de 100 ml, para porcionamento de café;

e Saco de papel branco descartavel para porcionamento do pao. Devera ser em papel kraft

branco (monolucido), ndo branqueado com quimicos nocivos, préprio para contato com
alimentos, ndo reciclado para evitar a contaminagao dos alimentos. A embalagem deve
seguir as regulamentagdes brasileiras para embalagens alimenticias, como a RDC n°
216/04 e RDC n° 105/99 da Anvisa, que estabelecem boas praticas para servigos de
alimentacéo e critérios gerais para materiais em contato com alimentos. O tamanho deve
ser adequado a por¢ao individual do péo a ser servido;

e Embalagem para uso Unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, tipo pote retangular, em

polipropileno (PP) 100% puro, com capacidade de 250 ml, transparente, com tampa
transparente de encaixe perfeito, e sem furo, em polipropileno (PP) 100% puro, para ovos
fritos, frutas, cuscuz, e Kit com colher descartavel confeccionada em material plastico de
grau alimenticio atéxico (poliestireno), medindo 18x3,0cm, na cor branca ou transparente,
inodoro, livre de bisfenol A (BPA), em conformidade com a legislagcado sanitaria vigente,
apresentar elevada resisténcia mecanica, rigidez estrutural, ndo podendo apresentar
deformacgdes, rebarbas, trincas, fissuras, porosidades, arestas cortantes ou quaisquer
defeitos que comprometam sua segurancga, funcionalidade ou conforto de utilizacao,
acompanhada de guardanapo em papel nao reciclado de folha dupla, cor branca, macio,
resistente, sem apresentar qualquer tipo de odor e tamanho 30x30, acondicionados em
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embalagem individual de filme transparente de celofane ou material equivalente de grau
alimenticio, integra lacrada em condigdes higiénico-sanitarias adequadas, de forma a
garantir a protegdo contra contaminag¢des durante o armazenamento, transporte e
distribuicao.
¢) Almogo acompanhante e funcionario (refeitorio): As embalagens descartaveis deverao estar de
acordo com o cardapio do dia, conforme Anexo A - Dietas padronizadas e composig¢ao das refeicoes
pacientes, acompanhantes e funcionarios, da seguinte forma:

® Prato raso (diametro de 26 cm) e prato de sobremesa (didametro de 18 cm) em porcelana
branca, bandeja de apoio em polipropileno (PP) na cor cinza-claro e Kit com talher em ago

inox, palito de dentes e guardanapo conforme descrito nas alineas “c”, “d”, “e€” e “f” do item
7.2.1.1.2. REFEICOES PARA ACOMPANHANTES, FUNCIONARIOS E CAFE PARA OS
SETORES. O kit devera ser embalado individualmente em saco de papel branco nao
reciclavel. O Kit devera conter colher descartavel para sobremesa de uso Unico

(DESCARTAVEL E RECICLAVEL), em poliestireno, quando necessario.

d) Almogo acompanhante e funcionario (unidade): As embalagens descartaveis deverao estar de
acordo com o cardapio do dia, conforme Anexo A - Dietas padronizadas e composi¢ao das refeicoes
pacientes, acompanhantes e funcionarios, da seguinte forma:

e Embalagem para uso unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, tipo bandeja, em

polipropileno (PP) 100% puro, resistente as altas temperaturas (120°C) e as baixas
temperaturas de congelamento, resistentes ao processo de regeneracdo de dietas,
podendo serem utilizadas em microondas, nos médulos de transporte de refei¢cdes (carros
térmicos), em pass through e em forno combinado (temperatura do forno 90°C), com 03
ou 04 divisdes, com capacidade de até 1200 ml, na cor branca, com tampa transparente
de encaixe perfeito, em polipropileno (PP) 100% puro, de acordo com as preparagdes
programadas nos cardapios para a refeicdo almogo. Devera acompanhar Kit individual
descartavel, reciclavel, composto por 01 colher para refeicdo e 01 colher para sobremesa,
confeccionadas em material plastico atéxico, resistente, préprio para contato com
alimentos, ambas na cor branca ou transparente, além de 01 guardanapo em papel ndo
reciclado folha dupla, cor branca, macio, absorvente, integro, isento de odores. Os
componentes deverdo ser acondicionados em embalagem de filme transparente de
celofane ou material equivalente de grau alimenticio, integra, lacrada e em condicoes
higiénico-sanitarias adequadas, de forma a assegurar a protegao contra contaminagao
durante o armazenamento, transporte e distribuicio;

e Quanto as sobremesas, as mesmas seguirdo padrao do cardapio de dieta geral dos
pacientes.

e) Jantar dos acompanhantes (refeitorio): As embalagens descartaveis e utensilios deveréo estar
de acordo com o cardapio do dia, conforme Anexo A - Dietas padronizadas e composicado das
refeicoes pacientes, acompanhantes e funcionarios, da seguinte forma:

e Prato raso para refeicdo, com diametro de 26, confeccionado em porcelana branca

vitrificada, com elevada resisténcia mecanica e térmica. O prato devera ser utilizado com
bandeja de apoio em polipropileno (PP) na cor cinza-claro, copo descartavel em
polipropileno (PP) com capacidade de 200 ml, sem tampa e Kit com talher em aco inox
com guardanapo de papel, embalados individualmente em sacos de papel branco.

e Prato fundo, com diametro de 24 cm, confeccionado em porcelana branca vitrificada, com

elevada resisténcia mecanica e térmica. O prato devera ser utilizado com bandeja para
suporte e apoio de pratos em polipropileno (PP) de grau alimenticio, na cor cinza-claro
nao porosa e de facil higienizacdo, Kit com talher em aco inox, palito de dentes e
guardanapo conforme alineas “c”, “d”, “e” e “f’ do item 7.2.1.1.2. REFEICOES PARA
ACOMPANHANTES, FUNCIONARIOS E CAFE PARA OS SETORES. O kit devera ser
embalado individualmente em saco de papel branco nao reciclavel. O Kit devera conter
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colher descartavel para sobremesa de uso Unico (DESCARTAVEL E RECICLAVEL), em
poliestireno, quando necessario.

f) Jantar dos acompanhantes (unidades de internacéo): As embalagens descartaveis e utensilios
deverdo estar de acordo com o cardapio do dia, conforme Anexo A - Dietas padronizadas e
composicao das refeigcbes pacientes, acompanhantes e funcionarios, da seguinte forma:

e Copo para uso unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, em polipropileno (PP) 100% puro,

transparente, com tampa de encaixe, com capacidade de 500 ml para porcionamento de
sopa, e Kit com colher descartavel confeccionada em material plastico de grau alimenticio
atoxico (poliestireno), medindo 18x3,0cm, na cor branca ou transparente, inodoro, livre de
bisfenol A (BPA), em conformidade com a legislag&o sanitaria vigente, apresentar elevada
resisténcia mecanica, rigidez estrutural, nao podendo apresentar deformacoes, rebarbas,
trincas, fissuras, porosidades, arestas cortantes ou quaisquer defeitos que comprometam
sua seguranga, funcionalidade ou conforto de utilizagdo, acompanhada de guardanapo
em papel nao reciclado de folha dupla, cor branca, macio, resistente, sem apresentar
qualquer tipo de odor e tamanho 30x30, acondicionados em embalagem individual de
filme transparente de celofane ou material equivalente de grau alimenticio, integra lacrada
em condi¢gdes higiénico-sanitarias adequadas, de forma a garantir a protecdo contra
contaminacgdes durante o armazenamento, transporte e distribuicao

e Saco de papel branco descartavel para porcionamento do pao. Devera ser em papel kraft

branco (monolucido), ndo branqueado com quimicos nocivos, proprio para contato com
alimentos, nao reciclado para evitar a contaminagédo dos alimentos. A embalagem deve
seguir as regulamentacbes brasileiras para embalagens alimenticias, como a RDC n°
216/04 e RDC n° 105/99 da Anvisa, que estabelecem boas praticas para servicos de
alimentacéo e critérios gerais para materiais em contato com alimentos. O tamanho deve
ser adequado a por¢ao individual do pédo a ser servido;

g) Ceia funcionario (refeitério): As embalagens descartaveis deverao estar de acordo com o
cardapio do dia, conforme Anexo A - Dietas padronizadas e composicao das refeicdes pacientes,
acompanhantes e funcionarios, da seguinte forma:

e Prato raso (didametro de 26 cm) e prato de sobremesa (didmetro de 18 cm) em porcelana
branca, bandeja de apoio em polipropileno (PP) na cor cinza-claro e Kit com talher em ago

inox, palito de dentes e guardanapo conforme alineas “c”, “d”, “e” e “f" do item 7.2.1.1.2.
REFEICOES PARA ACOMPANHANTES, FUNCIONARIOS E CAFE PARA OS
SETORES. O kit devera ser embalado individualmente em saco de papel branco nao
reciclavel. O Kit devera conter colher descartavel para sobremesa de uso Unico

(DESCARTAVEL E RECICLAVEL), em poliestireno, quando necessario.

h) Ceia funcionario (unidades de internacdo): As embalagens descartaveis deverdo estar de
acordo com o cardapio do dia, conforme Anexo A - Dietas padronizadas e composicao das
refeicdes pacientes, acompanhantes e funcionarios, da seguinte forma:

e Embalagem para uso unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, tipo bandeja, em

polipropileno (PP) 100% puro, resistente as altas temperaturas (120°C) e as baixas
temperaturas de congelamento, resistentes ao processo de regeneracdo de dietas,
podendo serem utilizadas em microondas, nos médulos de transporte de refeicbes (carros
térmicos), em pass through e em forno combinado (temperatura do forno 90°C), com 03
ou 04 divisbes, com capacidade de até 1200 ml, na cor branca, com tampa transparente
de encaixe perfeito, em polipropileno (PP) 100% puro, de acordo com as preparagdes
programadas nos cardapios para a refeicao ceia. Devera acompanhar Kit individual
descartavel, reciclavel, composto por 01 colher para refeigao e 01 colher para sobremesa,
confeccionadas em material plastico atdxico, resistente, proprio para contato com
alimentos, ambas na cor branca ou transparente, além de 01 guardanapo em papel nado
reciclado folha dupla, cor branca, macio, absorvente, integro, isento de odores. Os
componentes deverdo ser acondicionados em embalagem de filme transparente de
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celofane ou material equivalente de grau alimenticio, integra, lacrada e em condicbes
higiénico-sanitarias adequadas, de forma a assegurar a prote¢do contra contaminagao
durante o armazenamento, transporte e distribuicio;

e Filmes estiraveis de PVC para alimentos, Livre de Bisfenol A, para embalagem de frutas
com cascas, apos higienizacéo.

i) Ceia dos acompanhante (refeitdrio): As embalagens descartaveis deverao estar de acordo com o
cardapio do dia, conforme Anexo A - Dietas padronizadas e composi¢ao das refeicdes pacientes,
acompanhantes e funcionarios, da seguinte forma:

e Copo para uso Unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, em polipropileno (PP) 100% puro,
transparente, sem tampa, com capacidade de 300 ml para porcionamento de leite e suco;

j) Ceia dos acompanhantes (unidades de internacao): As embalagens descartaveis deverao estar
de acordo com o cardapio do dia, conforme Anexo A - Dietas padronizadas e composicao das
refeicdes pacientes, acompanhantes e funcionarios, da seguinte forma:

e Copo para uso Unico, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, em polipropileno (PP) 100% puro,
transparente, com tampa, com capacidade de 300 ml para porcionamento de leite e suco;

Obs’.: Todas as embalagens descartaveis e utensilios que serao utilizados nas refeicdes deverao
ser enviadas pelo contratado, semanalmente, entregues nas dependéncias do Servico de Nutricdo
do contratante para afixar as etiquetas de identificacdo contendo as informagdes: instituicao
destinada, tipo de dieta/produto (escrito por extenso), data de producdo e data de validade. As
terminologias das dietas deverdo ser determinadas pelo contratante. Deverdo conter também
etiqueta com a identificagdo do paciente (NOME DO PACIENTE, NUMERO DO PRONTUARIO,
UNIDADE, LEITO, TIPO DE DIETA, DATA DO PREPARO E VALIDADE). Para os acompanhantes
que se encontram impossibilitados de deixarem o paciente, acrescentar na etiqueta de identificacado
(ACOMPANHANTE, TIPO DE DIETA, DATA DO PREPARO E VALIDADE). As etiquetas deverao
ser feitas nas dependéncias do contratante, por funcionarios do contratado, treinados para a
execucgao especifica dessa atividade.

Obs'.: Todas as refeigbes deverdo ser entregues acompanhadas de todas as embalagens e
utensilios descartaveis adequadas ao acondicionamento e consumo das mesmas e de acordo com
as especificagdoes de volumes por tipo de refeicdo e clientela (copos, potes, doceiras, bandejas
com divisbes, tampas de encaixe, colheres, sacos de papel para acondicionamento de paes,
guardanapos, etc), conforme descrito no Anexo A - Dietas padronizadas e composicao das refeigcbes
pacientes, acompanhantes e funcionarios.

7.2.1.2.5. TRANSPORTE DAS REFEICOES PRONTAS

7.2.1.2.5.1. Apds serem submetidos a coccdo, os alimentos preparados devem ser mantidos em
condicdes de tempo e de temperatura que nado favorecam a multiplicacdo microbiana. Para
conservacgao a quente, os alimentos devem ser submetidos a temperatura superior a 60°C (sessenta
graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas. Para conservagao sob refrigeragdo ou congelamento,
os alimentos devem ser previamente submetidos ao processo de resfriamento,conforme legislacao
vigente (RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004 - ANVISA).

7.2.1.2.5.2. A dgua de coco engarrafada e refrigerada deve ser transportada em hot box ou caixas
isotérmicas com baterias de gelo (gelox), a fim de manter a temperatura maxima de 5°C. As garrafas
precisam estar intactas, com rétulos legiveis contendo informagdes do fabricante, data de
fabricacao, prazo de validade e numero de registro no Ministério da Agricultura.

7.2.1.2.5.3. As preparacbes frias como saladas de folhas, salada de frutas, frutas em porcao,
sobremesas geladas do tipo pudins, pavés e mousses, deverdao ser mantidas em condigbes de
tempo e temperatura que ndo favoregam a multiplicagdo microbiana, conforme legislagao vigente
(RDC 216-ANVISA). Para manter a temperatura resfriada recomendada abaixo de 10°C (dez graus
Celsius) deverao ser transportadas em containers térmicos do tipo "isobox ou hotbox" com a
utilizagdo de placas frias atdxicas reutilizaveis (gelo artificial), especificas para esse fim, garantindo
a seguranga alimentar.
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7.2.1.2.5.4. O transporte dos alimentos devera ocorrer em veiculo proprio para essa finalidade, que
atenda aos seguintes requisitos:

a) o veiculo transportador de alimentos preparados, prontos para o consumo, deve ser fechado,
com compartimento de carga fechado e cabine do condutor isolada;

b) apresentar bom estado de conservacgao, livre de produtos, substancias, animais, pessoas e
objetos estranhos a atividade de transporte de alimentos;

c¢) uso exclusivo do veiculo para transporte de alimentos;

d) conter os dizeres: transporte de alimentos, nome, endereco e telefone da empresa;

e) deve estar higienizado;

f) ter certificado de vistoria (licenga sanitaria) expedida pelo érgao competente;

g) nao transportar alimentos crus com outros prontos para consumo na mesma caixa isotérmica;

h) nenhum alimento deve ser transportado em contato direto com o piso do veiculo, ou embalagens
ou recipientes abertos.

7.2.1.25.5. Os alimentos preparados (preparagbes confeccionadas) nas dependéncias do
contratado que estdo aguardando o transporte para o Setor de Nutricdo e Dietética do contratante,
devem estar identificados com os tipos de dietas e protegidos contra contaminantes. Na
identificagdo deve constar, no minimo, a designacao do produto e a data de preparo.

7.2.1.2.5.6. O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicdo até a entrega
ao consumo, deve ocorrer em condigdes de tempo e temperatura que ndo comprometam sua
qualidade higiénico-sanitaria. A temperatura do alimento preparado deve ser monitorada durante
essas etapas.

7.2.1.2.5.7. Nao sera permitida a higienizagao dos veiculos de transporte dentro das dependéncias
do contratante.

7.2.1.2.6. ENTREGA DAS REFEICOES PRONTAS

7.2.1.2.6.1. O objeto contratual devera ser entregue, diariamente e diuturnamente, em conformidade
com as especificagdes estabelecidas neste instrumento, no Setor de Nutricdo do Hospital Geral de
Fortaleza, cito Rua Avila Goulart, 900, Bairro Papicu, CEP 60.176-030, Municipio Fortaleza — CE,
nas condi¢des previstas nos subitens seguintes.

7.2.1.2.6.2. A operacionalizagao, transporte e entrega das refeicdes no local estabelecido pelo
contratante devera ser supervisionado pelo contratado, de maneira a observar sua aceitagao,
analise da apresentacao, porcionamento e temperatura das refeicdes servidas, para possiveis
alteracdes ou adaptacoes, visando atendimento adequado e satisfatorio.

7.2.1.2.6.3. Todos os géneros alimenticios e todas as refeicdes devem ser transportadas até as
dependéncias do contratante devidamente protegidas, de acordo com as normas sanitarias vigentes
e recomendacdes descritas pelo contratante, com atencao especial para as condi¢des higiénicas e
de conservagao dos recipientes de transporte dos alimentos e dos veiculos exclusivos destinados
para essa finalidade.

7.2.1.2.6.4. Nao sera permitido o transporte de passageiros no mesmo compartimento utilizado para
a alimentacgao e nao sera permitida a presenga do motorista nas dependéncias do Setor de Nutricao,
sem a permissao do Nutricionista do contratante.

7.2.1.2.6.5. O contratado devera disponibilizar no minimo 04 (quatro) funcionarios para realizar a
descarga das refeicées. Os mesmos devem estar com fardamento adequado, com identificacdo da
empresa e portando cracha de identificagdo e utilizando os EPI's conforme legislacdo especifica
(RDC 216/2004).

7.2.1.2.6.6. Os veiculos deverao estar adequados e higienizados atendendo as exigéncias da
legislagao vigente proporcionando a execugao do objeto de forma segura e eficiente.

7.2.1.2.6.7.0 contratado devera dispor ainda de carros plataformas ou outro modelo, que permitam
o rapido descarregamento do veiculo e transportem as caixas até a cozinha do HGF.
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7.2.1.2.6.8. A constatacdo de ma higiene e descumprimento das condicbes especificadas neste
Termo acarretara a recusa do recebimento.

7.2.1.2.7. RECEBIMENTO

7.2.1.2.7.1. Todas as preparagdes deverdo ser pesadas e identificadas com etiqueta impressa,
antes de sair das instalagbes da empresa contratada.

7.2.1.2.7.2. No ato do recebimento das refeicdes dos pacientes, funcionarios e acompanhantes
sera efetuada a conferéncia de todos os itens referentes a todas as preparagdes recebidas através
da contagem e pesagem, em balanga adequada do préprio contratado, utilizando como referéncia
os valores per capita estabelecidos, conforme Anexo A - Dietas padronizadas e composi¢cao das
refeicdes pacientes, acompanhantes e funcionarios e Anexo C - Quantidades per capitas
utilizadas, frequéncias de preparagdes e informagdes complementares, na presenga de
representante do contratado e contratante. No caso de ser constatado alguma variagdo no peso
do per capita médio, feito por amostragem, de qualquer item que compde a refeigao solicitada pelo
contratante, para mais ou para menos, do estabelecido para cada preparacgao, sera efetuada a
adequacao entre o peso per capita enviado pelo contratado e o peso per capita padrao
estabelecido pelo contratante, devendo a reposi¢ao da diferenca ser efetuada em até 1 (uma) hora
para nao causar desabastecimento da preparacao pertinente. Caso ndo ocorra a reposi¢cao no
tempo previsto, em quilos, a mesma sera contabilizada como saldo para o contratante, a ser
creditado na proxima refeicao equivalente.

7.2.1.2.7.3 Sera realizada a analise sensorial das preparacdes, por amostragem, em relagao as
caracteristicas organolépticas dos alimentos, podendo ser recusado o recebimento das
preparacbes que estejam em desacordo com o cardapio, com os atributos organolépticos
(temperatura, consisténcia, sabor, odor) e apresentagao previstos no Termo de Referéncia.

7.2.1.2.7.4. Nao serao recebidas e pagas refei¢coes fornecidas além dos quantitativos solicitados.

7.2.1.2.7.5. No ato do recebimento das prepara¢des, apresentar as planilhas referentes ao registro
de tempo (horario) e temperatura coletadas, nas instalagdes do contratado, no momento do
acondicionamento no hot box ou isobox.

7.2.1.2.7.6. Nao seréao recebidas preparacdes com temperaturas abaixo daquelas estabelecidas na
legislacao especifica, RDC 216/2004-ANVISA e Manual ABERC de praticas de elaboracdo e
Servico de Refei¢cdes para coletividades, 112 edicdo/2015. No caso de serem constatadas
temperaturas inferiores a 60°C em qualquer preparagcdo quente ou, acima de 10°C em qualquer
preparacgao fria, as mesmas serao devolvidas, devendo a reposi¢ao ser feita no periodo de até 1
(uma) hora.

7.2.1.2.8. PORCIONAMENTO DAS REFEICOES

7.2.1.2.8.1. Porcionar, uniformemente, nas dependéncias do contratante, as refeicdes dos
pacientes, funcionarios e acompanhantes de acordo com os padrdes discriminados no Anexo A -
Dietas padronizadas e composigao das refeicdes pacientes, acompanhantes e funcionarios e Anexo
C - Quantidades per capitas utilizadas, frequéncias de preparagdes e informagdes complementares,
seguindo os quantitativos per capita estabelecidos de todas as preparagdes, utilizando utensilios
PADRONIZADOS, todos em aco inox e, quando for mais adequado, em polipropileno reforcado, em
quantidades suficientes e apropriados para cada tipo de preparagao.

7.2.1.2.8.2. As quantidades per capita especificadas de todos os itens dos cardapios referem-se a
alimentos apods preparagao (peso liquido). Fornecer as quantidades per capita estabelecidas no
Anexo C - Quantidades per capitas utilizadas, frequéncias de preparacbes e informacdes
complementares, observando programacéo apresentada pelo Setor de Nutricdo e Dietética —
ANEXO B - PROGRAMACAO DE CARNES E PRATOS ESPECIAIS.

7.2.1.2.8.3. O envase de todas as preparagdes, nas dependéncias do contratado, nos recipientes
gastronorms (GN”s) devera ser realizada o mais proximo possivel do transporte, tendo inicio, no
maximo, 60 (sessenta minutos) antes do horario de transporte.

7.2.1.2.8.4. Para o porcionamento do desjejum e ceia dos pacientes nos carros térmicos, as
preparacbes do café sem acgucar, café com acucar, leite quente, sucha e suco deverao ser
envasadas em garrafas térmicas, com volume proporcional ao quantitativo de cada preparacao
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solicitada em cada unidade. O mingau devera ser envasado em jarra térmica, sendo o quantitativo
de jarra proporcional ao quantitativo de mingau solicitado em cada unidade.

7.2.1.2.8.5. Para o porcionamento da colagdo e lanche nos carros térmicos, as preparagdes
solicitadas pelos(as) nutricionistas do contratante deverdao ser envasadas em embalagens
descartaveis especificas para cada tipo de preparagao, conforme descrito no subitem 7.2.1.2.4.1.
Pacientes, do item 7.2.1.2.4. APRESENTACAO DAS EMBALAGENS DESCARTAVEIS E
UTENSILIOS DESTINADOS AS REFEICOES, deste Termo de Referéncia.

7.2.1.2.9. CONTROLE DE TEMPO/TEMPERATURA

7.2.1.2.9.1. Os processos de producédo, fracionamento das preparagdes em cubas inox padrao
gastrondmicas(GN) e armazenamento nas caixas, tipo "hotbox ou isobox”, para transporte até as
dependéncias do Servico de Nutricdo e Dietética do contratante, deverdo ser realizados sob
rigoroso controle de tempo de exposicao e temperatura, conforme Legislacdo especifica, RDC
216/2004-ANVISA.

7.2.1.2.9.2. O contratado devera realizar o controle da temperatura dos alimentos através da
afericdo e registro da temperatura de todos as preparacbes antes de sair das instalacbes do
contratado e ao chegar nas instalagdes do contratante.

7.2.1.2.9.3. O contratado devera manter termdmetros digitais por vareta e termémetros a laser, bem
como formularios padrao para registro das temperaturas dos alimentos na saida da empresa, na
chegada das unidades hospitalares e durante a distribuicdo das refeigbes, ficando a disposi¢ao dos
nutricionistas do contratante para que as temperaturas sejam checadas diariamente.

7.2.1.2.9.4. As refeigdes que necessitam de espera ficardo nos pass-through, de propriedade do
contratado, cedida a titulo de empréstimo ao contratante, durante a vigéncia do contrato, sera de
inteira responsabilidade do mesmo, no que se refere a operacionalizagdo com a higienizacao,
manutengao e conservagao, e sua substituicdo sera de responsabilidade do contratado, com as
mesmas caracteristicas, quando houver necessidade. Todos os equipamentos de conservagao a
quente (pass-through, modulos de distribuicdo e balcido térmicos) ou a frio (mddulos de distribuicao,
refrigeradores e freezers) deverao ter controle e registro sistematico da temperatura.

7.2.1.2.9.5. As condutas e critérios para a distribuicdo de alimentos quentes e alimentos frios
deverao estar de acordo com a legislagao especifica, RDC 216/2004-ANVISA, Manual ABERC de
praticas de elaboracao e Servico de Refeigdes para coletividades, 112 edicdo/2015, RDC N° 43, DE
1° DE SETEMBRO DE 2015 — ANVISA.

7.2.1.2.9.6. Para a distribuicdo dos alimentos quentes deverdo ser obedecidas as seguintes
temperaturas:

a) Preparagdes superiores a 60°C por no maximo 6 (seis) horas;

b) Preparacdes abaixo de 60°C devem ser consumidas em até 1 (uma) hora. Os alimentos quentes
mantidos na distribuicdo (ou espera) em temperatura inferior a 60°C por mais que 1 (uma) hora
devem ser desprezados, conforme preconizado na RDC N° 43, DE 1° DE SETEMBRO DE 2015 —
ANVISA, é proibida a reutilizacao de alimentos prontos que foram servidos ou expostos em balcéo
térmico ou refrigerado e ndo consumidos. (Art. 39 e paragrafo unico).

7.21.29.7. Para a distribuicdo dos alimentos frios deverdo ser obedecidas as seguintes
temperaturas:

a) Preparagdes em temperaturas até 10°C por no maximo 4 (quatro) horas;
b) preparacdes a temperatura entre 10 e 20°C permanecer na distribuicio por até 2 (duas) horas:
c) preparagdes acima de 21°C devem ser desprezadas.

7.2.1.2.9.8. Manter o registro das medi¢des realizadas em todo o processo de operacionalizagao
dos alimentos (controle de temperatura) em planilhas préprias e de facil acesso ao contratante.

7.2.1.2.9.9. Com o objetivo de assegurar as condi¢gdes higiénico-sanitarias dos géneros alimenticios
e das preparagoes prontas recebidas nas instalagcdes do contratante, em cumprimento a RDC
216/2004-ANVISA, os termOmetros utilizados para medicao e controle das temperaturas dos
mesmos deverao ser:
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a) Termdmetro a laser (infravermelho) para alimentos, processados para consumo ou nao, quando
a penetragao nao for possivel, como no caso das refeicdes prontas ja envasadas nas embalagens
adequadas de PP ou dos géneros congelados para armazenamento

b) Termdmetro digital de penetracao para aferir a temperatura dos géneros e alimentos que seréo
enviados a granel, pelo contratado até as dependéncias do contratante, nas etapas de recebimento
e armazenamento dos diversos géneros alimenticios, assim como das preparag¢des prontas para o
consumo, no momento do recebimento e durante o monitoramento das temperaturas dos alimentos
em espera (pass-trought) e na distribuicao (balcées) até a completa finalizagao das refeigbes.

7.2.1.2.10. COLETA DE AMOSTRAS E CONTROLE MICROBIOLOGICO

7.2.1.2.10.1. Serao de responsabilidade do contratado a execucdo e manutencio do controle de
qualidade em todas as etapas de processamento dos alimentos fornecidos a pacientes,
funcionarios e acompanhantes, conforme POPs especificos elaborados pelo contratado e
aprovados pelo contratante;

7.2.1.2.10.2. O contratado devera realizar a coleta, identificagdo, acondicionamento e
conservagcdo de amostras de todas as preparagdes e de todas as refeigcbes distribuidas no
hospital, para realizagdo de analises microbiolégicas, conforme legislacdo sanitaria vigente,
devendo ser acompanhada a coleta pelo fiscal do contrato;

7.2.1.2.10.3. Nos casos de suspeita de toxinfecgcdes de origem alimentar, as amostras dos
alimentos suspeitos deverdo ser encaminhadas imediatamente para analise microbiolégica, de
acordo com a solicitacdo do contratante, em laboratério devidamente habilitado, contemplando os
parametros microbiolégicos aplicaveis ao tipo de alimento, conforme estabelecido na RDC Anvisa
n°724/2022 e na Instrugdo Normativa Anvisa n°161/2022.

7.2.1.2.10.4. O contratado devera realizar mensalmente testes microbiolégicos da agua utilizada na
preparagédo dos alimentos (2 pontos de coleta), atendendo ao padrao de potabilidade conforme
Portaria n® 518 de 25 de margo de 2004 do Ministério da Saude;

7.2.1.210.5. O contratado devera realizar, trimestralmente, a analise de Swab, testes
microbiologicos das maos dos manipuladores de alimentos, da superficie e de utensilios utilizados
na preparacao dos alimentos. Na analise de Swab das maos, deve ser realizado contagem de
coliformes fecais e totais por presengca e enumeragao, assim como presenca e enumeragao de
Staphylococcus aureus. A coleta considera 1 (um) profissional envolvido diretamente na
manipulacao dos alimentos, estipulado pelo contratante. Quanto analise de Swab de superficie e
utensilios deve ser realizado contagem de coliformes fecais e totais por presenca e enumeracéo, e
contagem de micro-organismos aerobios mesdfilos. A coleta devera considerar 1 (um) utensilio
envolvido diretamente na manipulagéo dos alimentos e 1 (uma) superficie, ambos estipulados pelo
contratante;

7.2.1.2.10.6. O laboratério para as analises microbioldgicas e fisico-quimicas dos alimentos sera de
escolha do contratado com anuéncia do contratante, devendo ser especializado na area de
alimentos e credenciado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Os resultados
(laudos originais) dever&o ser encaminhados ao Fiscal Técnico do Contrato, em até 5 (cinco) dias
Uteis apds a coleta, em caso de resultado nado conforme o contratado devera comunicar o
contratante e elaborar plano de agéo para rastrear e monitorar todo o processo.

7.2.1.2.10.7. Em caso de resultado de ndo conformidade, o contratado devera comunicar ao
contratante e elaborar plano de acao para rastrear e monitorar todo o processo €, na sequéncia,
encaminhar segunda amostra para analise;

7.2.1.2.10.8. Os resultados das coletas deverao ser enviados para a equipe de fiscalizacdo e
arquivados para fins de consulta e fiscalizagdo dos érgaos de controle;

7.2.1.2.10.9. Caso a analise de Swab do manipulador ou superficie/utensilio for positivo, sem surto
(ocorréncia de, no minimo, dois casos com sinais e sintomas semelhantes apos a ingestdo de
alimentos e/ou agua da mesma origem), o contratado devera informar ao fiscal do contrato, realizar
acdes imediatas para eliminar qualquer risco de contaminagao na unidade e orientar o funcionario
cujo teste tenha resultado positivo, bem como solicitar a capacitagdo de todos os funcionarios para
melhoria continua dos cuidados com higienizagao;
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7.2.1.2.10.10. Em caso de ocorréncia de surto, o contratante procedera a notificagdo imediata para
o contratado para o seguimento dos protocolos da vigilancia epidemiolégica para surto por DTA. O
contratado devera ter um Procedimento Operacional Padrao com as orientagdes a serem seguidas
para casos de contaminagao alimentar. Além disso, devera registrar em formulario padréo, através
das informagdes repassadas pelos nutricionistas das unidades de internacdo referente aos
pacientes e outros acometidos pela contaminagdo para acompanhamento e monitoramento de
NOVOS Casos;

7.2.1.2.10.11 Promover agdes periddicas de capacitacdo dos manipuladores de alimentos,
contemplando temas relacionados as boas praticas de manipulagdo de alimentos e demais
requisitos sanitarios aplicaveis, visando contribuir significativamente para a seguranga alimentar,
reduzindo o risco de contaminagao e, consequentemente, de DTA.

7.2.1.2.11. OPERACIONALIZAQAO DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES DESTINADAS A
PACIENTES, FUNCIONARIOS E ACOMPANHANTES

7.2.1.2.11.1. A distribuicdo, nos carros térmicos, das preparagdes que compdem todas as refeigcbes
destinadas AOS PACIENTES sera de responsabilidade dos funcionarios do contratado, enquanto
a distribuicdo nas unidades de internacdo sera realizada pelos funcionarios do contratante,
supervisionada pelas Nutricionistas das unidades de internacao. Os carros térmicos serao cedidos,
a titulo de empréstimo, ao contratante, durante a vigéncia do contrato. Os mesmos serao de inteira
responsabilidade do contratado no que se refere a operacionalizagdo e manutengao, assim como
substituicdo quando houver necessidade.

7.2.1.2.11.2. A distribuicdo de todas as refeicdes DOS FUNCIONARIOS E ACOMPANHANTES
sera realizada pelo proprio contratado, que disponibilizara funcionarios para a execugao das tarefas,
nas dependéncias do refeitério do contratante.

7.2.1.2.11.3. A distribuicdo do almogo dos funcionarios e acompanhantes sera realizada da seguinte
forma, durante todos os dias da semana, inclusive os feriados:

a) DISTRIBUICAO ALMOCO: em sistema de buffet, utilizando 02 (duas) ilhas compostas, cada
uma, por 02 (dois) médulos aquecidos e 1 (um) médulo refrigerado. Cada ilha contara com 04
(quatro) funcionarios, destinando 01 (um) para distribuicdo das opgdes proteicas, 01 (um) para as
sobremesas, 01 (um) para guarni¢des de puré de batata, suflés, pirdo ou macarrdo e 01 (um) para
fazer a reposicdo das preparagcdes em espera (pass through) para os modulos aquecidos ou
refrigerados, assim como a limpeza e organizagao dos corre bandejas dos médulos de distribuigao,
reposicao de pratos, talheres, bandejas e a pesagem de todas as sobras limpas e sobras sujas
remanescentes da distribuicao;

b) CONTROLE DE ACESSO AO REFEITORIO: devera ser realizado por 03 (trés) funcionarios do
contratado, destinando 02 (dois) para as portas de entrada e 01 (um) para saida;

c) AREA DE LAVAGEM: devera ser realizado por 03 (trés) funcionarios do contratado;

7.2.1.2.11.4. A distribuicdo da ceia dos funcionarios sera realizada da seguinte forma, durante todos
os dias da semana, inclusive os feriados:

a) DISTRIBUICAO CEIA (FUNCIONARIOS): em sistema de buffet, utilizando 01 (uma) ilha
composta por 2 (dois) modulos aquecidos e 1 (um) modulo refrigerado e porcionada por funcionarios
do préprio contratado, a ilha contara com 04 (quatro) funcionarios, destinando 01 (um) para
distribuicdo das opgdes proteicas, 01 (um) para as sobremesas, 01 (um) para guarnigdes de puré
de batata, suflés, pirdo ou macarrédo e, 01 (um) para reposi¢ao das preparagdes dos pass through
para os moédulos aquecidos ou refrigerado, assim como pela limpeza e organizacdo do corre
bandeja dos mddulos de distribuicdo, como pela pesagem de todas as sobras limpas e sobras sujas
remanescentes da distribuicao;

b) CONTROLE DE ACESSO AO REFEITORIO: devera ser realizado por 02 (dois) funcionarios do
contratado, destinando 01 (um) para a porta de entrada e 01 (um) para a porta de saida;

c) AREA DE LAVAGEM: devera ser realizada por 02 (dois) funcionarios do contratado;

7.2.1.2.11.5. A distribuicao do desjejum dos funcionarios e acompanhantes sera realizada durante
todos os dias da semana, inclusive os feriados, da seguinte forma:
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a) DISTRIBUICAO DESJEJUM: em sistema de buffet, utilizando 01 (uma) ilha composta por 2 (dois)
modulos aquecidos € 1 (um) médulo refrigerado, devendo contar com 2 funcionarios do préprio
contratado, destinando 01 (um) para distribuicdo das preparagdes solidas (frutas, pao, queijo,
cuscuz e ovo) e 01 (um) para distribuicdo das preparagdes liquidas (café e leite);

b) CONTROLE DE ACESSO AO REFEITORIO: devera ser realizado por 02 (dois) funcionarios do
contratado, destinando 01 (um) para a porta de entrada e 01 (um) para a porta de saida;

c) AREA DE LAVAGEM: devera ser realizado por 01 (um) funcionario do contratado;

7.2.1.2.11.6. A distribuicdo do jantar dos acompanhantes sera realizada durante todos os dias da
semana, inclusive os feriados, da seguinte forma:

a) DISTRIBUICAO JANTAR: em sistema de buffet, utilizando 01 (uma) ilha composta por 2 (dois)
modulos aquecidos e 1 (um) moddulo refrigerado e porcionada por funcionarios do préprio
contratado, a ilha contara com 02 (dois) funcionarios, destinando 01 (um) para distribuicdo das
preparagdes quentes e 01 (um) para distribuicdo da sobremesa ou suco;

b) CONTROLE DE ACESSO AO REFEITORIO: devera ser realizado por 02 (dois) funcionarios do
contratado, destinando 01 (um) para a porta de entrada e 01 (um) para a porta de saida;

c) AREA DE LAVAGEM: devera ser realizado por 01 (um) funcionario do contratado;

7.2.1.2.11.7. A distribuicdo da ceia dos acompanhantes sera realizada todos os dias da semana,
inclusive os feriados, da seguinte forma, durante todos os dias da semana, inclusive os feriados:

a) DISTRIBUICAO CEIA (ACOMPANHANTES): em sistema de buffet, utilizando 01 (uma) ilha
composta por 2 (dois) médulos aquecidos e porcionada por funcionarios do proprio contratado, a
ilha contara com 01 (um) funcionarios para distribuicdo do pao e o leite;

b) CONTROLE DE ACESSO AO REFEITORIO: devera ser realizado por 02 (dois) funcionarios do
contratado, destinando 01 (um) para a porta de entrada e 01 (um) para saida;

7.2.1.2.11.8. Os usuarios do refeitério deverao receber alimentagido em pratos de louga brancos
com superficie lisa, isentos de fissuras, trincas ou imperfeicdbes que possam comprometer as
condi¢des higiénico-sanitarias, devendo ser repostos sempre que houver necessidade. Deve ser
mantida uma quantidade de pratos suficiente para atender, no minimo, 70% da demanda de
comensais de uma so vez.

7.2.1.2.11.9. O contratado devera implantar, operar e manter sistema informatizado de controle de
acesso ao refeitdrio, destinado ao registro individualizados dos usuarios autorizados a receber
refeicdes, mediante identificagdo biométrica ou tecnologia equivalente previamente aprovada pelo
contratante.

O sistema devera permitir a contabilizacdo automatica e em tempo real das refei¢coes efetivamente
distribuidas, por tipo de refeicdo (Desjejum, Almocgo, Jantar e Ceia) e por categoria de usuario,
observando os critérios de elegibilidade definidos pelo contratante para funcionarios, residentes,
acompanhantes, cooperados e demais usuarios terceirizados.

O controle devera impedir registros duplicados para a mesma refeigéo e periodo de distribui¢ao,
garantindo a rastreabilidade dos atendimentos realizados e a confiabilidade das informacdes para
fins de fiscalizacao, auditorias, medigcao contratual e faturamento.

O sistema devera disponibilizar relatérios gerenciais e operacionais contendo, no minimo,
quantitativos diarios, mensais e acumulados de refei¢cdes distribuidas, segregados por categorias
de usuario, unidade de lotagdo, turno e tipo de refeicdo, assegurando acesso integral do
contratante as informacdes e a base de dados gerada.

A solugao tecnoldgica proposta devera ser previamente homologada pelo contratante antes de
sua implantagao definitiva.

7.2.1.2.11.10. Conservar as refeicdes em pass-through aquecidos e frios, de acordo com a
especificidade do alimento e/ou preparacao, enquanto aguarda a distribui¢do final, de acordo com
o estipulado pelo contratante.

7.2.1.211.11. Todos os componentes do cardapio deverdo estar disponiveis, em quantidades
adequadas, conforme per capita descritos no Anexo C - Quantidades per capitas utilizadas e
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informagdes complementares, para atender todos os comensais, do primeiro ao ultimo, até o
término de todas as refeigoes.

7.2.1.2.11.12. As bandejas, pratos e talheres deverdo estar dispostos no modulo distribuidor
devidamente higienizados, secos e embalados, do inicio até o fim da distribui¢éo.

7.2.1.2.11.13. Durante o processo de distribuicdo os balcbdes térmicos, mesas, cadeiras e piso
deverdo ser limpos, sempre que necessario, por funcionarios do contratado, sob supervisdo do
contratante.

7.2.1.2.11.14. Ap6s a distribuicdo das refeicdes todos os materiais, utensilios e equipamentos serao
higienizados no Setor de Nutricdo e Dietética do contratante sob a responsabilidade do contratado.

7.2.1.2.11.15. Diariamente deverao ser fornecidos, pelo contratado, bandejas em polipropileno e kit
de descartaveis, conforme o padrao estabelecido pelo contratante, para a distribuicdo de refeicdes
(almocgo e ceia) de funcionarios que estdo em atencao ao paciente e/ou acompanhantes que se
encontram impossibilitados de comparecerem ao refeitério nos horarios previstos das refeigdes,
sem Onus para o contratante.

7.2.1.2.11.16. Caso ocorra aumento ou redugdo significativa do nimero dos comensais (5% ou
mais) sera informado previamente pelo contratante, antecedendo o prazo maximo de 24h, qualquer
alteracao relativa a acréscimo ou reducao do numero de refeicoes.

7.2.1.2.12. PESAGEM DAS SOBRAS:

7.2.1.212.1. A pesagem das sobras devera ser realizada ap6s o encerramento da distribuicdo do
desjejum, almogo, jantar acompanhantes e ceia funcionarios e acompanhantes para que os dados
obtidos sejam utilizados para calcular indicadores de desperdicio.

a) indice resto/ingesta: devera ser utilizado como indicador de aceitagdo e satisfagdo dos usuarios
do refeitério, ajudando a direcionar melhorias na qualidade das refeicbes produzidas pelo
contratado, como também reduzir desperdicio. Conforme as boas praticas de nutri¢gdo institucional,
o contratante adotara planilha diaria de controle resto/ingesta das refeicées servidas no refeitorio,
com os seguintes indices:

iINDICE R/I (%) INTERPRETAGAO

100 - 96 EXCELENTE ACEITACAO

95 - 91 BOA ACEITACAO

90 - 86 ACEITACAO REGULAR (REQUER ATENGAO)
85 OU MENOS BAIXA ACEITACAO (REQUER INTERVENGAO)

7.2.1.2.13. MANEJO DE RESIDUOS

7.2.1.2.13.1. O contratado devera cumprir o Plano de Gerenciamento de Residuos de Servigos de
Saude (PGRSS) do contratante, desenvolvendo agdes em consonancia com esse e em
conformidade com o estipulado pela Resolugdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA (RDC n° 222, de 28 de marco de 2018) e Lei n° 16.032 de 20/06/2016, e outras que
substituirem ou complementarem as vigentes.

7.2.1.2.13.2. O contratado devera se responsabilizar pelo recolhimento de todos os residuos
sélidos, orgéanicos e inorganicos, resultantes dos processos de producdo e distribuicdo dos
alimentos e de conduzi-los para o local apropriado de armazenamento temporario para coleta de
sobras de mercadorias, materiais, alimentos e outros, devidamente acondicionados em sacos
plasticos RESISTENTES e compativeis com os volumes gerados, identificados pela cor
apropriada para o tipo de residuo, em conformidade com a Resolugdo CONAMA n° 275/2001,
fornecidos pelo contratado, para posterior recolhimento e descarte final do material, de acordo
com as normas e regulamentacdes vigentes para coleta e armazenamento de lixo comum (ABNT
NBR 9191, ABNT NBR 12235 e legislacao Municipal).
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7.2.1.2.13.3. O lixo recolhido nas areas de producédo e refeitério devera ser acondicionado, em
sacos adequados, por funcionarios do contratado, especificos para essa funcéo, que apds serem
lacrados devem ser colocados na area destinada exclusivamente a tal finalidade, nas instalacbes
do contratante, utilizando-se 01 (um) saco para lixo seco e 02 (dois) sacos para lixo umido ou
pastoso, de modo a evitar o rompimento dos mesmos até a sua remog¢ao que devera ocorrer
diariamente.

7.2.1.2.13.4. Os residuos solidos, organicos e inorganicos, provenientes da distribuicdo das
refeicoes dos pacientes como sobras de alimentos, bandejas, copos e talheres descartaveis,
recolhidos em sacos pretos pelos funcionarios do contratante, serdo conduzidos até o local
apropriado de armazenamento temporario para coleta dos residuos no qual o transporte externo,
tratamento e destinagdo final ambientalmente adequada de residuos soélidos sera de
responsabilidade do contratado.

7.2.1.2.13.5. Depositar o lixo em recipientes com tampas acionadas por pedal, sem contato manual,
nas areas de producéo e retirar o lixo da cozinha para um local diferente daquele por onde entram
as matérias primas; quando houver impossibilidade, determinar horarios diferentes para cada
atividade; o residuo pastoso deve ser armazenado em sacos plasticos, em quantidade suficiente
que evite o vazamento.

7.2.1.2.13.6. Fornecer recipientes adequados ao armazenamento, por tipo de residuos e volumes
produzidos, para as areas de producao, refeitdrio, banheiros e salas administrativas utilizadas pelo
contratado.

7.2.1.2.13.7. Fornecer carrinhos exclusivos para transporte de residuos de alimentagao;

7.2.1.2.13.8. Fornecer os sacos utilizados para acondicionar os residuos, conforme ABNT,
legislagao vigente e orientagdes da ANVISA;

7.2.1.2.13.9. Realizar campanhas de conscientizacdo e orientacdo mantendo informacoes
especificas (no refeitorio) quanto ao descarte de residuos, resto ingesta e reciclaveis, em acordo
com a Gestdo Ambiental da Unidade.

7.2.2. A execugao do objeto contratual dar-se-a a partir do recebimento da primeira ordem de
servico ou instrumento equivalente, conforme definido no subitem 7.1. deste Termo de Referéncia,
cabendo ao contratado, desde entdo, o fornecimento de todas as refei¢des definidas no presente
Termo de Referéncia.

7.2.2.1. Sem prejuizo das obriga¢des contratuais e o estipulado neste Termo de Referéncia, o
contratado devera atender o seguinte cronograma, cujos prazos sdo contados em dias corridos, a
partir da assinatura do contrato:

QUADRO 1 - CRONOGRAMA

SEQ[AENCI ITEM PRAZO
1 Apresentacao do cardapio inicial Até 02 dias
2 Designagao de preposto e do responsavel técnico Até 02 dias
3 Ent.reg.a QONManuaI d_e ~Boas praticas para os servigos de producao Até 30 dias
e distribuicao de refeicoes
4 Entrega dos POPs Até 30 dias
5 Entrega das Fichas Técnicas Até 90 dias
6 Aqwsu;e}o e instalacédo de equipamentos, mobiliarios e utensilios nas Até 50 dias
dependéncias do contratante
7 Producao de refeicbes nas dependéncias do contratante Até 60 dias
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8 Entrega do cronograma de manutencdes preditivas, preventivas e Até 90 dias
corretivas
9 Implantacdo do sistema informatizado do controle de acesso ao Até 90 dias

refeitorio

7.2.3. Para a execucéao dos servicos, o contratado devera disponibilizar os materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades a seguir
estabelecidas, promovendo sua substituicdo quando necessario:

QUADRO 3 - EQUIPAMENTOS E MATERIAIS COMPLEMENTARES

EQUIPAMENTOS
| MATERIAIS

ESPECIFICAGAO

QUANTI
DADE

AR
CONDICIONADO
PARA AREA DE
CARNES

01

AR CONDICIONADO SPLIT PISO TETO 36000 BTUS;
sistema inverter; quente/frio; 220 v; funcgéo: refrigerar,
ventilar, desumidificar; controle remoto com display digital
e filtro. O equipamento de ar-condicionado devera ser
instalado pela empresa contratada, estando inclusos
materiais € mao de obra de instalagdo, manutencao
preventiva e corretiva: com limpeza e higienizagdo do
aparelho, incluindo teste de funcionamento, teste dos
componentes eletronicos e demais ajustes que se fizerem
necessario.

01

AR
CONDICIONADO
PARA SALA DE
CONTROLE

02

AR CONDICIONADO SPLIT PISO TETO 9000 BTUS;
sistema inverter; quente/frio; 220 v; funcao: refrigerar,
ventilar, desumidificar; controle remoto com display digital
e filtro. O equipamento de ar-condicionado devera ser
instalado pela empresa contratada, estando inclusos
materiais € mao de obra de instalagcdo, manutencao
preventiva e corretiva: com limpeza e higienizacdo do
aparelho, incluindo teste de funcionamento, teste dos
componentes eletronicos e demais ajustes que se fizerem
necessario.

01

AR
CONDICIONADO

03 PARA AREA DE
ABASTECIMENT
o)

AR CONDICIONADO SPLIT PISO TETO 9000 BTUS;
sistema inverter; quente/frio; 220 v; funcao: refrigerar,
ventilar, desumidificar; controle remoto com display digital
e filtro. O equipamento de ar-condicionado devera ser
instalado pela empresa contratada, estando inclusos
materiais € mao de obra de instalagdo, manutencao
preventiva e corretiva: com limpeza e higienizagdo do
aparelho, incluindo teste de funcionamento, teste dos
componentes eletronicos e demais ajustes que se fizerem
necessario.

01

AR
CONDICIONADO
PARA AREA DE
ESTOQUE

04

AR CONDICIONADO SPLIT PISO TETO 36000 BTUS;
sistema inverter; quente/frio; 220 v; funcao: refrigerar,
ventilar, desumidificar; controle remoto com display digital
e filtro. O equipamento de ar-condicionado devera ser
instalado pela empresa contratada, estando inclusos
materiais € mao de obra de instalagcdo, manutencao

01
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preventiva e corretiva: com limpeza e higienizagdo do
aparelho, incluindo teste de funcionamento, teste dos
componentes eletrbnicos e demais ajustes que se fizerem
necessario.

Sistema de atragdo por lampada UV-A, com poténcia

ARMADILHA minima de 32W, sistema de captura por sucgao (ventilagdo
LUMINOSA COM interna), com deposito tipo gaveta removivel para
05 SUCCAO PARA contencao dos insetos capturados. Estrutura em material 06
INSETOS resistente, ndo corrosiva e de facil higienizagdo (ago inox
VOADORES ou polimero técnico lavavel). Com capacidade para atuar
numa area de 50 a 80 m?
BALANCA Capacidade de pesagem: 500Kg, com fragdes de 100g, em
PLATAFORMA aco inoxidavel AISI 304, liga 18/8. Dimensbes da
06 DIGITAL EM ACO plataforma: 1000x1000mm. Carga Elétrica: Tensao (220V), 01
Fase (Monofasico), P.U.L. (15W), P.L.T. (15W), Corrente
INOX
(0,07A)
Balanca digital de 15 Kg com bateria e lacre do INMETRO
07 ,\BA?E"S';NQA DE " Carga Elétrica: Tensdo (220V), Fase (Monofasico), P.UL. 01
(15W), P.L.T. (15W), Corrente (0,07A)
BALCAO _ DE Balcao para 05 GN'S com tampo superior em aco
08 DISTRIBUICAO inoxidavel AISI 304, liga 18/8, com controle de temperatura 04
TERMICO PARA Carga Elétrica: Tensao (220V), Fase (Monofasico), P.U.L.
DIETAS (4000W), P.L.T. (16000W), Corrente (72,73A)
09 BANCADA EM Mesa bancada apoio multi uso em aco inoxidavel AISI 304, 04
ACO INOX liga 18/8. Dimensdes: 1900x700x900mm
10 BANQUETA EM Banqueta tipo “cirargica”, provida de acento com altura 03
ACO INOX regulavel através de eixo rosqueavel.
Batedeira industrial comercial planetaria 12 litros de massa
11 BATEDEIRA EM com 6 velocidades 1/2 — INMETRO Carga Elétrica: Tenséo 01
ACO INOX (220V), Fase (Monofasico), P.U.L. (380W), P.L.T. (380W),
Corrente (1,73A)
Com encosto horizontal em polipropileno e fibra de vidro,
12 CADEIRAS suportar aproximadamente até 182 kg. L 45,5 cm x C 280
REFEITORIO 53cmx A 82,5cm nao dobravel, sem braco, com assento
fixo e antiderrapante.
& Caldeirdao industrial a gas autogerador de vapor,
13 gél(_)DIEII(F){QO EM capacidade 100L construcao reforcada em chapa de aco 02
inoxidavel AlISI 304, liga 18/8
CALDEIRAO Caldeirao, redondo, aquecedor de leite, basculante, a gas,
REDONDO capacidade 50 litros, em ago inoxidavel AISI 304 liga 18/8
14  AQUECEDOR DE 2P oy em a8 g Dinoa oo O
LEITE EM ACO tampa removive com puxador. imensoes:
800x525x1000mm

INOX
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CAFETEIRA Capacidade de Café: 200L. Dimensbes totais 600 x
INDUSTRIAL 1800mm de altura, em ago inoxidavel AlSI 304, liga 18/8
15 -
ELETRICA  EM cCarga Elétrica: Tensdo (220V), Fase (Trifasico), P.U.L.
ACO INOX (1800W), P.L.T. (1800W), Corrente (81,82A)
CARRO Carro chassis para transporte de caixas, totalmente em
16 CHASSIS PARA aco inoxidavel AISI 304, liga 18/8, provido de 04 rodizios 06
CAIXAS EM ACO giratérios . Capacidade de 150 Kg. Dimensodes
INOX 815x615x183mm
17 gé'?gl?I'OS PAERG Com tampa articulada e acionamento através de pedal em 02
ACO INOX aco inoxidavel AISI 304, liga 18/8, capacidade 80L
CARRO PARA Para lavagem e transporte de cereais/legumes/frutas,
18 LAVAGEM E basculante capacidade 80L, em aco inoxidavel AISI 304, 02
TRANSPORTE liga 18/8, rodizios com revestimento em poliuretano, sendo
DE CEREAIS 2 giratorios e 2 fixos. Dimens&0:450x675x760mm
CARRO Puxador em tubo de aco inoxidavel em aco inoxidavel AlSI
19 PLATAFORMA 304, liga 18/8, rodizios com revestimento em poliuretano, 06
EM ACO sendo 2 giratérios com freio e 2 fixos. Dimensao:
INOXIDAVEL. 900x600x206mm
Sﬁﬁr?&mo 03 Carro 3 planos em formato de bandeja em ago inoxidavel
20 PLANOS EM ACO AISI 304,acabamento escovado com rodizio de “3” 04
INOX polegadas sendo 2 com freios. Medindo 900X600X900 mm
Equipamento do tipo central de cocgéo elétrica trifasica,
com capacidade para 20 recipientes padrao GN 1/1,
compativel com cubas de diferentes profundidades e
bandejas de panificagdo. Deve incluir carro removivel para
carga e descarga rapida. Deve operar com temperatura
ajustavel entre 30°C e 300°C, com geragéo de vapor por
caldeira interna e controle automatico de saturagcéo de
umidade entre 0% e 100%, com sistema de ventilagdo que
contém multiplas turbinas de rotacao variavel e reversivel,
com ajuste automatico conforme o tipo de preparo. Deve
permitir cocgdo em ar quente, vapor puro, vapor combinado
CENTRAL e coccao simultanea de diferentes produtos com controle
21 AUTOMATICA DE  individual de tempo. A estrutura deve ser construida 01
COCCAO integralmente em ago inoxidavel, com cantos

arredondados, porta com vidro duplo ventilado, iluminagao
interna por LED e dreno sanitario, devendo apresentar
sistema de higienizacdo automatico, com detecgao de nivel
de sujeira, identificacdo do tipo de detergente, incluindo
ciclo rapido inferior a 15 minutos. Devera acompanhar os
seguintes acessorios: - kit GN’s constituido de 20 grelhas
inox -Assadeiras de panificacao lisa/perfurada e formas de
silicone para mini bolinhos e bolos

- grelhas para carne de hamburguer (CombiGrill GN 1/1) -
Assadeiras para ovos fritos e mini panquecas (Multibaker)
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OBS: Todos os acessoérios devem ser em quantidades
compativeis para atender a producido das preparacoes
equivalentes ao numero de refeicbes a serem produzidas
por dia e horarios.

Descascador de legumes, em acgo inoxidavel AlSI 304, liga

’ BES(T:GSEQQSFO 18/8. Dimensdes: 1135x650x825mm Carga Elétrica: ),
EM ACO INOX Tenséao (220V), Fase (Monofasico), P.U.L. (1500W), P.L.T.

(1500W), Corrente (6,82A)

ESGUICHO DE Esguicho construido em tubo de 1" em ago inoxidavel.
23 PRE-LAVAGEM mangueira tipo pneumatica e pistola de pressdo tipo 07
DE PAREDE gatilho. Altura 1000mm e largura 216mm

ESTANTE EM Estante com 3 cestos em polipropileno sobrepostos para

24 amadurecimento de frutas. Dimensbes aproximadas: 05
POLIPROPILENO  940,400x1450mm
ESTANTES Estante em aco inoxidavel AISI 304, liga 18/8 com 6

PARA AREA DE prateleiras. Suspensos & no minimo 25cm e com
ESTOQUE EM profundidade maxima de 45cm, capacidade de 90 kg por
ACO INOX prateleiras distribuidas.

25 06

ESTANTE LISA Estante em aco inoxidavel AlISI 304, liga 18/8 desmontavel
26 PERFURADA EM com 04 planos regulaveis com capacidade para 150 kg. 02
ACO INOX. Dimensodes: 950x550x1800mm

ESTANTE LISA Estante em aco inoxidavel AlISI 304, liga 18/8 desmontavel
27 PERFURADA EM com 04 planos regulaveis com capacidade para 150 kg. 06
ACO INOX. Dimensoes: 1200x550x1800mm

ESTANTE LISA Estante em aco inoxidavel AlISI 304, liga 18/8 desmontavel
28 PERFURADA EM com 04 planos regulaveis com capacidade para 150 kg. 06
ACO INOX. Dimensbes: 1450x550x1800mm

Confeccionado em peca Unica, tipo Monobloco, matéria
prima de Polipropileno PP e Polietleno PEAD, com
29 ESTRADOS dimensdes aproximadas de 150x1000 x 1200 mm. Cor: 10
MODULAR . L .
branca, capacidade minima de até 1.200 kg e peso por
estrado de até 14Kg.

ESTRADO Estrado modular para piso de camara frigorifica,
MODULAR PARA confeccionado em polipropileno. dimensbes aproximadas:
30 CAMARA 500 x 250 x 25mm 40

FRIGORIFICA Cor branca

Extrator de sucos industrial fabricado em inox em aco
EXTRATOR  DE jnoxidavel AISI 304, liga 18/8. Poténcia do Motor: 0,5 CV.

31 SUCO EM ACO Dimensodes: 395x350x 01

INOX . . ,
210 mm. Capacidade Produtiva: 60 litros/hora
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Carga Elétrica: Tensao (220V), Fase (Monofasico), P.U.L.
(373W), P.L.T. (373W), Corrente (1,70A)

FATIADOR  DE

Fatiador profissional semi-automatico, certificado pelo
INMETRO e em conformidade com as normas de

32 FRIOS EM ACO seguranga INR-12 01
INOX Carga Elétrica: Tensao (220V), Fase (Monofasico), P.U.L.
(220W), P.L.T. (220W), Corrente (1,00A)
FOGAO DE Com 04 queimadores com comandos em ambos os lados,
33 CENTRO A GAS independentes, construido em aco inoxidavel AlISI 304, liga 02
EM ACO INOX. 18/8
Tipo expositor, com aproximadamente 560, com
FREEZER termostato. Uso exclusivo para armazenamento de
34 VERTICAL amostras 01
SISTEMA FROST _ . _
FREE. Carga Elétrica: Tensé&o (220V), Fase (Monofasico), P.U.L.
(352W), P.L.T. (352W), Corrente (1,60A)
Em aco inoxidavel AISI 304, liga 18/8. acionamento
LAVA BOTAS automatllco, com escova rqtatlva com cerdas d('a non[\ e,.
35 DUPLO EM ACO confeccionado em conformlde}de'; com a NI~Q12. Dimensobes: 01
INOX 1000x545x865mm Carga Elétrica: Tensao (220V), Fase
(Monofasico), P.U.L. (370W), P.L.T. (370W), Corrente
(1,68A)
LAVATC'),RIO
36 AUTOMATICO Com coluna de apoio e torneira tipo bica com acionamento 01
PARA MAOS EM através de pedal, em ago inoxidavel AlISI 304, liga 18/8
ACO INOX
Capacidade 25 |, sobre pés basculante copo em aluminio e
LIQUIDIFICADOR cruzeta de triturar em ago inoxidavel AlSI 304, liga 18/8
37 _ . _ 03
INDUSTRIAL Carga Elétrica: Tens&o (220V), Fase (Monofasico), P.U.L.
(1500W), P.L.T. (4500W), Corrente (20,45A)
MAQUINA Dimensé&o da régua de fechamento 350mm
38 EMBALADORA A Carga Elétrica: Tensdo (220V), Fase (Monofasico), P.U.L. 01
VACUO. (900W), P.L.T. (900W), Corrente (4,09A)
Despolpador industrial para leite de coco em ago inoxidavel
. (estrutura feita totalmente em aco inox), com capacidade
MAQUINA de produzir, no minimo, 20 litros de leite por hora.
INDUSTRIAL Equipamento desmontavel para facilitar sua limpeza. Deve
39 PARA acreditada pelo INMETRO (apresentar Certificado por 01
EXTRACAO DE Orgaos Autorizados — OCP’s)
LEITE DE COCO _ _
Carga Elétrica: Tensao (220V), Fase (Monofasico), P.U.L.
(325W), P.L.T. (325W), Corrente (1,48A)
MAQUINA Lavadora de louca de capd, totalmente construida em aco
40 LAVADORA DE 02

LOUCAS

inoxidavel AISI 304, paredes duplas conferindo maior
isolamento térmico e acustico. Deve apresentar sistema
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fechado nos quatro lados para economia adicional de
energia elétrica, assim como um sistema de lavagem que
garanta 100% de eficiéncia com menor desperdicio de
agua. Equipamento que apresente menos umidade no
ambiente e contenha programacéo para lavagens especiais
de lougas com muita sujidade. Deve apresentar dispositivo
de seguranga que interrompa o ciclo caso o capd seja
aberto durante a operacao.

Carga Elétrica: Tensado (220V), Fase (Trifasico), P.U.L.
(61000W), P.L.T. (61000W), Corrente (277,27A)

MESA DE Cuba (633x510x400mm) provida de orificio para receber
41 ENCOSTO COM valvula tipo americana de 3 V2", espelho de acabamento de 02
01 CUBA EM ACO 100mm de altura na parte posterior, em ago inoxidavel AlSI
INOX 304, liga 18/8. Dimensdes:800x700x850mm
MESA DE Cuba (633x510x400mm) provida de orificio para receber
492 ENCOSTO COM valvula tipo americana de 3 V2", espelho de acabamento de 02
01 CUBA EM ACO 100mm de altura na parte posterior, em ago inoxidavel AlSI
INOX 304, liga 18/8. Dimensdes:1800x700x850mm
MESA DE Cuba (633x510x400mm) provida de orificio para receber
43 ENCOSTO COM valvula tipo americana de 3 V2", espelho de acabamento de 04
01 CUBA EM ACO 100mm de altura na parte posterior, em ago inoxidavel AlSI
INOX 304, liga 18/8. Dimensdes:2000x700x850mm
Cubas (633x510x400mm) providas de orificios para
MESA DE X . . ”
receber valvulas tipo americana de 3 %", espelho de
ENCOSTO COM .
44 acabamento de 100mm de altura na parte posterior, em acgo 02
02 CUBAS EM . 7 = .. .
ACO INOX mpmdavel AlSI 304, liga 18/8.
Dimensdes:1500x700x850mm
MESA DE Mesas de apoio de lavadoras de louga capé com guia para
3 racks (gavetas) de 50x50cm.Totalmente executada em
ENTRADA PARA A .
45 A MAQUINA 260 inoxidavel AISI 304, liga 18/8 e bordas duplas para 02
contencgao de agua. Dimensodes aproximadas: 1550 x 620 x
LAVADORA
850mm
MESA DE SAIDA Mesas de apoio de lavadoras de louga capd com guia para
46 PARA A 3 racks (gavetas) de 50x50cm.Totalmente executada em 02
MAQUINA aco inoxidavel AISI 304, liga 18/8 e bordas duplas para
LAVADORA contencgao de agua. Dimensdes: 1550 x 620 x 850mm
MESA LISA Mesa lisa baixa para apoio da batedeira capacidade 12
47  BAIXA EM ACO litros, em ago inoxidavel AISI 304 liga 18/8, pés em tubo de 01
INOX aco inoxidavel. Dimensdes:700x700x550mm de altura
48 MESA LISA DE Construida em chapa de ago inoxidavel AlSI 304, liga 18/8. 01
CENTRO Dimensodes:1000x700x850mm
49 MESA LISA DE Construida em chapa de aco inoxidavel AlSI 304, liga 18/8. 01
CENTRO Dimenso6es:1400x700x850mm
50 MESA LISA DE Construida em chapa de ago inoxidavel AlSI 304, liga 18/8. 02
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CENTRO Dimensbes:1700x700x850mm
51 MESA LISA DE Construida em chapa de aco inoxidavel AlSI 304, liga 18/8. 02
CENTRO Dimensdes:2000x700x850mm
Espelho de acabamento de 100mm de altura na parte
52 I\Eﬂﬁggs.:.‘cl)SA DE posterior construida em chapa de ago inoxidavel AlSI 304, 01
liga 18/8. Dimensdes: 800x700x850mm
Espelho de acabamento de 100mm de altura na parte
53 I\Eﬂﬁgés.:.‘é)SA DE posterior construida em chapa de ago inoxidavel AlISI 304, 01
liga 18/8. Dimensdes: 1260x700x850mm
Espelho de acabamento de 100mm de altura na parte
54 I\EAE(S:(A)S.II.‘(I)SA DE posterior construida em chapa de aco inoxidavel AlSI 304, 01
liga 18/8. Dimensdes: 1400x700x850mm
Espelho de acabamento de 100mm de altura na parte
55 I\Eﬂﬁgés.:.‘gSA DE posterior construida em chapa de ago inoxidavel AlISI 304, 02
liga 18/8. Dimensdes: 1500x700x850mm
Espelho de acabamento de 100mm de altura na parte
56 I\EAECS:(A)S.II.‘(I)SA DE posterior construida em chapa de ago inoxidavel AlISI 304, 02
liga 18/8. Dimensdes: 2000x700x850mm
Espelho de acabamento de 100mm de altura na parte
57 'I\E/II\I?CS)(A)S'II'_(I)SA DE posterior construida em chapa de aco inoxidavel AlSI 304, 02
liga 18/8. Dimensdes: 3000x700x850mm
Mesa retangular confeccionada em polipropileno, para até
MESAS
58 REFEITORIO 6 lugares, com pernas parafusadas e esquadras para dar 50
firmeza, cor branca, medidas aproximadas 120x80x73
Modulo distribuidor aquecido para 4 GN’s com expositor
superior em vidro curvo com protetor salivar. Tampo
. superior em ago inoxidavel AISI 304, liga 18/8. Corre
MODULO bandeja tubular em aco inoxidavel em ambos os lados.
59  DISTRIBUIDOR Temperatura de trabalho 65°C/80°C. Dimensoes: 04
AQUECIDO 1500x700x900 mm
Carga Elétrica: Tensao (220V), Fase (Monofasico), P.U.L.
(1200W), P.L.T. (4800W), Corrente (21,82A)
Modulo distribuidor refrigerado para 3 GN’s com expositor
) superior em vidro curvo com protetor salivar. Tampo
MODULO superior em ago inoxidavel AISI 304, liga 18/8. Corre
60 DISTRIBUIDOR bandejas em acgo inoxidavel. Temperatura de trabalho 02
REFRIGERADO 4°C/6°C. Dimensbes: 1200x700x900 mm Carga Elétrica:
Tensdo (220V), Fase (Monofasico), P.U.L. (250W), P.L.T.
(500W), Corrente (2,27A)
61 MODULO Confeccionado em ago inoxidavel AISI 304 liga18/8, 03
DISTRIBUIDOR prateleiras inferior para bandejas e suporte para 03 GN
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TALHERES
BANDEJA E PAO

1/3x100. Compartimento superior para paes com
capacidade para 100 unidades. Dimensdes:
700X650X1650mm

Modulo de transporte manual, com controle eletrénico de

MODULO DE temperatura, camaras independentes (aquecidas e
TRANSPORTE neutras), mostrador digital, capacidade de transporte de 48
62 PARA DIETAS refei¢des. Tenséo 220V/50-60Hz. Dimensbes: 13
HOSPITALARES  780x1300x1430mmCarga Elétrica: Tensao (220V), Fase
EM ACO INOX (Monofasico), P.U.L. (1900W), P.L.T. (24700W), Corrente
(112,27A)
Moedor / Picador de Carne em aco inoxidavel AlSI 304, liga
MOEDOR — DE  15/8 Dimensses: 260x380x495mm
63 CARNE 01
Carga Elétrica: Tensao (220V), Fase (Monofasico), P.U.L.
EMACOINOX 1104w), P.L.T. (1104W), Corrente (5,02A)
Termocontrolador de temperatura com display luminoso,
temperatura de 65°C/80°C, com 02 portas (uma de entrada
PASS-THROUGH ¢ gutra de saida) e capacidade para 12 cubas grandes de
VERTICAL 530 x 325 x 150mm ou 24 cubas pequenas de 325 x 265 x
64  AQUECIDO EM  150mm, em ago inoxidavel AISI 304, liga 18/8. Dimensdes: 02
ACO INOX PARA  700x8070x2050mm
DIETAS
Carga Elétrica: Tensao (220V), Fase (Monofasico), P.U.L.
(1000W), P.L.T. (2000W), Corrente (9,09A)
Termocontrolador de temperatura com display luminoso,
temperatura de 65°C/80°C, com 02 portas (uma de entrada
PASS THROUGH ¢ outra de saida) e capacidade para 12 cubas grandes de
VERTICAL 530 x 325 x 150mm ou 24 cubas pequenas de 325 x 265 x
65 AQUECIDO EM 150mm, em aco inoxidavel AISI 304, liga 18/8. Dimensdes: 04
AGO INOX PARA ' 700x8070x2050mm
REFEITORIO _ _
Carga Elétrica: Tensao (220V), Fase (Monofasico), P.U.L.
(2000W), P.L.T. (4000W), Corrente (36,36A)
Termocontrolador de temperatura com display luminoso,
temperatura de 4°C/6°C, com 01 porta de cada lado e
PASS THROUGH capacidade para 12 cubas grandes de 530 x 325 x 150 mm
VERTICAL ou 24 cubas pequenas de 325 x 265 x 150 mm, em acgo
66  REFRIGERADO  inoxidavel AISI 304, liga 18/8. Dimensdes: 01
EM AGO INOX  700x8070x2050mm
PARA DIETAS
Carga Elétrica: Tensao (220V), Fase (Monofasico), P.U.L.
(350W), P.L.T. (350W), Corrente (1,59A)
Termocontrolador de temperatura com display luminoso,
PASS THROUGH temperatura de 4°C/6°C, com 01 porta de cada lado e
VERTICAL capacidade para 12 cubas grandes de 530 x 325 x 150 mm
REFRIGERADO ou 24 cubas pequenas de 325 x 265 x 150 mm, em aco
67 EM ACO INOx inoxidavel AISI 304, liga 18/8. Dimensdes: 02
PARA 700x8070x2050mm
REFEITORIO

Carga Elétrica: Tensao (220V), Fase (Monofasico), P.U.L.
(350W), P.L.T. (700W), Corrente (3,18A)
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Processador com kit de 03 laminas em acgo inoxidavel
PROCESSADOR liga18/8, sendo 01 para cubos de 10x10mm; 01 para ralar

68 DE ALIMENTOS de2mm e, 01 para corte de batata palito de 8x8mm. 01
INDUSTRIAL Carga Elétrica: Tensao (220V), Fase (Monofasico), P.U.L.
(550W), P.L.T. (550W), Corrente (2,50A)
69 TELAS Telas milimétricas confeccionadas em aluminio e material 32

MILIMETRICAS resistente para suportar limpeza periddica.

Obs™.: P.U.L. — Poténcia Unitaria Limite / P.L.T. — Poténcia Limite Total
QUADRO 4 - UTENSILIOS

ITEM UTENSILIOS

ESPECIFICACAO

Fabricado em ago com cabo de plastico ou material similar

01 ACENDEDOR A ) resistente ao calor, exceto madeira. Acende de forma pratica, sem
PEDRA DE FOGAO queimar. Com sistema de clique para acendimento Fornecimento
de acordo com a necessidade do servico.
Manual, disco diamantado com alta capacidade de afiacdo nos dois
sentido: desbaste e acabamento. Cabo ergonémico e fabricado em
02 AFIADOR DE FACAS material de alta resisténcia, com base antideslizante. Fornecimento
de acordo com a necessidade do servico.
Toda em aluminio fosco de alta pureza, reforgado. Retangular e
com algas laterais, proporcionando praticidade no manuseio. Linha
hotel. Dimensdes: 410x290x50mm
03 ASSADEIRA N°4
Caso seja importante, tem a n° 3 (370x260x50mm) e n° 1
(290x200x50mm) Fornecimento de acordo com a necessidade do
servigo.
BANDEJA EM Tipo self service, retangular .de refeigéo, com borda, na cor bege.
POLIPROPILENO Confeccionado em polipropileno resistente a maquina de lavar
04 COR CINZA loucgas industrial com agua quente a 90 ° c. empilhavel. Dimensdes
CLARO aproximadas: 47,5 cm x 32,7 cm x 2,3 cm. Fornecimento de acordo
com a necessidade do servigo.
CAIXA Confeccionada em polipropileno de alta densidade e com tampa.
05 ORGANIZADORA Dimensbes aproximadas: 420x310x200mm Fornecimento de
COM TAMPA acordo com a necessidade do servico.
CAIXA PLASTICA Confeccionada em polipropileno de alta densidade, resistente, nao
COM TAMPA vazada. Possui tampa com perfeito encaixe na pega,
06 (CAPACIDADE 130 proporcionando fechamento satisfatério. Dimensdes aproximadas
LITROS) 780)_(560x410mm Fornecimento de acordo com a necessidade do
Sservico.
CAIXA PLASTICA Confeccionada _em polietileno de_ alta_ densidade, res_istente,
07 VAZADA COR vazado e encaixavel, cgm ombreira. Dimensodes apro>.<|madas:
BRANCA 556x360x310mm Fornecimento de acordo com a necessidade do

servigo.
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Confeccionada em polietileno de alta densidade, resistente,
vazado e encaixavel, com ombreira. Dimensdes aproximadas:
556x360x310mm Fornecimento de acordo com a necessidade do
servigo.

09

CAIXA TERMICA 28
LITROS AZUL

Confeccionada em polietileno de alta densidade com tampa nao
basculante, removivel e com trava na alga, alca em pp
(polipropileno), isolante térmico de espuma poliuretano EPS,
dimensdes 44cm x 29,5cm x 37cm, material 100% virgem e livre
de BPA, cor azul. Fornecimento de acordo com a necessidade do
servico.

10

CAIXA TERMICA 28
LITROS VERMELHA

PARA CASA DA
GESTANTE

Confeccionada em polietileno de alta densidade com tampa nao
basculante, removivel e com trava na alga, alga em pp
(polipropileno), isolante térmico de espuma poliuretano EPS,
dimensdes 44cm x 29,5cm x 37cm, material 100% virgem e livre
de BPA, cor vermelho. Fornecimento de acordo com a
necessidade do servigo.

11

CAIXA TERMICA 6 L

Confeccionada em polietileno de alta densidade com tampa nao
basculante, removivel e com trava na al¢a, alga em PP
(polipropileno), isolante térmico de espuma poliuretano EPS,
Dimensodes aproximadas montado (C x L x A) 28 cm x 20,5 cm x
24,5 cm. Material 100% virgem e livre de BPA, cor azul.
Fornecimento de acordo com a necessidade do servigo.

12

CAIXA TERMICA 6L
VERMELHA

Confeccionada em polietileno de alta densidade com tampa nao
basculante, removivel e com trava na al¢a, alga em PP
(polipropileno), isolante térmico de espuma poliuretano EPS,
Dimensbes aproximadas montado (C x L x A) 28 cm x 20,5 cm x
24,5 cm. Material 100% virgem e livre de BPA, cor vermelho.
Fornecimento de acordo com a necessidade do servigo.

13

COADOR DE
ALIMENTOS

Utensilio confeccionado em acgo inoxidavel Malha de acordo com
a necessidade para coar liquidos e peneirar ingredientes secos de
maneira eficiente, resistente a corrosdo e de facil limpeza.
Fornecimento de acordo com a necessidade do servigo.

14

COLHER EM ACO
INOX PARA ARROZ

Confeccionada em aco inoxidavel, reforcada. Bordas levemente
onduladas, bojo com profundidade, medindo aproximadamente
325mm Fornecimento de acordo com a necessidade do servigo.

15

CONCHA EM ACO
INOX

Confeccionada em ago inoxidavel, com capacidade para
aproximadamente 250 ml (100mm de didmetro e cabo 350mm de
comprimento), Sem Emendas Ou Saliéncias. Fornecimento de
acordo com a necessidade do servico.

16

CONCHA PARA
ALIMENTOS (SOPA)

Confeccionada em chapa aco inox 304, acabamento polido com
alca lateral, de fundo reto e com cantos arredondados para evitar
acumulo de residuos. Capacidade aproximada de 1000 ml.
Fornecimento de acordo com a necessidade do servigo.

17

DISPENSADOR DE
SABAO

Dispensar automaticamente o sabonete em espuma, liquido ou
spray através de sensor de proximidade, Fornecimento de acordo
com a necessidade do servigo.
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DISPENSER DE

e PAPEL TOALHA

Dispenser de papel toalha interfolhado, com sistema de
fechamento inteligente. Visor central transparente para a
visibilidade, facilitando o abastecimento. Fornecimento de acordo
com a necessidade do servico.

ESPATULA RETA EM

19 AcoINOX

Confeccionada em aco inoxidavel, lisa, sem rebarbas. Com cabo
em material plastico, resistente, atoxico, liso para apoio de mao.
Dimensdes aproximadas: 240x100mm. Fornecimento de acordo
com a necessidade do servigo.

20 ESPATULAS

Espatula curva para chapa, confeccionado A¢o Inoxidavel, cabo
longo em polietileno. Fornecimento de acordo com a necessidade
do servigo.

21 FACA DE MESA

Lamina com ponta arredondada, confeccionada em aco
monobloco, ou seja, em uma unica pecga, inoxidavel, com corte
serrilhado e cabo liso polido, comprimento 21,6cm, espessura
4mmapto para lava-lougas. Fornecimento de acordo com a
necessidade do servico.

22 FACA PARA CARNE

Confeccionada em aco inoxidavel. Cabo em polipropileno injetado
diretamente sobre a espiga da lamina. Com fio liso, medindo
aproximadamente 367x62x22mm. Fornecimento de acordo com a
necessidade do servigo.

23 FACA PARA FRUTAS

Confeccionada em aco inoxidavel. Cabo em polipropileno injetado
diretamente sobre a espiga da lamina. Com fio liso, medindo
aproximadamente 180x25x15mm, fornecimento de acordo com a
necessidade do servigo.

FACA PARA

24 | EGUMES

Confeccionada em aco inoxidavel. Cabo em polipropileno injetado
diretamente sobre a espiga da lamina. Com fio liso, medindo
aproximadamente 180x25x15mm. Fornecimento de acordo com a
necessidade do servico.

25 FACA PARA PAO

Confeccionada em acgo inoxidavel. Cabo em polipropileno injetado
diretamente sobre a espiga da lamina. Com fio serra.
Fornecimento de acordo com a necessidade do servigo.

CACAROLA E

Az FRIGIDEIRAS

Confeccionadas em Aco Inox com Fundo Triplo (ago inox +
aluminio + ago inox) com e sem Tampa. Fornecimento de acordo
com a necessidade do servigo.

27  GARFO DE MESA

Confeccionado em aco inoxidavel, com superficie lisa e
acabamento polido. Comprimento de 200 mm, medidas da ponta
de 70mm de extensdo e 30mm de largura. Fornecimento de
acordo com a necessidade do servico.

GARFO
28  TRINCHANTE EM
ACO INOX

Confeccionado em ago inoxidavel, com dois dentes e
aproximadamente 300mm de comprimento Fornecimento de
acordo com a necessidade do servigo.

GARRAFA TERMICA
29 CAPACIDADE DE 5
LITROS COM

Confeccionada em Polietileno com torneira e al¢a integrada. Livre
de BPA, superficie lisa e facil limpeza. Cores conforme preparagao
(azul para leite, vermelha para chas e suco, e preta para café)
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Fornecimento de acordo com a necessidade do servigo.

GARRAFA TERMICA
CAPACIDADE DE 10

Confeccionada em polietileno com torneira e alga integrada. Livre
de BPA, superficie lisa e facil limpeza. Cores conforme preparacao

e LITROS COM (azul para leite, vermelha para chas e suco, e preta para café)
TORNEIRA Fornecimento de acordo com a necessidade do servico.
Confeccionada em polietileno com tampa Interna roscavel (rolha),
GARRAFAS ampola de vidro com capacidade para 1 litro e bico para servir,
31 TERMICA DE 1 tampa externa de encaixe ou roscavel, alga lateral resistente para
LITRO COR CLARA servir. Cor clara Fornecimento de acordo com a necessidade do
servico.
Confeccionada em Polietileno com Tampa Interna roscavel (rolha),
GARRAFAS ampola de vidro com capacidade para 1 litro e bico para servir,
32 TERMICAS DE 1 tampa externa de encaixe ou roscavel, alga lateral resistente para
LITRO PRETA servir. Cor preta Fornecimento de acordo com a necessidade do
servico.
] Confeccionada em plastico injetado com alga integrada, parede
JARRAS TERMICA dupla e isolamento em poliuretano. Conservacgao térmica minima
33 CAPACIDADE DE 2 de 6 horas possui tampa com sistema de trava e duas opg¢des para
LITROS a saida do liquido. Livre de BPA. Cor vermelha, Fornecimento de
acordo com a necessidade do servigo.
PICADOR/
CORTADOR DE . .
% LEGUMESTIO  EIEATONs pare core de fuies om cubos Fomecimerto de
INDUSTRIAL (DE &O-
PISO)
Caldeirao em Ago Inox com Fundo Triplo (ag¢o inox + aluminio +
35  PANELAS aco qu) com Tampg, capacidade minima de 50 I|trps. Sem
Revestimento. Fornecimento de acordo com a necessidade do
servico.
Confeccionado em acgo inoxidavel.,, de 12 qualidade, com
superficie lisa e acabamento polido. Com dentes nos dois lados.
36 PEGADOR PARA Resistente ao calor e tamanho aproximado de 285mm de
SALADA . : ;
comprimento Fornecimento de acordo com a necessidade do
servico.
Confeccionada em ago inoxidavel, com cabo de um lado e al¢a
PENEIRA EM ACO para apoio no lado contrario. Penelrla envolta por tfme?
37 INOX circunferéncia de ago com espessura mais grossa. Dimensoes:
370x195x50mm Fornecimento de acordo com a necessidade do
servico.
PENEIRA EM Confeccionada em propileno e tela de poliéster. Cor branca.
38 Dimensbes: 358x192x85mm Fornecimento de acordo com a
PROPILENO : )
necessidade do servico.
PRANCHA PARA Confeccionada em altileno, sem rebarbas e de facil higienizacao.
39 ALIMENTOS Dimensbes aproximadas: 550x400x20mm. Fornecimento de
BRANCA, TIPO acordo com a necessidade do servigo.
TABUA PARA
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CORTE

PRANCHA PARA

ALIMENTOS VERDE,

Confeccionada em altileno, sem rebarbas e de facil higienizacgao.

40 TIPO TABUA PARA aD(l)r;%r;scc")srsn aar[})gé)é(}|sr,1;<?ddaadse:l dg53(()axrsi0(())x20mm. Fornecimento de
CORTE &0
PRATOS PARA Confeccionado em porcelana branca, tipo raso, para refeigao,
41 SOBREMESA EM formato circular. Fornecimento de acordo com a necessidade do
PORCELANA servigo.
PRATOS RASOS EM Confecciopado em porgglana branca,' tipo raso, para refeigao,
42 formato circular com didmetro aproximado de 22 cm ou 26.
PORCELANA . : :
Fornecimento de acordo com a necessidade do servico.
Devera ser fabricado em material de polietileno atoxico, ter
REMO PARA N g
43 X resisténcia a altas temperaturas. Apresentar tamanho médio de
CALDEIRAO . : :
Fornecimento de acordo com a necessidade do servigo.
jo  REMOVEDORDE  Femovedor de polos e coce <o o o e e
POLPA DE COCO : . - . ¢ P P
alimentos, anticorrosao e antiferrugem.
SUPORTE PARA Confeccionada em.ABS para transporte de. copos~de suco e/ou de
sobremesa, capacidade para 23 copos. Dimensbes 4cm altura x
45 TRANSPORTAR : .
35 cm largura x 55 cm comprimento). cor clara Fornecimento de
COPOS . .
acordo com a necessidade do servigo.
. Display de cristal liquido, backlight (luz de fundo), sistema
46 TERMOMETRO infravermelho de medicao, mira a laser, leitura em “°¢” ou “°f’,
DIGITAL LASER Aplicacdo: para uso culinario Fornecimento de acordo com a
necessidade do servigo.
47 TERMOMETRO Termbémetro culinario digital, tipo espeto, com leitor Icd a prova

DIGITAL ESPETO

d’agua, faixa medicao temperatura -50 a +300°c

Obs'.: Os utensilios ndo poderao ser de aluminio e nem apresentar nenhum tipo de revestimento
antiaderente.

Obs®.: Todos os utensilios em plastico deverdo ser em polipropileno reforcado para uso
industrial.

Obs?'.: O quantitativo de todos os equipamentos descritos acima, dever&o ser fornecidos em
quantidades adequadas para atender a produgdo de todas as preparagdes a serem
confeccionadas.

QUADRO 5 - EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS PARA ATIVIDADES DE APOIO E
ADMINISTRATIVAS

ITE ~ QUANTIDAD
EQUIPAMENTOS ESPECIFICACAO E
CATRACA COM Catraca biométrica, para controle de acesso ao
SISTEMA DE refeitdrio, com capacidade de gestdo aproximada
01 CONTROLE DE de até 200.000 usuarios cadastrados e 3.000 02
ACESSO AO digitais, com dispositivo antipanico. dimensdes
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REFEITORIO

aproximadas 704x 1367x 658 mm

COMPUTADOR
COMPLETO
ACOMPANHADO DE
TECLADO, MOUSE
OPTICO (USB) E

Processador (CPU) intel core i5 ou superior,
memoria RAM minima de 16gb ddr4, com
capacidade minima de 512gb de armazenamento

02 (ssd), sistema operacional atualizado (64 bits), 03
ESTABILIZADOR. monitor com resolugdo minima de 1920x1080 (23
(EQUIPAMENTO E a 27 polegadas), tensdo de alimentagao 220v
COMPONENTES bivolt automatico ’

NOVOS E SEM USO
ANTERIOR)
IMPRESSORA , - .
. Impressora de etiquetas, térmica direta ou de
TERMICA DE . .
termo transferéncia, com entrada usb, sistema
ETIQUETAS . _ . . -
03 operacional: windows com dimensoes 02
(EQUIPAMENTO .
aproximadas de 198mm x 171mm x 240mm
NOVO E SEM USO (largura, altura, profundidade)
ANTERIOR) gura, P
Armario com 2 portas com trés prateleiras,
; fabricado em mdp, com dimensbes aproximada

04 ARMARIO PARA de 1,60m de altura x 0,80m de largura x 0,38m de 02

ESCRITORIO . L
profundidade com sapatas regulaveis e
puxadores em pvc.

Cadeira sem bragos, assento e encosto em
madeira prensada a quente, moldada

05 CADEIRA PARA anatomicamente dentro das normas 02

ESCRITORIO ergométricas, estofados com espuma injetada de
alta densidade e indeformavel, revestidos em
couro sintético texturizado e de facil higienizagao
Mesa com 02 gavetas, fabricada em acgo

06 MESA DE resistente, tampo com espessura de 15mm 02
ESCRITORIO confeccionada em mdp com acabamento em

melaminico e bordas em fita.

7.2.3.1. O contratado ficara responsavel pelo fornecimento de outros equipamentos, moveis e
utensilios que nao estejam explicitamente relacionados neste Termo de Referéncia, que se tornem
necessarios a execugao contratual, durante a vigéncia do contrato, em decorréncia do surgimento
de demandas operacionais, sanitarias, tecnoldgicas ou assistenciais que se tornem indispensaveis
a disponibilizagcdo de equipamentos adicionais ou complementares, visando a adequada
prestacao dos servigos contratados, bem como a manutencio preditiva, preventiva e corretiva
el/ou substituicao dos mesmos, sempre que se fizer necessario, para garantir a segura, continua
e eficiente producao das refei¢des, porcionamento e distribuicao;

7.2.3.2. Todos os equipamentos, mobiliarios e utensilios disponibilizados pelo contratado para a

execugao dos servicos de nutricio e alimentagdo devem atender as legislagdes vigentes.

7.2.3.3. Recomenda-se a utilizacdo de equipamentos com tecnologia aplicavel que possibilitem a
reducdo da utilizagdo de energia elétrica, gas e agua, para atendimento aos critérios de

sustentabilidade ambiental;

7.2.3.4. O contratado devera obedecer as especificagcdes de tensao, fase, P.U.L., P.L.T. e corrente

discriminadas no QUADRO 3 — EQUIPAMENTOS E MATERIAIS COMPLEMENTARES;
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7.2.3.5. O contratado recebera ao inicio da vigéncia do contrato a relagdo dos bens/equipamentos
pertencentes ao contratante. Estes bens/equipamentos ficardo sob a responsabilidade do
contratado, assim como plano de manutencédo e conservacao, até sua devolugdo ao término da
vigéncia do contrato.

8. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

8.1. O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas avengadas
e as normas da Lei n° 14.133/2021, e cada parte respondera pelas consequéncias de sua
inexecucgao total ou parcial.

8.2. Em caso de impedimento, ordem de paralisa¢cado ou suspensao do contrato, o cronograma de
execugao sera prorrogado automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais
circunstancias mediante simples apostila.

8.3. As comunicagbes entre o 6rgao ou entidade e o contratado devem ser realizadas por escrito
sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se o uso de mensagem eletrénica para esse fim.

8.4. O 6rgdao ou entidade podera convocar representante do contratado para adocdo de
providéncias que devam ser cumpridas de imediato.

8.5. Apos a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o érgéo ou entidade podera convocar
o representante do contratado para reunido inicial para apresentacao do plano de fiscalizagao, que
contera informagdes acerca das obrigagbes contratuais, dos mecanismos de fiscalizagdo, das
estratégias para execugao do objeto, do plano complementar de execug¢éo do contratado, quando
houver, do método de aferigdo dos resultados, quando houver, e das sanc¢des aplicaveis, dentre
outros.

8.6. A execucéao do contrato sera acompanhada e fiscalizada por um representante especialmente
designado para este fim pelo contratante, ou pelo respectivo substituto, a ser informado quando da
lavratura do instrumento contratual.

8.7. A fiscalizacdo se responsabilizara pelo acompanhamento da execucao do objeto contratual,
para que sejam cumpridas todas as condi¢cdes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os
melhores resultados para a Administragao.

8.7.1. O fiscal do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias
relacionadas a execugao do contrato, com a descricao do que for necessario para a regularizagao
das faltas ou dos defeitos observados.

8.7.2. Identificada qualquer inexatidao ou irregularidade, o fiscal emitira notificagcdes para a correcéo
da execugédo do contrato, determinando prazo para a corregao.

8.7.3. O fiscal informara ao gestor do contato, em tempo habil, a situagdo que demandar decisao
ou adocéo de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas necessarias
e saneadoras, se for o caso.

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

8.7.5. O fiscal comunicara ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do contrato sob sua
responsabilidade, com vistas a renovacéo tempestiva ou a prorrogagéo contratual.

8.8. O gestor do contrato coordenara a atualizagéo do processo de acompanhamento e fiscalizagao
do contrato contendo todos os registros formais da execug¢ao no histérico de gerenciamento do
contrato, a exemplo da ordem de servico, do registro de ocorréncias, das alteragbes e das
prorrogac¢des contratuais, elaborando relatério com vistas a verificagcdo da necessidade de
adequacbes do contrato para fins de atendimento da finalidade da administragao.

8.9. O gestor do contrato acompanhara a manutengéo das condi¢des de habilitagdo do contratado,
para fins de empenho de despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal
da liquidagao e do pagamento da despesa no relatério de riscos eventuais.

8.10. O gestor do contrato acompanhara os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas
as ocorréncias relacionadas a execucgao do contrato e as medidas adotadas, informando, se for o
caso, a autoridade superior aquelas que ultrapassarem a sua competéncia.
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8.11. O gestor do contrato emitira documento comprobatério da avaliagdo realizada pelo fiscal
quanto ao cumprimento de obrigagdes assumidas pelo contratado, com mengdo ao seu
desempenho na execugao contratual, baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos,
quando for o caso, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de
cumprimento de obrigagoes.

8.12. O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizagdo de processo administrativo de
responsabilizagao para fins de aplicagdo de sanc¢des, a ser conduzido pela comissao de que trata
o art. 158 da Lei n°® 14.133/2021.

9. CONDICOES DE RECEBIMENTO E DE PAGAMENTO
9.1. Recebimento do Servigo

9.1.1. Os servicos serdo recebidos PROVISORIAMENTE, no prazo de 10 (dez) dias, pela
fiscalizacdo, mediante termos detalhados, quando verificado o cumprimento das exigéncias de
carater técnico, nos termos do art. 140, |, a, da Lei n°® 14.133/2021.

9.1.2. O prazo da disposicdo acima sera contado do recebimento de comunicagdo de cobranca
oriunda do contratado com a comprovagao da prestacao dos servigos a que se referem a parcela a
ser paga.

9.1.3. Nao atendido o disposto no item 11.5 deste termo, cabera a fiscalizacdo nao atestar a ultima
e/ou unica medicao de servigos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam
vir a ser apontadas no Recebimento Provisorio.

9.1.3.1. Afiscalizagao nao efetuara o ateste da ultima e/ou unica medicao de servigos até que sejam
sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisério
nos termos do art. 119 c/c art. 140 da Lei n° 14133/2021.

9.1.3.2. Os servigos poderao ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificagdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicagao
das penalidades.

9.1.4. Quando a fiscalizacao for exercida por um unico servidor, o termo detalhado devera conter o
registro, a analise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execugado do contrato, em relacéo a
fiscalizacdo técnica e administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo
encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

9.1.5. Os servigos serao recebidos DEFINITIVAMENTE no prazo de 20 (vinte) dias, contados do
recebimento provisoério, por servidor ou comissao designada pela autoridade competente, apés a
verificacdo da qualidade e quantidade do servico e consequente aceitagcdo mediante termo
detalhado, obedecendo os seguintes procedimentos:

9.1.5.1. Emitir documento comprobatoério da avaliagéo realizada pelo(s) fiscal(is) no cumprimento
de obrigacbes assumidas pelo contratado, com mengcdo ao seu desempenho na execugao
contratual, baseado em indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades
aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigacbes, conforme
regulamento.

9.1.5.2. Realizar a analise dos relatorios e de toda a documentagao apresentada pela fiscalizacao
e, caso haja irregularidades que impecam a liquidacdo e o pagamento da despesa, indicar as
clausulas contratuais pertinentes, solicitando ao contratado, por escrito, as respectivas correcoes;

9.1.5.3. Emitir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados,
com base nos relatérios e documentagdes apresentadas; e

9.1.5.4. Comunicar ao contratado para que emita a nota fiscal ou fatura, com o valor exato
dimensionado pela fiscalizagao.

9.1.5.5. Enviar a documentagdo pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos
procedimentos de liquidagao e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagdo e gestao.

9.1.6. No caso de controvérsia sobre a execucdo do objeto, quanto a dimenséo, qualidade e
quantidade, devera ser observado o teor do art. 143 da Lei n° 14.133/2021, comunicando-se ao
contratado para emissao de nota fiscal pertinente a parcela incontroversa da execugéo do objeto,
para efeito de liquidacdo e pagamento.
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9.1.7. Nenhum prazo de recebimento ocorrera enquanto pendente a solugao, pelo contratado, de
inconsisténcias verificadas na execugao do objeto ou no instrumento de cobrancga.

9.1.8. O recebimento provisorio ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela
seguranga do servico nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execugao do contrato.

9.2. Liquidacgao

9.2.1. Recebida a nota fiscal ou documento de cobranga equivalente, correra o prazo de 10 (dez)
dias uteis para fins de liquidagao, prorrogaveis por igual periodo.

9.2.1.1. O prazo de que trata o subitem anterior sera reduzido a metade, mantendo-se a
possibilidade de prorrogagao, no caso de contratagdes decorrentes de despesas cujos valores ndo
ultrapassem o limite de que trata o inciso Il do art. 75 da Lei n°® 14.133/2021.

9.2.2. A liquidagado da despesa consiste na verificagdo do direito adquirido pelo credor tendo por
base os titulos e documentos comprobatdérios do respectivo crédito, observando-se o disposto no
art. 63 da Lei n° 4.320, de 17 de margo de 1964.

9.2.3. Havendo erro na apresentacdo da nota fiscal ou documento de cobranga equivalente, ou
circunstancia que impeca a liquidagdo da despesa, esta ficara sobrestada até que o contratado
providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo apds a comprovacao da regularizacao
da situacao, sem 6nus ao contratante;

9.24. A nota fiscal ou documento de cobranca equivalente devera ser obrigatoriamente
acompanhada da comprovacgao da regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao
SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios
eletrénicos oficiais ou a documentagao mencionada no subitem 12.3 deste Termo.

9.2.5. A Administragao devera realizar consulta ao SICAF para: a) verificar a manutencao das
condicbes de habilitagcao exigidas no edital; b) identificar possivel razdo que implique proibicdo de
contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas.

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

9.2.7. Nao havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o contratante
devera comunicar aos 0rgaos responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto a
inadimpléncia do contratado, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que
sejam acionados 0s meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

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

9.2.9. Havendo a efetiva execucédo do objeto, os pagamentos seréo realizados normalmente, até
que se decida pela rescisdo do contrato, caso o contratado n&o regularize sua situacao.

9.3. Prazo de pagamento

9.3.1. O pagamento sera efetuado no prazo de até 30 (trinta) dias Uteis, contados da finalizagdo da
liquidagcdo da despesa.

9.3.2. No caso de atraso pelo contratante, os valores devidos ao contratado serdo atualizados
monetariamente entre o termo final do prazo de pagamento até a data de sua efetiva realizagéo,
mediante aplicagédo do indice IGP-Mde corregcdo monetaria.

9.4. Forma de pagamento

9.4.1. O pagamento sera realizado mediante crédito em conta corrente do contratado,
exclusivamente no Banco Bradesco S/A, conforme Lei n° 15.241/2012.

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

9.4.3. Quando do pagamento, sera efetuada a retencao tributaria prevista na legislagao aplicavel.
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9.4.3.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdao
retidos na fonte, quando da realizagdo do pagamento, os percentuais estabelecidos na legislagédo
vigente.

9.5. Antecipagao de pagamento

9.5.1. E vedada a realizagdo de pagamento antes da execugao do objeto ou se 0 mesmo néo estiver
de acordo com as especificagdes deste instrumento, nos termos do art. 145, caput, da Lei n°
14.133/2021.

10. DAS OBRIGAGOES DO CONTRATANTE

10.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pelo contratado, de acordo com este
instrumento e seus anexos;

10.2. Receber o objeto no prazo e condigbes estabelecidas neste Termo;

10.3. Naotificar o contratado, por escrito, sobre vicios, defeitos ou incorre¢des verificadas no objeto
contratado, para que seja por ele substituido, reparado ou corrigido, no total ou em parte, as suas
expensas;

10.4. Acompanhar e fiscalizar a execugao do contrato e o cumprimento das obrigagcbes pelo
contratado;

10.5. Comunicar o contratado para emissdo de nota fiscal relativa a parcela incontroversa da
execugao do objeto, para efeito de liquidacdo e pagamento, quando houver controvérsia sobre a
execucao do objeto, quanto a dimenséo, qualidade e quantidade, conforme o art. 143 da Lei n°
14.133/2021;

10.6. Efetuar o pagamento ao contratado do valor correspondente a execucao do objeto, no prazo,
forma e condicbes estabelecidos neste termo;

10.7. Aplicar as sangbes previstas na lei e edital, quando do descumprimento de obrigacdes pelo
contratado;

10.8. Emitir explicitamente decisdo sobre todas as solicitagdes e reclamacdes relacionadas a
execugdo do contrato, ressalvados os requerimentos manifestamente impertinentes, meramente
protelatérios ou de nenhum interesse para a boa execugao do contrato.

10.8.1. A Administragdo tera o prazo de30 (trinta) dias, a contar da data do protocolo do
requerimento para decidir, admitida a prorrogagéo motivada, por igual periodo.

10.9. Responder eventuais pedidos de restabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro feitos
pelo contratado no prazo maximo de 60 (sessenta) dias.

10.10. Nao responder por quaisquer compromissos assumidos pelo contratado com terceiros, ainda
que vinculados a execugao do contrato, bem como por qualquer dano causado a terceiros em
decorréncia de ato do contratado, de seus empregados, prepostos ou subordinados.

10.11. Analisar e aprovar os cardapios das refeicbes elaborados pelo contratado, assim como as
eventuais alteragdes que se fagam necessarias, a qualquer tempo.

10.12. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituicdo imediata de
géneros ou produtos que apresentarem condi¢gdes improprias ao consumo, mesmo dentro do prazo
de validade, e sem 6nus ao contratante.

10.13. Verificar rotineiramente as condicbes de higiene e de conservacdo das dependéncias,
equipamentos, utensilios, mobiliarios e veiculos utilizados para o transporte dos géneros
alimenticios.

10.14. Encaminhar a Vigilancia Sanitaria as ndo conformidades (segundo RDC 216/2004 e Portaria
1.428/1993), se ndo corrigidas em tempo habil, relativas as Boas Praticas de Fabricagao
observadas e registradas para as providéncias cabiveis. A fiscalizacdo dos servigos pelo contratante
nao exclui e nem diminui a completa responsabilidade do contratado por qualquer inobservancia ou
omisséo a Legislacao vigente e as clausulas contratuais.

10.15. Disponibilizar ao contratado todas as normas e/ou rotinas de seguranga vigentes no Hospital
Geral de Fortaleza.
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10.16. Fornecer as informagdes necessarias para o desenvolvimento dos servicos objeto do
contrato e prestar aos funcionarios do contratado as informacbes e esclarecimentos que,
eventualmente, venham a ser solicitados e que digam respeito a natureza dos servigos que tenham
a executar.

10.17. Nao exercer poder de mando sobre os empregados do contratado, devendo reportar-se
somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados.

10.18. Nao promover ou aceitar o desvio de fungbes dos trabalhadores do contratado, mediante a
utilizacido destes em atividades distintas daquelas previstas no objeto da contratacdo e em relacao
a funcao especifica para a qual o trabalhador foi contratado.

10.19. Nao direcionar a contratagao de pessoas para trabalhar na empresa do contratado.

10.20. Oferecer as condicdes necessarias para que o contratado possa desempenhar seus servicos
conforme as normas estabelecidas neste Termo de Referéncia.

10.21. Colocar a disposicao do contratado a infraestrutura fisica existente, tais como: 01(uma)
cozinha geral; 01(uma) cozinha dietética; 01 (uma) area para recepcao, triagem e lavagem; 01
(uma) despensa, 1 (uma) despensa de material de limpeza; 1 (uma) sala administrativa - controle
de entrada de mercadorias; 01 (uma) area para cortes de carnes; 1 (uma) area para lavagem de
panelas; 01(uma) antecamara; 03 (trés) camaras refrigeradas (hortifruticulas, laticinios e uso diario);
02 (duas) camaras de congelamento (carnes e pescados); 01 (uma) area para lavagem de
bandejas, pratos e talheres; 02 (duas) areas de distribuicdo; 01 (uma) area para limpeza dos carros
de distribuicao; 01 (uma) area para armazenar os carros de distribuigcdo; 01 (uma) area preparo e
distribuicdo do café (para os setores); 01 (uma) sala administrativa-producao; 01 (um) refeitério; 01
(um) banheiro feminino e 01 (um) banheiro masculino.

10.22. Colocar a disposi¢ao do contratado, abrigo de residuos de acordo com a legislacao vigente
para armazenar os residuos provenientes das atividades do servigo de alimentacéo.

10.23. Assegurar ao contratado o fornecimento de energia elétrica, gas e agua potavel, conforme
subitem 11.111. deste Termo.

10.24. Disponibilizar o Plano de Gerenciamento de Residuos de Servigos de Saude (PGRSS), a ser
observado pelo contratado.

10.25. Verificar o cumprimento dos horarios estabelecidos para a distribuicdo das refeigcbes, as
quantidades de refeicdes e materiais descartaveis previstos, a compatibilidade com o cardapio
estabelecido, registrando eventuais ocorréncias.

10.26. Inspecionar os materiais de consumo, os produtos quimicos empregados na higienizagao
dos utensilios e instalagbes e solicitar ao contratado alteragdo de produtos, se for o caso.

10.27. Solicitar ao contratado a substituicado de quaisquer equipamentos, materiais, utensilios e
ferramentas, considerados inadequados, ineficientes ou obsoletos ou que causem prejuizos aos
servicos executados.

11. DAS OBRIGAGOES DO CONTRATADO

11.1. O contratado deve cumprir todas as obrigacbes constantes do edital e seus anexos,
assumindo como exclusivamente seus os riscos e as despesas decorrentes da boa e perfeita
execucgao do objeto, observando, ainda, as obriga¢des a seguir dispostas:

11.2. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes do objeto, de acordo com o Cadigo de
Defesa do Consumidor;

11.3. Comunicar ao contratante, no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas que antecede a data
da conclusdo do servigo, os motivos que impossibilitem o cumprimento do prazo previsto, com a
devida comprovacéo;

11.4. Atender as determinagdes regulares emitidas pelo fiscal ou gestor do contrato ou autoridade
superior e prestar todo esclarecimento ou informacéao por eles solicitados;

11.5. Reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte,
no prazo fixado pelo fiscal do contrato, os servigos nos quais se verificarem vicios, defeitos ou
incorregdes resultantes da execugao ou dos materiais empregados;

PE20260671-HGF/SESA 79 de 199



l % HOSPITAL
‘1 GERAL DE
W rorTALEZA

11.6. Responsabilizar-se pelos danos causados diretamente a Administracdo ou a terceiros em
razao da execugao do contrato, e ndo excluird nem reduzira essa responsabilidade a fiscalizagao
ou o acompanhamento pelo contratante, conforme art. 120 da Lei n° 14.133/2021.

11.7. Quando nédo for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastramento
Unificado de Fornecedores(SICAF), ou no Certificado de Registro Cadastral (CRC) do Estado do
Ceara, o contratado devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizagao do contrato, junto com
a nota fiscal para fins de pagamento, os seguintes documentos: 1) prova de regularidade relativa a
Seguridade Social; 2) Certidao Conjunta relativa aos Tributos Federais e a Divida Ativa da Uniéo;
3) certiddes que comprovem a regularidade perante a Fazenda Estadual ou Distrital do domicilio ou
sede do contratado; 4) Certidao de Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certidao Negativa de Débitos
Trabalhistas — CNDT;

11.8. Responder pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais resultantes da
execugdo do contrato, cuja inadimpléncia do contratado, n&o transferira @ Administracdo a
responsabilidade pelo seu pagamento e ndo podera onerar o objeto do contrato, conforme art. 121,
caput e § 1° da Lei n® 14.133/2021.

11.9. Atender aos critérios de sustentabilidade previstos no item 6.3.1 deste termo.

11.10. Comunicar ao fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia
anormal ou acidente que se verifique no local da execucéo do objeto.

11.11. Paralisar, por determinagcdo do contratante, qualquer atividade que nao esteja sendo
executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a segurancga de pessoas ou bens
de terceiros.

11.12. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagbes
assumidas, todas as condigdes exigidas para habilitagcdo na licitagao.

11.13. Guardar sigilo sobre todas as informacbes obtidas em decorréncia do cumprimento do
contrato.

11.14. Cumprir, durante todo o periodo de execugao do contrato, a reserva de cargos prevista em
lei para pessoa com deficiéncia, para reabilitado da Previdéncia Social ou para aprendiz, bem como
as reservas de cargos previstas em lei e em outras normas especificas.

11.14.1. Comprovar, na forma do subitem 12.5.4.1 do Edital, as reservas de cargos e vagas a que
se referem o subitem acima, no prazo fixado pelo fiscal do contrato, com a indicacdo dos
empregados que preencheram as referidas vagas conforme disposto no art. 116, paragrafo unico
da Lei n® 14.133/2021, e a quantidade de cargos que permaneceram vagos.

11.15. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos
de sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos,
devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatério para
o atendimento do objeto da contratacdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados no
art. 124, 11, d, da Lei n® 14.133/2021.

11.16. Alocar os empregados necessarios, com habilitagdo e conhecimento adequados, ao perfeito
cumprimento das clausulas do contrato, fornecendo os materiais, equipamentos, ferramentas e
utensilios demandados, cuja quantidade, qualidade e tecnologia deverdo atender as
recomendacdes de boa técnica e a legislagdo de regéncia.

11.17. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislagao pertinente, cumprindo
as determinacdes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local de execug¢do do objeto e
nas melhores condi¢des de seguranca, higiene e disciplina.

11.18. Nao permitir a utilizagcdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na
condicdo 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.

11.19. Promover, se for o caso a guarda, manutencao e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo
o que for necessario a execugao do objeto, durante a vigéncia do contrato.

11.20. Providenciar a substituicao de qualquer profissional envolvido na execucao do objeto
contratual, cuja conduta seja considerada indesejavel pela fiscalizagao do contratante.
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11.21. Respeitar os principios de protecdo de dados pessoais elencados na Lei Geral de Protegao
de Dados, Lei n® 13.709 de 14 de agosto de 2018 e suas alteragoes.

11.22. Apresentar ao contratante, na implantagdo dos servigos, e sempre que alterada, a relagéo
nominal dos empregados que adentrardo a unidade para a execugéo do servigo.

11.23. Corrigir, de pronto, as irregularidades apresentadas pela fiscalizacdo do contratante, sob
pena de aplicacdo de multas e demais penalidades previstas no contrato.

11.24. Os casos nao previstos, considerados imprescindiveis para a perfeita execugao do contrato,
deverao ser resolvidos entre o fiscal, gestor do contrato ou autoridade superior e o contratado.

11.25. Elaborar, apresentar e manter, 30 (trinta) dias apos o inicio do contrato, planejamento de
esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagées emergenciais, tais
como: falta de agua, energia elétrica, gas, quebra de equipamentos, greves e outras situagdes
adversas, assegurando a continuidade dos servigos estabelecidos neste Termo de Referéncia.

11.26. O contratado devera manter, durante todo o periodo de vigéncia, servigo eficiente atendendo
as exigéncias do contratante. No caso de movimentagdo de pessoal, em qualquer categoria
profissional, o contratado devera comunicar previamente o contratante.

11.27. Em caso de falta ou auséncia de funcionario do quadro do contratado junto ao contratante
no posto de servigo, seja por motivo de férias, faltas legais, auséncia por doenga, licengas, acidente
de trabalho, aviso prévio trabalhado ou, até mesmo por falta sem justificativa, devera ser feita a
devida reposicao em tempo habil ou sera aplicada a glosa referente ao dia do colaborador sem
substituicéo.

11.28.0 contratado devera providenciar a aquisicado de armarios para uso dos funcionarios, de
acordo com as especificagdes da NR n°® 24, e devera instalar na area de vestiario ou outra area
indicada pelo contratante.

11.29. Apresentar copia, sempre que solicitado pelo contratante, dos Programas de Controle Médico
de Saude Ocupacional — PCMSO e de Prevencgao dos Riscos Ambientais — PPRA, elaborados em
conformidade com a Legislacao pertinente.

11.30. Preservar a regularidade, durante toda a execu¢ao do contrato, de todas as condigdes que
culminaram em sua habilitagao e qualificagdo na licitagdo, em compatibilidade com as obrigagdes
assumidas.

11.31. Substituir, corrigir ou refazer os servigos objeto do contrato que foram realizados em
desconformidade com as especificagdes deste termo ou quando estiverem em desacordo com as
técnicas e procedimentos aplicaveis, sem nenhum Onus para o contratante, no prazo maximo
estipulado pelo contratante contado da sua notificagao.

11.32. O contratado devera reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou
em parte, as refeicbes fornecidas em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregcdes resultantes
da execugdo dos servigos ou de materiais empregados.

11.33. Aceitar o critério de avaliagao da equipe técnica de nutricionistas do contratante quando da
ocorréncia supracitada.

11.34. Providenciar preparagdes substitutivas, no prazo maximo de 1 (uma) hora, se houver alguma
suspeita ou a constatacao, pelo contratante, de alteragcbes nas caracteristicas organolépticas das
mesmas. Caso a reposi¢cao ndo seja efetuada em tempo habil, o contratado ficara sujeito a aplicagéo
de penalidades previstas no contrato.

11.35. Cumprir rigorosamente, consoante as disposi¢des do edital e seus anexos e respeitando as
diretrizes estabelecidas pelo contratante, os preparos, as distribuicdes das refeigbes, os horarios e
as rotinas preestabelecidas para o fornecimento das refei¢des, com o mesmo padrao de qualidade,
inclusive durante os finais de semana e feriados.

11.36. Elaborar e implantar no prazo maximo de 60 (sessenta) dias a partir do inicio da prestagao
de servicos os Manuais de Boas Praticas de Producdo e os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs) do servico de nutricdo e alimentagdo e refeitério, de acordo com as
legislagbes vigentes e aprovacdo do contratante, procedendo periodicamente a revisdo e
atualizacdo dos mesmos.
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11.37. Devera programar os cardapios com os tipos de carnes a serem utilizadas nas preparacdes,
podendo o contratante realizar alteracbes nas condigbes que se fagam necessarias, em
consonancia com os padrdoes estabelecidos. Uma vez aprovados, somente poderdao sofrer
alteragdes devidamente justificadas, por escrito, e autorizadas pelo contratante com antecedéncia
de 48 (quarenta e oito) horas do preparo. Os cardapios serao revisados trimestralmente ou sempre
que o contratante achar necessario.

11.38. O contratado devera executar o planejamento de cardapios, o preparo e a
entrega/distribuicdo das refeicdes, sob supervisdo do contratante, que entregara os mapas de
requisi¢cdes até as 13:30h do dia anterior em relacao a refeicdo a ser servida.

11.39. Os cardapios elaborados, que serao destinados a paciente, funcionarios e acompanhantes
deverao ser planejados conforme as condigbes fisicas e enfermidade do individuo, atendendo as
Leis Fundamentais de Alimentacao (quantidade, qualidade, harmonia e adequacao).

11.40. Assegurar as reservas solicitadas com antecedéncia, obedecendo toda a composi¢cao do
cardapio do dia.

11.41. Responsabilizar-se pela qualidade dos géneros e preparagdes fornecidos, suspendendo a
utilizac&o e substituindo por outros sempre que houver suspeita de deterioracdo ou contaminagao
dos alimentos in natura ou preparados. No caso da ocorréncia no género in natura ou na matéria-
prima, sua utilizagdo sera suspensa e o contratado devera providenciar a realizagdo de analise
microbioldgica para emissao de laudo.

11.42. Acondicionar e transportar as refeigbes de forma a assegurar o bom padrao higiénico-
sanitario e as condi¢gdes adequadas para garantir a seguranga do produto, com manutencdo das
temperaturas, tanto frias quanto quentes, de acordo com a legislagao especifica, RDC 216/2004-
ANVISA, Manual ABERC de praticas de elaboragao e Servico de Refei¢cdes para coletividades, 112
edicao/2015, RDC N° 43, DE 1° DE SETEMBRO DE 2015 — ANVISA.

11.43. Executar e manter o controle de qualidade em todas as etapas de processamento dos
alimentos fornecidos, através do método “APCC* (Analise dos Pontos Criticos de Controle).

11.44. Nao utilizar panos de prato ou flanelas para limpeza das superficies da cozinha, sendo
apenas permitido o uso de papel toalha branco ou panos descartaveis proprios, os quais nao
poderao ser reaproveitados.

11.45. Nao realizar distribuicao ou fornecimento incompleto de qualquer refeicao.

11.46. Responsabilizar-se em fornecer diariamente todas as preparagdes solicitadas com
quantitativo suficiente também para realizar a coleta de amostras de alimentos para analise
microbioldgica, conforme RDC Anvisa n°® 724/2022 e pela IN n°® 161/2022, assim como para a
avaliagdo das caracteristicas organoléticas (exame de prova) efetuada pelos nutricionistas do
contratado e contratante.

11.47. O contratado devera supervisionar todas as etapas de preparo, porcionamento e
acondicionamento das refei¢cdes produzidas em suas instalagdes, antes de seu transporte para as
dependéncias do contratante, o qual devera observar rigorosamente os horarios estabelecidos
neste Termo de Referéncia.

11.48. Apresentar planilhas com registros das temperaturas e dos horarios de aferi¢ao correlativos,
referentes a todas as preparagdes enviadas ao contratante, que deverao ser coletadas no momento
do acondicionamento das cubas gastronormicas no hot box ou isobox No processo de entrega das
refeicoes prontas.

11.49. O porcionamento e distribuicido das dietas deverao ser supervisionados diariamente pelo
responsavel técnico do contratado, de maneira a observar sua apresentagdo, porcionamento e
temperatura. Para os casos que se facam necessarios, realizar alteracbes em acordo com a
fiscalizacdo do contratante, visando atendimento adequado e satisfatério.

11.50. Todos os géneros empregados na elaboracdo das refeicbes deverdo atender,
obrigatoriamente, aos requisitos de identidade, qualidade e seguranga estabelecidos pela legislacao
sanitaria vigente e estar em perfeitas condigdes de conservacéo, higiene e apresentagao, conforme
a classificagdo de mercado, cabendo o contratado fornecer ao contratante a relacdo dos
fornecedores e as marcas dos produtos, sempre que solicitadas.
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11.51. Responsabilizar-se unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade das
refeicoes servidas, respondendo perante a Administragcao do contratante, inclusive érgao do poder
publico, por ocorréncia de qualquer alimento e/ou género contaminado, deteriorado ou de qualquer
forma incorreto e/ou inadequado para os fins previstos no presente contrato.

11.52. O contratado devera disponibilizar uma area reservada, como também utensilios exclusivos
para o preparo das dietas destinadas aos pacientes com APLV ou intolerancia ao gluten, a fim de
evitar a contaminagéo cruzada dos alimentos.

11.53. Supervisionar a qualidade, a apresentacdo, as condi¢cdes de temperatura das refeicoes
fornecidas, estabelecidas pelo contratante.

11.54. No ato do recebimento das refeicbes, ndo sera permitido peso inferior a quantidade
estabelecida por preparacao, referente aos per capita estabelecidos neste Termo de Referéncia.

11.55. No caso de ser constatada alguma variacdo no peso per capita médio de qualquer
preparacé&o enviada pelo contratado, para mais ou para menos, em relagdo ao peso per capita
estabelecido por preparagdo (Anexo C - Quantidades per capitas utilizadas e informacdes
complementares), sera efetuada a adequacio entre a diferenca da média do peso per capita
recebido, referente a 100% do total em quilos da preparagéo equivalente, e o peso per capita do
padrao determinado no Anexo C, devendo a reposigao dessa diferencga ser efetuada em até 1 (uma)
hora. Caso ndo ocorra a reposi¢do no tempo previsto, em quilos, a mesma sera contabilizada como
saldo para o contratante a ser computado na préxima refeicéo.

11.56. O contratado devera fornecer as preparacgdes solicitadas com quantitativo suficiente também
para a coleta de amostras e exame de prova pelos nutricionistas do contratado e contratante.

11.57. O contratado sera responsavel pela distribuicao das refeigbes com a montagem dos médulos
de distribuicdo quente e frio. Os comensais poderao servir a si préprios de algumas preparacgoes,
tais como: arroz, feijao e salada. O porcionamento de prato proteico, guarnicdo e sobremesa sera
realizado pelo contratado, de acordo com o cardapio e quantitativos aprovados antecipadamente.

11.57.1. O contratado sera responsavel pelo fornecimento integral das refeicdes destinadas aos
seus proprios funcionarios lotados nas dependéncias do contratante, ficando vedada a utilizagdo do
quantitativo de refeigbes previsto nesse edital, o qual se destina exclusivamente aos funcionarios,
acompanhantes e pacientes do contratante.

11.58. O contratado devera se responsabilizar pelo recolhimento de todos os residuos solidos,
organicos e inorganicos, resultantes dos processos de producao e distribuicdo dos alimentos e de
fazer o transporte dos mesmos para o local apropriado de armazenamento temporario para coleta
de sobras de mercadorias, materiais, alimentos e outros, para posterior recolhimento e descarte
final do material, de acordo com as normas e regulamentagdes vigentes.

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

11.60. Manter profissional nutricionista de atuagcdo fixa e exclusiva nas dependéncias do
contratante, com experiéncia comprovada de, no minimo, 6 (seis) meses na area de produgao em
hospitais para atuar como responsavel técnico pela execugédo do objeto de licitagdo, devidamente
habilitado e capacitado para monitorar e garantir a execugao dos servigos dentro das normas de
boas praticas e qualidade estabelecidas pela legislagado vigente, produzir os documentos técnicos,
ministrar treinamentos e responder perante a vigilancia sanitaria pelas agbes realizadas durante a
execucgao do servico;

11.61. Manter, permanentemente e diuturnamente em servigo em todos os dias e horarios, inclusive
finais de semana e feriados, nas dependéncias do contratado, profissionais de Nutricdo de nivel
superior, regularmente inscrito no respectivo Conselho, de forma a garantir um atendimento eficaz,
para desenvolver as atividades de supervisdo da produgdo dos alimentos, porcionamento,
acondicionamento, transporte e distribuicdo das refeicdes (almogo, jantar e ceia), dentro dos
padrbes e horarios estipulados pelo Servico de Nutricdo e Dietética do HGF. O nutricionista nao
devera se ausentar das dependéncias do contratado em nenhum horario durante seu turno de
trabalho, permanecendo todo seu expediente de plantdo exclusivamente no desempenho de suas
atividades de supervisdo técnica no setor de Nutricdo do hospital.
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11.62. Manter, permanentemente e diuturnamente em servigo, nas dependéncias do contratante,
profissional Nutricionista, regularmente inscrito no respectivo Conselho, que devera supervisionar
as preparacoes, os porcionamentos do desjejum, colagcao, lanche, ceia e distribuicdo das refei¢des
(almogo, jantar e ceia) e tarefas afins, em todos os dias e horarios do fornecimento das mesmas,
inclusive finais de semana e feriados. Esse mesmo nutricionista devera atuar como representante
do contratado, devendo tornar o mais célere possivel as resolugcdes em fatos supervenientes, que
poderao ocorrer durante a execucao do servigo.

11.63. Almoco, jantar e ceia deverao ser preparados nas instalagdes do contratado, no mesmo dia
de consumo, por pessoal qualificado e com assisténcia PERMANENTE de profissional Nutricionista.
Desjejum, colagao, lanche, ceia e sopa do almoco e jantar dos pacientes e café para os setores
deverao ser preparados no mesmo dia de consumo nas dependéncias do contratante, por pessoal
qualificado e com assisténcia PERMANENTE de profissional Nutricionista.

11.64. Garantir a qualquer momento o acesso dos Nutricionistas do contratante as areas de
estocagem e producgdo de alimentos do contratado, para acompanhar os procedimentos adotados
no recebimento e armazenamento de géneros, pré-preparo e produgao de refeigcoes.

11.65. Disponibilizar, no minimo, 08 (oito) funcionarios para a execucdo da distribuicdo das
refeicdes (almogo), 04 (quatro) funcionarios para a execucao da distribuicdo das refeicbes (ceia
funcionario), 02 (dois) funcionarios para a execugao da distribuicao das refei¢cdes (desjejum e jantar)
e 01 (um) funcionario para a execug¢do da distribuicdo das refeicdes (ceia acompanhante) no
sistema de balcao de distribuicdo, tipo self service, durante todos os dias da semana, inclusive
feriados.

11.66. Disponibilizar, no minimo, 03 (trés) funcionarios para area de lavagem de pratos, talheres e
bandejas durante a distribuicdo do almogo, 02 (dois) funcionarios durante a distribuicdo da ceia dos
funcionarios, e 01 (um) funcionario durante a distribuicdo do desjejum, jantar e ceia dos
acompanhantes, durante todos os dias da semana, inclusive feriados.

11.67. O contratado devera dispor de 03 (trés) funcionarios para controle de acesso ao refeitdrio
durante o almogo (funcionarios e acompanhantes), 02 (dois) funcionarios para o controle de acesso
ao refeitério durante desjejum e ceia (funcionarios e acompanhantes) e 02 (dois) funcionarios para
controle de acesso ao refeitério durante o jantar (acompanhantes), durante todos os dias da
semana, inclusive feriados.

11.68. O contratado devera disponibilizar, no minimo, 04 (quatro) funcionarios para realizar a
descarga das refeicdes. Os mesmos devem estar com fardamento adequado, com identificagao
visual do contratado e portando cracha de identificagdo, durante todos os dias da semana, inclusive
feriados.

11.69. Garantir o padrdao de qualidade e uniformidade da alimentacdo e do servico,
independentemente das escalas de servicos adotadas.

11.70. No afastamento de funcionario do contratado, por motivo de férias ou licenga, este devera
substitui-lo prontamente por outro profissional com a mesma qualificagao e experiéncia, portando
os devidos exames de saude (ASO), até o retorno efetivo do funcionario afastado.

11.71. Responder pela disciplina de seus funcionarios durante sua permanéncia nas dependéncias
do contratante, orientando-os para manter o devido respeito e cortesia com os colegas de trabalho,
com a clientela atendida, com os servidores/funcionarios do Servico de Nutricdo e Dietética e
demais servidores/funcionarios do contratante.

11.72. Manter seus funcionarios devidamente identificados com crachas, fardamento adequado e
com identificacdo visual do contratado, e disponibilizar todos os Equipamentos de Protecao
Individual (EPIs) e de Protecédo Coletiva (EPCs) pertinentes a atividade executada, destinados a
preservar a saude, a segurancga e a integridade fisica do trabalhador. Os funcionarios deverao usar
uniformes integros, higienizados, isentos de danos, desgastes ou avarias que comprometam sua
funcionalidade e apresentacao profissional, devendo o contratado fornecer a seus funcionarios o
quantitativo de pegas necessarios para o fiel cumprimento desta obrigagao.

11.73. Durante a distribuicao das refeicdbes aos comensais, os funcionarios que exercerem essa
atividade nao deverao utilizar crachas suspensos ou outros utensilios que possam comprometer a
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higiene dos alimentos ou atrapalhar a atividade, devendo seus uniformes conterem identificacdo
com o nome do funcionario.

11.74. A execugéao dos servigos de que trata o objeto ndo redundara, em hipotese alguma, qualquer
vinculo empregaticio dos empregados do contratado com o contratante.

11.75. Promover capacitagdo continua dos manipuladores de alimentos, através de treinamentos
especificos, nas dependéncias do contratante, como medida essencial para garantir a qualidade
higiénico-sanitaria das refei¢gdes produzidas, reduzir riscos de contaminagdo fisica, quimica e
biolégica e assegurar o cumprimento das Boas Praticas de Manipulagao previstas na RDC ANVISA
n°® 216/2004 e demais legislagdes sanitarias referenciadas no escopo desse Termo de Referéncia.
Os treinamentos deverao ser tedricos e praticos ministrados, com no minimo de 8 horas semestrais
e, também, treinamentos extraordinarios sempre que forem identificadas ndo conformidade, surtos,
reclamacdes procedentes, alteracdes de processos ou atualizacao de legislacido. Os treinamentos
deverao abordar nogdes de microbiologia, aspectos de higiene pessoal, manipulagao higiénica dos
alimentos e ambiental; técnicas culinarias, dietas hospitalares de rotina e cuidados com dietas
especiais, procedimentos em situacdo de nao conformidade, relagcbes humanas, prevencéo de
acidentes no trabalho, combate a incéndios e biosseguranga. Para cada encontro do treinamento
devera ser apresentada uma lista de presencga assinada pelos funcionarios, frequéncia minima de
90%, carga horaria, conteudo programatico, data e nome do responsavel por ministrar a
capacitagao. O periodo de realizagao do treinamento devera ser submetido antecipadamente ao
contratante.

11.76. O contratado devera providenciar a aquisicdo de armarios para uso dos funcionarios, de
acordo com as especificagdes da NR-24, e devera instalar na area de vestiario.

11.77. Devera manter as areas de lavagens de maos dos comensais e de seus funcionarios
abastecidas com produtos adequados a higienizagdo das méaos (sabonete liquido, sem cheiro e,
preferencialmente, antisséptico, e papel toalha nao reciclado).

11.78. E terminantemente proibido o uso de maquiagem e adornos (anéis, alianca relégios ou outro
objeto) que possa acumular sujeira ou cair sobre os alimentos, conforme legislagao vigente.

11.79. Nao utilizar, enquanto no local de preparo € manuseio de refei¢cdes, objetos estranhos ao
servico, tais como, radio, telefone celular, bolsa, etc.

11.80. E terminantemente proibido fumar nas dependéncias do Setor de Nutrigao e adjacéncias.

11.81. Disponibilizar, para uso nas dependéncias do Setor de Nutricdo do contratante, todos os
equipamentos de informatica e materiais de escritério necessarios a perfeita execugao do servico,
bem como o mobiliario para ambiente administrativo do contratado.

11.82. Preservar as dependéncias e equipamentos utilizados na execucdo dos servicos,
responsabilizando-se pelos danos ou avarias causadas ao patrimbénio do contratante por seus
empregados e encarregados.

11.83. As bandejas de plastico, os pratos de porcelana e talheres em ago inox que serao fornecidos
pelo contratado, deverdo ser repostos sempre que houver necessidade sendo as reposicoes
acompanhadas pelo contratante.

11.84. Todos os pratos, talheres e bandejas devem estar dispostos no modulo distribuidor,
devidamente higienizados e secos, e disponiveis do inicio até o final do fornecimento de cada
refeicdo. Os talheres devem estar embalados em um conjunto individual para cada comensal.

11.85. Responsabilizar-se pela manutencao preditiva, preventiva e corretiva das instalagdes fisicas
do contratante utilizadas na execucgéo do objeto contratual, tanto em termos de manutencéao interna
(pintura, quando deteriorado pelo contratado, revestimento (parede e piso), limpeza de caixa de
gordura, coifas de exaustdo, aparelhos de ar-condicionado do local, cdmaras frigorificas, entre
outros) quanto a externa (recepgdo das preparagdes, administragao, lavatorio e vestiarios dos
funcionarios da cozinha).

11.86. O servigo de manutencao predial do contratante é responsavel pela estrutura fisica do local,
antes da entrada do contratado. Caso, no decorrer do contrato, tal estrutura seja deteriorada pelo
contratado, 0 mesmo devera providenciar 0s reparos necessarios, as suas expensas.
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11.87. A manutencgao preditiva, preventiva e corretiva dos equipamentos sera de responsabilidade
do contratado, respeitando-se a garantia e o manual de uso de cada equipamento. O contratado
devera apresentar, no periodo maximo de 30 (trinta) dias, apds o inicio da vigéncia do contrato,
cronograma trimestral das manutengdes especificas de cada equipamento e mantendo-o atualizado
a cada final de trimestre.

11.88. A manutencéo corretiva devera ocorrer no prazo de até 24h apds a detecgdo da avaria e ser
realizada sem prejuizo da adequada execugao dos servigos.

11.89. Na hipotese de manutencdo corretiva do equipamento avariado ndo ocorrer no prazo
estipulado, o contratado devera substituir prontamente o equipamento por outro igual ou similar,
préprio ou alugado, até o término do reparo/conserto.

11.90. Todos os equipamentos, utensilios e mobiliarios de propriedade do contratado, cedidos, a
titulo de empréstimo, ao contratante durante a vigéncia do contrato, serdo de inteira
responsabilidade do mesmo, no que se refere a operacionalizagéo, higienizagdo, manutencgéo e
conservagao, como também sua substituicdo, com as mesmas caracteristicas, quando houver
necessidade.

11.91. Todos os equipamentos e mobiliarios cedidos a titulo de empréstimo pelo contratado,
utilizados na execugao do servigo, deverao vir com placa de tombamento da empresa.

11.92. Fornecer, montar e instalar todos os equipamentos, mobiliarios e utensilios considerados
necessarios para a boa execugao do servico contratado.

11.93. Responsabilizar-se pela instalacao das telas de protegdo mosquiteiras e milimétricas, em
todas as janelas e outras aberturas da area de produgéao de refeicbes do contratante, para manter
a higiene e a segurancga alimentar, de acordo com os requisitos de Boas Praticas de Fabricac&o
(RDC 216/2004), devendo as mesmas serem feitas em aluminio e material resistente para suportar
0 uso continuo e a limpeza e serem removiveis para facilitar a limpeza peridédica. Devem ser
substituidas sempre que houver necessidade, com acompanhamento dos fiscais do contratante.

11.94. Instalar catracas em local(is) indicado(s) pelo contratante, devendo prover os recursos
materiais e de pessoal necessarios a instalagdo dos equipamentos;

11.95. Disponibilizar e manter nas dependéncias do refeitério do Setor de Nutricdo do contratante,
mesas e cadeiras utilizadas para as refeigdes, em quantidade suficiente para atender a demanda.
Estas deverao ser confeccionadas em materiais de resisténcia mecanica ao desgaste, superficies
lisas, impermeaveis e de facil higienizagao, considerando seu uso intenso, com prévia concordancia
do contratante quanto ao tipo (material) e a cor a ser utilizada, de acordo com o especificado 7.2.3.,
referente a materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios.

11.96. Nao sera permitido o uso de mdéveis de madeira no refeitdrio e nas areas de producao de
refeicdes nas dependéncias do contratante.

11.97. Os equipamentos, mobiliarios e utensilios deverdo apresentar integridade fisica e funcional,
dispor de todos os dispositivos de segurancga pertinentes, ndo apresentar defeitos ou avarias que
comprometam sua utilizagcado e desempenho, assegurando a continuidade e a qualidade dos
servigos prestados.

11.98. Promover as complementacdes que se fizerem necessarias a prestacao de servicos, as suas
expensas, com previa anuéncia do contratante.

11.99. Responsabilizar-se pela higienizacao de todas as areas utilizadas nas etapas de preparo,
distribui¢do, recebimento e higienizagdo de equipamentos, utensilios e mobiliarios, bem como nas
areas utilizadas pelos comensais, nas dependéncias do contratante.

11.100. As telas das areas de produgédo (cozinha) e do refeitério deverdo ser retiradas,
semestralmente, para higienizagao, dentro das normas de seguranga do contratante e com os EPI's
necessarios. As janelas de vidro do refeitério e cozinha deverdao ser lavadas, interna e
externamente, uma vez por semana.

11.101. Providenciar trimestralmente, ou quando necessario, a limpeza das caixas de gordura do
refeitério. O contratado devera informar os dados do responsavel pela retirada dos residuos bem
como o procedimento da retirada e disposicdo final do mesmo, de acordo com a legislagcao
ambiental pertinente.
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11.102. O contratante sera responsavel pelo controle de pragas e vetores, cabendo ao contratado
fornecer e instalar armadilha luminosa com sucgao para insetos voadores, em quantidade suficiente
para atendimento das areas de produgéo de refei¢cdes e refeitério. A limpeza da gaveta devera ser
realizada com a frequéncia necessaria para manter a maxima eficacia do dispositivo.

11.103. Caso o contratado decida por realizar controle extra de pragas e vetores nas areas de
producgao de refeicbes, refeitorio e adjacéncias, os produtos utilizados deverao apresentar registro
no Ministério da Saude, apresentar eficacia comprovada e atender integralmente aos requisitos de
qualidade, seguranca e conformidade estabelecidos pela legislacao vigente e a execugéo devera
ocorrer sem 6nus para o contratante.

11.104. Manter todos os equipamentos, mobiliarios e utensilios de sua propriedade que foram
cedidos para a execugdo do objeto contratual nas instalagbes do contratante, durante toda a
vigéncia do contrato. O recolhimento pelo contratado ficara condicionado a autorizagdo prévia e
formal do contratante.

11.105. No término da vigéncia do contrato ou rescisao contratual, os equipamentos, utensilios e
mobiliarios somente poderao ser retirados das dependéncias do contratante, mediante a instalagcao
dos equipamentos, utensilios e mobiliarios do novo contratado para execug¢ao dos servigos, o0 que
ocorrera no prazo de até 60 (sessenta) dias apos a assinatura do novo contrato, conforme plano de
transicdo aprovado pelo contratante.

11.106. No caso de término da vigéncia ou rescisado contratual, cabe ao contratante gerenciar a
transicdo da operagéao junto a prestadora dos servigos até entado contratado e ao novo contratado,
de forma que nao ocorra, em nenhuma circunstancia, a interrupgao no fornecimento das refeicbes
para o Hospital Geral de Fortaleza — HGF. Sem prejuizo de outras medidas que venham a ser
necessarias a transicao, sao estabelecidas as seguintes premissas:

a) O contratante estabelecera o marco final de fornecimento de refeicdo pela empresa a ser
substituida e o inicio do fornecimento pelo novo contratado;

b) Os equipamentos, mobiliario e utensilios cedidos a titulo de empréstimo pela empresa até entao
contratada deverao ser mantidos nas dependéncias do contratante até a conclusao da instalagao
dos equipamentos, mobiliario e utensilios de propriedade do novo contratado e inicio do
fornecimento das refeicbes pelo mesmo;

c) o contratante e as partes envolvidas deverdo garantir prazo de transicdo razoavel e suficiente
para que nesse interregno nao haja descontinuidade do fornecimento dos varios tipos de refeicbes
ao Hospital Geral de Fortaleza — HGF.

11.107. Caso ocorra necessidade de remanejamento de equipamentos e mobiliarios
disponibilizados pelo contratado para uso nas instalagées do contratante, a realizacdo dessas
operacgdes ficardo a cargo de técnicos de manutengao do contratado.

11.108. Possuir frota de veiculos adequada e em perfeitas condigbes de uso para a execugao do
objeto e em quantidade suficiente que atenda o servigo com seguranca, eficiéncia e higienizados,
atendendo as exigéncias da legislagao vigente.

11.109. As despesas com manutengao e combustivel dos veiculos para o transporte das refei¢des,
correrao por conta do contratado, ndo cabendo ao contratante, qualquer tipo de reembolso.

11.110. Requerer mensalmente do contratante o pagamento dos servicos prestados, cujos
requerimentos deverao ser acompanhados de documentos probatérios da efetiva execugao dos
Servicos.

11.111. Autorizar o CONTRATANTE a descontar da parcela mensal devida a CONTRATADA os
valores correspondentes ao consumo de energia elétrica, gas e agua utilizados nas dependéncias
do Hospital Geral de Fortaleza — HGF para a execugao dos servigos objeto desta contratagao,
observados os critérios de apuracao definidos neste item e as tarifas vigentes aplicaveis a cada
servico no respectivo periodo de consumo.

11.111.1. Energia elétrica: o consumo mensal sera apurado por estimativa técnica, considerando a
relacdo dos equipamentos elétricos utilizados pela CONTRATADA nas dependéncias do
CONTRATANTE, suas respectivas poténcias nominais, quantidades, tempo médio diario de
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funcionamento e numero de dias de utilizacdo no periodo de referéncia, mediante aplicacdo da
seguinte formula:

Consumo mensal (kWh) = Z [Poténcia do equipamento (kW) x quantidade x horas de utilizagao
diaria x dias de utilizagdo no més].

11.111.2. O valor correspondente ao consumo de energia elétrica sera calculado mediante a
multiplicagdo do consumo mensal apurado, expresso em quilowatt-hora (kWh), pela tarifa vigente
de energia elétrica aplicavel ao CONTRATANTE no respectivo periodo de referéncia, conforme
demonstrado na fatura emitida pela concessionaria ou distribuidora responséavel.

11.111.3. A CONTRATADA devera apresentar, no inicio da execugao contratual e sempre que
houver alteracdo, relacdo atualizada dos equipamentos elétricos instalados ou utilizados nas
dependéncias do CONTRATANTE, contendo, no minimo, identificacdo, quantidade, poténcia
nominal e estimativa de horas diarias de utilizagao, ficando essas informacdes sujeitas a conferéncia
e validagao pela fiscalizagao do contrato.

11.111.4. Gas: sera instalado medidor de consumo na tubulacdo destinada ao atendimento da
cozinha e das demais areas utilizadas pela CONTRATADA. O consumo mensal sera apurado pela
diferenca entre as leituras inicial e final do medidor no respectivo periodo.

11.111.5. Agua: sera instalado hidrdbmetro na tubulacéo destinada ao abastecimento das areas
utilizadas pela CONTRATADA para execugao dos servigos. O consumo mensal sera apurado pela
diferencga entre as leituras inicial e final do hidrémetro, expresso em metros cubicos (m?3).

11.111.6. As leituras dos medidores de agua e gas deverdo ser realizadas mensalmente e
registradas em documento préprio, contendo, no minimo, periodo de referéncia, leitura inicial, leitura
final, consumo apurado e identificagcdo dos responsaveis pela aferi¢cao, ficando os registros sujeitos
a validagao da fiscalizagdo do contrato.

11.111.7. A memdria de calculo do consumo de energia elétrica e os registros de medi¢cao dos
consumos de agua e gas deverdo integrar o processo mensal de pagamento, devendo ser
identificadas as tarifas vigentes utilizadas nos calculos, de forma a garantir a rastreabilidade,
conferéncia e transparéncia dos valores apurados.

11.111.8. O valor total correspondente aos consumos de energia elétrica, gas e agua, calculados
conforme as tarifas vigentes no respectivo periodo de referéncia, sera deduzido do valor bruto da
parcela mensal devida a CONTRATADA, devendo o desconto constar expressamente da memoria
de calculo e do documento de liquidacédo da despesa.

11.111.10. Eventuais alteragoes, reajustes ou revisdes das tarifas de energia elétrica, gas ou agua
serdo automaticamente consideradas na apuragdo dos consumos a partir de sua vigéncia,
independentemente de alteracdo contratual especifica, desde que devidamente comprovadas por
fatura, documento fiscal ou outro documento oficial do respectivo fornecedor ou concessionaria.

11.111.11. Caso o valor correspondente ao consumo de determinado periodo ndo possa ser
apurado antes da liquidacdo da parcela mensal, o respectivo desconto podera ser efetuado na
parcela imediatamente subsequente, acompanhado da correspondente memaria de calculo.

11.112. Somente podera emitir a fatura/nota fiscal, de acordo com o estabelecido em contrato,
considerando o numero de refeigdes fornecidas.

11.113 Preparar em suas proprias instalacdes, desde o inicio da execug¢do contratual, todas as
refeicdes contempladas no presente Termo de Referéncia e transporta-las até a sede do
contratante, enquanto nao esgotado o prazo estipulado no sequencial 7 do cronograma definido no
subitem 7.2.2.1, a partir de quando as seguintes refeicdes deverao ser produzidos e/ou preparados
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nas instalagdées do contratante: desjejum, colagao, lanche e ceia dos pacientes e acompanhantes,
café para os setores e sopas do almogo e jantar dos pacientes.

11.114. Possuir cozinha industrial com capacidade para atender as exigéncias do edital e seus
anexos, com infraestrutura adequada, aparelhada com equipamentos, mobiliario e utensilios, em
condicbes de higiene e conservagdo com padrdes de qualidade necessarios aos servigos, e
atendendo as Normas da Vigilancia Sanitaria e legislacao aplicavel. Constitui requisito operacional
a disponibilidade de uma linha de produgdo dimensionada e compativel com a capacidade
operacional necessaria a produgado diaria e segura que ndo comprometa o atendimento das
especificagdes de temperatura dos alimentos, de tal modo que possa garantir o cumprimento dos
padrdes higiénico-sanitarios estabelecidos pela legislagcao vigente, especialmente no que se refere
a manutengao do bindbmio tempo-temperatura dos alimentos preparados e a entrega eficiente das
refeicdes na unidade hospitalar, dentro dos padrbes de temperatura prescritos e nos horarios pré-
estabelecidos, de forma a reduzir o tempo de espera do transporte e os riscos de acidentes,
assegurando a integridade das embalagens das refeicoes transportadas. Todos esses pontos
devem ser considerados como indispensaveis para a execucao dos servigos em conformidade com
as especificacdes contratuais.

11.114.1. A estrutura fisica da cozinha devera ser compativel com a capacidade produtiva exigida
de modo assegurar a execugao do objeto com as especificagdes do contrato. A unidade de
produgdo devera possuir area fisica compativel com a capacidade operacional necessaria a
producédo de até 9.300 refeigdes/dia, destinada a coletividade sadia e enferma, observando os
principios de segurancga dos alimentos, fluxo operacional continuo e prevengado de contaminagao
cruzada. O dimensionamento da area operacional construida devera ser adequado a um
planejamento fisico-funcional para a unidade de alimentagdo e nutricdo, contemplando areas de
recebimento e descarga de insumos (a area de recebimento deve ser isolada da produgéo, possuir
plataforma coberta em desnivel compativel com caminhdes e fluxo linear), armazenamento de
géneros secos e pereciveis, camaras frigorificas (no minimo 5 camaras independentes ou 4
camaras e 1 antecamara), pré-preparo, cocgao, cozinha geral, cozinha dietética, porcionamento,
expedicdo, higienizacdo de utensilios, depdsito de residuos, area administrativas e instalagdes de
apoio aos colaboradores. Devera apresentar, ainda, cozinha dietética segregada e planejada
especificamente de forma a eliminar o risco de contaminagao cruzada por alérgenos alimentares,
especialmente proteinas do leite, gluten e demais ingredientes potencialmente causadores de
reagdes adversas (Alergia a Proteina do Leite de Vaca (APLV), doenca celiaca e outras condigdes
clinicas que exijam restricbes alimentares especificas). Para tanto devera possuir area de
produgdo, porcionamento e montagem de refeicdes destinadas a esse publico. A estrutura fisica
devera atender as disposigcdes da RDC 216/2004 da ANVISA, as diretrizes da RDC 50/2002 da
Anvisa para estabelecimento assistenciais de saude, as Normas de Seguranca e Saude do
trabalho aplicaveis e as Boas Praticas para servico de alimentagao.

12. CRITERIOS DE SELEGAO DO FORNECEDOR
12.1. A documentacgéao relativa a habilitac&o juridica consistira em:

12.1.1. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forca de lei,
tenha validade para fins de identificagdo em todo o territério nacional;

12.1.2. Empresario individual: inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da
Junta Comercial da respectiva sede;

12.1.3. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condicdo de Microempreendedor
Individual - CCMEI, cuja aceitacdo ficara condicionada a verificagcdo da autenticidade no sitio
https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor;

12.1.4. Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou sociedade identificada
como empresa individual de responsabilidade limitada - EIRELI: inscricgdo do ato constitutivo,
estatuto ou contrato social no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta
Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento comprobatério de seus
administradores;

12.1.5. Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizacdo de funcionamento no Brasil,
publicada no Diario Oficial da Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde
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se localizar a filial, agéncia, sucursal ou estabelecimento, a qual sera considerada como sua sede,
conforme Instrugdo Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de margo de 2020.

12.1.6. Sociedade simples: inscricao do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do
local de sua sede, acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

12.1.7. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empreséria: inscricdo do ato
constitutivo da filial, sucursal ou agéncia da sociedade simples ou empresaria, respectivamente,
no Registro Civil das Pessoas Juridicas ou no Registro Publico de Empresas Mercantis onde
opera, com averbagéo no Registro onde tem sede a matriz;

Qualificagao técnica

12.2. A documentacao relativa a qualificagao técnico-profissional e técnico-operacional nos
termos do art. 67 da Lei Federal n° 14.133/2021 consistira em:

12.2.1. Comprovagao de o licitante possuir como responsavel técnico na data prevista para
entrega dos documentos, profissional(is) devidamente registrado(s) no conselho profissional
competente, detentor(es) de Certiddo de Acervo Técnico, conforme resolu¢do CFN n° 585 de
agosto de 2017, com registro de atestado, que comprove a execugao de obras ou servigos de
caracteristicas técnicas semelhantes as do objeto da presente licitagao.

12.2.1.1. Avinculacéo do profissional com o licitante, podera ser comprovada por meio de relagdes
de trabalho, contratos de prestagéo de servigos, vinculo societario entre a empresa e o profissional
especializado, ou mesmo declaragao de contratacao futura do profissional. Essa declaracao deve
ser acompanhada de declaracdo de anuéncia do profissional.

12.2.1.2. Quando se tratar de dirigente ou sdcio da empresa licitante, tal comprovacao sera feita
por meio do ato constitutivo e certidao do conselho profissional competente, conforme o caso.

12.2.1.3. Nao serao admitidos certiddes ou atestados de responsabilidade técnica de profissionais
que, na forma de regulamento, tenham dado causa a aplicagcao das sangdes previstas nos incisos
Il e IV do caput do art. 156 da Lei n® 14.133/2021 em decorréncia de orientagdo proposta, de
prescricao técnica ou de qualquer ato profissional de sua responsabilidade.

12.2.1.4. Para fins da comprovacao de que trata o subitem 12.2.1, os atestados ou certiddes
deverao dizer respeito as seguintes parcelas de maior relevancia ou valor significativo do objeto:

ITEM SERVICOS UNIDADE

Fornecimento de almogo das dietas terapéuticas e de rotina para

coletividade enferma, e dietas normais para coletividade sadia Servigo

Qualificagao técnico-operacional

12.2.2. Prova de inscrigao ou registro do licitante, junto ao conselho profissional competente, da
localidade da sede do licitante, em plena validade;

12.2.3. Comprovagédo de aptiddo para execugédo de servico de complexidade tecnolégica e
operacional equivalente ou superior ao objeto desta contratacdo por meio da apresentacdo de
certiddes ou atestados, de no minimo de 1 (um) ano de prestagao de servigo, por pessoas juridicas
de direito publico ou privado, regularmente emitido(s) pelo conselho profissional competente.

12.2.3.1. Para fins da comprovacédo de que trata o subitem 12.2.3, os atestados ou certiddes
deverao dizer respeito a 40% (quarenta por cento) das seguintes parcelas de maior relevancia ou
de valor significativo do objeto:

QUANTIDADE

ITEM SERVICOS UNIDADE .
MINIMA ANUAL

Fornecimento de, no minimo, 40% do almoco das
1 dietas terapéuticas e de rotina para coletividade UN 390.960
enferma, e dietas normais para coletividade sadia.
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12.2.3.2. Para fins de comprovacdo de quantitativo minimo, serdo admitidos o somatério de
diferentes atestados executados, inclusive concomitantes.

12.2.3.3. A Licitante devera apresentar declaracédo comprometendo-se, caso seja vencedora, que
a cozinha estara pronta para a execugao dos servigos no prazo maximo de 30 (trinta) dias a contar
da data da homologacao do certame.

12.2.3.4. A Licitante apresentara declaracao de que no ato da assinatura do contrato, os veiculos
de transportes de alimentos atenderédo as exigéncias da vigilancia sanitaria do local onde sera
prestado o servico.

12.3. As habilitages fiscal, social e trabalhista serao aferidas mediante a verificagao dos seguintes
requisitos:

12.3.1. A inscrigdo no Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF) ou no Cadastro Nacional da Pessoa
Juridica (CNPJ);

12.3.2. A inscricao no cadastro de contribuintes estadual e/ou municipal, se houver, relativo ao
domicilio ou sede do licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto
contratual;

12.3.3. A regularidade perante a fazenda federal, estadual e/ou municipal do domicilio ou sede do
licitante, ou outra equivalente, na forma da lei;

12.3.4. A regularidade relativa a seguridade social e ao FGTS, que demonstre cumprimento dos
encargos sociais instituidos por lei;

12.3.5. A regularidade perante a Justica do Trabalho, mediante a apresentacao de certidao
negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da Consolidagédo das Leis
do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n® 5.452/1943;

12.3.6. O cumprimento do disposto no inciso XXXIIl do art. 7° da Constituicao Federal.

12.3.7. Caso o licitante seja considerado isento dos tributos estaduais e/ou municipais
relacionados ao objeto contratual, devera comprovar tal condigdo mediante a apresentacao de
declaragao da fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei.

12.3.8. Os documentos enumerados no subitem 12.3, poderao ser substituidos ou supridos, no
todo ou em parte, por outros meios habeis a comprovar a regularidade do licitante, inclusive por
meio eletrdnico. Quanto a comprovagao de atendimento do disposto nos subitens 12.3.3, 12.3.4 e
12.3.5 devera ser feita na forma da legislagao especifica.

12.3.9. Para os Estados e Municipios que emitam prova de regularidade fiscal em separado, os
proponentes deverao apresentar as respectivas certidoes.

12.3.14. Os documentos relativos a regularidade fiscal somente serdo exigidos, em qualquer caso,
em momento posterior ao julgamento das propostas, e apenas do licitante melhor classificado.

12.3.15. Alvara de Funcionamento para o exercicio da atividade de fornecimento de alimentos
preparados preponderantemente para empresas, nos termos do Decreto n° 15.114, de 09 de
setembro de 2021.

12.4. A habilitacao econémico-financeira sera aferida mediante a apresentagao apenas dos
documentos expressamente previstos neste item, dentre aqueles admitidos pelo art. 69 da
Lei n°® 14.133/2021.

12.4.1. Certiddo negativa de feitos sobre faléncia expedida pelo distribuidor da sede do licitante,
exceto as sociedades cooperativas, conforme dispde o art. 4° da Lei n°® 5.764/1971. No caso de
pessoa fisica ou de sociedade simples, certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo
distribuidor do domicilio ou sede do licitante.

12.4.1.1. Na auséncia da certidao negativa, o licitante em recuperagao judicial devera comprovar
sua regularidade e viabilidade econdmico-financeira mediante a apresentacédo de, ao menos, um
dos seguintes documentos: decisdo judicial que reconhega a situacdo de recuperacao judicial;
plano de recuperacdo em execucgao; demonstragcdes contabeis atualizadas; e, quando aplicavel,
prestacao de garantias adicionais ou substitutivas, na forma prevista neste edital e em Lei.
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12.4.3. indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), superiores
a 1 (um), comprovados mediante a apresentacdo pelo licitante de balango patrimonial,
demonstracéo de resultado de exercicio e demais demonstragdes contabeis dos 2 (dois) ultimos
exercicios sociais e obtidos pela aplicagdo das seguintes férmulas:

12.4.3.1. Liquidez Geral (LG) = (Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo) / (Passivo Circulante
+ Passivo Nao Circulante);

12.4.3.2. Solvéncia Geral (SG)= (Ativo Total) / (Passivo Circulante +Passivo nao Circulante); e

12.4.3.3. Liquidez Corrente (LC) = (Ativo Circulante) / (Passivo Circulante).

12.4.4. Patrimbnio liquido minimo equivalente a 10% (dez por cento) do valor estimado da
contratacao.

13. DA ADEQUAGAO ORGAMENTARIA

13.1. As despesas decorrentes da presente contratagdo correrao a conta de recursos especificos
consignados no Orcamento Geral do Estado.

13.2. A contratagcao sera atendida pela seguinte dotagao:
13.2.1. Gestao/Unidade: 24200184,

13.2.2. Fonte de Recursos: 600;

13.2.3. Programa de Trabalho: 171;

13.2.4. Elemento de Despesa: 339030;

14. DOS ANEXOS DO TERMO DE REFERENCIA

ANEXO A - (DIETAS PADRONIZADAS E COMPOSIGAO DAS REFEICOES PACIENTES,
ACOMPANHANTES E FUNCIONARIOS)

ANEXO B - (PROGRAMACAO DE CARNES E PRATOS ESPECIAIS)

ANEXO C - (QUANTIDADES PER CAPITAS UTILIZADAS E
COMPLEMENTARES)

INFORMACOES

ANEXO A - DIETAS PADRONIZADAS E COMPOSIGAO DAS REFEIGOES PACIENTES,
ACOMPANHANTES E FUNCIONARIOS

1. DIETAS PADRONIZADAS
QUADRO 1 - DIETAS DE ROTINA

ALIMENTOS
PERMITIDOS

DIETA CARACTERISTICAS INDICACOES

Dieta pobre em todos os
nutrientes, inclusive pobre
em residuos, isenta de
lactose, gordura e fibras

DIETA LiQUIDA
RESTRITA

Nao atende as

Indicada para hidratar o
paciente no poOs-
operatério, exceto
quando houver contra
indicagdo  por um

Cha, agua de coco.

Suco de frutas
diluidos(limao,mac3,
laranja lima).
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necessidades nutricionais
do paciente.

Constituida
essencialmente por
alimentos na forma liquida.

Fornece liquidos, alguns
eletrdlitos e pequenas
quantidades de energia.

Servida em intervalos
freqUentes (a cada duas a
trés horas).

comprometimento
maior.

Indicada na preparagao
de cirurgias de célon.

Indicada por curto
periodo de tempo
(maximo de 48 horas).

Evitar a presenca de
material indigerivel e
fermentescivel no trato
gastrointestinal.

Minimizar a formacgao
de gases.

.F{}RTALEZ.&
Caldo de legumes:
chuchu, cenoura e
batata ; ou Caldo de
arroz

Caldo de carne leve
desengordurado.

Adogcar com agucar,
mel, mel Karo.

Bebidas carbonatadas.

Pacientes Diabéticos:
adogar com adogante.

Os alimentos néao
citados sempre serao
excluidos na dieta.

Dieta harménica e
nutricionalmente

completa, constituida de
alimentos que sao
liquidos ou tornam-se
liquidos a temperatura do

Indicada nos casos de

dificuldade de
mastigacao e
degluticao, dores,

infecgdes, em algumas

afeccbes do trato
digestivo, disfagias,
anorexia, fase
progressiva de

os alimentos
Dieta

Todos
permitidos na
Liquida Restrita.

Grupo 1: Leite, mingau,
iogurte, vitaminas.

Grupo 2: Carnes de um

modo geral,
adicionadas a sopa
liquidificada, ovo
quente.

Grupo3: Vegetais de
uma forma  geral,
adicionados a sopa
liquidificada ou em

DIETA LIQUIDA  organismo, ou por agdo adaptagio a ingestao forma de sucos.
COMPLETA mecanica. oral,  pds-operatério, Grupo 4: Frutas, na
N.° de refeicdes: 06. preparo de  exames, forma de sucos.
estado febril, repouso .
gastrintestinal ou Grupo 5: Cereais de
auséncia de dentadura. UM  modo  geral,
] utilizados para
E preconizado o uso confecgdo de sopas e
em casos de infarto do  mingaus.
miocardio. Grupo 6: Oleo vegetal,
manteiga, geléia,
gelatina, sorvete,
pudim de leite, manjar
do tipo flan, agucar.
Os alimentos nao
citados sempre seréo
excluidos na dieta.
Dieta adequada e Indicada para favorecer Todos os alimentos
harmodnica, constituida por a digestibilidade utilizados na Dieta
DIETA alimentos de consisténcia prejudicada por causas Liquida Completa.
PASTOSA pastosa ou que ficam mecanicas (falta de

pastosos durante o]
processo de mastigacéo
OuU por acdo mecanica e

dentes); dificuldade de
degluticdo, disturbios
circulatérios e/ou

Grupo1: Leite, iogurte,
mingaus, vitaminas.

Grupo2: Carne de vaca
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abrandados por cocg¢ao.

Exclui condimentos
picantes e frituras.

N.° de refei¢des: 05-06.

respiratérios, estados

febris.

Indicada, também, nos
pos-operatoério de
cirurgia plastica de
laringe e do esbfago ou
na evolugdo  pos-
cirurgica de outras
situagoes.

Apontada quando
ocorrer diminuicdo da
funcao gastrintestinal e
intolerancia a alimentos
solidos.

. FORTALEZA
cozida e moidas,
frango desfiado, peixe
cozido, ovo poché.

Grupo3: Vegetais na
forma de purés ou bem

cozidos: cenoura,
chuchu, abdbora.

Grupo4: Frutas
cozidas (maca,
banana) ou amassadas
(mamao picado),

compotas, outras frutas
na forma de suco.

Grupo5: Cereais bem
cozidos (arroz papa,
macarrdao bem cozido,
puré de batata, arroz
doce), biscoitos (Maria,
maisena).

Grupo6: Oleos
vegetais, manteiga,
doce em pasta, geléias,
gelatina, sorvete,
acucar.

Os alimentos néo

citados sempre serao
excluidos na dieta.

DIETA BRANDA

Dieta adequada e
harmoénica, de facil
digestao.

Modificagdo do tecido
conectivo e fibras através
da cocgao.

Sem adicao de
condimentos (pimenta,
noz moscada) e alimentos
gordurosos (carnes com
gordura aparente, pele de
frango, frituras).

N.° de refei¢des: 05-06.

Indicada nos casos em
que se deseja dar
facilidade mecéanica na
ingesta e/ou digestao
(casos de dificuldades
de mastigacao e
degluticao).

Dieta de transigdo no
pds operatério entre a
Dieta Liquida ou
Pastosa e a Dieta
Geral.

Em todos os casos em
que se necessite de
uma digestéao facilitada.

Todos os alimentos
utiizados na Dieta
Pastosa.

Grupo1: Leite e
derivados (todos,

exceto queijos curados
e maturados).

Grupo?2: Carnes
cozidas ou grelhadas
(pouca crosta), ovo
cozido. Utiliza-se
somente o caldo do
feijao.

Grupo3: Vegetais
cozidos no vapor, agua
ou refogados

Grupo4: Frutas com
fibras abrandadas
(cozidas ou ao natural,
sem casca): banana,
maca, péra mamao e
outras frutas em forma
de suco.

Grupo5: Cereais
cozidos ou pré-cozidos
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(arroz  solto, batata
cozida, pao de massa
fina, farinhas para
mingaus)

Grupo6: Oleos
vegetais, manteiga,

doces, geléias, sorvete,
cremes, pudins, tortas
com frutas cozidas,
bolos simples.

Os alimentos néo
citados sempre serdo
excluidos na dieta.

Dieta
adequada
nutricionalmente.

harmoénica e

Consiste de uma

Indicada para pacientes

cuja condigao clinica
nao exige uma dieta
com modificacbes
dietéticas especiais

Todos com excecéao
de condimentos
picantes, alimentos

DIETA  2limentacdo normal, sem  correspondentes. gordurosos ou nao
GERAL modificagbes de residuos _ aceitos pelo
elou consisténcia, isenta Forneger as calorias e paciente, por
de condimentos picantes  hutrientes . &M aversdes ou
elou alimentos ~ quantidades diarias jntolerancias
gordurosos. recomendadas para  gjimentares.
o . manter a saude do
QUADRO 2 - DIETAS TERAPEUTICAS
DIETA CARACTERISTICAS INDICAGCOES ALIMENTOS
PERMITIDOS
Dieta harmdnica e Indicada para Grupol: Produtos lacteos
adequada pacientes com com baixo teor de
nutricionalmente. Consiste pressao alta gordura;
DIETA de uma alimentagcdo que (hipertensao) e ] :
HIPOSSODICA enfatiza o consumo de também para aquelas Grupoz: Cames e peixes

frutas, verduras, legumes,
graos integrais, produtos
lacteos com baixo teor de
gordura e oleaginosas.
Além disso, é crucial

com historico familiar
da doenga ou com
outras condicdes
como doencgas
cardiovasculares,

magros, aves sem pele e
0oVos;

Grupo3:Hortalicas, cruas
e cozidas. Preferir
verduras e legumes ricos
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reduzir a ingestdo de
sédio, gorduras saturadas,
colesterol e agucares
adicionados.

As preparacgdes devem ser
feitas sem adicao de sal e
refeicdo  servida com
saché de 1g de sal.

restricao hidrica,
ascite, edema,
sindromes

hipertensivas
gestacionais,
hepatopatias e
hipertenséo portal.

em potassio como
espinafre, brécolis,
tomate, etc.;

Grupo4: Frutas,
principalmente as ricas

em potassio que auxiliam
no controle da pressao
arterial,

Grupo5: Graos integrais,
pois fornecem fibras e
outros nutrientes
importantes para a saude
cardiovascular;

Grupo6:Gorduras: azeite
extravirgem, oleos
vegetais e manteiga em
pequena quantidade.

Dieta adequada
nutricionalmente para
minimizar episodios de
hipoglicemia elou
hiperglicemia poés-prandial
e contribuir para a
manutencdo do controle
metabdlico da glicose e

Indicada para
pacientes com
diabetes tipo 1 e tipo
2, diabetes
gestacional, bem
como para aquelas

Grupo1: Leite desnatado
e derivados;

Grupo2: Carnes e peixes
magros, aves sem pele e
OVos;

Grupo3: Hortaligas, cruas
e cozidas. Preferir
legumes como cenoura,
beringela, vagem,
abobrinha, chuchu e
abobora. Consumir com
moderagao batata doce,

DIETA PARA dos lipideos sanguineos, C€OM pré-diabetes, OU inhame, ou macaxeira;
DIABETES prevenindo ou reduzindo resisténcia a insulina,  Grupod: Frutas,
complicagdes macro e Sindrome metabdlica principalmente as citricas,
microvasculares. com o objetivo de por terem menor teor de
As preparacdes devem ser controlar os niveis de  frutose, sendo indicadas
o A glicose no sangue e tras porgdes ao dia;
eitas sem adicdo de promover a saude
acgucar e refeigdo servida geral. Grupo5: Cereais integrais
com saché de 1g de e produtos de panificagédo
adocante. com baixo teor de gordura
e sem adicdo de acucar;
Grupo6: Gorduras: azeite
extravirgem, oleos
vegetais e manteiga em
pequena quantidade.
A dieta sera varigd? de Indipada para  Grupof: Leite e
acordo com a condicdo do pacientes queé gerivados, dentro  da
paciente, se esta ou ndo apresentam perda ; ;
INDS"lEJ-II;‘IQE:rIQ\IRCAI‘A em hemodialise. A subita e temporaria .que.ln-tldade prec?onlzada
RENAL AGUDA  Ingestdo alimentar ~de da fungao renal. Essa individualmente;
sodio, potassio, calcio e dieta € ajustada para Grupo2: NZo oferecer
(IRA) fosforo devem ser reduzirotrabalho dos came bovina, apenas
ajustadas a fim de manter rins e ajudar na ayes, peixes e ovos;
0s niveis séricos dentro da recuperagao, .
controlando a Grupo3: Hortalicas com
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normalidade. ingestado de nutrientes baixo teor de potassio.
como proteinas, Quanto as leguminosas
potassio, fosforo e utilizar apenas o feijao
sodio, além de verde;
quuidos., conforme a Grupo4: Frutas com baixo
necgs&dade de cada Forpd_epotéssio;
paciente.
Grupo5: Produtos de
panificacdo, cereais e
massas: produtos com
baixo teor de sddio;
produtos sem recheios ou
coberturas e com baixo
teor de gordura e agucar;
Grupo6: Gorduras: azeite
extravirgem, oleos
vegetais e manteiga sem
sal em pequena
quantidade;
Grupo1: Leite desnatado
e derivados, leite de soja
e derivados;
Grupo2: Nao oferecer
carne bovina, apenas
A dieta deve ser |ndicada para aves, peixes e 0VoOs;
hipercaldrica € pacientes que Dependendo do
hiperproteica para manter gpresentam comprometimento
o equilibrio de nitrogénio galteragées nas hepatico utilizar proteina
na funcdes do figado, de origem vegetal como a
DIETA PARA hepatite ndo complicada, €OMO doencas soja;
HEPATOPATIAS 15 cirrose e encefalopatia  hepaticas,  cirrose,  Grypo3: Hortalicas todas;
o . _ esteatose hepatica e
A r_estrlgao em sodio estell outras condicdes que Grupo4: Frutas todas;
indicada quando ha  afetam O  Grupo5: Cereais, massas
presenca de funcionamento  do e produtos de panificacéo
ascite ou edema. figado. com baixo teor de
gordura;
Grupo6: Gorduras: azeite
extravirgem, Oleos
vegetais e manteiga em
pequena quantidade.
A dieta para o paciente Indicada para Todos com excecdo de
oncoldgico € modulada de pacientes que estao : ¢
acordo com a recebendo cgnd|mentos picantes,
sintomatologia ocasionada quimioterapia como allmentc?ts gor(I:Iurosqs ;)u
DIETA PARA pelos efeitos colaterias do parte do tratamento a0 @celtospe f[) Faglen' ©
TRATAMENTO tratamento. Dessa forma, contra o cancer. Essa plqr ¢ Cl)n ole_ranc;as
ONCO E as modificagOes dietéticas dieta visa otimizar a ?e'gi:ei':: doss ;rrgin coiz
HEMATOLOGICO S&o individuais, de acordo nutricdgo,  minimizar ,
. : . acordo com os efeitos
(HEMATO) com o} sintoma efeitos colaterais e colaterais dos
apresentado pelo - promover 2 {ratamentos indicados em
paciente. As necessidades recuperagao do

energéticas e de proteina
podem aumentar durante o
tratamento, sendo

paciente durante e
apo6s a quimioterapia.
Todos os alimentos

cada caso.
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importante garantir um servidos aos
aporte adequado para pacientes
manutencdo do estado oncoldgicos, deveréo
nutricional, como também ser adquiridos em
no fortalecimento do embalagem
sistema imunoldgico para individual, com o
uma melhor tolerdncia ao objetivo de evitar
tr?tamento. N&o oferec~er a manipulagio, tais
? imentos ctr)us Qlé que ndo ... queijo
oram — su metidos  por processado UHT em
coceao. porcdo  individual,
iogurtes UHT de
sabores
diversificados,
biscoitos em
embalagens
individuais, entre
outros
A dieta na colecistite
aguda inclui em manter o
paciente em dieta zero e a
alimentacdo € retomada
gradativgmente, por via %‘)9—1: Leite desnatado
oral, iniciando com dieta e derivados;
liquida até evoluir para Grupo2: carnes e peixes
geral. Para paciente com magros; aves sem pele;
colecistite crénica, deve-se Indicada para ovos cozidos;

utilizar uma dieta com
gorduras e calorias

pacientes que sofrem
de inflamagdo da

Grupo3: Hortalicas,
conforme a tolerancia do

controladas. As gorduras vesicula biliar, seja iente.
devem ser introduzidas ela causada por paciente;
lentamente evitando calculos biliares Quanto as leguminosas,
DIETA PARA quantidades  excessivas (coleci§tite Iitié§iqa) nao recomendado
COLECISTITE de alimentos ou nao (coleclls’Flte durante a fase aguda;
gordurosos e volumosos 2gt'adsi'e(f[2)'éore%tﬂzeigvg Grupo4: Frutas, conforme
em uma refeigao, a tolerancia do paciente;
. . sobrecarga da
ET'OrI'.Ze,‘g.dO uma ?:'eta vesicula, diminuir a Grupo5: Cereais, massas
Lp:nlt?éalg:é ade dom inflamac&o e aliviar os € produtos de panificagéo
9 quadas - intomas como dor com baixo teor de
de carboidratos, : . )
- . abdominal e nauseas. gordura;
principalmente fibras
(Como pectina) e redugao GFUQO6Z Gorduras: azeite
das extravirgem, 6leos
, vegetais e manteiga em
hortalicas produtoras dg pe?}uena quantidad%.
gases, para prevenir
distensdo, aumento do
peristaltismo e irritacdo do
TGl
Qurante a fase aguda a Indif:ada para  Grupo1: Leite sem
DIETA PARA dieta ~ deve ser pacientes lactose, leite de soja e
DOENCA hipoalergénica, que auxilie diagnosticados com  gerivados;
INFLAMATORIA no controle_ do; sintomas doenge} de Crohn ou 5 > ©
INTESTINAL como diarreia, dor retocolite ulcerativa, e $rUpPOZ: arnes (em
abdominal, distensdo e pode ser adaptadade mMenor frequéncia), aves
previna ou reverta a perda acordo com a fase da (sem  pele), peixes
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de peso através do uso de
suplementos nutricionais
adequados.

Em virtude do aumento
das necessidades
energéticas decorrente do

processo inflamatorio, a
dieta deve ser
hipercalérica e

hiperprotéica, com
restricdo de carboidratos
simples e alimentos gases
formadores.

N° de refei¢cdes: 06 a 08
(contendo pouco volume).

doenga (ativa ou em
remissao) e a
presenca de
complicagdes como
estenoses ou fistulas.
A dieta visa controlar
os sintomas, prevenir
deficiéncias
nutricionais e reduzir
as sequelas a longo
prazo.

.F{}RTALEZ.&
(magros) e ovos. Todos
deste grupo podem ser
assados, cozidos ou
ensopados, sem

adicdo de produtos com
gluiten e com baixa
quantidade de gordura
adicional; os ovos

podem ser na forma de
omeletes, cozidos,

mexidos, na chapa ou
ovos pochés;

Grupo3: Hortalicas do
tipo batata-inglesa,
cenoura, chuchu (bem

cozidos ou em forma de

cremes ou purés). Quanto
as leguminosas oferecer
apenas o caldo de feijao.

Grupo4: Frutas do tipo
maca e pera (sem casca),
goiaba (sem casca e sem
sementes), laranja lima e
banana;

Grupo5: produtos de
panificagdo, cereais e

massas refinados, isentos
de gluten (na fase aguda)
elou lactose e produtos
preparados sem recheios
e/ou coberturas e com
baixo teor de gordura;

Grupo6:Gorduras: azeite
extravirgem e  Oleos
vegetais

A dieta envolve a exclusao

completa do leite de vaca Indicada para
e seus derivados, como pacientes que
queijo, iogurte, manteiga, apresentam . Todos com excecdo de
DIETA PARA entre outros, tanto na ALERGIA A leite e derivados e
ALERGIA A alimentacdo da crianca PROTEINA DO slimentos e/ou
PROTEINA DO quanto na dieta da méae, se LEITE DE VACA, ou preparacoes que
LEITE DE VACA  estiver amamentando.E maes que estdo ontenha tracos de leite.
(APLV) importante também evitar amamentando bebés
alimentos que possam com ALERGIA A
conter tragos de leite de PROTEINA DO
vaca, como alguns LEITE DE VACA
produtos industrializados .
A.dleta deve ser excluir os Indlpada para  Grupo1:. Leite e
DIETA ISENTA DE alimentos que contenham pacientes que tem derivados:
GLUTEN na sua composicdo o doenga celiaca,

gliten — trigo, aveia,
centeio, cevada e malte,

alergia ao trigo ou
possuem

Grupo2: carnes e peixes
magros; aves sem pele e
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subproduto da cevada; |,
Em caso de
hipoalbuminemia, corrigir
com dieta hiperproteica. O
manejo nutricional
adequado previne ou
melhora as manifestacoes

clinicas tipicas da Doenca
Celiaca.

N° de refei¢des: 06

Adequada em macro e
micronutrientes

hipersensibilidade ao
gluten.

. FORTALEZA
OVOS;

Grupod: Hortalicas, todas

Quanto as leguminosas
devem ser colocadas de
molho para reducgdo dos
gases;

Grupo4: Fruta, todas;

Grupo5: produtos de
panificagdo, cereais e

massas: produtos isentos
de gluten - farinha de
arroz, amido de milho
(tipo Maizena®), fuba,
farinha de mandioca,
fécula de

batata, farinha de soja,
polvilho, araruta, flocos de
arroz e milho -, e
produtos preparados sem
recheios ou coberturas e
com baixo teor de
gordura;

Grupo6:Gorduras: azeite
extravirgem, oleos
vegetais e manteiga em
pequena quantidade.

DIETA LAXATIVA

Dieta rica em alimentos
formadores de residuos
intestinais, como fibras
alimentares, dando
preferéncia as insoluveis.
A fibra dietética pode atuar
como laxante por meio de
varios mecanismos.

Indicada
principalmente
pacientes com
constipacao intestinal
e em alguns casos de
neoplasia, ajudando a
regular o transito
intestinal e aliviar o
desconforto causado
pela dificuldade de
evacuacao.

para

Grupo1:Leite
derivados;

integral e

Grupo2:carnes e peixes
magros; aves sem pele e
oVvos;

Grupo3: Hortalicas
folhnosas cruas; repolho,
abdbora, abobrinha,

macaxeira, batata-doce,
pepino, quiabo, vagem e
outros;

Quanto as leguminosas,
todas;

Grupo4: Frutas do tipo
mamao, ameixa, manga,
laranja e tangerina com
bagaco, abacaxi

com miolo, uva com
casca, uva passas,
abacate, melancia e
outras;

Grupo5: produtos de
panificacdo, cereais e
massas: produtos

integrais e produtos
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. FORTALEZA
preparados sem recheios
ou coberturas;

Grupo6:Gorduras:azeite
extravirgem, oleos
vegetais, creme de leite e
manteiga.

DIETA
CONSTIPANTE

A dieta deve ser

adequada em macro e
micronutrientes, pobre em
fibras insoluveis -
celulose, hemicelulose,

lignina; isenta de alimentos
gases formadores, bem
como isentos de lactose e
sacarose;

N° de refeigbes: 06 (com
oferta aumentada de
liquidos e eletrdlitos,

como agua de coco, suco
de limdo e caju, soro
caseiro (para repor as

perdas) e probidticos para
recuperagao da microbiota
intestinal depois da fase
aguda.

Indicada para
pacientes com
diarreia, colite,
gastroenterite,

enteroinfeccdes e
outras condi¢des que
causam aumento da
velocidade do transito
intestinal.

Grupo1:Leite sem lactose;
leite de soja e derivados;

Grupo2:carnes e peixes
magros; aves sem pele;
todos os assados, cozidos
ou ensopados com baixa
quantidade de gordura

adicional; oVvos, que
podem ser cozidos,
mexidos, moles, na forma
de omeletes, ou ovos
pochés;

Grupo3: Hortalicas do
tipo: batata-inglesa,

cenoura, chuchu — bem
cozidos ou em forma de
cremes ou purés e em
sopas;

Grupo4: Frutas do tipo:
maga e pera sem casca;
goiaba sem casca e sem
sementes; banana;

suco de frutas — pera,

maga, goiaba, caju e
laranja lima;

Grupo5: produtos de
panificacdo, cereais e
massas: produtos

refinados; produtos

isentos de lactose e
sacarose; produtos sem
recheios e/ou coberturas
e com baixo teor de

gordura e sem adicao de
agucar,;

Grupob6:Gorduras:azeite
extravirgem, oleos
vegetais;

2. COMPOSIGAO DO PADRAO DAS REFEIGOES PACIENTES, ACOMPANHANTES E
FUNCIONARIOS

2.1. COMPOSIGCAO DO PADRAO DAS REFEIGOES PACIENTES (VOLUME PADRAO)
QUADRO 3 - COMPOSIGAO DA DIETA GERAL E BRANDA
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TIPO DE PREPARAGAO/
REFEICA GENERO QUANTIDADES OBSERVAGOES
o ALIMENTICIO
GERAL ° O café devera ser preparado com
Leite (integral, ou . . A ~
desnatado. ou sem acucar e sem aglcar. A preparacéo sem
Iacto’se) acgucar devera acompanhar saché de 1g
200ml de adocante;
BRANDA ° O leite devera ser servido em
: copos descartaveis de polipropileno
Lelt:e(:]elzr:;zgc)) ou (PP) com capacidade de 250ml, com
tampa de encaixe perfeito;
° O Café devera ser servido em
copos descartaveis de polipropileno
Café 80ml (PP) com capacidade de 100ml, com
tampa de encaixe perfeito;
. O pao devera ser servido de
acordo com a prescricdo do
GERAL nutricionista (com manteiga ou sem
Pao (francés, ou manteiga);
Sozi(rfr?]:r:?é?ge:al) . A manteiga deverda  ser
acrescido de queijo disponibilizada na forma com sal e sem
mucarela sal;
ou ° Na dieta geral, o pdo sera com
Cuscuz com ovo incidéncia de 4 (quatro) vezes por
DESJEJUM BRANDA semana, ou cuscuz, com incidéncia de
P4 q q Conforme no minimo 3 (trés) vezes por semana,
fao (sovado ou de informado no intercalado entre os dias que sera
orma sem ca_\sca) servido o p3o.
comdmadntelga ANEXO C
dacrgsc; ° rte Cre”;(?) (Quadro 1 -per o Na dieta branda, o pdo sovado
e ricota artesana capitas dos ) o
I t sera com incidéncia de 4 (quatro) vezes
ou algc.:'r]\p%ser%ue por semana, ou pao de forma, com

Pao (sovado ou de
forma sem casca)
com manteiga
acrescido de ovo

GERAL

Frutas: banana, ou
mamao, ou meldo, ou
melancia

incidéncia de no minimo 3 (trés) vezes
por semana, intercalado entre os dias
que sera servido o pao sovado.

desjejum e ceia)

° O pao deve ser embalado em
saco de papel nédo reciclados, branco;

° O cuscuz deve ser servido em

pote retangular, em polipropileno (PP)
100% puro, com capacidade de 250 ml,
transparente, com tampa transparente
de encaixe perfeito;
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BRANDA

Frutas: banana, ou
mamao

° O cuscuz devera ser servido de

acordo com a prescri¢do do nutricionista
(com manteiga ou sem manteiga);

° Diariamente devera ser oferecido

duas opcdes de frutas (tipo banana e
meldo ou mamao e melancia) para
atender as dietas geral e branda;

° A fruta devera ser servida em pote

retangular, em polipropileno (PP) com
capacidade de 250 ml, com tampa de
encaixe perfeito;

° Filmes estiraveis de PVC para

alimentos, para embalagem de frutas
com cascas, apos higienizagéo.

° Devera ser ofertado diariamente

opcgdes laxativas e constipantes, como
também hipercaldricas;

Conforme ) _
Conforme informado informado no ¢ Gopo, em polipropileno,
no ANEXO A ANEXO C transparente, com tampa transparente
COLACAO (Quadro 17- opgao (Quadro 3 -per  de encaixe perfeito, e sem furo, com
¢ para colagéo e capltas~ capacidade de 300 ml, para
lanche dos prepara~goes porcionamento de vitamina, coquetel,
pacientes) colagcéo e suco, agua de coco, sucha;
lanche
pacientes) ° Embalagem, tipo pote, em
polipropileno, com capacidade entre 340
e 350 ml, transparente, com tampa
transparente de encaixe perfeito, para
porcionamento de salada de frutas e Kit
com colher descartavel, e guardanapo,
embalados individualmente em sacos
brancos de papel nao reciclavel;
° Filmes estiraveis de PVC para
alimentos, para embalagem de frutas
com cascas, apos higienizacéo.
) _ ° Na opgao para diabético o item
Opga}o proteica (carne arroz branco ou integral sera de 130g,
bovina, ou frango ou 130g 00 i lad id 2 d
peixe) enquanto o item salada cozida sera de
ALMOGO 170g;
° Embalagem para uso unico, tipo
GERAL 170 bandeja, em polipropileno (PP),
g resistente as altas temperaturas

Arroz branco ou arroz
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integral

BRANDA

Arroz branco

GERAL

Feijao®(carioca, ou
corda, ou preto ou

branco); ou Baido de 1309
dois.
BRANDA
Sem feijao
Salada Cozida
130g
SOBREMESA: deve ~ SOnfoTme
ser oferecido ANEXO C
diariamente frutas (Quadro 2 - per
com alternancia de capitas dz
tipo e 01 vez por P
alimentos

semana oferecer
sobremesa elaborada
(pudim ou mousse).

prontos, sem
molho - almo¢o

. FORTALEZA

(120°C) e as baixas temperaturas de
congelamento, resistentes ao processo
de regeneracédo de dietas, com 03 ou 04
divisbes, com capacidade de até 1200
ml, na cor branca, com tampa
transparente de encaixe perfeito, em
polipropileno (PP) 100% puro, de
acordo com as preparacoes
programadas nos cardapios para as
refeicdes almoco e jantar;

° Kit com colheres descartaveis

para refeicdo e colheres descartaveis
para sobremesa, acompanhadas de
guardanapo, embalados
individualmente em sacos brancos de
papel nao reciclavel;
° Embalagem tipo
polipropileno (PP) 100% puro, com
capacidade de 140 ml, transparente,
com tampa transparente de encaixe
perfeito, para porcionamento de
sobremesas doces cremosas do tipo
pudins, mousses, e outros;

pote, em

° Embalagem tipo pote quadrado,

em polipropileno (PP) 100% puro, com
capacidade de 200 ml, transparente,
com tampa transparente de encaixe
perfeito, para frutas picadas que irdo
compor a sobremesa;

° A salada crua fara parte da dieta

geral DM e sera porcionada em
embalagem para uso unico, tipo pote
retangular, em polipropileno (PP) 100%
puro, transparente, com capacidade de

e jantar) 250ml, com tampa de encaixe perfeito,
e sem furo;

] Quando a sobremesa do almogo
for fruta, obrigatoriamente a do jantar
sera doce, ou vice-versa;

° Nas opg¢des Hipossodica e
Diabetes Mellitus (DM) deverdo ser
ofertados saché de azeite de oliva extra
virgem.

LANCHE Conforme informado Conforme
no ANEXO A informado no ° Devera ser ofertado diariamente
(Quadro 17- opgéo ANEXO C opcdes laxativas e constipantes, como
para colagao e (Quadro 3 -per  {gmbém hiperprotéicas;
lanche dos capitas
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° Copo, em polipropileno,

transparente, com tampa transparente
de encaixe perfeito, e sem furo, com

preparacoes capacidade de 300 ml, para
pacientes) colagdo e porcionamento de vitamina, coquetel,
lanche suco, agua de coco, such;
pacientes)

° Filmes estiraveis de PVC para
alimentos, para embalagem de frutas
com cascas, apos higienizagao.

° Embalagem para uso unico, tipo
bandeja, em polipropileno (PP),
resistente as altas temperaturas (120°C)
e as baixas temperaturas de
congelamento, resistentes ao processo

Seguir 0 mesmo dfe .regeneragéo de digtas, com 03 ou 04
padr&o do almogo divisbes, com capacidade de até 1200
com preparagdes Confo.rmtlao ml, na cor brancg, com _tampa
diferentes _quantltatlvo transparente de encaixe perfeito, em
- informado no polipropileno (PP) 100% puro, de acordo
SEM O FEIJAO almocgo com as preparagbes programadas nos
cardapios para as refeicoes almogo e

jantar;

° Kit com colheres descartaveis
para refeicao e colheres descartaveis
para sobremesa, acompanhadas de
guardanapo, embalados
individualmente em sacos brancos de

JANTAR papel n&o reciclavel;

° Embalagem tipo pote, em
polipropileno , com capacidade de 140
ml, transparente, com tampa
transparente de encaixe perfeito, para
porcionamento de sobremesas doces

. Conforme cremosas do tipo pudins, mousses, e
informado no .
SOBREMESA: deve outros;
ser oferecido ANEXO C
diariamente doces (Quadro2 -per e Embalagem tipo pote quadrado,
caseiros com capitas de em polipropileno, com capacidade de
alternancia de tipo e alimentos 200 ml, transparente, com tampa

02 vezes por semana
oferecer fruta (também
com alternancia de

tipo)

prontos, sem
molho - almogo
e jantar)

transparente de encaixe perfeito, para
frutas picadas que irdo compor a
sobremesa;

° Nas opgdes Hipossodica e

Diabetes Mellitus (DM) deverao ser
ofertados saché de azeite de oliva extra
virgem.
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GERAL

Leite (integral,
desnatado, sem
lactose) com Biscoito
(Agua e sal ou
maisena, ou leite, ou

integral)
° Copo em polipropileno,
BRANDA Conforme transparente, com tampa transparente de
Leite (desnatado ou . encaixe perfeito, e sem furo, com
informado no )
sem lactose) com capacidade de 300 ml, para
Biscoito (Agua e sal ANEXO C porcionamento de leite, suco e sucha;
CEIA ou maisena, ou leite) ~ (Quadro 1 - per
c_:apltas dos ° O sucha e o suco deverdao ser
Oou allcr;;?t%segue preparados com agucar e sem acgucar. A
des'e'ur?1 e ceia) preparagdo sem  agucar devera
1€) acompanhar saché de 1g de adogante;
GERAL

Sucha OU Suco com

Biscoito (Agua e sal
Oou maisena, ou leite,
ou integral)

BRANDA
Sucha OU Suco com

Biscoito (Agua e sal
Ou maisena, ou leite)

° O biscoito em saché devera ter
peso liquido de 20g contendo 4 unidades.

" Dentro da dieta de Rotina existem as opgdes Hipossddica e Diabético (DM). A dieta geral DM deve
acompanhar porcéo de salada crua (50g) seguindo os tipos de hortalicas descritas no QUADRO 4 -
COMPOSICAO BASICA, INCIDENCIA E FORMAS DE PREPARO DAS HORTALICAS.

@ No almogo da Geral Hipossadica e Geral Hipossodica para Diabético o feijdo a ser utilizado devera ser
do tipo verde. Devera acompanhar uma por¢ao de limdo (%2 de unidade) embalada em copo de
polipropileno.

® O creme de ricota devera ser do tipo artesanal, produzido nas instalagdes do contratante.
QUADRO 4 - COMPOSICAO DA DIETA PASTOSA®“

TIPO DE ~ "
_ PREPARACAO/GENERO QUANTIDADE ~
REFEICA . OBSERVACOES
ALIMENTICIO S
o)
Leite (integral ou ° O café devera ser preparado com
desnatado ou sem 200g ] ] A .
acucar e sem acucar. preparagao
AT lactose) sem acucar devera acompanhar saché
M de 1g de adogante;
Café 80ml

° O leite devera ser servido em
copos descartaveis de polipropileno
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Biscoito saché (agua e

(PP) com capacidade de 250ml, com
tampa de encaixe perfeito;

sal, leite ou maisena) 20g ° O Café devera ser servido em
copos descartaveis de polipropileno
ou (PP) com capacidade de 100ml, com
tampa de encaixe perfeito;
Mingau (preparado com
leite integral, ou ° O biscoito em saché devera ter
desnatado, ou sem L
peso liquido de 20g contendo 4
lactose) _
unidades;
Composicao encontra-se
no ANEXO C (Qu:dro 1 . O mingau devera ser servido em
i gﬁ:n(;?::::ilu:s copos de polipropileno (PP) 100% puro
comp&em desjejum e gom cap_a0|.dade de 300 ml, com tampa
ceia) e encaixe;
° O mingau preparado com leite
280ml . .
integral devera ser adogcado com
acucar, enquanto o mingau com leite
desnatado ou sem lactose, devera ser
preparado com agucar € sem acgucar. A
preparacdo sem agucar devera
acompanhar saché de 1g de adocgante;
° Devera ser ofertado diariamente
COLAGAO opcoes laxativas e constipantes, como
. também hipercaldricas;
Conforme informado no
ANEXO A (Quadro 17- 280ml o Copo, em polipropileno,
opgao para colagao e
lanche dos pacientes) transpargnte, con_1 tampa transparente
de encaixe perfeito, e sem furo, com
capacidade de 300 ml, ©para
porcionamento de vitamina, coquetel,
suco, agua de coco, sucha;
° Na opgao para diabético o item
arroz papa sera de 130g, enquanto o
item puré de legumes sera de 170g;
Puré de legumes 130g
° Embalagem para uso unico, tipo
bandeja, em polipropileno (PP),
resistente as altas temperaturas
(120°C) e as baixas temperaturas de
Frando ou carne ou congelamento, resistentes ao processo
ALMOCO 9 de regeneracao de dietas, com 03 ou 04
peixe moido 130g divisdes, com capacidade de até 1200

ml, na cor branca, com tampa
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° Embalagem tipo

Arroz branco (papa) 170g
Conforme
SOBREMESA: deve ser  mformado no
oferecido diariamente ANEXO C
fruta ou puré de maca (Quad_ro 2 - per
ou pera e 01 vez por capitas de
alimentos

.F{}RTALEZ.&
transparente de encaixe perfeito, em
polipropileno (PP) 100% puro, de
acordo com as preparagdes
programadas nos cardapios para as
refeicdes almogo e jantar;

° Kit com colheres descartaveis

para refeicdo e colheres descartaveis
para sobremesa, acompanhadas de
guardanapo, embalados
individualmente em sacos brancos de
papel nao reciclavel,

pote, em

polipropileno, com capacidade de 140
ml, transparente, com tampa
transparente de encaixe perfeito, para
porcionamento de sobremesas doces
cremosas do tipo pudins, mousses, e
outros;

° Embalagem tipo pote quadrado,

em polipropileno, com capacidade de
200 ml, transparente, com tampa
transparente de encaixe perfeito, para
frutas picadas que irdo compor a

semana oferecer prontos, sem sobremesa;
sobremesa elaborada  mglho - almogo
(pudim ou mousse) e jantar) o Quando a sobremesa do almogo
for fruta, obrigatoriamente a do jantar
sera doce, ou vice-versa.
° Nas opcbes Hipossodica e
Diabetes Mellitus (DM) deverdo ser
ofertados saché de azeite de oliva extra
virgem.
° Devera ser ofertado diariamente
opcgdes laxativas e constipantes, como
. também hiperprotéicas;
Conforme informado no 80|
LANCHE  ANEXO A (Quadro 17- m e  Copo, em  polipropileno,
opc¢ao para colagao e
lanche dos pacientes) transpare_:nte, com tampa transparente
de encaixe perfeito, e sem furo, com
capacidade de 300 ml, ©para
porcionamento de vitamina, coquetel,
suco, agua de coco, sucha;
Seau s Conforme o Na opgao para diabético o item
AT €guir o mesmo padrao quantitativo arroz papa sera de 130g, enquanto o
do almogo com informado no item puré de legumes sera de 170g;
preparacoes diferentes. almogo

° Embalagem para uso unico, tipo
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SOBREMESA: deve ser
oferecido diariamente
doce de leite e 02 vezes

por semana oferecer fruta

picada ou cozida em
forma de puré.

Conforme
informado no

ANEXO C
(Quadro 2 - per
capitas de
alimentos
prontos, sem
molho - almogo

° Embalagem

.F{}RTALEZ.&
bandeja, em polipropileno (PP),
resistente as altas temperaturas
(120°C) e as baixas temperaturas de
congelamento, resistentes ao processo
de regeneracéao de dietas, com 03 ou 04
divisbes, com capacidade de até 1200
ml, na cor branca, com tampa
transparente de encaixe perfeito, em
polipropileno (PP) 100% puro, de
acordo com as preparagdes
programadas nos cardapios para as
refeicdes almogo e jantar;

° Kit com colheres descartaveis

para refeicdo e colheres descartaveis
para sobremesa, acompanhadas de
guardanapo, embalados
individualmente em sacos brancos de
papel nao reciclavel,

tipo pote, em
polipropileno, com capacidade de 140
ml, transparente, com tampa
transparente de encaixe perfeito, para
porcionamento de sobremesas doces
cremosas do tipo pudins, mousses, e
outros;

° Embalagem tipo pote quadrado,

em polipropileno, com capacidade de
200 ml, transparente, com tampa
transparente de encaixe perfeito, para
frutas picadas que irdo compor a

e jantar) sobremesa;
° Nas opcbes Hipossodica e
Diabetes Mellitus (DM) deverdo ser
ofertados saché de azeite de oliva extra
virgem
Leite (integral ou , . ,
desnatado ou sem ° O leite devera ser servido em
lactose) com Biscoito copos descartaveis de polipropileno
(Agua e sal ou maisena, 280ml (PP) com capacidade de 300ml, com
ou leite) tampa de encaixe perfeito;
ou . R .
° O biscoito em saché devera ter
CEIA Mingau (preparado com peso liquido de 20g contendo 4
leite integral, ou unidades;
desnatado, ou sem
lactose) 280ml ° A preparacédo do mingau com leite

Composicao encontra-se
no ANEXO C (Quadro 1 -

integral sera adogado com agucar,
enquanto a preparacdo com leite
desnatado, ou sem lactose, devera ser
preparado com agucar e sem agucar. A
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per capitas dos
alimentos que
compoem desjejum e
ceia)

preparacdo sem acgucar devera
acompanhar saché de 1g de adocgante;

“® Dentro da dieta de Rotina existem as opgdes Hipossddica, Diabético (DM) e sopa padrdo (n&o

liquidificada).

QUADRO 5 — COMPOSIGAO DA DIETA LIQUIDA COMPLETA®

PREPARAGAO/
TIPO DE . QUANTIDAD ~
_ GENERO OBSERVACOES
REFEICAO . ES
ALIMENTICIO
Mingau (preparado com A 50 do mi it
SRR leite integral, ou ° preparagéo do mingau com leite
desnatado, ou sem integral sera adogado com agucar,
lactose) enquanto a preparacdo com leite
desnatado, ou sem lactose podera ser
na opcao com agucar ou sem agucar. No
. 280ml caso da preparagdo sem acucar,
Composigao encontra- oferecer saché de 1g de adogante;
se no ANEXO C
(Quadro 1 - per capitas ° O mingau devera ser servido em
CEIA dos ?Ilmento.s que copos de polipropileno (PP) 100% puro,
compoem desjejum e com capacidade de 300 ml, com tampa
ceia) de encaixe;
° Devera ser ofertado diariamente
opgdes laxativas e constipantes, como
Conforme informado também hipercaldricas e hiperprotéicas;
no ANEXO A (Quadro 280ml
~ 17- opgao para ° Copo, em polipropileno,
COLACAO colagao e lanche dos transparente, com tampa transparente
pacientes) de encaixe perfeito, e sem furo, com
capacidade de 300 ml, para
porcionamento de vitamina, coquetel,
LANCHE mingau, suco, agua de coco, sucha;
ALMOCO

Sopa de carne com
legumes ou 450ml

Sopa de frango com
legumes ou

Consomé de legumes,
tubérculos ou misto

° Nas opgoes Hipossaddica,

Diabetes Mellitus (DM) e Insuficiéncia
Renal Aguda (IRA) deverdo ser
ofertados saché de azeite de oliva extra
virgem;

° A sopa devera ser servida em

embalagem descartavel e reciclavel, tipo
pote, em polipropileno, com capacidade
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com carne ou frango

de 500 ml, na cor branca, com tampa
transparente de encaixe perfeito;

SOBREMESA: deve ser
oferecido diariamente
doces caseiros em pasta
OuU mousse com
alternancia de tipo e 02
vezes por semana
oferecer fruta cozida
(em forma de puré).

JANTAR

Conforme
informado no

ANEXO C
(Quadro 2 -
per capitas

de alimentos
prontos, sem
molho -

almocgo e

jantar)

° A sobremesa devera ser servida
em embalagem tipo pote, em
polipropileno, com capacidade de 140
ml, transparente, com tampa

transparente de encaixe perfeito, para
porcionamento de sobremesas doces
cremosas do tipo pudins, mousses, e
outros;

° Quando a sobremesa do almogo

for fruta, obrigatoriamente a do jantar
sera doce, ou vice-versa.

o Kit

colher para sopa, colher para sobremesa
€ guardanapo.

° Disponibilizar contendo

® Dentro da dieta de Rotina existem as opgdes Hipossddica, Diabético (DM) e sopa padrdo (ndo

liquidificada).

QUADRO 6 — COMPOSIGAO DA DIETA LIQUIDA RESTRITA®

TIPO DE PREPARAGAO/GENERO QUANTIDAD -
_ . OBSERVACOES
REFEICAO ALIMENTICIO ES
Agua de coco”ou
DESJEJUM Sucha (combinacéo de
chas variados com suco
de fruta ou com frutas
cozidas (tipo maga, pera, ° Todas as opgbes devem estar
COLAGAO abacaxi) ou disponiveis para serem utilizados de
Suco (laranja lima puro acordo com a aceitagao do paciente;
ou de maca cozida sem 280ml o Copo, om polipropileno,
casca
transparente, com tampa
LANCHE o
na diluigdo de 60%) transparente de encaixe perfeito, e
Composicio encontra-se sem furo, com capacidade de 300 ml,
posi¢ para porcionamento de suco, agua de
no ANEXO C (Quadro 1 coco e sucha:
- per capitas dos
alimentos que
CEIA compoem desjejum e
ceia)
I::L‘::l)eieoirgz:::"e ° O caldo devera ser servido em
ALMOCO arroz com carne copos de polipropileno (PP) 100%
280ml puro, com capacidade de 300 ml, com

(sem sal, coados e sem
presenca de fragmentos
sélidos)

tampa de encaixe;

° A opg¢ao do caldo podera ser
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JANTAR

substituida conforme prescricdo do
nutricionista por:

° Agua de coco, ou suco, ou cha,
seguindo o padrao descrito acima.

©® Dentro da dieta de Rotina existem as opgdes Hipossaddica e Diabético (DM)

"Especificagédo detalhada do produto no item 7.2.1.2.2.1.10. Bebidas

QUADRO 7 — COMPOSIGAO DA DIETA IRA GERAL E BRANDA®

TIPO DE PREPARAGAO/
~ . QUANTIDAD .
REFEICA GENERO = OBSERVACOES
(0] ALIMENTICIO
° O café devera ser preparado com
Leite (Desnatado, ou 150ml aclcar e sem acucar. A preparagdo sem
sem lactose) agucar devera acompanhar saché de 1g
de adogante;
° O leite devera ser servido em
copos descartaveis de polipropileno (PP)
] com capacidade de 200ml, com tampa
Cafe S0ml de encaixe perfeito;
° O Café devera ser servido em
copos descartaveis de polipropileno (PP)
. com capacidade de 100ml, com tampa
l:naaon’E:%V:(sjgzncgg de encaixe perfeito;
ou e O pao devera ser servido de acordo
DESJEJUM P&o (de forma sem com a prescricdo do nl_Jtricionista (com
casca) com manteiga manteiga ou sem manteiga);
acre§0|do de creme de Conforme ; ] o
ricota artesanal informado no e O pao sovado sera com incidéncia de
4 (quatro) vezes por semana, ou pao de
ANEXO C forma, com incidéncia de no minimo 3
Quadro 1
(Qua r‘?t Rk (trés) vezes por semana, intercalado
dgse;::i?r?el:tis entre os dias que sera servido o pao
GERAL que sovado.
Frutas: Taméoa ou ::;e‘j?zﬁ:l O p&o deve ser embalado em saco de
melancia ceia) papel ndo reciclados, branco;
BRANDA e Diariamente devera ser oferecido
Frutas: banana-maga, duas opgdes de frutas;
Oou mamao

e A fruta devera ser servida em pote

retangular, em polipropileno (PP) com
capacidade de 250 ml, com tampa de

PE20260671-HGF/SESA

112 de 199



I % HOSPITAL

‘J GERAL DE
W rorTALEZA

ancaixe-narfaito-
CTTOUUIAN A\ wItU

T \lpll )

° Devera ser ofertado diariamente

opgdes laxativas e constipantes, como
também hipercaldricas;

° Copo, em polipropileno,

transparente, com tampa transparente

Conforme de encaixe perfeito, e sem furo, com
informado capacidade de 200 ml, para
COLAGAO no ANEXO porcionamento de vitamina, coquetel,
Conforme informadono ~ C (Quadro 3  SUco, sucha;
ANEXO A (Quadro 17- - per _
opgao para colagio e capitas . Embalagem, tipo pote, em
lanche dos pacientes) preparagoe polipropileno, com capacidade entre 340
s colagao e e 350 ml, transparente, com tampa
lanche transparente de encaixe perfeito, para
pacientes) porcionamento de salada de frutas e Kit
com colher descartavel, e guardanapo,
embalados individualmente em sacos
brancos de papel néo reciclavel;
° Filmes estiraveis de PVC para
alimentos, para embalagem de frutas
com cascas, apos higienizacao.
Opgéo protéi(_:a‘g’ ° Na opgéo para diabético o item
(Frango,~ou Soja ou 809 arroz branco sera de 130g, enquanto o
preparaggo com ovo) item salada cozida sera de 180g e nao

sera oferecido o item macarrdo;
Arroz branco 100 ° Quando na dieta IRA GERAL a
g opcao protéica for peixe, esta porgcao
devera vir separada, acondicionada em
pote retangular, em polipropileno (PP)
com capacidade de 250 ml, com tampa

de encaixe perfeito;
Macarréo 80

° Embalagem para uso unico, tipo
bandeja, em polipropileno (PP),
resistente as altas temperaturas (120°C)

IO GERAL e as baixas temperaturas de
Feijao (verde) congelamento, resistentes ao processo
130 de regeneragao de dietas, com 03 ou 04
g divisdes, com capacidade de até 1200
BRANDA ml, na cor branca, com tampa
Sem feiido transparente de encaixe perfeito, em
J polipropileno (PP) 100% puro, de acordo
com as preparagdes programadas nos
cardapios para as refeicdes almogo e
Salada Cozida 130g Jantar;
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SOBREMESA: deve ser
oferecido diariamente
frutas com alternancia de
tipo e 01 vez por semana
oferecer compota de

Conforme
informado no
ANEXO C

(Quadro 2 -
per

capitas de
alimentos

° Kit com colheres descartaveis

para refeicdo e colheres descartaveis
para sobremesa, acompanhadas de
guardanapo, embalados
individualmente em sacos brancos de
papel nao reciclavel,
° Embalagem tipo
polipropileno (PP) 100% puro, com
capacidade de 140 ml, transparente,
com tampa transparente de encaixe
perfeito, para porcionamento de
sobremesas doces cremosas do tipo
pudins, mousses, e outros;

pote, em

° Embalagem tipo pote quadrado,

em polipropileno (PP) 100% puro, com
capacidade de 200 ml, transparente,
com tampa transparente de encaixe
perfeito, para frutas picadas que irdo

maca prontos, sem .
compor a sobremesa;
molho -
almocgo ° Quando a sobremesa do almogo
e jantar) for fruta, obrigatoriamente a do jantar
sera doce, ou vice-versa.
° Na opcéo para Diabetes Mellitus
(DM) devera ser ofertado saché de
azeite.
° Devera ser ofertado diariamente
opgdes laxativas e constipantes, como
Conforme também hiperprotéicas;
informado
. no ANEXO ° Copo, em polipropileno,
gargiréni'?éou?dario{_}? c (Q_ua;rOB transparente, com tampa transparente
LANCHE onCA0 bara colacio e capitas de encaixe perfeito, e sem furo, com
Ial;:f:he zos aciegntes) re gra oe capacidade ~de 200 ml,  para
P gccfla égoe porcionamento de vitamina, coquetel,
¢ suco, sucha;
lanche
pacientes) ° Filmes estiraveis de PVC para
alimentos, para embalagem de frutas
com cascas, apos higienizagao.
Seguir o mesmo padrao Conformeo  ® Embalagem para uso unico, tipo
do almogo com quantitativo bandeja, em  polipropileno  (PP),
JANTAR preparacgoes diferentes. informado no resistente as altas temperaturas (120°C)
almogo e as baixas temperaturas de

SEM O FEIJAO

congelamento, resistentes ao processo
de regeneracgao de dietas, com 03 ou 04
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divisbes, com capacidade de até 1200
ml, na cor branca, com tampa
transparente de encaixe perfeito, em
polipropileno (PP) 100% puro, de acordo
com as preparag¢des programadas nos
cardapios para as refeicdes almogo e
jantar;

° Kit com colheres descartaveis

para refeicdo e colheres descartaveis
para sobremesa, acompanhadas de
guardanapo, embalados individualmente
em sacos brancos de papel néao
reciclavel;

° Embalagem tipo pote, em

polipropileno (PP) 100% puro, com
capacidade de 140 ml, transparente,
com tampa transparente de encaixe
perfeito, para porcionamento de

SOBREMESA: deve _ Conforme sobremesas doces cremosas do tipo
ser oferecido mfr;rgi((j)ogo pudins, mousses, e outros;
diariamente doces Quadro 2
caseiros coma (Qua _rto d ° Embalagem tipo pote quadrado,
AR ) per capitas de
lternancia de tipo & 02 alimentos em polipropileno (PP) 100% puro, com

vezes por semana

oferecer fruta (também prontos, sem capacidade de 200 ml, transparente,
com alternancia de molho - com tampa transparente de encaixe
tipo) al_mogoe perfeito, para frutas picadas que irdo

' jantar) com .

por a sobremesa;
° Na opcado para Diabetes Mellitus
(DM) devera ser ofertado saché de

azeite.

° Copo em polipropileno,

Leite (Desnatado, ou
sem lactose) com
Biscoito (Agua e sal ou
maisena, ou leite)

transparente, com tampa transparente
de encaixe perfeito, e sem furo, com
capacidade de 200 ml, para
porcionamento do leite, sucha ou suco;

Oou
CEIA 180ml ° O sucha e o suco deverédo ser
preparados com agucar € sem agucar. A
] preparacdo sem  acucar devera
Sucha OU Suco com acompanhar saché de 1g de adocante;
Biscoito (Agua e sal ou o i ]
maisena, ou leite) ° O biscoito em saché devera ter

peso liquido de 20g contendo 4
unidades.

® Dentro da dieta de Rotina existe a opgéo Diabético (DM).
© A preparagéo com peixe devera compor o cardapio duas vezes na semana, ou almogo ou jantar.
QUADRO 8 — COMPOSICAO DA DIETA IRA PASTOSA("
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TIPO DE _ .
. PREPARACAO/GENERO QUANTIDAD ~
REFEICA , OBSERVACOES
ALIMENTICIO ES
(0]
Leite (Desnatado ou sem 150m|
lactose)
° O café devera ser preparado com
Café S0ml acucar e sem acgucar. A preparagdo
Biscol ha (2 sem acucar devera acompanhar saché
iscoito saché (agua e 20g de 1g de adogante;
sal, leite ou maisena)
° O leite devera ser servido em
copos descartaveis de polipropileno
(PP) com capacidade de 200ml, com
tampa de encaixe perfeito;
DESJEJUM
° O Café devera ser servido em
copos descartaveis de polipropileno
ou (PP) com capacidade de 100ml, com
. tampa de encaixe perfeito;
Mingau (preparado com
leite desnatado, ou sem ° O biscoito em saché devera ter
lactose) peso liquido de 20g contendo 4
Composigdo encontra-se 180ml unidades;
no ANEXO C (Quadro 1 -
per capitas dos ° O mingau devera ser servido em
alimentos que copos de polipropileno (PP) 100% puro
compéem desjejum e com capacidade de 200 ml, com tampa
ceia) de encaixe;
° O mingau preparado com leite
desnatado ou sem lactose, devera ser
preparado com agucar e sem agucar. A
preparagdo sem agucar devera
acompanhar saché de 1g de adogante;
° Devera ser ofertado diariamente
COLAGAO opgdes laxativas e constipantes, como
. também hipercaldricas;
Conforme informado no
ANEXO A (Quadro 17- 180ml o Copo, em polipropileno,
op¢ao para colagao e
lanche dos pacientes) transparente, com tampa transparente
de encaixe perfeito, e sem furo, com
capacidade de 200 ml, para
porcionamento de vitamina, coquetel,
suco, sucha;
Puré de | 1
uré de legumes 30g ° Na opgao para diabético o item
ALMOCO Frango ou soja ou peixe 80g arroz papa sera de 130g, enquanto o

moido, ou ovo cremoso

item puré de legumes sera de 170g;
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Arroz papa 170g
SOBREMESA: deve ser ~ Conforme
oferecido diariamente informado no
frutas com alternancia ANEXO C
de tipo e 01 vez por (Quadro 2 -
semana oferecer per capitas de
sobremesa elaborada alimentos
(pudim ou mousse) prontos, sem
molho -
almoco e
jantar)

° Embalagem para uso unico, tipo

bandeja, em polipropileno (PP),
resistente as altas temperaturas
(120°C) e as baixas temperaturas de
congelamento, resistentes ao processo
de regeneragéo de dietas, com 03 ou
04 divisbes, com capacidade de até
1200 ml, na cor branca, com tampa
transparente de encaixe perfeito, em
polipropileno (PP) 100% puro, de
acordo com as preparacgdes
programadas nos cardapios para as
refeicées almocgo e jantar;

° Kit com colheres descartaveis

para refeicdo e colheres descartaveis
para sobremesa, acompanhadas de
guardanapo, embalados
individualmente em sacos brancos de
papel nao reciclavel,

° Embalagem tipo pote, em

polipropileno, com capacidade de 140
ml, transparente, com tampa
transparente de encaixe perfeito, para
porcionamento de sobremesas doces
cremosas do tipo pudins, mousses, e
outros;

° Embalagem tipo pote quadrado,

em polipropileno, com capacidade de
200 ml, transparente, com tampa
transparente de encaixe perfeito, para
frutas picadas que irdo compor a
sobremesa;

° Quando a sobremesa do almocgo

for fruta, obrigatoriamente a do jantar
sera doce, ou vice-versa.

° Nas opcgdes Hipossédica e

Diabetes Mellitus (DM) deverao ser
ofertados saché de azeite de oliva extra
virgem.
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Conforme informado no
ANEXO A (Quadro 17-

. FORTALEZA
° Devera ser ofertado diariamente

opcoes laxativas e constipantes, como
também hiperprotéicas;

LANCHE - " 180ml L Copo, em polipropileno,
op¢ao para colagao e
lanche dos pacientes) transpargnte, com tampa transparente
de encaixe perfeito, e sem furo, com
capacidade de 200 ml, para
porcionamento de vitamina, coquetel,
suco, sucha;
° Na opcéo para diabético o item
. ~ Conforme o .
Seguir o mesmo padréo antitativo arroz papa sera de 130g, enquanto o
do almogo com qu item puré de legumes sera de 170g;
~ . informado no
preparacoes diferentes. almogo

° Embalagem para uso unico, tipo
bandeja, em polipropileno (PP),
resistente as altas temperaturas
(120°C) e as baixas temperaturas de
congelamento, resistentes ao processo
de regeneracgio de dietas, com 03 ou
04 divisbes, com capacidade de até
1200 ml, na cor branca, com tampa
transparente de encaixe perfeito, em
polipropileno (PP) 100% puro, de
acordo com as preparacoes
programadas nos cardapios para as

refeicdes almogo e jantar;
C ° Kit com colheres descartaveis

onforme
informado no para refeicdo e colheres descartaveis
SOBREMESA: deve ser ANEX para sobremesa, acompanhadas de
JANTAR oferecido dia_riamente Quad o g_ guardanapo, embalados
doces caseiros com (Qua ro individualmente em sacos brancos de
alternancia de tipo e 02 per Fapltas de papel nao reciclavel,
vezes por semana alimentos

oferecer fruta picadaou  Prontos, sem Embalagem tipo pote, em

cozida em forma de puré. molho - o .
almogo e polipropileno, com capacidade de 140
jantar ml, transparente, com tampa

° Nas

transparente de encaixe perfeito, para
porcionamento de sobremesas doces
cremosas do tipo pudins, mousses, e
outros;

° Embalagem tipo pote quadrado,

em polipropileno, com capacidade de
200 ml, transparente, com tampa
transparente de encaixe perfeito, para
frutas picadas que irdo compor a
sobremesa;

opcoes

Diabetes Mellitus (DM) deverao ser
ofertados saché de azeite de oliva extra

Hipossddica e
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virgem.

Leite (Desnatado ou sem
lactose) com Biscoito
(Agua e sal ou maisena,
ou leite)

° O leite devera ser servido em

1 I
80m copos descartaveis de polipropileno

(PP) com capacidade de 200ml, com
tampa de encaixe perfeito;

ou

Mingau (preparado com
leite desnatado, ou sem
lactose)

CEIA Composicdo encontra-se
no ANEXO C (Quadro 1 -
per capitas dos
alimentos que
compdéem desjejum e
ceia)

° O biscoito em saché devera ter

peso liquido de 20g contendo 4
unidades;

° A preparagdo do mingau com

leite integral sera adogado com agucar,
enquanto a preparacao com leite
180ml desnatado, ou sem lactose, devera ser
preparado com agucar e sem agucar. A
preparacdo sem acucar devera
acompanhar saché de 1g de adocgante;

° O mingau devera ser servido em

copos de polipropileno, transparente,
com capacidade de 200 ml, com tampa
transparente de encaixe perfeito.

(19 Dentro da dieta de Rotina existe a opgao Diabético (DM).

QUADRO 9 — COMPOSIGAO DA DIETA GERAL E BRANDA HEMATO!"

TIPO
DE PREPARAGAO/GENERO QUANTIDAD ~
. OBSERVACOES
REFEIC ALIMENTICIO ES
Ao
ERAL
G ° O café devera ser preparado com
Leite (integral, ou . . A ~
desnatado. ou sem aclcar e sem agticar. A preparagéo sem
Iactoée) agucar devera acompanhar saché de 1g
200ml de adocante;
BRANDA ° O leite devera ser servido em
DESJEJU Leite (desnatado ou sem copos descartaveis de polipropileno
M lactose) (PP) com capacidade de 250ml, com
tampa de encaixe perfeito;
Café 80ml ° O Café devera ser servido em
copos descartaveis de polipropileno
GERAL (PP) com
Pao (francés, ou sovado ° capacidade de 100ml, com tampa

ou integral) com
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manteiga acrescido de
queijo pasteurizado
(EMBALAGEM
INDIVIDUALIZADA)

ou

Cuscuz com ovo

BRANDA

Pao (sovado) com
manteiga acrescido de
ovo

ou

Pao (de forma) com
manteiga acrescido de
queijo pasteurizado
(EMBALAGEM

INDIVIDUALIZADA ANEXO C

(Quadro 1 -
per capitas
dos
alimentos
que
compoem
desjejum e
ceia)

GERAL

Frutas: banana, ou
mamaéao, ou meldo, ou
melancia

BRANDA

Frutas: banana, ou
mamao

de encaixe perfeito;

e O pao devera ser servido de acordo

com a prescrigao do nutricionista (com
manteiga ou sem manteiga);

e Na dieta geral, o pdo sera com

incidéncia de 4 (quatro) vezes por
semana, ou cuscuz, com incidéncia de
no minimo 3 (trés) vezes por semana,
intercalado entre os dias que sera
servido o pao.

e Na dieta branda, o pao sovado sera

com incidéncia de 4 (quatro) vezes por
semana, ou pao de forma, com
incidéncia de no minimo 3 (trés) vezes
por semana, intercalado entre os dias
que sera servido o pao sovado.

e A

disponibilizada na forma com sal e sem
sal;

manteiga devera ser

e O pao deve ser embalado em saco
de papel nao reciclados, branco;

e O cuscuz deve ser servido em pote

retangular, em polipropileno (PP) 100%
puro, com capacidade de 250 ml,
transparente, com tampa transparente
de encaixe perfeito;

e O cuscuz devera ser servido de

acordo com a prescrigdto do
nutricionista (com manteiga ou sem
manteiga);

e Diariamente devera ser oferecido

duas opcgdes de frutas (tipo banana e
meldo ou maméao e melancia) para
atender as dietas geral e branda;

e A fruta devera ser servida em pote

retangular, em polipropileno (PP) com
capacidade de 250 ml, com tampa de
encaixe perfeito;

e Filmes estiraveis de PVC para

alimentos, para embalagem de frutas
com cascas, apos higienizagao.
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° Devera ser ofertado diariamente

opcgdes laxativas e constipantes, como
também hipercaldricas;

° Copo, em polipropileno,

transparente, com tampa transparente
de encaixe perfeito, e sem furo, com

Conforme capacidade de 300 ml, para
'“f‘:’;Nm:)‘zg porcionamento de vitamina, coquetel,
Conforme informado no (?(()Quadro 3 Suco agua de coco, sucha;
COLACAO ANEXO A (Quadro 17- it
opgio para colagio e -percapitas o Embalagem, tipo pote, em
- reparagoe
lanche dos pacientes) zcglagégo e polipropileno, com capacidade entre 340
lanche e 350 ml, transparente, com tampa
pacientes) transparente de encaixe perfeito, para
porcionamento de salada de frutas e Kit
com colher descartavel, e guardanapo,
embalados individualmente em sacos
brancos de papel n&o reciclavel,
° Filmes estiraveis de PVC para
alimentos, para embalagem de frutas
com cascas, apos higienizagao.
Opcao protéica (carne, ou
frango, ou preparacgao 130
cOm OVO ou peixe) 9 ° Embalagem para uso Unico, tipo
bandeja, em polipropileno (PP),
resistente as altas temperaturas (120°C)
GERAL e as baixas temperaturas de
Arroz branco ou arroz congelamento, resistentes ao processo
ALMOGO integral de regeneracao de dietas, com 03 ou 04
120g divisbes, com capacidade de até 1200
ml, na cor branca, com tampa
BRANDA transparente de encaixe perfeito, em
polipropileno (PP) 100% puro, de acordo
Arroz branco com as preparagdes programadas nos
cardapios para as refeicoes almocgo e
GERAL jantar;
Feijao(carioca, ou corda, ) o
ou preto, ou branco); ou ° Kit com colheres descartaveis
Baido de dois. 100g para refeicdo e colheres descartaveis
para sobremesa, acompanhadas de
guardanapo, embalados
BRANDA individualmente em sacos brancos de
Sem feijao papel ndo reciclavel,
° Quando a sobremesa do almoco
y for fruta, obrigatoriamente a do jantar
Macarrao 50g sera doce, ou vice-versa.
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Salada cozida ou suflé ou

puré 100g
Conforme
informado no
SOBREMESA: deve ser
oferecidas diariamente ANEXO C
frutas com alternancia de (Quadro 2 -
tipo e 01 vez por semana per capitas

oferecer sobremesa
elaborada (pudim ou

de alimentos
prontos, sem

° Embalagem tipo pote quadrado,

em polipropileno (PP) 100% puro, com
capacidade de 200 ml, transparente,

mousse). molho - com .tampa transpare_nte de encgixe
almogo e perfeito, para frutas picadas que irdo
jantar) compor a sobremesa;

° Embalagem tipo pote, em
polipropileno (PP) 100% puro, com
capacidade de 140 ml, transparente,

° Devera ser ofertado diariamente
opcgdes laxativas e constipantes, como

Conforme também hiperprotéicas;
informado C . .
Conforme informado no no ANEXO * opo: o poliproptienc,
C (Quadro 3 transparente, com tampa transparente
LANCHE AONE;)O ':r(f:;:r%;: - per capitas de encaixe perfeito, e sem furo, com
Ia‘r)if:he F(;os aciegntes) preparagoe capacidade de 300 ml, ©para
P s colagao e porcionamento de vitamina, coquetel,
lanche suco, agua de coco, sucha;
pacientes)

° Filmes estiraveis de PVC para
alimentos, para embalagem de frutas
com cascas, apos higienizagao.

° Embalagem para uso Unico, tipo
bandeja, em polipropileno (PP),
resistente as altas temperaturas (120°C)
e as  baixas temperaturas de

Conforme o congelamento, resistentes ao processo

_ B quantitativo de regeneracao de dietas, com 03 ou 04

Seguir o mesmo padrao informado no divisdes, com capacidade de até 1200

JANTAR do almogo com almogo, exceto ml, na cor branca, com tampa

preparacoes diferentes.
SEM O FEIJAO

0 macarrao
que devera
aumentar para
70g

transparente de encaixe perfeito, em
polipropileno (PP) 100% puro, de acordo
com as preparagdes programadas nos
cardapios para as refeicoes almocgo e
jantar;

° Kit com colheres descartaveis

para refeicdo e colheres descartaveis
para sobremesa, acompanhadas de
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SOBREMESA: deve ser
oferecido diariamente
doces caseiros com
alternancia de tipo e 02
vezes por semana
oferecer fruta (também

Conforme

informado no

ANEXO C
(Quadro 2 -
per capitas

de alimentos
prontos, sem

guardanapo, embalados
individualmente em sacos brancos de
papel nao reciclavel,

° Embalagem tipo pote quadrado,

em polipropileno (PP) 100% puro, com
capacidade de 200 ml, transparente,
com tampa transparente de encaixe
perfeito, para frutas picadas que irdao
compor a sobremesa;

Embalagem tipo

polipropileno (PP) 100% puro, com
capacidade de 140 ml, transparente,
com tampa transparente de encaixe
perfeito, para porcionamento de
sobremesas doces cremosas do tipo
pudins, mousses, e outros;

pote, em

com alternancia de tipo). molho -
almocgo e ~ . 1
jantar) ° Nas opcbdes Hipossddica e
Diabetes Mellitus (DM) deverdo ser
ofertados saché de azeite de oliva extra
virgem.
GERAL
Leite (integral,
desnatado, sem lactose)
com Biscoito (Agua e sal
ou maisena, ou leite, ou
integral
gral) ° Copo em polipropileno,
OU ANEXO C transparente, com tampa transparente
Leite com chocolate de encaixe perfeito, e sem furo, com
(integral, desnatado, sem ~ (Quadro 1 - capacidade P de 300 ml, para
lactose) com Biscoito per capitas porcionamento de leite, sucha, suco e
(Agua e sal ou maisena, dos leite com chocolate;
CEIA ou Ieite, ou integral) alimentos
que o O sucha e o suco deveréo ser
BRANDA compodem preparados com agucar e sem agucar. A
. desjejum e preparagdo sem acucar devera
Leite (desnatado ou sem ceia) acompanhar saché de 1g de adogante;

lactose) com Biscoito
(Agua e sal ou maisena,
ou leite)

ou

GERAL
Sucha OU Suco com

Biscoito (Agua e sal ou
maisena, ou leite, ou

O biscoito em saché devera ter

peso liquido de 20g contendo 4
unidades;
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integral)

BRANDA
Sucha OU Suco com

Biscoito (Agua e sal ou
maisena, ou leite)

(" Dentro da dieta de Rotina existem as opgdes Hipossddica e Diabético (DM)

QUADRO 10 — COMPOSIGAO DA DIETA GERAL E BRANDA APLV("2(®)

TIPO ~
PREPARACAO/
DE . QUANTIDAD ~
GENERO OBSERVAGCOES
REFEIC . ES
_ ALIMENTICIO
AO

° O café devera ser preparado com

aclcar e sem agucar. A preparagdo sem
Leite Vegetal 200ml agucar devera acompanhar saché de 1g de
adocante;

° O leite vegetal devera ser servido em
copos descartaveis de polipropileno (PP)
com capacidade de 250ml, com tampa de
encaixe perfeito;

Cafe 80ml o O Café devera ser servido em copos
descartaveis de polipropileno (PP) com
capacidade de 100ml, com tampa de
encaixe perfeito;

GERAL . ~ .
° Na dieta geral, o pdo APLV sera com
Péo APLV acrescido de incidéncia de 4 (quatro) vezes por semana
pEsE ovo OU ANEXO C ou cuscuz, com incidéncia de no minimo 3
M Cuscuz com ovo (Quadro 1 - (trés) vezes por semana, intercalado entre

per capitas os dias que sera servido o pao APLV;

dos
BRANDA alimentos  ® Na dieta branda, o pdo APLV sera
Pao APLV acrescido de que com incidéncia de 4 (quatro) vezes por
ovo OU compdem semana, ou biscoito APLV com incidéncia
Biscoito saché (APLV) desjejum e de no minimo 3 (trés) vezes por semana,
com ovo ceia) intercalado entre os dias que sera servido o
pao APLYV;
° O péao deve ser embalado em saco de
GERAL papel n&o reciclados, branco;
Frutas: banana, ou )
mamao, ou meldo, ou ° O cuscuz deve ser servido em pote
melancia retangular, em polipropileno (PP) 100%
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BRANDA

Frutas: banana, ou
mamao

puro, com capacidade de 250 ml,
transparente, com tampa transparente de
encaixe perfeito;

° O biscoito em saché devera ter peso
liquido de 20g contendo 4 unidades;

° Diariamente devera ser oferecido

duas opgdes de frutas (tipo banana e melao
ou mamao e melancia) para atender as
dietas geral e branda;

° A fruta devera ser servida em pote

retangular, em polipropileno (PP) com
capacidade de 250 ml, com tampa de
encaixe perfeito;

° Filmes estiraveis de PVC para

alimentos, para embalagem de frutas com
cascas, apos higienizagao.

° Devera ser ofertado diariamente

opcdes laxativas e constipantes, como
também hipercaldricas;

° Copo, em polipropileno, transparente,

com tampa transparente de encaixe
perfeito, e sem furo, com capacidade de
300 ml, para porcionamento de vitamina,
coquetel, suco, agua de coco, sucha;

° Embalagem, tipo pote, em

polipropileno, com capacidade entre 340 e
350 ml, transparente, com tampa
transparente de encaixe perfeito, para
porcionamento de salada de frutas e Kit
com colher descartavel, e guardanapo,
embalados individualmente em sacos
brancos de papel nao reciclavel;

° Filmes estiraveis de PVC para

alimentos, para embalagem de frutas com
cascas, apos higienizacao.

Conforme
informado
no ANEXO
Conforme informado no C (Quadro 3
COLACAO ANEXO A (Quadro 17- - per
opgao para colagao e capitas
lanche dos pacientes) preparagde
s colagao e
lanche
pacientes)
Opgéo protéica (carne
bovina, ou frango ou 130g
ALMOGO peixe)
GERAL 170g

Arroz branco ou arroz

° Embalagem para uso unico, tipo

bandeja, em polipropileno (PP), resistente
as altas temperaturas (120°C) e as baixas
temperaturas de congelamento, resistentes
ao processo de regeneracio de dietas, com
03 ou 04 divisbes, com capacidade de até
1200 ml, na cor branca, com tampa
transparente de encaixe perfeito, em
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BRANDA

Arroz branco

GERAL

Feijao(carioca, ou corda,
ou preto ou branco); ou
Baiao de dois.

130g
BRANDA
Sem feijao
Salada Cozida
130g
Conforme
SOBREMESA: deve ser  informado no
oferecido diariamente ANEXO C
frutas com alternancia de (Quadro 2 -
tipo e 01 vez por semana per capitas

oferecer sobremesa
elaborada

de alimentos
prontos, sem

.F{}RTALEZ.&
polipropileno (PP) 100% puro, de acordo
com as preparagdes programadas nos
cardapios para as refeicdbes almogo e
jantar;

° Kit com colheres descartaveis para

refeicdo e colheres descartaveis para
sobremesa, acompanhadas de
guardanapo, embalados individualmente
em sacos brancos de papel nao reciclavel,

° Quando a sobremesa do almogo for

fruta, obrigatoriamente a do jantar sera
doce, ou vice-versa;

° Embalagem tipo

polipropileno (PP) 100% puro, com
capacidade de 140 ml, transparente, com
tampa transparente de encaixe perfeito,
para porcionamento de sobremesas doces
cremosas do tipo pudins, mousses, €
outros;

pote, em

° Embalagem tipo pote quadrado, em

polipropileno (PP) 100% puro, com
capacidade de 200 ml, transparente, com
tampa transparente de encaixe perfeito,
para frutas picadas que irdo compor a
sobremesa;

Filmes estiraveis de PVC para

(confeccionadas com molho - alimentos, para embalagem de frutas com
leite vegetal). almoco e cascas, apos higienizagao;
jantar)
° Nas opcdes Hipossddica e Diabetes
Mellitus (DM) deverao ser ofertados saché
de azeite de oliva extra virgem.
° Devera ser ofertado diariamente
Conforme opcbes laxativas e constipantes, como
informado também hiperprotéicas;
no ANEXO
LANCHE  Conformeinformadono  C(Quadro3 4 Copo, em polipropileno, transparente,
ANEXO A (Quadro 17- - per _
opgcio para colagio e capitas com tampa transparente de _encaixe
lanche dos pacientes) preparagée perfeito, e sem furo, com capacidade de
s colagdo e 300 ml, para porcionamento de vitamina,
lanche coquetel, suco, agua de coco, such3;
pacientes)

° Filmes estiraveis de PVC para
alimentos, para embalagem de frutas com

PE20260671-HGF/SESA

126 de 199



l % HOSPITAL
‘1 GERAL DE

. FORTALEZA
cascas, apos higienizagao.

Seguir o mesmo padrao

° Embalagem para uso unico, tipo

do almogo com Conforme o bandeja, em polipropileno (PP), resistente
preparacbes diferentes . quantitativo as altas temperaturas (120°C) e as baixas
SEM O FEIJAO informado no temperaturas de congelamento, resistentes
almogo ao processo de regeneracao de dietas, com
03 ou 04 divisbes, com capacidade de até
1200 ml, na cor branca, com tampa
transparente de encaixe perfeito, em
polipropileno (PP) 100% puro, de acordo
com as preparagdes programadas nos
cardapios para as refeicdbes almogo e
jantar;

° Kit com colheres descartaveis para
refeicdo e colheres descartaveis para
sobremesa, acompanhadas de
guardanapo, embalados individualmente
em sacos brancos de papel nao reciclavel,;

JANTAR Conforme
informadono e Embalagem tipo pote, em
SOBREMESA: deve ser , ,
oferecido diariamente ANEXO C polipropileno (PP) 100% puro, com
doces caseiros com (Quadro 2 - capacidade de 140 ml, transparente, com
alternancia de tipo e 02 per capitas tampa trgnsparente de encaixe perfeito,
vezes por semana de alimentos para pormoname@to de spbremesas doces
oferecer fruta (também prontos, sem cremosas do tipo pudins, mousses, €
com alternancia de tipo). molho - outros;
almogo e
jantar) ° Embalagem tipo pote quadrado, em
polipropileno (PP) 100% puro, com
capacidade de 200 ml, transparente, com
tampa transparente de encaixe perfeito,
para frutas picadas que irdo compor a
sobremesa;

° Nas opg¢des Hipossddica e Diabetes
Mellitus (DM) deverao ser ofertados saché
de azeite de oliva extra virgem.

Leite Vegetal com : .

Biscoito Saché (APLV) ° Copo em polipropileno, transparente,
com tampa transparente de encaixe
perfeito, e sem furo, com capacidade de

ou ANEXO C 300 ml, para porcionamento do leite e
(Quadro 1 - mingau;
per capitas
CEIA

Mingau (preparado com
leite vegetal)

dos alimentos
que compoem
desjejum e
ceia)

° O mingau devera ser preparado com

aglcar e sem acucar. A preparagao sem
acucar devera acompanhar saché de 1g de
adocante.

° O biscoito em saché devera ter peso
liquido de 20g contendo 4 unidades;
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(12 A preparagdo da dieta APLV n&o pode ser realizada em equipamentos e utensilios que ja foram
utilizados com leite de vaca ou algum alimento com tracgos de leite, a fim de evitar contaminagao cruzada.

(¥ Dentro da dieta de Rotina existem as opgdes Hipossddica e Diabético (DM)
QUADRO 11 - COMPOSICAO DA DIETA GERAL E BRANDA ISENTA GLUTEN®4(19)

PREPARAGAO/
TIPO DE " ~
_ GENERO QUANTIDADES OBSERVAGCOES
REFEICAO .
ALIMENTICIO
GERAL ° O café devera ser preparado com
Leite (integral, ou . . A ~
desnatado. ou sem aglcar e sem acticar. A preparagdo sem
Iactoée) agucar devera acompanhar saché de 1g
200ml de adocante;
BRANDA ° O leite devera ser servido em copos
; descartaveis de polipropileno (PP) com
Leltzégqefancatéasdeo ou capacidade de 250ml, com tampa de
encaixe perfeito;
] ° O Café devera ser servido em copos
Cafe 80ml descartaveis de polipropileno (PP) com
capacidade de 100ml, com tampa de
encaixe perfeito;
GERAL
P30 (sem glaten) com ° Na dieta geral, o pdo sem gluten
ovo sera com incidéncia de 4 (quatro) vezes
ouU por semana, ou pao de queijo, com
incidéncia de no minimo 3 (trés) vezes por
Pao de queijo semana, intercalado entre os dias que
DESJEJU sera servido o pao sem gluten;
M
BRANDA o Na dieta branda, o pdo sem gluten
Pao (sem gluten) com sera com incidéncia de 4 (quatro) vezes
ovo ANEXO C por semana, ou biscoito sem gluten, com
ou (Quadro 1 - per incidéncia de no minimo 3 (trés) vezes por
Biscoit it capitas dos semana, intercalado entre os dias que
IScolto sem gluten . sera servido o pao sem gluten;
(sach&) com ovo alimentos que g J
compoem
desjeij?um e ° O pao deve ser embalado em saco
ceia). de papel nio reciclados, branco;

GERAL

Frutas: banana, ou
mamao, ou melao, ou
melancia

BRANDA

Frutas: banana, ou
mamao

° O biscoito em saché devera ter peso
liquido de 20g contendo 4 unidades;

° Diariamente devera ser oferecido

duas opgdes de frutas (tipo banana e
meldo ou mamado e melancia) para
atender as dietas geral e branda;

° A fruta devera ser servida em pote

retangular, em polipropileno (PP) com
capacidade de 250 ml, com tampa de
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ancaixe narfaito
SRGaxe-perHeHo-

° Devera ser ofertado diariamente

opcdes laxativas e constipantes, como
também hipercaldricas;

° Copo, em polipropileno,

transparente, com tampa transparente de
encaixe perfeito, e sem furo, com

Conforme informado _ Conforme capacidade de 300 ml, para
Q nOdAN'F7XOA . '"Z;’E)a(goc"° porcionamento de vitamina, coquetel,
uadro 1/- opgao suco, agua de coco, sucha;
COLACAO para colagéao e (Quadro 3 - g
¢ lanche dos per capitas o Embalagem, tipo pote, em
pacientes) preparagoes ) ] )

colagéo e polipropileno, com capacidade entre 340 e
lanche 350 ml, transparente, com tampa
pacientes) transparente de encaixe perfeito, para
porcionamento de salada de frutas e Kit
com colher descartavel, e guardanapo,
embalados individualmente em sacos

brancos de papel nio reciclavel;

° Filmes estiraveis de PVC para
alimentos, para embalagem de frutas com
cascas, apos higienizacao.

%%%?r?aprgﬁgié%a&e 130g ° Na opgado para diabético o item
’peixe) arroz branco ou integral sera de 130g,
enquanto o item salada cozida sera de
GERAL 170g;

Arroz branco ou arrozi L ,
ntegral ° Embalagem para uso unico, tipo
170g bandeja, em polipropileno (PP), resistente
as altas temperaturas (120°C) e as baixas
BRANDA temperaturas de congelamento,
Arroz branco resistentes ao processo de regeneracao
z de dietas, com 03 ou 04 divisdes, com
GERAL capacidade de até 1200 ml, na cor branca,
Feijaio(carioca, ou com tampa transparente de encaixe
ALMOCO corida oU breto 6 perfeito, em polipropileno (PP) 100% puro,
bran z u pB i 3 de acordo com as preparagdes
a Co)’d%liJ alao de 130 programadas nos cardapios para as

S: 9 refeicbes almogo e jantar;

BRANDA ° Kit com colheres descartaveis para
Sem feiido refeicdo e colheres descartaveis para
I sobremesa, acompanhadas de
_ guardanapo, embalados individualmente
Salada Cozida 130g em sacos brancos de papel nao reciclavel;

° Quando a sobremesa do almogo for
fruta, obrigatoriamente a do jantar sera

Conforme doce, ou vice-versa.

SOBREMESA: deve

informado no
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ser oferecido
diariamente frutas
comalternancia de
tipo e 01 vez por

ANEXO C
(Quadro 2 - per
capitas de
alimentos
prontos, sem
molho - almogo

. FORTALEZA
tipo

polipropileno (PP) 100% puro, com
capacidade de 140 ml, transparente, com
tampa transparente de encaixe perfeito,
para porcionamento de sobremesas
doces cremosas do tipo pudins, mousses,
e outros;

° Embalagem pote, em

° Embalagem tipo pote quadrado, em

polipropileno (PP) 100% puro, com
capacidade de 200 ml, transparente, com

semana oferecer e jantar) tampa transparente de encaixe perfeito,
sobremesa elaborada para frutas picadas que irdo compor a
(isenta de gluten). sobremesa;

° Filmes estiraveis de PVC para
alimentos, para embalagem de frutas com
cascas, apos higienizacéo;

° Nas dietas terapéuticas:
Hipossddica e Diabetes Mellitus (DM)
deveréo ser ofertado saché de azeite.

° Devera ser ofertado diariamente
opcOes laxativas e constipantes, como

Conforme também hiperprotéicas;

: informado no
Conforme informado ' ANEXO C ° Copo, em polipropileno,
LANCHE no ANEXO A
(Quadro 17- opgéo (Quadro 3 - transparente, com tampa transparente de
ara cola asi per capitas encaixe perfeito, e sem furo, com
P lanche gos preparagoes capacidade de 300 ml, para
acientes) colacao e porcionamento de vitamina, coquetel,
P lanche suco, agua de coco, sucha;
pacientes)

° Filmes estiraveis de PVC para
alimentos, para embalagem de frutas com
cascas, apos higienizacéo;

° Embalagem para uso unico, tipo
bandeja, em polipropileno (PP), resistente
as altas temperaturas (120°C) e as baixas

Seguir 0 mesmo padrao temperaturas de congelament~o,

do almogo com Conforme o resistentes ao processo de regeneracao

preparagoes diferentes. quantitativo de dietas, com 03 ou 04 divisdes, com

JANTAR - informado no capacidade de até 1200 ml, na cor branca,
SEM O FENAO almogo com tampa transparente de encaixe

perfeito, em polipropileno (PP) 100% puro,
de acordo com as preparagbes
programadas nos cardapios para as
refeigdes almogo e jantar;

° Kit com colheres descartaveis para
refeicdo e colheres descartaveis para
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SOBREMESA: deve
ser oferecido
diariamente doces
caseiros
comalternancia de tipo
e 02 vezes por semana
oferecer fruta (também
com alternancia de

Conforme
informado no

ANEXO C
(Quadro 2 - per
capitas de
alimentos
prontos, sem
molho - almogo

. FORTALEZA
sobremesa, acompanhadas de
guardanapo, embalados individualmente
em sacos brancos de papel nao reciclavel;

° Embalagem  tipo
polipropileno (PP) 100% puro, com
capacidade de 140 ml, transparente, com
tampa transparente de encaixe perfeito,
para porcionamento de sobremesas
doces cremosas do tipo pudins, mousses,
e outros;

pote, em

° Embalagem tipo pote quadrado, em

polipropileno (PP) 100% puro, com
capacidade de 200 ml, transparente, com
tampa transparente de encaixe perfeito,
para frutas picadas que irdo compor a

i sobremesa;
tipo). e jantar)

° Nas dietas terapéuticas:
Hipossoddica e Diabetes Mellitus (DM)

deveréo ser ofertado saché de azeite.

GERAL

Leite (integral, ) _
desnatado, sem ° Copo em polipropileno,
lactose) com Biscoito transparente, com tampa transparente de
(isento de gluten) encaixe perfeito, e sem furo, com
ANEXO C capacidade de 300 ml, para
(Quadro 1 -per  orcionamento  de  leite,  vitamina,

BRANDA I(_:apltz:s dos coquetel, suco, agua de coco, sucha;

CEIA Leite (desnatado, sem a Ig::: %zr(lue ) ;

lactose) com Biscoito des'ei?um o ° O sucha e o suco deverdo ser
(isento de gluten) cjeija)_ preparados com agucar e sem acucar. A

ou

Sucha OU Suco com

Biscoito (isento de
gluten)

preparacao sem agucar devera
acompanhar saché de 1g de adogante;

° O biscoito em saché devera ter peso
liquido de 20g contendo 4 unidades;

(% A preparacéo da dieta ISENTA DE GLUTEN n&o pode ser realizada em equipamentos e utensilios
que ja foram utilizados com gluten ou com algum alimento que contenha na sua composicao tragos de
gluten, a fim de evitar contaminagéao cruzada.

® Dentro da dieta de Rotina existem as opgdes Hipossddica e Diabético (DM)

QUADRO 12 — COMPOSIGAO DA DIETA PARA HEPATOPATIAS"017)

TIPO DE PREPARAQAO/GENERO -
~ . QUANTIDADES OBSERVACOES
REFEICAO ALIMENTICIO
Leite (soja) 200ml ° O café devera ser preparado com
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agucar e sem agucar. A preparagao
sem agucar devera acompanhar saché
de 1g de adogante;

° O leite devera ser servido em

copos descartaveis de polipropileno
(PP) com capacidade de 250ml, com
tampa de encaixe perfeito;

Café 80ml

° O Café devera ser servido em
copos descartaveis de polipropileno
(PP) com capacidade de 100ml, com
tampa de encaixe perfeito;

Pao.(sovado) com e O pao devera ser servido de acordo
manteiga acrescido de
ovo OU com a prescrigdo do nutricionista (com
manteiga ou sem manteiga);
Pao (de forma sem g 93)
casca) com manteiga e A manteiga devera ser
acrescido de ovo
disponibilizada na forma com sal e sem
sal;

e O pao sovado sera com incidéncia
de 4 (quatro) vezes por semana, ou pao

DESJEJU de forma, com incidéncia de no minimo
M 3 (trés) vezes por semana, intercalado
) ANEXO C entre os dias que sera servido o pao
Frutas: banNana, ou (Quadro 1 -per  ¢ovado.
mamao capitas dos

alimentos que ¢ (O pzo deve ser embalado em saco

compoem . . .

desjejum e de papel néo reciclados, branco;

ceia). o ] )

e Diariamente devera ser oferecido
duas opgodes de frutas (tipo banana e
meldo ou mamao e melancia) para
atender as dietas geral e branda;

e A fruta devera ser servida em pote
retangular, em polipropileno (PP) com
capacidade de 250 ml, com tampa de
encaixe perfeito;

e Filmes estiraveis de PVC para
alimentos, para embalagem de frutas
com cascas, apos higienizacao;

. Conforme ° Devera ser ofertado diariamente

_ informado no _ .
Conforme informado no ANEXO C opgoes laxativas e constipantes, como
COLAGAO  ANEXO A (Quadro 17- (Quadro 3 - também hipercaldricas;

opc¢ao para colagéao e per capitas

lanche dos pacientes) preparacbes © Copo, em polipropileno,

colacao e transparente, com tampa transparente

lanche

de encaixe perfeito, e sem furo, com

PE20260671-HGF/SESA

132 de 199



l l % HOSPITAL

GERAL DE

. FORTALEZA
capacidade de 300 ml, para
porcionamento de vitamina, coquetel,
suco, agua de coco, sucha;

pacientes)

° Filmes estiraveis de PVC para
alimentos, para embalagem de frutas
com cascas, apos higienizacao;

° Embalagem para uso unico, tipo

= 4 : bandeja, em polipropileno (PP),

Opgao protéica (Soja) 130g resistente as altas temperaturas

(120°C) e as baixas temperaturas de

congelamento, resistentes ao processo

de regeneracao de dietas, com 03 ou

04 divisbes, com capacidade de até

1200 ml, na cor branca, com tampa

Arroz branco 170g transparente de encaixe perfeito, em

polipropileno (PP) 100% puro, de

acordo com as preparacdes

ALMOGCO programadas nos cardapios para as
refeicbes almoco e jantar;

° Quando a sobremesa do almocgo

Salada Cozida 130g for fruta, obrigatoriamente a do
jantarsera doce, ou vice-versa.

° Kit com colheres descartaveis
para refeicdo e colheres descartaveis
para sobremesa, acompanhadas de
guardanapo, embalados

Conforme individualmen.te em sacos brancos de

informado no papel nao reciclavel;
SOBREMESA: deve ser ANEXO C o Embalagem tipo pote quadrado,
oferecido diariamente ~ (Quadro2-per o\ o inropileno (PP) 100% puro, com
frutas com alternéncia de capitas de capacidade de 200 ml, transparente,
tipo. alimentos com tampa transparente de encaixe
prontos, sem o toity para frutas picadas que irdo

molho -almogo .\ 5 sobremesa;
e jantar)

° Na opcéao para Diabetes Mellitus
(DM) devera ser ofertado saché de
azeite.

Conforme ° Devera ser ofertado diariamente

informado no ~ : .
_ ANEXO C opgdes Ia>_<at|vas e,z_constlpantes, como
LANCHE Conforme informado no também hiperprotéicas;
ANEXO A (Quadro 17-  (Quadro3-
= ~ per capitas . .

opg¢ao para col?gao e preparacdes ° Copo, em polipropileno,

lanche dos pacientes) colagdo e transparente, com tampa transparente

lanche de encaixe perfeito, e sem furo, com

pacientes) capacidade de 300 ml, para

porcionamento de vitamina, coquetel,
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suco, agua de coco, sucha,;

° Filmes estiraveis de PVC para

alimentos, para embalagem de frutas
com cascas, apos higienizagao;

Seguir o mesmo padrao

e Embalagem para uso Unico, tipo

bandeja, em polipropileno (PP),
resistente as altas temperaturas
(120°C) e as baixas temperaturas de

do almoco com Conforme o congelamento, resistentes ao processo
preparacdes diferentes. quantitativo de regeneragao de dietas, com 03 ou
informado no 04 divisbes, com capacidade de até
almoco 1200 ml, na cor branca, com tampa
transparente de encaixe perfeito, em
polipropileno (PP) 100% puro, de
acordo com as preparagdes
programadas nos cardapios para as
refeicdes almoco € jantar;
e Kit com colheres descartaveis para
JANTAR - o
refeicdo e colheres descartaveis para
sobremesa, acompanhadas de
guardanapo, embalados
individualmente em sacos brancos de
_ Conforme papel n&o reciclavel;
informado no
SOBREMESA: deve ser ANEXO C e Embalagem tipo pote quadrado, em
oferecido diariamente ~ (Quadro 2 -per  polipropileno, com capacidade de 200
frutas com alternancia de capitas de ml,  transparente, com tampa
tipo. alimentos transparente de encaixe perfeito, para
prontos, sem frutas picadas que irdo compor a
molho - almogo  sobremesa;
e jantar)
e Na opcdo para Diabetes Mellitus
(DM) devera ser ofertado saché de
azeite.
Leite (soja) com Biscoito , ,
(Agua e sal ou maisena, e Copo em polipropileno,
ou leite) Conforme transparente, com tampa transparente
informado no de encaixe perfeito, e sem furo, com
Ou ANEXO C capacidade de 300 ml, para
Mingau (preparado com  (Quadro 1 - per porcionamento de leite e mingau;
leite de soja capitas dos
CEIA i) aIimF:antos que e O mingau devera ser preparados
Composigao encontra-se compéem com aglcar e sem agucar. A
no ANEXO C (Quadro 1 - desjejum e preparacdo sem aclUcar devera
per capitas dos ceia). acompanhar saché de 1g de adocante;

compoem desjejum e

alimentos que

ceia)

e O biscoito em saché devera ter peso
liquido de 20g contendo 4 unidades;

(®) As preparagdes almogo e jantar devem ser confeccionadas sem sal, fornecer sal em saché

individual.
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2.2. COMPOSIGAO DO PADRAO DAS REFEIGOES LiQUIDAS (VOLUME REDUZIDO) -

PACIENTE

QUADRO 13 — COMPOSIGAO DA DIETA LIQUIDA COMPLETA!"® (VOLUME REDUZIDO)

TIPO ~
PREPARAGCAO/
DE . QUANTIDAD ~
- GENERO OBSERVACOES
REFEICA . ES
ALIMENTICIO
(0]
Mingau (preparado com A 20 d , it
e el leite integral, ou ° preparagdo do mingau com leite
desnatado, ou sem integral sera adogado com agucar,
lactose) enquanto a preparacdo com leite
desnatado, ou sem lactose podera ser na
opg¢ao com agucar ou sem agucar. No
- 180ml caso da preparacao sem acucar, oferecer
Composic¢ao encontra-se saché de 1g de adogante:
no ANEXO C (Quadro 1
- per capitas dos e O mingau devera ser servido em copos
alimentos que de polipropileno (PP) 100% puro, com
CEIA & iai
compo6em desjejum e capacidade de 200 ml, com tampa de
ceia) encaixe;
e Devera ser ofertado diariamente
opcdes laxativas e constipantes, como
] também hipercaldricas e hiperprotéicas;
Conforme informado no ] |
) ANE~XOA(QuaIdrc317- 80m e Copo, em polipropileno, transparente,
opcao para colagao e
COLAGAO Ia?t?:he lc)ios paciegntes) com tampa transparente de encaixe
perfeito, e sem furo, com capacidade de
200 ml, para porcionamento de vitamina,
coquetel, mingau, suco, agua de coco,
LANCHE sucha;
ALMOCO e Nas opcdes Hipossaddica, Diabetes
Sopa de carne com Mellitus (DM) e Insuficiéncia Renal Aguda
legumes ou (IRA) deverao ser ofertados saché de
Sopa de frango com P azeite de oliva extra virgem;
legumes ou . .
e Copo, em polipropileno, transparente,
Consomé de legumes, com tampa transparente de encaixe
tubérculos ou misto perfeito, e sem furo, com capacidade de
com carne ou frango 200 ml;
SOBREMESA: deve ser Conforme Quando a sobremesa do almogo for
oferecido diariamente informado no  fruta, obrigatoriamente a do jantarsera
doces caseiros em pasta doce, ou vice-versa.
ANEXO C

Ou mousse
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(Quadro 2 -
per capitas
de alimentos
prontos, sem

comalternancia de tipo e
02 vezes por semana
oferecer fruta cozida (em
forma de puré).

Programacgéo e molho -
composigao encontra-se almocgo e
no ANEXO...... jantar

JANTAR

® A sobremesa devera ser servida em

embalagem tipo pote, em polipropileno,
com capacidade de 140 ml, transparente,
com tampa transparente de encaixe
perfeito, para porcionamento de
sobremesas doces cremosas do tipo
pudins, mousses, e outros;

e Disponibilizar o Kit contendo colher

para sopa, colher para sobremesa e
guardanapo.

"® Dentro da dieta de Rotina existem as opgdes Hipossddica e Diabético (DM)
QUADRO 14 - COMPOSIGAO DA DIETA LIQUIDA RESTRITA"? (VOLUME REDUZIDO)

PREPARAGAO/
TIPO DE . ~
- GENERO QUANTIDADES OBSERVACOES
REFEICAO .
ALIMENTICIO
DESJEJUM
Agua de coco™ou e Todas as opgbes devem estar
Sucha (combinagéo de disponiveis para serem utilizados de
COLAGAO chas variados com suco acordo com a aceitagdo do paciente;
de fruta ou com frutas ] . .
. . ~ e Agua de coco, suchda e sucos deverao
cozidas (tipo maca,
pera, abacaxi) ou 180ml ser servidos em copos d_e polipropileno,
LANCHE o transparente, com capacidade de 200ml,
Suco (laranja lima puro com tampa ftransparente de encaixe
ou de maca cozida sem perfeito;
casca
diluico de 60 e Na opcédo diabético (DM) devera
na diitigac de °) acompanhar saché de 1g de adocgante.
CEIA
e O caldo devera ser servido em copos
de  polipropileno, transparente, com
ALMOGO Caldo de arroz com capacidade de 200 ml, com tampa
legumes ou Caldo de transparente de encaixe perfeito;
arroz com carne
180ml e A opgdo do caldo poderd ser
(sem sal, coados e sem bstituid ‘ a0 d
substituida conforme prescricdo do
JANTAR presenca de fragmentos nutricionista por:

sélidos)

e Agua de coco, ou suco, ou cha,
seguindo o padréo descrito acima.

(" Dentro da dieta de Rotina existe a opgéo Diabético (DM)

9 Especificagdo detalhada do produto no item 7.2.1.2.2.1.10. Bebidas
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2.2. COMPOSICAO DO PADRAO DAS REFEICOES ACOMPANHANTES
QUADRO 15 — COMPOSIGAO DA REFEIGAO ACOMPANHANTES

TIPO
DE
REFEIG
AO

PREPARAGAO/

ALIMENTICIO

QUANTIDAD
ES

OBSERVAGOES

Leite (integral)

200ml

80ml

Pao (francés, ou
sovado) com manteiga
acrescido de queijo

Cuscuz com ovo

DESJEJU
M

Frutas:banana, ou
mamao, ou meldo, ou

Conforme
informado no

ANEXO C
(Quadro 1 -
per capitas

dos alimentos
que compoem
desjejum e
ceia).

e O café devera ser preparado com agucar

e sem acgucar. A preparagcdo sem agucar
devera acompanhar saché de 1g de
adocante;

e O leite devera ser servido em copos

descartaveis de polipropileno (PP) com
capacidade de 250ml sem tampa;

e O Café devera ser servido em copos

descartaveis de polipropileno (PP) com
capacidade de 100ml, sem tampa;

e O queijo sera mugarela com incidéncia de

4 vezes por semana, (fatia de
aproximadamente 25g per capita) ou ovos
fritos (1 und de aproximadamente 50g per
capita), com incidéncia de 3 vezes por
semana, intercalado entre os dias que sera
servido o queijo.

e O pao deve ser embalado em saco de
papel nao reciclados, branco;

e Prato de sobremesa em porcelana

branca para consumo da fruta, pao, ovo ou
cuscuz, acompanhado de bandeja de apoio
em polipropileno Kit com talher em ago inox
e guardanapo de papel, embalados
individualmente em sacos de papel branco
nao reciclaveis;

ALMOGO

(21)

Opcao Protéica

Opcao Vegetariana

130g

Arroz Branco

150g

e O acompanhante devera optar por

apenas um tipo das opgdes protéicas
(animal ou vegetariana), por um tipo das
opcdes protéicas animais, por um tipo de
arroz (branco ou integral) e por um tipo de
sobremesa (por apenas uma fruta, quando
no cardapio houver duas opg¢des de frutas,
ou optar por fruta ou sobremesa elaborada
quando constar no cardapio essas duas
opgdes);
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Arroz Integral

Feijao(carioca, de corda,
preto ou branco)

120g

Per capita ira

variar de
acordo com
tipo de
guarnigao,
conforme
ANEXO C -
Guarnigéo (farofa Quantidades
mandioca ou de milho, per capitas
Oou macarrao, ou pirao, utilizadas,
ou puré, ou suflé) frequéncias
de
preparagoes
e
informagoes
complementa
res
Salada Crua 50g
Salada Cozida 100g
Conforme
SOBREMESA: deve ser  informado no
oferecido diariamente
duas opg¢des de frutas ANEXO C
comalternancia de tipo e (Quadro 2 -
01 (uma) vez por per capitas

semana e 01 (uma) vez
no FDS (a cada 15 dias)

de alimentos
prontos, sem

e As demais preparagdes poderdo ser
consumidas por todos;

e Prato raso e prato de sobremesa em

porcelana branca, bandeja de apoio em
polipropileno e Kit com talher em aco inox,
palito de dentes e guardanapo, embalados
individualmente em sacos de papel branco
nao reciclaveis. O Kit devera conter colher
descartavel para sobremesa de uso unico,
em poliestireno, quando necessario.

oferecer fruta e molho -
sobremesa elaborada. almogo e
jantar)
e Prato raso, bandeja de apoio em
polipropileno, copo  descartavel em
~ Conforme polipropileno com capacidade de 200 ml,
Conforme programagéo informadono  sem tampa e Kit com talher em ago inox com
apresentada no quadro 3 ANEXO C guardanapo de papel, embalados
do Anexo B (Quadro 2 - individualmente em sacos de papel branco.
JANTAR -Programacio de per capitas

carnes e pratos de altlmentos e Prato fundo em porcelana branca,
especials pror:ociﬁ,os-em bandeja de apoio em polipropileno na cor
almogo e bege, kit com colher descartavel para
jantar refeicdo, em material plastico nao téxico
(poliestireno), resistentes a temperaturas
maiores, super-reforcadas, com

guardanapo.

Conforme . .
CEIA o ) informadono ® Copo em polipropileno, transparente,
Leite (integral) com Pao ANEXO C com capacidade de 300 ml, sem tampa, para
(sovado) e manteiga (Quadro 1 - porcionamento de leite;
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per capitas
dos alimentos

que compoem o g pao deve ser embalado em saco de

desjejum e
ceia)

papel ndo reciclados, branco;

(21)Para os acompanhantes que recebem refeicdo porcionada, o cardapio seguira o padrao da

dieta geral do paciente.

2.3. COMPOSICAO DO PADRAO DAS REFEICOES FUNCIONARIOS
QUADRO 16 - COMPOSIGAO DA REFEIGAO FUNCIONARIOS

TIPO _
PREPARACAO/
DE R QUANTIDAD ~
GENERO OBSERVACOES
REFEIC . ES
. ALIMENTICIO
AO
e O café devera ser preparado com agucar
Leite (integral) 200ml e sem aguicar. A preparagdo sem agucar
devera acompanhar saché de 1g de
adocante;

Café 80ml e O leite devera ser servido em copos
descartaveis de polipropileno (PP) com
capacidade de 250ml sem tampa;

Pao (francés, ou
sovado) com manteiga e O Café devera ser servido em copos
acresrcrzllgoa?;;]ueuo descartaveis de polipropileno (PP) com
¢ capacidade de 100ml, sem tampa;
ouU e O pao sera com incidéncia de 4 (quatro)
_ Conforme vezes por semana, OU CusCuz, com
informado no incidéncia de no minimo 3 (trés) vezes por
DESJEJU Cuscuz com ovo ANEXO C semana, intercalado entre os dias que sera
" (Quadro 1 - servido o péao.
per capitas
dos alimentos ® O pao deve ser embalado em saco de
que compdem  papel n3o reciclados, branco;
desjejum e
Frutas: banana, ou ceia). e Prato de sobremesa em porcelana
mama&o, ou meldo, ou -
melancia branca para consumo da fruta, pdo, ovo ou
cuscuz, acompanhado de bandeja de apoio
em polipropileno Kit com talher em ago inox
e guardanapo de papel, embalados
individualmente em sacos de papel branco
nao reciclaveis;
Opcéo Protéica
ALMOGO 1309

ou
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Opcao Vegetariana

Arroz Branco

ou 150g
Arroz Integral
Feijao(carioca, de corda, 130g

preto ou branco)

(22)

Per capita ira

variar de
acordo com
tipo de
guarnicao,
conforme
ANEXO C -
Guamnigao (farofa Quantidades
mandioca ou de m_illjo, per capitas
ou macarrao, ou pirao, utilizadas,
ou puré, ou suflé) frequéncias
de
preparagoes
e
informacodes
complementa
res
Salada Crua 509
Salada Cozida 100g
Conforme
SOBREMESA: deve ser informado no
oferecido diariamente
duas opgdes de frutas ANEXO C
com alternancia de tipo e (Quadro 2 -
01 (uma) vez por per capitas

semana e 01 (uma) vez
no FDS (a cada 15 dias)

de alimentos
prontos, sem

e O acompanhante devera optar por

apenas um tipo das opgdes protéicas
(animal ou vegetariana), por um tipo das
opcgdes protéicas animais, por um tipo de
arroz (branco ou integral) e por um tipo de
sobremesa (por apenas uma fruta, quando
no cardapio houver duas opcbdes de frutas,
ou optar por fruta ou sobremesa elaborada
quando constar no cardapio essas duas
opgoes);

e As demais preparacbes poderdo ser
consumidas por todos;

e Prato raso e prato de sobremesa em

porcelana branca, bandeja de apoio em
polipropileno e Kit com talher em ago inox,
palito de dentes e guardanapo, embalados
individualmente em sacos de papel branco
nao reciclaveis. O Kit devera conter colher
descartavel para sobremesa de uso Unico,
em poliestireno, quando necessario.

oferecer fruta e molho -
sobremesa elaborada. almogo e
jantar)
e O acompanhante devera optar por
Sequi dra apenas um tipo das opgdes protéicas
eglélrolmesmo padrac — Conforme o (animal ou vegetariana), por um tipo das
° a[nog(cj).fcomt ‘quantitativo opcdes protéicas animais, por um tipo de
preparacoes di e[en es. informado no arroz (branco ou integral) e por um tipo de
SEM O FEIJAO almogo sobremesa (por apenas uma fruta, quando
CEIA - ~
no cardapio houver duas opcdes de frutas,
ou optar por fruta ou sobremesa elaborada
quando constar no cardapio essas duas
Conforme opgoes);
SOBREMESA: deve ser informado no e As demais preparacbes poderdo ser
oferecido diariamente ANEXO C :
consumidas por todos;
duas opgoes de frutas (Quadro 2 - um! P ’
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com alternancia de tipo e  per capitas de

01 (uma) vez por alimentos
semana e 01 (uma) vez prontos, sem
no FDS (a cada 15 dias) molho -

oferecer fruta e almocgo e e Prato raso e prato de sobremesa em
sobremesa elaborada. jantar porcelana branca, bandeja de apoio em

polipropileno e Kit com talher em ago inox,

(22) Para os funcionarios que recebem alimentagdo porcionada, o cardapio seguira o padrao
estabelecido para o balcdo, com excecao da salada crua e preparagdées com molho branco.

3. COMPOSIGCAO DA COLAGAO E LANCHE PACIENTES
QUADRO 17 — OPGAO PARA COLAGCAO E LANCHE DOS PACIENTES

REFEICAO PREPARAGCAO OPCOES
Polpas: Caju, goiaba
COQUETEL CONSTIPANTE® Frutas: Banana prata, maca
Médulo de fibra (solavel)
Polpas: Acerola e Ameixa
COQUETEL LAXATIVO® Frutas: laranja pera (suco) e mamao
Médulo de Fibra (mix - solavel e
insoluvel)
FRUTA Abacaxi, banana-mag¢a, mag¢a, mamao,
melancia, tangerina
Integral ou desnatado, sem adigdo de
IOGURTE NATURAL agucar e com apenas dois ingredientes
(leite e fermento lacteo).
COLA(;AO PADRAO RESTRITA Sucha, suco de laranja lima, suco de macga

cozida, agua de coco

SALADA DE FRUTA (IRA) Fruta~s: Abaca_xu banana-maca, maca,
mamao, melancia
SUCO®2) Polpas: Acerola, cajej,I caju, goiaba,
graviola, manga, maracuja
Polpa: Maracuja
SUCOVERDE

Couve manteiga, e macga

VITAMINA DE FRUTA®

Polpas: Acerola, caja, caju, goiaba, manga,
maracuja

Leite Integral/Leite Desnatado
Acucar/Adogante

VITAMINA HIPERCALORICA®

Polpas: Acerola, caja, caju, goiaba, manga,
maracuja
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Médulo de Carboidrato
Leite Integral/Leite Desnatado
Acucar/Adogante

Polpas: Acerola, caja, caju, goiaba, manga,
maracuja

VITAMINA SEM LACTOSE® .
Leite sem lactose

Acucar/Adocante
FRUTA Banana-maca, maca, tangerina
MINGAU SEM LACTOSE® Acucar/Adogante

Sucha, suco de laranja lima, suco de macga
PADRAO RESTRITA cozida, agua de coco

Polpas: Acerola, caja, caju, goiaba,

sSuco® : )
graviola, manga, maracuja

Polpas: Caju, goiaba
VITAMINA CONSTIPANTE® Méodulo de fibra (soluvel)

Leite sem lactose

Acucar/Adogante

Frutas: ameixa, maméao

Modulo de Fibra (mix — soluvel e

VITAMINA LAXATIVA®) - .
insoluvel)

Leite Integral/Leite Desnatado

LANCHE Acucar/Adogante

Polpas: Acerola, caja, caju, goiaba,
manga, maracuja
(20)
VITAMINA DE FRUTA Leite Integral/Leite Desnatado

Acucar/Adogante

Polpas: Acerola, caja, caju, goiaba,
manga, maracuja

VITAMINA HIPERPROTEICA®  Médulo de Proteina
Leite Integral/Leite Desnatado
Acucar/Adocante

@ ltem que inclue a opgao diabético(DM) na preparagao.

QUADRO 18 — ITENS EXTRAS PARA ATENDER NECESSIDADE DO PACIENTE

ITENS EXTRAS/DESCARTAVEIS

_ UNIDADE _
DESCRICAO DO ITEM DE APRESENTACAO
MEDIDA

ACUCAR CRISTAL BRANCO UN Saco plastico de 1kg
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AGUA DE COCO (LITRO)

UN

Somente sera permita a utilizagdo de agua de coco
natural integral pasteurizada na sua concentragao
natural e sem aditivos, ndo podendo conter adigao
de agua ou acgucares, de acordo com a Instrugao
Normativa n° 09/2020 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Embalagem
de 1 litro.

AGUA MINERAL (GARRAFA
1500ml)

UN

Agua mineral, sem gas, natural da fonte,
acondicionada em garrafa plastico, transparente
com nitida visibilidade, sem manchas, sem odor,
sem furos ou micro furos, sem fissuras, sem
amasso, lacrado com tampa, rétulos intactos com
dados de identificacdo do produto, data do envase,
validade, caracteristicas fisico-quimicas, nome da
fonte, nome da empresa engarrafadora, CNPJ, n.°
do registro no Ministério da Saude, garrafa de
1.500ml.

BISCOITO AGUA E SAL

UN

Pacote com aproximadamente 20G.

BISCOITO INTEGRAL

UN

Pacote com aproximadamente 20G.

BISCOITO MAISENA OU LEITE

UN

Pacote com aproximadamente 20G.

BISCOITO POLVILHO

UN

Pacote com aproximadamente 20G.

BISCOITO SEM AGUCAR

UN

Pacote com aproximadamente 20G.

BISCOITO SEM LACTOSE

UN

Pacote com 350G, fornecer saco de papel branco
nao reciclado para fracionamento da porgao.

BISCOITO SEM GLUTEN

UN

Pacote com aproximadamente 210G.

CHA (EM SACHE)

UN

Caixa contendo 10 sachés (sabores: camomila,
cidreira, erva-doce e hortela)

CHOCOLATE EM PO

UN

Caixa contendo 200g, em po6, a base de cacau
50%, com acgucar, sem sal, sem lactose, sem
glaten.

IOGURTE
DESNATADO

NATURAL

UN

O iogurte natural desnatado, devera ser sem
adicdo de agucar e conter em sua composicao
apenas dois ingredientes, leite e fermento lacteo.
Embalagem minima de 160G

IOGURTE NATURAL INTEGRAL

UN

O iogurte natural integral, devera ser sem adigao
de acucar e conter em sua composi¢cao apenas
dois ingredientes, leite e fermento lacteo.
Embalagem minima de 160G

LEITE EM PO INTEGRAL

UN

Leite em po, de vaca, nao instantadneo, minimo 3%
gordura ou teor original, sem adulteragdes, dados
de identificacdo, procedéncia, informacéao
nutricional, numero de lote, data de validade,
quantidade do produto, embalagem 380g.

LEITE EM PO DESNATADO

UN

Leite em pod, de vaca, sem adulteracoes,
desnatado, cor branca, odor e sabor
caracteristicos, embalagem 300g.
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AMIDO DE MILHO

UN

Amido de milho, em po, tipo maisena. Produto
amilaceo, extraido do milho, ndo podendo
apresentar-se umido, fermentado ou rangoso.
Aspecto: p6 fino; cor: branca; odor e sabor préprio.
Contendo lacre de seguranga, dados de
identificagao do produto, marca do fabricante, data
de fabricagdo, prazo de validade e peso liquido.
Caixa 200g

UN

Aveia em flocos finos, 100% natural, sem aditivos
ou conservantes. Contendo lacre de seguranga,
dados de identificacdo do produto, marca do
fabricante, data de fabricacdo, prazo de validade e
peso liquido. Caixa 165¢g

UN

Alimento a base de cereal pré-cozido, sabor arroz,
nao conter tragos de leite, adicionado de vitaminas
e minerais. Contendo lacre de seguranga, dados
de identificagdo do produto, marca do fabricante,
data de fabricacdo, prazo de validade e peso
liquido. Saché 180g

AVEIA

MASSA DE ARROZ SEM
LACTOSE

MASSA DE CEREAL
CONTENDO FLOCOS E

FARINHAS DE CEREAIS
INTEGRAIS (TRIGO, AVEIA E
CEVADA)

UN

Flocos de cereais a base de trigo, cevada, aveia.
Contendo lacre de segurangca, dados de
identificagdo do produto, marca do fabricante, data
de fabricagao, prazo de validade e peso liquido.
Saché 210g

OVO COZIDO

UN

Ovo frito, com gema totalmente cozida e
porcionado em copo para uso Unico,
DESCARTAVEL E RECICLAVEL, em
polipropileno (PP) 100% puro, transparente, com
capacidade de 100 ml, com tampa transparente de
encaixe perfeito, e sem furo, em polipropileno (PP)
100% puro.

OVO FRITO

UN

Ovo frito, com gema totalmente cozida e
porcionado em copo para uso Unico,
DESCARTAVEL E  RECICLAVEL, em
polipropileno (PP) 100% puro, transparente, com
capacidade de 250 ml, com tampa transparente de
encaixe perfeito, e sem furo, em polipropileno (PP)
100% puro.

PAO APLV CONTENDO 50G

UN

Os paes deverao ser entregues nas embalagens
originais de fabricagdo, para acondicionamento
individual, em sacos de papel brancos (n&o
reciclados) descartaveis.

PAO FRANCES CONTENDO

50G COM E SEM MANTEIGA
COM SAL OU SEM SAL

UN

Massa de pao crua, moldada, ultra-congelada, ndo
fermentada ou parcialmente fermentada; pronta
para fermentagdo e cocg¢ao no local de consumo
(sem pré-assamento prévio) apresentando por
unidade 50g e 65¢g; sem adicdo de conservante,
corantes e gorduras hidrogenadas; O produto deve
estar isento de deformagdes e contaminantes
visiveis; ApoOs assados, os paes deverao passar
pelo corte e acréscimo de manteiga e, posterior
acondicionamento individual, em sacos de papel
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brancos descartaveis ja etiquetados.

PAO INTEGRAL CONTENDO

50G COM E SEM MANTEIGA
COM SAL OU SEM SAL

UN

Massa de pao crua, moldada, ultra-congelada, ndo
fermentada ou parcialmente fermentada; pronta
para fermentacao e coccéo no local de consumo
(sem pré-assamento prévio) apresentando por
unidade 50g e 65g; sem adicdo de conservante,
corantes e gorduras hidrogenadas; O produto deve
estar isento de deformagdes e contaminantes
visiveis; ApoOs assados, os paes deverao passar
pelo corte e acréscimo de manteiga e, posterior
acondicionamento individual, em sacos de papel
brancos descartaveis ja etiquetados.

PAO SOVADO CONTENDO

50G COM E SEM MANTEIGA
COM SAL OU SEM SAL

UN

Massa de pao crua, moldada, ultra-congelada, nao
fermentada ou parcialmente fermentada; pronta
para fermentacdo e cocg¢ao no local de consumo
(sem pré-assamento prévio) apresentando por
unidade 50g e 65g; sem adi¢cdo de conservante,
corantes e gorduras hidrogenadas; O produto deve
estar isento de deformagdes e contaminantes
visiveis; ApOs assados, os paes deverao passar
pelo corte e acréscimo de manteiga e, posterior
acondicionamento individual, em sacos de papel
brancos descartaveis ja etiquetados.

PAO SEM GLUTEN CONTENDO
50G

UN

Os paes deverao ser entregues nas embalagens
originais de fabricagdo, para acondicionamento
individual, em sacos de papel brancos (nao
reciclados) descartaveis.

PICOLE DE FRUTA, PRONTO
PARA O CONSUMO

UN

Picolé de fruta, 100% natural, sem corantes,
aromatizantes (com exceg¢do dos alimentos in
natura) e aditivos (com excecgéo dos estabilizantes
e/lou espessantes), contendo na embalagem
dados de identificacdo, procedéncia, informagao
nutricional, niumero de lote, data de validade,
quantidade do produto.

PORGCAO DE FRUTA, 150G,
PRONTA PARA CONSUMO

UN

Frutas da IRA (Banana-maga, laranja-lima, maca,
pera e tangerina), higienizadas e embaladas em
filme estiravel de PVC para alimentos e livre de
Bisfenol.

PORGAO DE MINGAU, 280 ML,
PRONTO PARA CONSUMO,
COM LEITE INTEGRAL OU COM
LEITE DESNATADO, E COM
AGUCAR OU SEM AGUCAR

UN

O mingau devera seguir o percentual estabelecido
para cada tipo de massa, conforme informado no
QUADRO 1 - PER CAPITAS DOS ALIMENTOS
QUE COMPOEM DESJEJUM E CEIA, do ANEXO
C, e porcionado em copo para uso Uunico,
DESCARTAVEL E RECICLAVEL, em
polipropileno (PP) 100% puro, transparente, com
capacidade de 300 ml, com tampa transparente de
encaixe perfeito, e sem furo, em polipropileno (PP)
100% puro.

PORGAO DE MINGAU, 280 ML,
PRONTO PARA CONSUMO,
COM LEITE SEM LACTOSE, E
COM AGUCAR OU SEM
AGUCAR

UN

O mingau devera seguir o percentual estabelecido
para cada tipo de massa, conforme informado no
QUADRO 1 - PER CAPITAS DOS ALIMENTOS
QUE COMPOEM DESJEJUM E CEIA, do ANEXO
C, e porcionado em copo para uso unico,
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DESCARTAVEL E RECICLAVEL, em
polipropileno (PP) 100% puro, transparente, com
capacidade de 300 ml, com tampa transparente de
encaixe perfeito, e sem furo, em polipropileno (PP)
100% puro.

PORGAO DE ARROZ BRANCO,
170G, PRONTO

Porcionado em embalagem para uso unico,
DESCARTAVEL E RECICLAVEL, tipo pote
retangular, em polipropileno (PP) 100% puro,

UN .
PARA CONSUMO, COM SAL OU transparente, com capacidade de 250 ml, com
SEM SAL®?" tampa transparente de encaixe perfeito, e sem
furo, em polipropileno (PP) 100% puro.

~ Porcionado em embalagem para uso unico,
PORCAO DE ARROZ DESCARTAVEL E RECICLAVEL, tipo pote
INTEGRAL, 170G, PRONTO UN retangular, em polipropileno (PP) 100% puro,
PARA CONSUMO, COM SAL OU transparente, com capacidade de 250 ml, com
SEM SAL®" tampa transparente de encaixe perfeito, e sem

furo, em polipropileno (PP) 100% puro.

Preparado com farinha de milho nao trangénica e

Porcionado em embalagem para uso unico,
PORGCAO DE CUSCUZ, 140G, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, tipo pote
PRONTO PARA CONSUMO, UN retangular, em polipropileno (PP) 100% puro,
COM SAL OU SEM SAL®" transparente, com capacidade de 250 ml, com

tampa transparente de encaixe perfeito, e sem

furo, em polipropileno (PP) 100% puro.

- = Porcionado em embalagem para uso unico,
PORCAO DE FEIJAO ; ; .
(CARIOCA, OU CORDA, OU DESCARTAVEL E. RECICLAVEL, tl[?)O pote
PRETO, OU BRANCO), 120G, UN retangular, em pollpropllgno (PP) 100% puro,
PRONTO PARA CONSUMO, transparente, com capamdad_e de ZSQ ml, com
COM SAL OU SEM SAL2" tampa trans_pare_nte de encaixe perfeito, e sem

furo, em polipropileno (PP) 100% puro.
Porcionado em embalagem para uso Unico,
PORCAO DE FEIJAO VERDE, DESCARTAVEL E RECICLAVEL, tipo pote
120G, PRONTO PARA UN retangular, em polipropileno (PP) 100% puro,
CONSUMO, COM SAL OU SEM transparente, com capacidade de 250 ml, com
SAL®Y tampa transparente de encaixe perfeito, e sem
furo, em polipropileno (PP) 100% puro.

& ~ Porcionado em embalagem para uso Unico,
PORCAO DE MACARRAO ; ; :
GRANO DURO TEMPERADO, DESCARTAVEL E_ RE_CICLAVEL, tle)o pote
120G PRONTO PARA UN retangular, em pollpropll_eno (PP) 100% puro,
CONéUMO COM SAL OU SEM transparente, com capacidade de 250 ml, com
SAL® ’ tampa transparente de encaixe perfeito, e sem

furo, em polipropileno (PP) 100% puro.
Porcionado em embalagem para uso unico,
PORGAO DE MACARRAO SEM DESCARTAVEL E RECICLAVEL, tipo pote
TEMPERO, 120G, PRONTO UN retangular, em polipropileno (PP) 100% puro,
PARA CONSUMO, COM SAL transparente, com capacidade de 250 ml, com
OU SEM SAL®" tampa transparente de encaixe perfeito, e sem
furo, em polipropileno (PP) 100% puro.
PORGAO DE CARNE BOVINA, Porcionado em embalagem para uso unico,
UN DESCARTAVEL E RECICLAVEL, tipo pote

150G, PRONTA PARA
CONSUMO, COM SAL OU SEM

retangular, em polipropileno (PP) 100% puro,
transparente, com capacidade de 250 ml, com
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SAL®"

tampa transparente de encaixe perfeito, e sem
furo, em polipropileno (PP) 100% puro.

PORGAO DE FILE DE FRANGO,

150G,  PRONTO  PARA
CONSUMO, COM SAL OU SEM
SAL®"

UN

Porcionado em embalagem para uso unico,
DESCARTAVEL E RECICLAVEL, tipo pote
retangular, em polipropileno (PP) 100% puro,
transparente, com capacidade de 250 ml, com
tampa transparente de encaixe perfeito, e sem
furo, em polipropileno (PP) 100% puro.

PORGAO DE FILE DE PEIXE®),
150G, PRONTO

PARA CONSUMO, COM SAL OU
SEM SAL®Y

UN

Porcionado em embalagem para uso unico,
DESCARTAVEL E RECICLAVEL, tipo pote
retangular, em polipropileno (PP) 100% puro,
transparente, com capacidade de 250 ml, com
tampa transparente de encaixe perfeito, e sem
furo, em polipropileno (PP) 100% puro.

PORCAO DE  OMELETE
PROTEICO, 150G, PRONTO

PARA CONSUMO, COM SAL OU
SEM SAL®"

UN

O omelete devera seguir composi¢cao dos itens
estabelecidos no Quadro....., do ANEXO C, e
acondicionado em embalagem para uso Uunico,
DESCARTAVEL E RECICLAVEL, tipo pote
retangular, em polipropileno (PP) 100% puro,
transparente, com capacidade de 250 ml, com
tampa transparente de encaixe perfeito, e sem
furo, em polipropileno (PP) 100% puro.

PORGCAO DE TAPIOCA
CONTENDO 100G, PRONTA
PARA CONSUMO, COM E SEM
MANTEIGA COM SAL OU SEM
SAL

UN

Preparada com goma peneirada e porcionada em
embalagem para uso Unico, DESCARTAVEL E
RECICLAVEL, tipo pote retangular, em
polipropileno (PP) 100% puro, transparente, com
capacidade de 350 ml, com tampa transparente de
encaixe perfeito, e sem furo, em polipropileno (PP)
100% puro.

PORGCAO DE SALADA CRUA,
150G, PRONTA

PARA CONSUMO, COM SAL OU
SEM SAL®Y

A salada crua devera seguir composi¢ao dos itens
estabelecidos no QUADRO 4 - COMPOSIGCAO
BASICA, INCIDENCIA E FORMAS DE PREPARO
DAS HORTALICAS, do ANEXO C, e porcionada
em embalagem para uso Unico, DESCARTAVEL E
RECICLAVEL, tipo pote retangular, em
polipropileno (PP) 100% puro, transparente, com
capacidade de 250 ml, com tampa transparente de
encaixe perfeito, e sem furo, em polipropileno (PP)
100% puro.

PORGAO DE SUCO DE FRUTA,
280ML, PRONTO  PARA
CONSUMO

UN

O suco devera seguir o percentual estabelecido de
polpa, conforme informado no QUADRO 3 - PER
CAPITAS PREPARACOES COLAGCAO E
LANCHE PACIENTES, do ANEXO C, e
porcionado em copo para uso Unico,
DESCARTAVEL E RECICLAVEL, em
polipropileno (PP) 100% puro, transparente, com
capacidade de 300 ml, com tampa transparente de
encaixe perfeito, e sem furo, em polipropileno (PP)
100% puro.

QUEIJO UHT EM EMBALAGEM
INDIVIDUAL

UN

Embalagem individualizada com
aproximadamente 17g

DESCARTAVEIS
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CANUDO DE POLIPROPILENO
TRANSPARENTE(PACOTE COM
100 UNIDADES)

UN

Canudo descartavel, transparente, de
polipropileno(PP), sanfonado (flexivel), atéxico,
com bordas lisas, sem rebarbas, comprimento
total (esticado) de 19 a 21 cm, didmetro externo de
5a6 mm

COLHER DESCARTAVEL
(PACOTE COM 50 UNIDADES)

UN

Colher descartavel em material plastico nao téxico
(poliestireno), livres de Bisfenol A, resistentes a
temperaturas maiores, super-reforcada, de alta
qualidade e excelente acabamento, nas medidas
18x3,0cm.

COPO 100 ML COM TAMPA
(PACOTE COM 100 UNIDADES)

UN

Copo descartavel, com tampa de encaixe perfeito,
poliestireno, translicidos com capacidade de
100ml. Devem ser homogéneos, isentos de
materiais estranhos, bolhas, rachaduras, furos,
deformacbes, bordas afiadas ou rebarbas,
embalagem contendo 100 copos.

COPO 200 ML COM TAMPA
(PACOTE COM 100 UNIDADES)

UN

Copo descartavel, com tampa de encaixe perfeito,
poliestireno, translicidos com capacidade de
200ml. Devem ser homogéneos, isentos de
materiais estranhos, bolhas, rachaduras, furos,
deformacbes, bordas afiadas ou rebarbas,
embalagem contendo 100 copos.

COPO 200 ML SEM TAMPA
(PACOTE COM 100 UNIDADES)

UN

Copo descartavel, poliestireno, translicidos com
capacidade de 200ml. Devem ser homogéneos,
isentos de materiais estranhos, bolhas,
rachaduras, furos, deformacbes, bordas afiadas
ou rebarbas, embalagem contendo 100 copos.

COPO 300 ML COM TAMPA
(PACOTE COM 100 UNIDADES)

UN

Copo descartavel, com tampa de encaixe,
poliestireno, translucidos com capacidade de
300ml. Devem ser homogéneos, isentos de
materiais estranhos, bolhas, rachaduras, furos,
deformacgbes, bordas afiadas ou rebarbas,
embalagem contendo 100 copos

COPO 500 ML COM TAMPA
(PACOTE COM 50 UNIDADES)

UN

Copo descartavel, com tampa de encaixe,
poliestireno, transliucidos com capacidade de
500ml. Devem ser homogéneos, isentos de
materiais estranhos, bolhas, rachaduras, furos,
deformacdes, bordas afiadas ou rebarbas,
embalagem contendo 100 copos

SACO PLASTICO 6X24 CM
(PACOTE COM 1000 UNIDADES)

UN

Confeccionado em polietileno virgem de alta
densidade, atoxico, inodoro, transparente, com
espessura de 0,04mm. Dimensdo 6cm x 24cm.
Pacote com 1000 unidades.

SACO PLASTICO 15X30 CM.

SACO

Confeccionado em polietileno virgem de alta
densidade, atdxico, inodoro, transparente, com
espessura de 0,06mm. Bobina picotada dimenséao
15cm x 30cm. Pacote com 500 unidades.

SACO PLASTICO 40X60 CM X 6
MICRAS

SACO

Confeccionado em polietileno virgem de alta
densidade, atdxico, inodoro, transparente, com

PE20260671-HGF/SESA
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espessura de 0,06mm. Bobina picotada dimenséao
40cm x 60cm. Pacote com 500 unidades

@) Todas as porgbes descritas acima devem ser porcionadas nas instalagdes do Contratante.

@2Especificagéo detalhada do produto no item 7.2.1.2.2.1.7. Pescados
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ANEXO B
PROGRAMAGAO DE CARNES E PRATOS ESPECIAIS

QUADRO 1 - PROGRAMAGAO ALMOGO FUNCIONARIOS E ACOMPANHANTES E CEIA FUNCIONARIOS (REFEITORIO)

SEMANA 1
ALMOGCO
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
12 OPCAO: CARNE 12 OPCAO: FRANGO 12 OPCAO: SUINO 12 OPCAO: FILE 12 OPCAO: 12 ORQAO: 12 OPCAO: FILE
BOVINA (cha de (filé de (lombo/picanha) DE PEIXE (pargo FEIJOADA SUINO DE PEIXE (pargo
dentro/contra-file/alcat frango/coxa/sobrecoxa ou similar) (lombo/picanh ou similar)
ra/patinho) ) a)
ESCONDIDINHO VATAPA PEIXE AO FORNO
CARNE SOL COM
MACAXEIRA
22 OPCAO: FRANGO 22 OPCAO: CARNE 22 OPCAO: CARNE 22 OPCAO: 22 OPCAO: 22 OPCAO: 22 OPCAO:
(filé de BOVINA (cha de BOVINA (cha de CARNE BOVINA FRANGO FRANGO (fle CARNE BOVINA
frango/coxa/sobrecox  dentro/contra-filé/alcat dentro/contra-filé/alcat (cha de (filé/coxa/ de (cha de
a) ra/patinho) ra/patinho) dentro/contra-filé/al sobrecoxa) frango/coxa/ dentro/contra-
catra/patinho) sobrecoxa) filé/alcatra/patinho
)
3° OPCAQ: PRATO 32 OPCAOQ: PRATO 32 OPCAO: PRATO 32 OPCAO: 32 OPCAO: 32 OPCAO: 32 OPCAO:
VEGETARIANO VEGETARIANO VEGETARIANO PRATO PRATO PRATO PRATO
VEGETARIANO  VEGETARIAN VEGETARIAN VEGETARIANO
@) 0]
FEIJAO BRANCO FEIJAO FEIJAO
CREMOSO PRETO PRETO

CEIA
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SEGUNDA

TERCA

QUARTA

QUINTA

SEXTA

SABADO

DOMINGO

Seguir mesma
preparacao do

Seguir mesma
preparagao do

Seguir mesma
preparacao do

Seguir mesma
preparacao do

12 OPGAO: FRANGO

(filé de

frango/coxa/sobrecoxa

)

22 OPCAO: CARNE

BOVINA (cha de

Seguir mesma
preparacao do

Seguir mesma
preparacao do

almocgo almogo almocgo almogo dentro/contra-filé/alcat almocgo almogo
ra/patinho)
32 OPCAO: PRATO
VEGETARIANO
SEMANA 2
ALMOGCO
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
. - 3 ] 12 OPCAO: ) . - 3 )
12 OPCAO: CARNE 12 OpCAO: FILE DE ~ FRANGO (filé 12 OPCAO: 12 OPGAO: 12 OPCAO: 12 OPGAO: FILE
BOVINA (cha de PEIXE de SUINO FEIJOADA FRANGO (filé de DE PEIXE
dentro/ contra-file/ o lombo/bicanh frango/ coxa/ o
alcatra/patinho) (pargo ou similar) frango/ coxa/  (lombo/picanha)  (VEGETARIANO) sobrecoxa) (pargo ou similar)
sobrecoxa)
] 22 OPCAO: CARNE ~ 2° OPCAO: 2° OPGAO: . 22 OPCAO: 22 OPGAO:
2° OPCAQ: BOVINA (cha de CARNE CARNE =~ 2° OPGAC: CARNE - \RNE BOVINA  CARNE BOVINA
FRANGO (filé de dentro /contra-filé BOVINA (cha BOVINA (cha de BOVINA (cha de ~ ~
. (cha de dentro/ (cha de dentro/
frango / coxa/ Jalcatra/patinh de dentro/ dentro/ contra- dentro/ contra-file/ . .
alcatra/patinho) i - . contra-filé/ contra-filé /
sobrecoxa) contra-filé/ filé alcatra/ patinho) alcatra/patinho) alcatra/patinho)
CARNE DE SOL alcatra/patinho)  /alcatra/patinho) P P
3° OPCAO: 32 OPCAO: 32 OPCAO: 32 OPCAO: 32 OPCAO: 32 OPCAO: 32 OPCAO:
PRATO PRATO PRATO
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PRATO PRATO VEGETARIANO VEGETARIANO PRATO PRATO VEGETARIANO
VEGETARIANO VEGETARIANO VEGETARIANO VEGETARIANO
MACARRAO BAIAO DE X X
ESPAGUETE DOIS FEIJAO PRETO BAIAO DE DOIS
CEIA
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO

Seguir mesma

Seguir mesma

Seguir mesma
preparacao do

Seguir mesma

12 OPCAO: CARNE
BOVINA (cha de
dentro/
contra-file/alcatra/pat
inho)

Seguir mesma
preparagao do almogo

Seguir mesma

preparagéo do preparagéo do almogo + preparagdo do 22 OPCAO: + ARROZ BRANCO preparagdo do
almogo almogo ARROZ almogo FRANGO (filé de almogo
COLORIDO frango/ coxa/
sobrecoxa)
3° OPCAO: PRATO
VEGETARIANO
SEMANA 3
ALMOCO
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
120PCAO: 16&2%‘501
12 OPCAO: CARNE 12 OPCAO: . R 3
12 OPCAO: SUINO  FRANGO (filé de  BOVINA (chd  FILE DE PEIXE 12 OPCAO: 1 POE'ID)%EA(O';'EEOEE ng’g‘éf]‘tfg?a
(lombo/picanha) frango/ de dentro/ (pargo ou FEIJOADA simFi)Iar? contra-file/
coxal/sobrecoxa) contra-file/ similar) )
alcatra/patinho)

alcatra/patinho)

CARNE DE




HOSPITAL
GERAL DE
W rorTALEZA

GOVERNO DO ESTADO

SECRETARIA DA SAUDE

SOL
} _ } 22 OPCAO: ) }
22 OPCAO: CARNE 22 OPCAO: CARNE 22 OPCAO: CARNE 22 OPCAO: 22 OPCAO: CARNE 22 OPCAO:
BOVINA (cha de BOVINA (cha de FRANGO (file BOVINA (cha de o BOVINA (cha de FRANGO (filé
. , FRANGO (filé/coxa/ -
dentro/ contra-file/ dentro/ contra-file/  de frango/ coxa/  dentro/contra dentro/ contra filé/ de frango/ coxa/
. : - sobrecoxa) .
alcatra/ patinho) alcatra/ patinho) sobrecoxa) file/ alcatra/patinho) sobrecoxa)
alcatra/patinho)
. . a AD- o AD: . o AO- o AO):
32 OPCAO: PRATO 32 OPCAO: PRATO 3 OPGAC: ¥ OPCAOC:  3aopcAo: PRATO 3. OPCGAO:PRATO  3° OPGAG:
VEGETARIANO VEGETARIANO PRATO PRATO VEGETARIANO VEGETARIANO PRATO
VEGETARIANO VEGETARIANO VEGETARIANO
X ESPAGUETE COM FEIJAO X
FEIUAO CREMOSO MOLHO TOMATE CREMOSO FEIJAO PRETO
CEIA
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO

Seguir mesma
preparacao do

Seguir mesma
preparagao do

Seguir mesma
preparacao do

Seguir mesma
preparacao do

1230PCAO: CARNE
BOVINA (cha de
dentro / contra-file /
alcatra / patinho

22 OPCAO:
FRANGO (filé de

Seguir mesma

preparacao do almoco

Seguir mesma
preparacao do

almoco almocgo almocgo almocgo frangol coxal almoco
sobrecoxa)
3° OPCAO: PRATO
VEGETARIANO
SEMANA 4
ALMOCO
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
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12 OPCAO:
) e CARNE
12 OPCAO: 12 OPCAQ: BOVINA (cha
CARNE CARNE . de dentro /
12 OPCAO: FILE DE BOVINA (cha ~ BOVINA (cha 12 OPCAO: contra-file /
S ?'a ILEDE 120PGAO:SUINO  de dentro/ do dentro! 12 OPCAO: FEIJOADA  FILE DE PEIXE  alcatra/
- parg (lombo/picanha) contra-file / (VEGETARIANO) (pargo ou patinho)
similar) lcatra / alcatra / .S
;act?nhi ) patinho) similar) ESCONDIDI-
CARNE DE NHO DE
SOL CARNE DE
SOL COM
MACAXEIRA
; ) ) ) ) 22 OPCAO: )
22 OPCAO: CARNE 22 OPCAO: CARNE 22 OPCAO: 22 OPCAO: 22 OPCAO: CARNE CARNE 22 OPCAO:
BOVINA (cha de BOVINA (cha de FRANGO (filé FRANGO (filé BOVINA (cha de BOVINA (cha FRANGO (filé
dentro/contra dentro/contra-filé/ de frango/coxa/ de frango/coxa/ dentro/contra-filé/alcatra/pati de dentro/ de frango/coxa/
filé/alcatra/patinho) alcatra/patinho) sobrecoxa) sobrecoxa) nho) contra filé/ sobrecoxa)
alcatra/patinho)
X X 32 OPCAO: X
a . a . a .
32 OPCAO: PRATO 32 OPCAO: PRATO  ° P%'Z?rgo' 3 P%igrpéo' 32 OPCAO: PRATO PRATO 3 P%Z%go'
VEGETARIANO VEGETARIANO VEGETARIANO VEGETARIANO VEGETARIANO VEG EEARIAN VEGETARIANO
x BAIAO DE X FEIJAO
FAROFA FEIJAO PRETO DOIS FEIJAO PRETO CREMOSO
CEIA
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO

Seguir mesma
preparacao do
almogo

Seguir mesma
preparagao do
almogo

12 OPCAO: CARNE
BOVINA (cha de dentro/
contra-file /alcatra/ patinho)

Seguir mesma
preparacao do
almogo

Seguir mesma
preparacao do
almogo

22 OPCAO: FRANGO (filé

Seguir mesma
preparacao do
almogo

Seguir mesma
preparacao do
almogo
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de frango/coxa/sobrecoxa)

3° OPCAO: PRATO

VEGETARIANO
SEMANA 5
ALMOCO
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
12 OPCAO: CARNE ) ) )
] _ BOVINA (ch& de 12 OPCAO: 12 OPCAO: 12 OPCAO: CARNE 12 OPCAO:
12 OPCGAO: CARNE  gentro / contra-file /  FILE DE PEIXE SUINO o BOVINA (cha de FILE DE PEIXE
BOVINA (cha de alcatra / patinho) (pargo ou (lombo/picanha) 1# OPCAQ: dentro/ contra-file/ (pargo ou
dentro / contra-file / ESCONDINHO similar) SUINO A FEIJOADA alcatra/patinho) similar)
alcatra / patinho)
CARNE DE SOL CARIOCA
COM MACAXEIRA
22 OPCAO: 2® 22 OPCAO:
2a OPQAOZ . CARNE OPCAOZCARN - - CARNE
FRANGO 22 OPCAO: BOVINA (chd  E BOVINA (ch& 22 OPCAO: 22 OPCAO: FRANGO  BOVINA (cha
(filé/coxalsobrecoxa)  FRANGO de de ~ FRANGO (filé/coxa/sobrecoxa) de
. (filé/coxa/sobrecoxa)  dentro/contra dentro/contra-  (filé/coxa/sobrecoxa) VATAPA dentro/contra
VATAPA filé/alcatra filé/alcatra/ filé/alcatra
/patinho) patinho) /patinho)
_ . a 'Vat a AO): . . a AO):
3° OPCAO: PRATO  3° OPCAO: PRATO 3 P%Z?%O' 3 P%F/;?r’go' 32 OPCAO: PRATO  3° OPCAO: PRATO S P%i%’go'
VEGETARIANO VEGETARIANO VEGETARIANO VEGETARIANO VEGETARIANO VEGETARIANO VEGETARIANO
BAIAO DE DOIS FAROFA FEIJAO PRETO
CEIA
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO

Seguir mesma

Seguir mesma Seguir mesma  Seguir mesma 120OPCAO: CARNE Seguir mesma

Seguir mesma
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BOVINA (cha de
dentro/
contra-file/alcatra /
patinho)

preparacao do
almocgo

preparagao do
almocgo

preparacao do
almoco

preparacao do
almoco

22 OPCAO:
FRANGO (filé de

frango/coxal
sobrecoxa)

32 OPCAO: PRATO
VEGETARIANO

preparagao do almogo

preparacéo do

almocgo

OBS.: A programagao da dieta GERAL PACIENTES, seguira a mesma programacgdo do ALMOCO DOS FUNCIONARIOS E ACOMPANHANTES, exceto
nos dias em que as opg¢des forem feijoada e suino as quais serdo substituidas pela 22 opg¢ao do dia. As preparagdes com peixe deverao ser programada
duas vezes na semana, em substituicdo a carne e ao frango. Quando a programacao do almogo for carne, a programacao do jantar sera frango, ou vice-

versa.

QUADRO 2 - PROGRAMAGAO JANTAR ACOMPANHANTES

SEMANA 1
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
LASANHA (molho RISOTO DE SANDUICHE DE ARROZ DE ESTROGONOFE FRICASSE DE MADALENA DE
tomate/carne FRANGO(arroz OVO A FORNO DE CARNE COM FRANGO COM CARNE MOIDA
moida/queijo branco/frango BOLONHESA CREMOSO COM ARROZ ARROZ COM (carne moida com
mucarela) desfiado/queijo LEGUMES E COLORIDO(ervilh CHEIRO VERDE puré de batata inglesa
mugcarela) a fresca/ cenoura gratinado com queijo

FRANGO (arroz
branco/ ervilha
frescal/ cenoura
em
cubos/brocolis/req
ueijao/queijo

em cubos/ cheiro
verde)

Porcéao

mucarela) COM

ARROZ COM
ACAFRAO
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mucarela para Estrogonofe: 200g

Porgao: 400g, com
gratinar)

per capita da
porcao protéica de

Porcao: 400g,
com per capita da
porcéo protéica

Porgéo arroz:

Porgéo: 2
200g, com per

unidades, com per  porcgo: 400g, com

Porcéao Fricassé:
200g

Por¢ao arroz: 200g,

Porcédo Madalena:
200g

Porcao arroz: 200g,
com per capita da

de 130g 130g capita da porcéao per capita da capita da porgcao com per capita da
protéica de 130g porcdo protéica de protéica de 130g porcéo protéica de porcao protéica de
1309 1 309 1 309
SUCO POLPA SUCO POLPA SUCO POLPA SUCO POLPA SUCO POLPA SUCO POLPA SUCO POLPA
Porcao: 250ml Porcéo: 250ml Porcéo: 250ml Porcéo: 250ml Porcéo: 250ml Porcéo: 250ml Porcéao: 250ml
SEMANA 2
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
CANJA DE CHEESEBURGUE CREME DE CUsCuUz COM GALO QUENTE MACARRONADA FRICASSE DE
GALINHA COM R DE CARNE FRANGO COM OVO FRITO E (péo fancés/creme  (espaguete/carne FRANGO COM
PAO BOVINA ARROZ COM CARNE MOIDA de frango com moidalervilha ARROZ BRANCO
(hambuguer CENOURA AO SUGO milho/ batata fresca/milho verde
artesanal/ pao RALADA palha) cenoura
bola/queijo/tomate ralada/molho de
em rodelas) tomate)
Porcao protéica:
130g
Porcéo: 2 Porcao: 400g, com
_ unidades, com per 5 - per capita da L )
Porgéao: 450g, capita da porgdo  Porgdo Creme de Porgao: 400g, com A porcéo protéica de  Porgéo Fricassé: 200g
com per capita da > : 200 per capita da Porcéo: 2
orcio protéica de carne bovina rango. 2009 porcdo protéica de  unidades, com per 1309 Porgao arroz: 200g,
P de 1p 30 pronta: 1409 Porgao arroz: 200g, 130g capita da porgao com per capita da
9 com per capita da protéica de 130g porcao protéica de
porcao protéica de 130g
130g
DOCE SUCO POLPA SUCO POLPA FRUTA SUCO POLPA SUCO POLPA SUCO POLPA
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Porcéo: 250ml

Porcéo: 250ml

Porcéo: 250ml Porcéo: 250ml Porcéao: 250ml

SEMANA 3
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
ARROZ DE MACARRONADA  SOPA DE CARNE MADALENA DE SANDUICHE DE ~ CHEESEBURGUER LASANHA (molho
FORNO (espaguete/carne EM CUBOS COM CARNE MOIDA OVO A DE CARNE tomate/carne
CREMOSO COM moida/ervilha LEGUMES E PAO (carne moida com BOLONHESA BOVINA moida/queijo
fresca/milho verde puré de batata (hambuguer mucarela)
LEGUMES E . ) ~
FRANGO cenoura inglesa gratinado artesanal/ pao
(a.rroz ralada/molho de com queijo bola/queijo/tomate
brancof/ ervilha tomate) mugcarela) COM em rodelas)
frescal/ cenoura ARROZ COM
em cubos, ACAFRAO
brécolis, Per capita da
.. . por¢cao de carne
requetao, quetjo bovina pronta: 140g
mucarela para
gratinar)
Porcao: 400g,
com per capita da ) Porcao Madalena:
porgao fsfg;e'ca Po'gjroé :;?ef’agom 2009 Porcso: 2 unidades,
porcao protéica de Porgao: 450g, com Porcéo arroz: Porcdo: 2 com per capita da
130g per capita da 200g, com per unidades, com porgdo de carne  Porgao: 400g, com per
porgédo protéica de Cap',t.a da porgao per capita da bovina pronta: capita da porgao
130g protéica de 1309  porgao protéica de 1409 protéica de 130g
130g
SUCO POLPA SUCO POLPA DOCE SUCO POLPA SUCO POLPA SUCO POLPA SUCO POLPA

Porcao: 250ml

Porcéo: 250ml

Porcéo: 250ml

Porcao: 250ml Porcao: 250ml Porcao: 250ml
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SEMANA 4
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
MADALENA DE FRICASSE DE CUSCUZ COM ARROZ MARIA GALO QUENTE CREME DE SOPA DE CARNE EM
CARNE MOIDA FRANGO COM OVO FRITO E ISABEL (carne de (pao fancés/creme FRANGO COM CuUBOS COM
(carne moida ARROZ BRANCO CARNE MOIDA AO sol em de frango com ARROZ COM LEGUMES E PAO
com puré de SUGO cubos/arroz/ milho/ batata CENOURA
batata inglesa temperos cheiro palha) RALADA
gratinado com verde/queijo
queijo mugarela) mugcarela em
COM ARROZ cubinhos)
COM ACAFRAO
Porcéao
Madalena: 200g
Porggio arroz: Porcao Fri A Porgao: 400g, com Porco: 450
: orcao Fricassé: ) per capita da Porcao: 2 Porcio C d orgéo: g, com per
200g, com per 2009 Porgéo: 400g, com  porgso protéica de oreac. orean I
capita da porgéo

. i capita da porcao
¢ Porca . per capita da 130g umdgdes, com per frango: 2009 protéica de 130g
protéica de 130g orgao arroz: porcao protéica de capita da porcao o s oy 200g
200g, com per 130 protéica de 130g com per ca -ita da’
capita da porgao ° porgé% protgica de
protéica de 130g 130g
SUCO POLPA SUCO POLPA FRUTA SUCO POLPA SUCO POLPA SUCO POLPA DOCE
Porcéo: 250ml Porcéo: 250ml Porcéo: 250ml Porcéo: 250ml Porcéo: 250ml
SEMANA 5
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
RISOTO DE CHEESEBURGUE CANJA DE SANDUICHE DE = SOPA DE CARNE LASANHA DE ARROZ MARIA
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FRANGO(arroz
branco/frango
desfiado/queijo
mucarela)

Porcao: 400g,
com per capita da
porcao protéica

R DE CARNE
BOVINA
(hambuguer
artesanal/ pao
bola/queijo/tomate
em rodelas)

Porcéo: 2
unidades, com per
capita da porcao
de carne bovina

GALINHA COM
PAO SOVADO

Porgcao: 4509, com
per capita da

LOMBO SUINO
EM FATIAS COM
QUEIJO (pao de

hamburguer/ fatias
finas de lombo
suino na chapa/
tomate picado em
cubinhos com
cenoura em
tirinhas)

EM CUBOS COM
LEGUMES E PAO

Porcéo: 2
unidades, com per
capita da porcao
de carne suina

Porcao: 450g, com
per capita da

FRANGO (massa
para lasanha/frango
desfiado/ queijo
mucarela/molho
branco)

Porcao: 400g, com
per capita da
porcéo protéica de

ISABEL (carne de sol
em cubos/arroz/
temperos cheiro

verde/queijo mucgarela

em cubinhos)

Porcéo: 400g, com per

capita da porcéao

de 130g pronta: 140g porgao protéica de pronta: 130g porcdo protéica de 130g protéica de 130g
130g 1309
SUCO POLPA SUCO POLPA FRUTA SUCO POLPA DOCE SUCO POLPA SUCO POLPA
Porcéo: 250ml Porcéo: 250ml Porcéo: 250ml Porcéo: 250ml Porcao: 250ml
QUADRO 3 - PROGRAMAGAO ALMOGO E JANTAR DIETA BRANDA
SEMANA 1
ALMOGCO
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
OPCAO PROTEICA: OPCAO PROTEICA: OPCAO PROTEICA: OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO ]
CARNE BOVINA FRANGO (filé de CARNE BOVINA PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: FILE
(cha de frango/coxa/sobreco (cha de FILE DE PEIXE FRANGO (file de  CARNE BOVINA DE PEIXE (pargo
dentro/contra-file/alc xa) dentro/contra-file/alc frango/ (cha de ou similar)
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\/

atra/patinho) ISCA DE FRANGO atra/patinho) (pargo ou similar)  coxa/ sobrecoxa) dentro/contra- FILE DE PEIXE AO
ckﬂéﬁélhEol\llgA AO MOLHO (com ISCA DE CARNE PEIXE AO COXA/ file/alcatra/patinh MOMC?LIJ_IIE-ICOATIPolh
% conoura em AO MOLHO (com  FORNO COM  SOBRECOXA o) POUECA (molho
(carne (TOL i cubinhos) cubos batata inglesa LEGUMES SEMPELEAO  PICADINHODE - ‘:‘jom ere
pyrel © batala e pimentdes (batata, cenoura FORNO CARNE AO Tzsna ado imt pto ©
Inglesa sem coloridos) tomate,cheiro MOLHO (com legumes (batata
manteiga com leite verde) abdbora em inglesa e cenoura
sem lactose) cubinhos) em cubos com
Porcéo de carne ngggs\ézrddj
liquida pronta: 130g finamente com
Porcao da amido de milho)
preparagao pronta:
200g
JANTAR
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
OPCAO OPCAO ] OPCAO OPCAO 22 OPCAO: OPCAO 22 OPCAO: OPCAO PROTEICA:
PROTEICA: PROTEICA: FILE PROTEICA: CARNE BOVINA PROTEICA: FRANGO (filé de CARNE BOVINA (cha
FRANGO (filé de DE PEIXE (pargo FRANGO (filé de (cha de CARNE BOVINA frango/coxa de
frango/coxa/ ou similar) frango/coxa dentro/contra-filé/a (cha de /sobrecoxa) dentro/contra-filé/alcat
sobrecoxa) FILE DE PEIXE sobrecoxa) Icatra/patinho) dentro/contra-filé/al FRICASSE DE ra/patinho)
FRANGO AO ENROLADINHO COXA/ ISCA FINAS DE catra/patinho) FRANGO PICADINHO DE
MOLHO (com COM CENOURA SOBRECOXA CARNE AO MADALENA (filé de frango CARNE (com
molho de tomate (assado ao forno SEM PELE AO MOLHO COM CARNE MOIDA cozido desfiado cubinhos de abdbora e
natural e coberto com fatias FORNO LEGUMES EM (carne moida com coberto com fina’ cheiro verde)
abobrinha picada  finas de abobrinha) TIRINHAS puré de batata camada de molho
com cheiro verde) (cenoura e ing[esa sem cremoso e batatas
abobrinha) manteiga com leite laminadas

sem lactose)
Porcao de carne
liquida pronta:
130g

gratinado ao forno.

OBS: usar o caldo

do cozimento para
fazer o molho




= HOSPITAL

GERAL DE GOVERNO DO ESTADO
- FORTALEZA ‘\/ SECRETARIA DA SAUDE
Porcao da cremoso)
preparagao pronta:
200g
SEMANA 2
ALMOGCO
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
OPCAO ] OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO PROTEICA:
PROTEICA: FILE PROTEICA: PROTEICA : (cha PROTEICA: PROTEICA: (cha PROTEICA: (cha de dentro/contra-
DE PEIXE (pargo FRANGO (filé de de dentro/contra- FRANGO (filé de de dentro/contra- FRANGO (filé de file/alcatra/patinho)
ou similar) frango/coxal file/alcatra/patinho frango/coxa file/alcatra/patinho) frango/coxal CARNE MOIDA COM
FILE DE PEIXE sobrecoxa) ) /sobrecoxa) ISCA FINA DE sobrecoxa) LEGUMES (carne
ENROLADINHO ISCAS FINAS DE = KIBE DE FORNO FRANGO AO CARNE AO ESCONDIDINHO moida, cenoura,
COM CENOURA FRANGO COM COM AVEIA FORNO COM MOLHO (com DE FRANGO (filé batata inglesa,
(assado ao forno  ABOBRINHAS (em (carne moida crua ACAFRAO abobora picadinha)  de frango cozido, abobrinha em

coberto com fatias
finas de abobrinha

)

tiras e cheiro verde
com molho
Ccremoso
espessado
finamente com
amido de milho
acrescido de leite
desnatado em po)

com farinha de

aveia, cenoura
crua ralada, alho

natural moido,
cebola, azeite de
oliva, cheiro verde

e sal, em
tabuleiro, ao
forno)

OBS: FAZER AS
MARCACOES
TRADICONAIS

DE KIBE NA
SUPERFICIE DA
CARNE E
PINCELAR
AZEITE PARA
DOURAR.

(Batatas cortadas
em canoa e cheiro
verde)

desfiado coberto
com fina camada
de puré de batata
inglesa preparado
com leite
desnatado e um fio
de azeite extra
virgem , levado ao
forno para gratinar)

pequenos cubos)
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JANTAR
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
22 OPCAO: OPCAO OPCAO ] OPCAO OPCAO 22 OPCAO: 22 OPCAO: FRANGO
FRANGO (filé de PROTEICA: PROTEICA: FILE PROTEICA: PROTEICA: CARNE BOVINA (file de
frango/coxa/ CARNE BOVINA DE PEIXE (pargo  CARNE BOVINA FRANGO (filé de (cha de frango/coxa/sobrecoxa
sobrecoxa) (cha de ou similar) (cha de frango/coxa/ dentro/contra-filé/al )
COXA/ dentr?/c/onttra:lle/al FILE DE PEIXE delntr;)/c/on’ira;lﬂle/a ’sobrecoxa) catra/patinho) FRANGO AO
SOBRECOXA AO ‘I’; Ei’\ig‘NZ) AO FORNO (filé catra/patinho) g ¢ pE FRANGO ESTROGONOFE ~ MOLHO (com molho
FORNO (com CARNE MOIDA de peixe ao forno CARNE EM XADREZ (frango DE CARNE (carne de tomate natural e
batatas) i em cama de CUBINHOS em cubinhos com em iscas finas, abobrinha picada com
(carng ?OL at (iom tomate, pimentéo COZIDA (com molho de tomate in  molho de tomate cheiro verde)
p_urel © balata e cebola em cenoura e natura, cenoura e em natura, leite
|rtmg.esa serr|1 it rodelas, coberto abobrinha em abobrinha em integral desnatado
man elgla c;)m eite com camada de cubos e cheiro cubos, espessado espessado
sem lactose) molho de curcuma verde) finamente com finamente com
Porgéo de carne . molho branco amido de milho) amido de milho,
liquida pronta: 130g com leite OBS: SEM acrescido de
Porgaoda - desnatads amido MOLHO DE SOUA ~ ubinhos de bt
preparagao pronta: crcuma) 9 forno)
200g '
SEMANA 3
ALMOCO
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
OPCAO OPCAO ] OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO PROTEICA:
PROTEICA: PROTEICA: FILE PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: CARNE BOVINA (cha
FRANGO (filé de DE PEIXE (pargo CARNE BOVINA FRANGO (filé de CARNE BOVINA FRANGO (filé de de
frango/coxal ou similar) (cha de frango/coxal (cha de frango/coxal dentro/contra-file/alcat
sobrecoxa) dentro/contra- sobrecoxa) dentro/contra-file/al sobrecoxa) ra/patinho)
FILE DE PEIXE file/alcatra/oatinh tra/oatinh
ESTROGONOFE ENROLADINHO  'e/@icatraipatinho FRANGO catra/patinho) COXA/ PICADINHO DE

DE FRANGO (filé COM CENOURA

)

XADREZ (filé de

SOBRECOXA AO CARNE COZIDOS




3

HOSPITAL
GERAL DE
W rorTALEZA

GOVERNO DO ESTADO

SECRETARIA DA SAUDE

de frango em iscas
finas, batatas em

(assado ao forno
coberto com fatias

CARNE MOIDA
EM CAMADAS

frango em
pequenos cubos

ESTROGONOFE
DE CARNE (carne

FORNO (com
cubos de batata

(com cubos de
abobora e batata

cubinhos no molho finas de abobrinha, (recheada com refogado com em iscas finas, inglesa assados e doce)
rosé - adicionar tomate, cheiro legumes e assada cenoura e molho de tomate orégano)
leite em pé verde e azeite ao forno) pimentdes verde, em natura, leite
desnatado, , oliva) amarelo e integral desnatado
espessar, vermelho em tiras espessado
levemente com no molho de finamente com
amido de milho e tomate caseiro) amido de milho,
acrescentar molho acrescido de
de tomate natural) cubinhos de batata
inglesa assadas ao
forno)
JANTAR
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO PROTEICA:
PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: FRANGO (filé de
CARNE BOVINA FRANGO (filé de FRANGO (filé de CARNE BOVINA FRANGO (filé de CARNE BOVINA  frango/coxa/sobrecoxa
(cha de frango/coxa/ frango/coxa (cha de frango/coxa/ (cha de )
dentro/contr'a-flle/a sobrecoxa) /sobrecoxa) dentro/contra-flle/a sobrecoxa) dentro/contra-flle/al coxa/ sobrecoxa ao
Icatra/patinho) FILE DE FRANGO COXA/ I(I:\’?Kg/'gitlEnﬁx) COXA/ catra/patinho) molho
ISCA DE CARNE EM ISCAS (ao SOBRECOXA AO CARNE MOIDA SOBRECOXA AO FRITADA DE ESTROGONOFE DE
(com pimentdes molho cremoso de FORNO (com i MOLHO (com CARNE MOIDA FRANGO (filé de
coloridos) acafrdo com molho de tomate) (carne moida com cubinhos de batata TEMPERADA

cenoura em palitos)

puré de batata
inglesa sem
manteiga com leite
sem lactose)

Porcao de carne
liquida pronta:
130g

Porcéo da

inglesa e cenoura) (com cenoura
ralada, cheiro
verde, pasta de
alho caseira
moldada nas
cubas com um fio
de azeite de oliva,
coberta com ovos

batidos e

frango em iscas finas,
batatas em cubinhos
no molho rosé -
adicionar leite em po6
desnatado, , espessar,
levemente com amido
de milho e acrescentar
molho de tomate
natural)
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preparagao pronta:

polvilhada com

200g farinha de pao,
assada ao forno)
SEMANA 4
ALMOGCO
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
OPCAO OPCAO OPCAO ) OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO PROTEICA:
PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: FILE PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: CARNE BOVINA (cha
CARNE BOVINA FRANGO (filé DE PEIXE (pargo = FRANGO (filé de CARNE BOVINA FRANGO (filé de de
(cha de frango/ ou similar) frango/coxa/ (cha de frango/coxa/ dentro/contra-file/alcat
dentro/contra-file/a coxa/sobrecoxa) PEIXE AO sobrecoxa) dentro/contra-filé/al sobrecoxa) ra/patinho)
Icatra/pat~|nho) FRICASSE DE FORNO (com COXA/ catra/patinho) ISCA DE I\I\:gli)[f:_ENA CAR!:IE
MEDALHAO DE FRANGO legumes batata, SOBRECOXA AO CARNE EM FRANGO AO (‘ia;”ebmto't a
CARNE MOIDA (il cenoura tomate, FORNO (com CUBINHOS FORNO (com . °©ompurede balala
ilé de frango ; ~ : inglesa sem manteiga
ASSADA AO . . pimentdo e azeite cubos de batata COZIDA (com molho com .
cozido desfiado , . , . com leite sem lactose)
FORNO (com coberto com fina de oliva) inglesa assadas e cenoura e cenoura em palitos
molho cremoso de orégano) abobrinha em e molho cremoso Porcao de carne
~ camada de molho . ~ - )
acafrao) cremoso e batatas cubos e cheiro de acafrao) liquida pronta: 130g
laminadas verde) Porcéo da preparacao
gratinado ao forno. pronta: 200g
OBS: usar o caldo
do cozimento para
fazer o molho
cremoso)
JANTAR
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO PROTEICA:
PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: FRANGO (filé de
FRANGO (filé CARNE BOVINA FRANGO (file de = CARNE BOVINA FRANGO (filé de CARNE BOVINA  frango/coxa/sobrecoxa
frango/ (cha de frango/coxa/ (cha de frango/coxa/ (cha de )
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coxal/sobrecoxa)  dentro/contra-file/al sobrecoxa) dentro/contra-file/a sobrecoxa) dentro/contra-file/al COXA/SOBRECOXA
COXA/ catra/patinho) FRANGO Icatra/patinho) ISCAS FINAS DE catra/patinho) O MOLHO DE
SOBRECOXA AO ESTROGONOFE XADREZ (filé de ESCONDIDIMHO  FILE AO FORNO PICADINHO DE TOMATE écct)n;
MOLHO DE DE CARNE (carne frango em DE CARNE (com camada de CARNE (com cenoura € batata
TOMATE (com em iscas finas,

pequenos cubos

MOIDA (carne
refogado com

batata e abobrinha moida temperada

em cubinhos com

molho de tomate
em natura, leite

cenoura e e refofogada
cheiro verde) integral desnatado  pimentdes verde,  coberta com pure
espessado amarelo e de macaxeira com

finamente com vermelho em tiras

abobrinha fatiadas
e cobertas c/
molho cremoso de
acafrado com leite
desnatado e amido

abdbora e batata

doce em cubinhos

com cheiro verde)

inglesa em cubinhos)

leite desnatado e de milho)
amido de milho, no molho de gratinado ao forno)
acrescido de tomate caseiro)
cubinhos de batata
inglesa assadas ao
forno)
SEMANA 5
ALMOGCO
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO PROTEICA:
PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: FILE PROTEICA: CARNE BOVINA (cha
CARNE BOVINA FRANGO (filé de CARNE BOVINA FRANGO (filé de DE PEIXE (pargo FRANGO (filé de de
(cha de frango/coxa/ (cha de frango/coxa/ ou similar) frango/coxa/ dentro/contra-file/alcat
dentro/contra-file/a sobrecoxa) dentro/contra- sobrecoxa) FILE DE PEIXE sobrecoxa) ra/patinho)
Icatra/patinho) MEDALHAO DE file/alcatra/patinho COXA/ ENROLADINHO ISCA DE PICADINHO
ISCA DE CARNE F;TAQSI?E':XI'DDOO ) SOBRECOXAAO COMCENOURA  FRANGO AO DECARNE COM
AO MOLHO (com MADALENA FORNO (assado ao forno FORNO (com LEGUMES (abobora,
cubos batata (coberto com CARNE MOIDA (temperada com coberto com fatias molho branco - batata
inglesa e Iarﬁ?r:]ac}su;arﬁg?ho (carne moida com acafrao com finas de batata com leite inglesa,abobrinha)
pimentoes) ~ puré de batata batatas em cubos inglesa, cheiro desnatado - e
cremosclz[ d; acafrao inglesa sem assada) verde e azeite de orégano)
granitados nho manteiga com

forno)

oliva)
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leite sem lactose)

Porcéo de carne
liquida pronta:
130g

Porcéo da
preparacao
pronta: 200g

JANTAR
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO PROTEICA:
PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: CARNE BOVINA (cha
FRANGO (filé de CARNENBOVINA FRANGO (filé de CARNENBOVINA CARNE~BOVINA FRANGO (filé de de _
(cha de (cha de (cha de frango/coxa/ dentro/contra-file/alcat
frango/coxal/ ) frango/coxa/ , , .
dentro/contra-file/al dentro/contra-file/a dentro/contra-file/al sobrecoxa) ra/patinho)
sobrecoxa)) . sobrecoxa)) . .
R catra/patinho) Icatra/patinho) catra/patinho) FRICASSE DE ESCONDIDIMHO DE
FRICASSE DE KIBE DE FORNO CoXA/ CUBINHOS DE ESTROGONOFE FRANGO CARNE MOIDA
FRANGO COM AVEIA SOBRECOXA AO CARNE XADREZ DE CARNE id
(carne FORNO (com (carne (filé de frango (carne molda

(filé de frango
cozido desfiado ,
coberto com fina
camada de molho

cremoso e batatas
laminadas
gratinado ao forno.
OBS: usar o caldo
do cozimento para
fazer o molho
cremoso)

moida crua com
farinha de aveia,
cenoura crua
ralada, alho natural
moido, cebola,
azeite de oliva,
cheiro verde e sal,
em tabuleiro, ao
forno)

OBS: FAZER AS
MARCACOES
TRADICONAIS DE
KIBE NA

cubos de batata
doce assada e
cheiro verde)

(carne cozida com
molho de tomate
caseiro, pimentoes
coloridos e
cenoura em
cubos)

em iscas finas,
molho de tomate
em natura, leite
integral desnatado
espessado
finamente com
amido de milho,
acrescido de
cubinhos de batata
inglesa assadas ao
forno)

cozido desfiado ,
coberto com fina
camada de molho
cremoso e batatas
laminadas
gratinado ao forno.
OBS: usar o caldo
do cozimento para
fazer o molho
cremoso)

temperada e
refofogada coberta
com pure de
macaxeira com leite
desnatado e
gratinado ao forno)
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SUPERFICIE DA
CARNE E
PINCELAR AZEITE
PARA DOURAR.

QUADRO 04 - PROGRAMAGAO ALMOGO JANTAR IRA BRANDA

SEMANA 1
ALMOGCO
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
OPCAO OPCAO OPCAO: OPCAO OPCAO ) OPCAO OPCAO PROTEICA:
PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: FILE PROTEICA SOJA DO TIPO
FRANGO (filé OVO E FILE DE SOJA DO TIPO FRANGO (filé DE PEIXE (pargo  FRANGO (filé de ESCURA
frango/ frango/ ou similar) frango/coxa/
coxa/sobrecoxa) PEIXE (pargo ou ESCURA coxa/sobrecoxa) sobrecoxa) (moidal/isca/cubos)
FILE DE FRANGO similar) (moidafiscalcubos) FILE DE PEIXE N
. COXA AO FORNO ENROLADINHO ESTROGONOFE ALMONDEGA DE
COZIDO (desfiado OMELETE DE ESTROGONOFE
o (temperada com COM CENOURA DE FRANGO SOJA
coberto com fina PEIXE AO DE SOJA EM 3 bob d p
camada de molho FORNO (ovo CUBOS (soja agaerr:?:l?b?nhoosora c(c?lf:?toocsr?] gtri]:s (filé de frango em (proteina de soja
i iri temperada com
Ccrgrrwno%srgse batfé)pc;??jgara ar;;ci)tgeag: c?lci)vr;, assada) finas de abobrinha, rtmlglggaeistéeégg;ﬁ/% cebolapralada, cheiro
laminadas acrescido da gema molho cremoso tomdate, che![o com alho e cebola verde
gratinado ao forno) e recheado com com leite verde € azeite ralada, no molho picadinhos,cenoura
OBS: usaro caldo  peixe refogado desnatado, oliva) cremoso com 5g ralada e farinha de
do cozimento para com cebola, cheiro colorido com de leite em pé aveia, refogada no
fazer o molho verde, pimentado colorau e desnatado e azeite de oliva
cremoso) vermelho, azeite e pimentdes espessado com temperado)
desfiado, assado coloridos em amido)
no forno em tirinhas)

tabuleiro)
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JANTAR
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO PROTEICA:
PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: FRANGO (filé de
SOJA DO TIPO FR’?‘NGO /(f"e FRANGO (filé de OVO SOJADOTIPO  FILEDEPEIXE frango/coxa/sobrecoxa
ESCURA coxa /;?)%?gcoxa) frango/coxa/ OMELETE DE ESCURA (pargo ou similar) )
(moidalisca/cubos) COXA AO sobrecoxa) LEGUMES (moidalisca/cubos)  FRICASSE DE COXA DE FRANGO
ESCONDIDINHO FORNO COM ISCAS FINAS DE (recheado com SOJA PEIXE ASSADA NO FORNO
DE SOJA COM OREGANO FILE AO FORNO cenoura, chuchu, COLORIDA (soja (filé de peixe em .(com~cenoura e
EGUWESE  (addonado (oo e e oy 9osderoazsie cuoos egado P2 e o
DITSTIES ) e oliva com com cebola, alho e
ABOBORA finalizag&o) Tzhcobertas c/ q ver(cjie plcanO(,j temperos naturais cheiro verde
(soja refogada mo f0~ cremoslo 'te assado e{n 1o de picadinhos, alho, colocado em
) . 9 acairac com e! N azeite) cebola, cheiro tabuleiro coberto
acrescida de desnatado e amido : =
: : verde, pimentéo e com cenoura e
cubinhos de de milho ;
. ’ cenoura em abobrinha, chuchu
cenoura gratinadas no cubinhos) laminados e molho
abobrinha, coberta forno) i
com pure de branco com leite
) desnatado e amido
abdbora de milh tinad
gratinados ao emi Of’ gratinado
forno) ao forno)
SEMANA 2
ALMOCO
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO: OPCAO OPCAO OPCAO PROTEICA:
PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: FRANGO (filé de
FILE DEPEIXE  FRANGO (fil6 de oVOo SOJA DO TIPO FRAfNGO /(f"e OVO E FRANGO  frango/coxa/sobrecoxa
(pargo ou similar) frango/coxa/ OMELETE ESCURA /rar;)go (filé de )
g coxal/sobrecoxa) frango/coxal
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MADALENA DE sobrecoxa)) COLORIDO COM (moidalisca/cubos) MEDALHAO DE sobrecoxa) FRICASSE DE
PEIXE CUBINHOS DE CENOURA ESTROGONOFE FRANGO (FILE) OMELETE COM FRANGO
(filé de peixe a0 FILE DE FRANGO (ovo batido DE SOJA EM MOIDO E FRANGO MOIDO  (filé de frango cozido
forno com cebola e (com acafréo acrescido de CUBOS (soja TEMPERADO REFOGADO desfiado , coberto com
pimentoes abobora, ’ cenoura ralada refgtgaéia clgm (coberto com (assar comum fio  fina caméda de molho
coloridos em finas abobrinha e temperar com azeite de oliva, _ cenoura em de azeite de oliva) cremoso e
rodelas coberto chuchu ao forno orégano e rechear molho c:e.rtnoso laminas e mc?Iho CENOURAS
com puré de com azeite de com cenoura e com feite cremoso de laminadas, gratinado
cenoura feito com oliva finalizado abobrinha em desnatado, acafréo granitados ao forno. OBS: usar o
a agua do com cheiro verde) tirinhas) colorido com ho forno) caldo db cozi.mento
cozimento da colorau & para fazer o molho
cenoura, cheiro pimentGes cremoso e espessar
verde e u’m pouco coloridos em com amido de milho)
de leite em po tirinhas)
desnatado
liquidificados e
gratinados ao
forno com um fio
de azeite)
JANTAR
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
OPCAO OPCAO OPCAO ) OPCAO OPCAO OPCAO ] OPCAO PROTEICA:
PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: FILE PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: FILE oVO
oVOo SoJADOTIPO ~ DEPEIXE(pargo  ppanGo (lede  SOJA DOTIPO  DE PEIXE (pargo OMELETE DE
ESCURA ou similar) frango/coxal ESCURA ou similar)
OMELETE DE ENSOPADINHO sobrecoxa) PEIXE AO FORNO LEGUMES
LEGUMES (moidal/isca/cubos) (moidalisca/cubos)
) DE PEIXE COM COXA DE (com legumes em (bater as claras
(bater as claras HAMBURGUER LEGUMES FRANGO SOJA laminas, cenoura, separadas e, quando
separadas e, DE SOJA COM (filé de peixe ASSADA NO REFOGADA abobrinha, chuchu, em neve, acrescentar
quaacr;ggce;r:t;\re ;/e, anORLI;IUOR[A)\g refogado no azeite FORNO (com (soja refogada no plmentf:\o (\j/err?elho acgﬁ?ua::a rgf:ezqig)sm
com cebola e alho cenoura e azeite de oliva com € azeite de oliva) P
gema, rechear (soja moida ) ¢ hei
com cenoura em J In natura, cheiro

pimentdo verde temperos naturais

finos, cheiro verde e
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palitos finos ,cheiro  temperada com verde, pimentédo em tirinhas) picadinhos, alho, pimentao picadinhos)
verde e pimentado farinha de aveia.  vermelho, cenoura, cebola, cheiro
picadinhos) moldar os chuchu e verde, pimentao e
hamburgueres, abobrinha em cenoura em
assar no forno tirinhas ) cubinhos)
com um fio de
azeite. a parte,
fazer um refogado
com cenoura ,
abobrinha,
cenoura ralada,
pimentdo em tiras
e colocar sobre o
hamburguer ja
assado)
SEMANA 3
ALMOCO
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO PROTEICA:
PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: FILE PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: -
FRANGO (flé  DE PEIXE (pargo . FILE DE PEIXE
SOJA DO TIPO frango/ ou similar) OVO E SOJA DO FRANGO (filé de SOJA DO TIPO (pargo ou similar)
.ES.CURA coxalsobrecoxa) gy g pg PEIXE TI.PO .ESCURA f;i?,?gff;‘;ﬁ’ .ES.CURA FRICASSE DE PEIXE
(moidal/isca/cubos) COXA AO ENROLADINHO (moidal/isca/cubos) ISCAS FINAS DE (moidal/isca/cubos) (ﬁlé. de peixe em
SOJA COLORIDA FORNO COM CENOURA OMELETE FILE AO FORNO SOJA cubinhos refogado
(soja refogada no (temperada com (assado ao forno COLORIDO REFOGADA
azeite de oliva com  gcafrdo e abobora

temperos naturais

picadinhos, alho,
cebola, cheiro

verde, pimentdo e
cenoura em

em cubinhos
assada)

coberto com fatias
finas de abobrinha,
tomate, cheiro
verde e azeite
oliva)

(com camada de
abobrinha fatiadas
e cobertas c/
molho cremoso de
acafrdo com leite
desnatado e amido
de milho,

(ovo batido inteiro
acrescido de
cenoura ralada,
recheado com soja
moida temperada
e assado com

com cebola, alho e
cheiro verde colocado
em tabuleiro coberto
com cenoura e
abobrinha, chuchu
laminados e molho
branco com leite

(soja refogada no
azeite de oliva com
temperos naturais

picadinhos, alho,

cebola, cheiro
verde, pimentéo e
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cubinhos) azeite de oliva) gratinadas no cenoura em desnatado e amido de
forno) cubinhos) milho, gratinado ao
forno)
JANTAR
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO: OPCAO PROTEICA:
PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: FILE PROTEICA: PROTEICA: FRANGO (file frango/
OVOEFILEDE  SOJA DO TIPO FR’?NGO /(f"e DE PE'XE_I(pargo oVOo SOJA DO TIPO Coxaésg?:rSZ%‘ggF'LE
PEIXE (pargo ou ESCURA rango ou similar) ESCURA
similar) coxa/sobrecoxa) PEIXE AO OMELETE DE CO0zIDO
(moidalisca/cubos) FILE DE FRANGO FORNO LEGUMES (moidal/isca/cubos) desfiad bert
OMELETE DE . COZIDO (desfiado (com (recheado com  ESTROGONOFE (desfiado, coberto
ALMONDEGA DE o legumes em com fina camada de
PEIXE AO coberto com fina : cenoura, chuchu, DE SOJA EM
SOJA laminas, cenoura, : . molho cremoso e
FORNO (ovo camada de molho bobrinha. chuch abobrinha em CUBOS (soja laminad
batido com clara  (proteina de soja cremoso e ao r|tn~ a ¢ uclhu, cubinhos e cheiro refogada com cen?ura(\js amlfna as
separada, temperada com cenouras pimen .‘?0 a/errrllle ©  verde picado, azeite de oliva, OgBrglna 0 a0 ‘demod)
acrescido dagema  cebola ralada, laminadas eazeitedeolva)  sssadoemfiode  molho cremoso - usaro caido do

cozimento para fazer

e recheado com cheiro verde gratinado ao forno) azeite) com leite
peixe refogado  picadinhos,cenour  OBS: usar o caldo desnatado, 0 molho cremoso)
com cebola, cheiro aralada e farinha  go cozimento para colorido com
verde, pimentdo  de aveia, refogada fazer o molho colorau e
vermelho, azeite e  no azeite de oliva cremoso) pimentdes
desfiado, assado temperado) coloridos em
no forno em tirinhas)
tabuleiro)
SEMANA 4
ALMOCO
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO PROTEICA:
PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: FILE PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: FRANGO (filé frango/

DE PEIXE (pargo

coxa/sobrecoxa)
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OVO E FRANGO SOJA DO TIPO ou similar) FRANGO (filé de OoVvO SOJA DO TIPO MEDALHAO DE
f (flle/de / ESCURA ENSOPADINHO fraggo/coxa/ OMELETE ESCURA FR?VINOC?I(D)AFEILE)
rango/coxa (moidalisca/cubos)  DE PEIXE COM sobrecoxa)) COLORIDO COM  (moidalisca/cubos)
sobrecoxa) TEMPERADO
LEGUMES CUBINHOS DE CENOURA
OMELETE com  MADALENA DE FILE DE FRANGO ESCONDIDINHO  (coberto com cenoura
FRANGO MOIDO SOJA COM PURE (filé de peixe fra (ovo batido DE SOJA COM em laminas e molho
REFOGADO DE ABOBORA refogado no azeite (COTD ’eta)ca réo, acrescido de LEGUMES E cremoso de acafréo
(soja moida e com cebola e alho abobora, cenoura ralada PURE DE granitados no forno)

(assar com um fio
de azeite de oliva)

temperada com
cebola ralada,
cheiro verde e

in natura, cheiro
verde, pimentdo
vermelho, cenoura,

chuchu ao forno
com azeite de
oliva finalizado

temperar com
orégano e rechear
com cenoura e

(soja refogada
acrescida de

pimentdo coberta chuchu e . abobrinha em .
com fina camada abobrinha em com cheiro verde) tirinhas) cubinhos de
de puré de tirinhas ) cenoura
abodbora feito com abobrinha, coberta
abdébora batida com pure'de
abdbora gratinados
com um pouco de ao forno)
leite em pé
desnatado e
gratinada ao forno
com um fio de
azeite de oliva)
JANTAR
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO PROTEICA:
PROTEICA: FILE PROTEICA PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: ovVO
DE PEIXE_(pargo FRANGO (filé de ovO SOJA DO TIPO FILE DE PEIXE FRANGO (filé
ou similar) frango/coxa/ ESCURA (pargo ou similar) frango/ OMELETE DE
FILE DE PEIXE sobrecoxa) OMELETE o coxa/sobrecoxa) LEGUMES
ENROLADINHO ESTROGONOFE Co'c':gﬁg?RiOM (moida/isca/cubos) MADQEE(’;A DE " coxA AO FORNO (bater as claras
COM CENOURA DE FRANGO ALMONDEGA DE (temperada com  separadas e, quando
(assado ao forno (ovo batido SOJA (file de peixe ao acafrdo e abdbora  em neve, acrescentar
forno com cebola e em cubinhos a gema, rechear com

coberto com fatias

(filé de frango em
tirinhas refogado

acrescido de
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finas de abobrinha, no azeite de oliva

cenoura ralada

(proteina de soja

pimentoes assada) cenoura em palitos
tomate, cheiro com alho e cebola temperar com temperada com coloridos em finas finos ,cheiro verde e
verde e azeite ralada, no molho  orégano e rechear cebola ralada, rodelas coberto pimentao picadinhos)
oliva) cremoso com 5g com cenoura e cheiro verde com puré de
de leite em po abobrinha em picadinhos,cenour  cenoura feito com
desnatado e tirinhas) aralada e farinha a agua do
espessado com de aveia, refogada cozimento da
amido) no azeite de oliva cenoura, cheiro
temperado) verde e um pouco
de leite em po
desnatado
liquidificados e
gratinados ao
forno com um fio
de azeite)
SEMANA 5
ALMOGCO
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
OPCAO OPCAO: FILE DE OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO PROTEICA:
PROTEICA: PEIXE (pargo ou PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA <
il FRANGO (filé d FILE DE PEIXE
SOJA DO TIPO sim! ar) FRANGO (filé de  SOJA DO TIPO OovVO trango /C(())'(:/ © (pargo ou similar)
ESCURA Alz)lLI&(?LEHIC:)E':')I(PEO f;f)’;)?gé‘;f(’;a)/ S el OMELETE DE sobrecoxa) FRICASSE DE PEIXE
(moidal/isca/cubos) MOQUECA ISCAS FINAS DE (moidal/isca/cubos) LEGUMES ESTROGONOFE (filé de peixe em
ESCONDIDINHO (molho feito com FILE AO FORNO HAMBURGUER (bater as claras DE FRANGO cubinhos refogado
DE SOJA COM leite desnatado em d4a d DE SOJA COM separadas e, filé de f com cebola, alho e
LEGUMES E po e legumes (t():okr)n. csm]? t'ade MOLHO DE quando em neve, (t'l e he rarfwgo Zm cheiro verde colocado
PURE DE (batata inglesa e a oe élc?bea rt:slacl: y as VERDURAS acrescentar a nlcr)”;z?eistere dzgc?liv% em tabuleiro coberto
ABOBORA cenoura em cubos molho cremoso de (soja moida gema, rechear com cenoura e

com cheiro verde,
espessado
finamente com

(soja refogada
acrescida de
cubinhos de

acafrdo com leite
desnatado e amido
de milho,

temperada com
farinha de aveia.
moldar os

com cenoura em
palitos finos ,cheiro
verde e pimentao

com alho e cebola
ralada, no molho
cremoso com 5g
de leite em po

abobrinha, chuchu
laminados e molho
branco com leite
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cenoura e amido de milho) gratinadas no hamburgueres, picadinhos) desnatado e desnatado e amido de
abobrinha, coberta forno) assar no forno espessado com milho, gratinado ao
com pure de com um fio de amido) forno)
abdbora azeite. a parte,
gratinados ao fazer um refogado
forno com cenoura,
abobrinha,
cenoura ralada,
piment&do em tiras
e colocar sobre o
hamburguer ja
assado)
JANTAR
SEGUNDA TERGCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
OPCAO OPCAO OPCAO: OPCAO OPCAO OPCAO OPCAO
PROTEICA: FILE PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: PROTEICA: FILE PROTEICA: PROTEICA:
DEPEIXE (Pargo  gyo EFRANGO ~ SOJADOTIPO  FRANGO (fiéde D= PEIXE (P00 ov0 ESOUA DO hanGO ils g
ou similar) (filé de ESCURA frango/coxal ou similar) TIPO ESCURA frang O/C(O'XZ e
ENSOPADINHO frango/coxa/ (moidaisca/cubos) sobrecoxa) ENSOPADINHO (moidalisca/cubos) sobrecoxa)
DE PEIXE COM sobrecoxa) ESTROGONOFE COXA DE DE PEIXE COM i
LEGUMES OMELETECOM  DE SOJA EM FRANGO LEGUMES OMELETE CUBINHOS DE FILE
(filé de peixe FRANGO MOIDO  CUBOS (soja ASSADA NO (filé de peixe CO"‘_)R'POI Zfa';r';oANaGb%égf;“
refogado no azeite REFOGADO refogada com FORNO (com refogado no azeite  (ovo batido inteiro ab obrinh’ ae chu Ch’u
com cebola e alho  (assar com um fio azeite de oliva, cenoura e com cebola e alho acrescido de :
. : : : . ~ ) . ao forno com azeite
in natura, cheiro de azeite de oliva) molho cremoso piment&o verde in natura, cheiro cenoura ralada, de oliva finalizado com
verde, piment&o com leite em tirinhas) verde, pimentdo  recheado com soja cheiro verde)
vermelho, cenoura, desnatado, vermelho, cenoura, moida temperada
chuchu e colorido com chuchu e e assado com
abobrinha em colorau e abobrinha em azeite de oliva)
tirinhas ) pimentbes tirinhas )
coloridos em

tirinhas)
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ANEXO C

QUANTIDADES PER CAPITAS UTILIZADAS E INFORMAGOES COMPLEMENTARES

1. QUANTIDADE DE PER CAPITAS UTILIZADAS POR PREPARACAO

QUADRO 1 - PER CAPITAS DOS ALIMENTOS QUE COMPOEM DESJEJUM E CEIA

PAES UN PER CAPITA
PAO FRANCES G 50

PAO SOVADO G 50

PAO INTEGRAL G 55

PAO DE FORMA SEM CASCA G 50

PAO APLV G 50

PAO SEM GLUTEN G 50
SUBSTITUTOS PARA O PAO UN PER CAPITA
cuscuz G 140
PAO DE QUEIJO G 100
BISCOITOS (AGUA E SAL, INTEGRAL, LEITE E MAISENA) G 20
BISCOITO APLV G 20
BISCOITO SEM GLUTEN G 20
OUTROS COMPONENTES G PER CAPITA
QUEIJO MUGCARELA G 25
MANTEIGA G 8
CREME DE RICOTA ARTESANAL G 25
(0)Y/0) G 50
FRUTAS UN PER CAPITA
BANANA PRATA (COM CASCA) G 150
BANANA-MAGCA (COM CASCA) G 150
MAMAO (SEM CASCA E EM CUBOS) G 150
MELANCIA (SEM CASCA E EM CUBOS) G 150
MELAO TIPO ESPANHOL OU CANTALOUPE (SEM CASCA E EM G 150
CUBOS)

MINGAU (280ML) UN PER CAPITA
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AMIDO DE MILHO G 11
LEITE (INTEGRAL, OU DESNATADO OU SEM LACTOSE OU SOJA ML 269
OU VEGETAL)
ACUCAR = 7% OU ADOCANTE =1 SACHE
AVEIA G 14
LEITE (INTEGRAL, OU DESNATADO OU SEM LACTOSE OU SOJA ML 266
OU VEGETAL)
ACUCAR = 7% OU ADOCANTE =1 SACHE
MASSA DE ARROZ G 42
LEITE (INTEGRAL, OU DESNATADO OU SEM LACTOSE OU SOJA ML 238
OU VEGETAL)
ACUCAR = 5% OU ADOCANTE =1 SACHE
NESTON G 28
LEITE (INTEGRAL, OU DESNATADO OU SEM LACTOSE OU SOJA ML 959
OU VEGETAL)
ACUCAR = 7% OU ADOCANTE =1 SACHE
LEITE VEGETAL(1)(C0CO) UN PER CAPITA
COCO SECO FRESCO NATURAL G 120
AGUA MINERAL NATURAL ML 130
LEITE (CEIA) UN PER CAPITA
LEITE INTEGRAL ML 280
LEITE DESNATADO ML 280
LEITE SEM LACTOSE ML 280
LEITE DE SOJA ML 280
LEITE COM CHOCOLATE UN PER CAPITA
LEITE (INTEGRAL, OU DESNATADO OU SEM LACTOSE OU SOJA ML 966
OU VEGETAL)
CHOCOLATE EM PO (50% CACAU) G 14
S
ABACAXI (FRUTA) 100
OU MACA 100




R
W

-

CEARA
OU PERA G 100
OU MARACUJA (SUCO PREPARADO COM 25% DE POLPA) ML 180
COM CHA (SACHE) CAMOMILA, OU CIDREIRA, OU ERVA-DOCE, 5 .
OU HORTELA
ACUCAR = 3% OU ADOCANTE =1 SACHE
AGUA DE cOCO UN PER CAPITA
NATURAL INTEGRAL PASTEURIZADA E SEM ADITIVOS ML 280
SUCO DA RESTRITA UN Piﬁgﬁ?g e
SUCO DE MACA COZIDA SEM CASCA (60%) COADO ML 280
SUCO DE LARANJA LIMA (70%) COADO ML 280
ACUCAR = 3% OU ADOCANTE =1 SACHE
suco UN PER CAPITA
SUCO DE POLPA (ACEROLA OU CAJA OU MARACUJA) - NO ML 280
MINIMO 50%
ACUCAR = 10% OU ADOCANTE = 2 SACHES
SUCO DE POLPA (CAJU) - NO MINIMO 50% ML 280

ACUCAR = 7% OU ADOCANTE = 1 SACHE

(1) O leite vegetal, ou bebida vegetal, devera ser do tipo castanha ou coco. A bebida vegetal de castanha

devera ser do tipo leite vegetal de pote contendo apenas 1 (um) ingrediente, castanha. A bebida vegetal

de coco devera ser produzida nas dependéncias do contratante a partir do coco seco, utilizando apenas

coco seco in natura e 4gua mineral.

(2)

Sucha — preparagao composta de frutas cozidas (maga, pera e abacaxi), e/ou polpas (maracuja,

caja), acrescida de cha de ervas naturais. A frequéncia sera conforme programacgéao de cardapio.

QUADRO 2 - PER CAPITAS DE ALIMENTOS PRONTOS, SEM MOLHO (ALMOCO E JANTAR)

TIPO DE CARNE UN bl
CARNE DE SOL G 150
CHA DE DENTRO G 150
CONTRA FILE G 150
HAMBURGUER (PATINHO) G 70
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LOMBO PAULISTA G 150
PATINHO G 150
COXA E SOBRECOXA DE FRANGO DESOSSADA G 180
COXA E SOBRECOXA DE FRANGO COM OSSO G 230
FILE DE FRANGO G 150
FILE DE PEIXE G 150
FILE OU LOMBO SUINO G 150
FEIJOADA UN P'f,igﬁ?g A
BACON
CARRE
CHARQUE
LINGUICA G 240
LOMBO
MOCOTO
PAIO
FEIJAO PRETO 160
FEIJOADA 400
PRATO PROTEICO VEGETARIANO UN P'f,igﬁ.':g A
SEM MOLHO 150
COM MOLHO 200
COZIDO COM LEGUMES un  PERCAPTA
PATINHO G 150
BATATA DOCE G
MACAXEIRA G

70
CENOURA G
ABOBORA G
MOLHO G 40




4

.
v

,

ACOMPANHAMENTOS un  PERCAEEA
ARROZ BRANCO NAO PARBOILIZADO G 170
ARROZ INTEGRAL G 170
FEIJAO CARIOCA (OU CORDA, OU PRETO, OU BRANCO) G 130
BAIAO DE DOIS (2:1) G 350
PAO PARA HAMBURGUER G 50
GUARNICAO un  PERCAPTA
BATATA PALHA (TRADICIONAL) G 30
FAROFA DE MILHO G 80
FAROFA DE MANDIOCA G 40
MACARRAO G 100
PURES G 100
SUFLES G 100
PIRAO G 100
SOPA PACIENTE UN PE_?Q%’:‘E(')T e
BATATA INGLESA G 60
CENOURA G 60
CHUCHU G 60
ABOBORA G 60
ARROZ OU MACARRAO G 15
PATINHO OU FILE DE FRANGO G 80
OLEO DE MILHO ML 6
CALDO DE ARROZ COM LEGUMES (280 ML) UN PE_?Q%’:‘gg e
ARROZ BRANCO NAO PARBOILIZADO G 30
BATATA INGLESA G 30
CENOURA G 30
CHUCHU G 30
CALDO DE ARROZ COM CARNE (280 ML) W pEmenT
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ARROZ BRANCO NAO PARBOILIZADO 30
CARNE BOVINA 50
CONDIMENTOS UN PER CAPITA
ALHO (IN NATURA) G 0,5
CEBOLA G 5
CEBOLINHA G 1
COENTRO G 1
COLORAU G 0,5
EXTRATO DE TOMATE G 3,5
PIMENTAO G 4
SAL G 1,1
TOMATE G 5
PER CAPITA
OUTROS INGREDIENTES UN POR
PREPARAGA
o
AZEITONA G 5
ERVILHA FRESCA G 5
CENOURA G 10
CREME DE LEITE PARA MOLHOS G 2,5
FARINHAS PARA EMPANAR (PANKO, ROSCA OU TRIGO) G 20
MAIONESE SALADA G 7
MILHO VERDE G 5
PALMITO G 5
PASSAS (ARROZ) G 5
AZEITE DE OLIVA VIRGEM PARA REFOGADO ML 4
AZEITE DE OLIVA PARA VINAGRETE ML 4
VINAGRE DE MACA PARA VINAGRETE ML 4
OLEO DE MILHO PARA VINAGRETE ML 4
MOSTARDA PARA VINAGRETE ML 4
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OLEO PARA FRITURA ML 20
OLEO PARA ARROZ ML 5
LEITE DE COCO PARA MOLHOS (IN NATURA) ML 20
PER CAPITA
SALADAS UN PREE:EAQ A
o]
VERDURA COZIDA PRONTA G 100
VERDURA CRUA PRONTA G 50
MOLHO PARA SALADAS G 50
PURE DE BATATA INGLESA G 150
PER CAPITA
INGREDIENTES PARA SALADA QUE DEVEM SER ADICIONADOS UN POR
A PARTE PREPARAGA
o]
AZEITONA G 5
MILHO VERDE G 5
PALMITO G 5
PASSAS G 5
PESSEGO G 10
FRUTAS (ABACATE, ABACAXI, MACA, MANGA, MELAO, UVA) G 10
SOBREMESA (FRUTA) - BALCAO UN PER CAPITA
ABACAXI PEROLA G 150
BANANA PRATA?) G 150
LARANJA PERA G 200
MANGA TIPO TOMMY OU PALMER OU COITE G 150
MAMAO G 180
MELANCIA G 300
MELAO G 180
TANGERINA G 200
PER CAPITA
SOBREMESA (FRUTA) - PORCIONADA UN PRE;’XE ACA

(o)
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ABACAXI PEROLA, MAMAO, MELANCIA, MELAO G 100
BANANA PRATA G 150
TANGERINA G 200
PER CAPITA
SOBREMESA (DOCES) UN R
PREPARACA
o
BOLOS OU TORTAS COMEMORATIVAS G 100
COMPOTA DE MACA E peRAL) G 100
DOCES ARTESANAIS (GOIABA, ABOBORA, COCO, BANANA,
_ (3) G 80 - 100
MAMAO VERDE E LEITE)
DOCE DE BANANA EM CALDA (CASEIRO)(B) G 100
DOCE DE LEITE CASEIRO™) G 50
GELEIA DE FRUTA DIET (SEM SEMENTES)(B) G 50
GELEIA DE FRUTA (SEM SEMENTES)(S) G 50
PUDIM/PAVE/MOUSSE/MANJAR (LEITE CONDENSADO — 25%) G 100
PUDIM DIET (COM LEITE DESNATADO E ERITRITOL) G 100

Todos os doces caseiros deverao ser produzidos nas instalagdes do Contratante.

2 . - . . ,
( )Caso a banana nao atinja a gramatura solicitada, encaminhar o correspondente envolvido em filme
plastico, para atender pacientes e clientela do refeitério

()

Especificagao detalhada do produto no item 7.2.1.2.2.1.8. Acucares e Adocantes

QUADRO 3 - PER CAPITAS PREPARAGOES COLAGAO E LANCHE PACIENTES

COQUETEL CONSTIPANTE UN PE?Q%’:‘S('JT 2
POLPA DE GOIABA G 100
MAGA SEM CASCA G 40
MODULO DE FIBRA SOLUVEL G 5

ACUCAR = 5% OU ADOCANTE =1 SACHE

POLPA DE CAJU G 100
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BANANA PRATA G 60
MODULO DE FIBRA SOLUVEL G 5
ACUCAR = 3% OU ADOCANTE =1 SACHE
COQUETEL LAXATIVO UN PE_?Q%’:‘S(')T &
SUCO DE LARANJA OU ACEROLA (DILUIGAO A 60%) ML 150
MAMAO 80
POLPA DE AMEIXA 50
MODULO DE FIBRA SOLUVEL E INSOLUVEL 7
ACUCAR = 7% OU ADOCANTE = 2 SACHES
FRUTAS UN PER CAPITA
ABACAXI (CUBOS) G 200
BANANA PRATA G 150
BANANA-MACA G 150
MAGCA (TIPO FUJI OU GALA) G 180 - 200
MANGA TIPO TOMMY OU PALMER (CUBOS) G 150
MAMAO G 200
MELANCIA (CUBOS) G 200
TANGERINA G 200 - 220
UVA G 100
IOGURTE NATURAL UN PE?Q%‘I\E(')T e
INTEGRAL OU DESNATADO G 170
10GURTE VEGETAL'") UN PE?QCU?S(I)T A
LEITE DE COCO NATURAL ARTESANAL ML 200
AMIDO DE MILHO G 25-5
PROBIOTICO SACHE 1
SALADA DE FRUTAS UN PE?Q%’I\E(')T A
ABACAXI PEROLA G 50
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BANANA-MACA G 50
MACA G 50
MAMAO G 50
MELANCIA G 50
LIMAO (SUMO SOBRE A BANANA-MAGA E MACA) G 15
suco UN PER CAPITA
SUCO DE POLPA (ACEROLA OU CAJA OU MARACUJA) - NO ML 280
MINIMO 50%
ACUCAR = 10% OU ADOCANTE =2 SACHES
SUCO DE POLPA (CAJU OU GOIABA OU GRAVIOLA OU MANGA) - ML 280
NO MINIMO 50%
ACUCAR = 7% OU ADOCANTE =1 SACHE
SUCO VERDE UN PER CAPITA
POLPA DE MARACUJA 100
COUVE 15
MACA SEM CASCA 60
ACUCAR = 7% OU ADOCANTE =1 SACHE
VITAMINA DE FRUTA UN PE_'?Q%’:‘E(')T A
POLPA (ACEROLA OU CAJA OU MARACUJA) G 140
LEITE (INTEGRAL OU DESNATADO) ML 140
ACUCAR = 10% OU ADOCANTE =2 SACHES
POLPA (CAJU OU GOIABA OU MANGA) G 140
LEITE (INTEGRAL OU DESNATADO) ML 140
ACUCAR = 7% OU ADOCANTE =1 SACHE
ABACATE G 100
LEITE (INTEGRAL OU DESNATADO) ML 140
ACUCAR = 7% OU ADOCANTE =1 SACHE
VITAMINA HIPERCALORICA UN PE?Q%‘I‘;(')T A
POLPA (ACEROLA OU CAJA OU MARACUJA) G 140
LEITE (INTEGRAL OU DESNATADO) ML 137
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MODULO CALORICO G 13
ACUCAR = 10% OU ADOCANTE =2 SACHES
POLPA (CAJU, GOIABA OU MANGA) G 140
LEITE (INTEGRAL OU DESNATADO) ML 137
MODULO CALORICO G 13
ACUCAR = 7% OU ADOCANTE =1 SACHE
VITAMINA HIPERPROTEICA UN PE_?Q%’:‘S(')T &
POLPA (ACEROLA OU CAJA OU MARACUJA) G 136
LEITE (INTEGRAL OU DESNATADO) ML 136
MODULO PROTEICO G 8
ACUCAR = 10% OU ADOCANTE =2 SACHES
POLPA (CAJU, GOIABA OU MANGA) G 136
LEITE (INTEGRAL OU DESNATADO) ML 136
MODULO PROTEICO G 8
ACUCAR = 7% OU ADOCANTE =1 SACHE
VITAMINA CONSTIPANTE E SEM LACTOSE UN PE?Q%’?;(')T A
POLPA (CAJU OU GOIABA) G 140
LEITE (SEM LACTOSE) ML 135
MODULO DE FIBRA SOLUVEL G 5
ACUCAR = 7% OU ADOCANTE =1 SACHE
VITAMINA LAXATIVA UN PE?Q%‘I\;(')T e
POLPA DE AMEIXA 136
OU MAMAO COM AMEIXA SECA SEM CAROCO 136
LEITE (INTEGRAL OU DESNATADO) ML 136
MODULO DE FIBRA SOLUVEL E INSOLUVEL G 8
ACUCAR = 7% OU ADOCANTE =1 SACHE
MINGAU SEM LACTOSE"?) UN PER CAPITA
AMIDO DE MILHO G 11
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LEITE SEM LACTOSE ML 269
ACUCAR = 7% OU ADOCANTE =1 SACHE
AVEIA G 14
LEITE SEM LACTOSE ML 266
ACUCAR = 7% OU ADOCANTE =1 SACHE
MASSA DE ARROZ G 42
LEITE SEM LACTOSE ML 238
ACUCAR = 5% OU ADOCANTE =1 SACHE
NESTON G 28
LEITE SEM LACTOSE ML 252

ACUCAR = 7% OU ADOCANTE = 1 SACHE

(1

conforme programacao de cardapio.

O iogurte vegetal devera ser confeccionado na opgado coco ou castanha. A frequéncia sera

(2) O mingau devera ser confeccionado também na opg¢ao com lactose (leite integral ou desnatado) cujo
per capita da preparacao esta descrito no QUADRO 1 - PER CAPITAS DOS ALIMENTOS QUE
COMPOEM DESJEJUM E CEIA

QUADRO 4 - COMPOSIGAO BASICA, INCIDENCIA E FORMAS DE PREPARO DAS

HORTALICAS

TIPO DE SALADA COMPOSIGCAO INCIDENCIA FORMA DE PREPARO
Abobrinha, acelga, Hortalicas folhosas
agrido, alface (lisa, combinadas com folhosas
crespa), alface ou nao, combinadas com
americana alface legumes crus, frutas

’bt b picadas, finalizadas com

roxa, eterraba, ingredientes como milho,
cebola, cenoura, passas, azeitona, palmito,
couve manteiga, ; . etc., temperadas com azeite

SALADA CRUA espinafre, pepino, DIARIA (almogo e ceia) e acompanhadas de molhos
pimentao (verde, tipo vinagrete, mostarda,
amarelo elou laranja, etc.
vermelho), rabanete,
repolho branco,
repolho roxo, rucula,
tomate cereja

SALADA COZIDA Abobrinha, abdbora, pARIA (almoco e ceia) Legumes cozidos variados
batata doce, ou ndo, ou na forma de
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beterraba, chuchu, purés, suflés, gratinados em
brécolis, couve molho cremoso, assados.
manteiga, repolho

branco, repolho roxo,
macaxeira, vagem.

QUADRO 5 — QUANTITATIVO DIARIO DE PROFISSIONAIS PERMANENTE NAS INSTALAGOES
DO CONTRATANTE

JORNADA DE QUANTITATIVO QUANTITATIVO

FUNGAO CBO  "TRABALHO  DIURNO NOTURNO  TOTAL
Cozinheiro Auxiliar 5135-05 12 x 36 04 04 08
Auxiliar Administrativo 4110-05 12 x 36 01 - 01
Auxiliar de servigo de copa  5134-25 12 x 36 09 - 09
Cozinheiro 5132-05 12 x 36 01 - 01
Despenseiro 4141-10 12 x 36 01 - 01
Estoquista 4141-25 12 x 36 01 - 01
Nutricionista 2237-10 12 x 36 01 01 02
Servigos gerais 5143-20 12 x 36 04 05 09

Dimensionamento de mao de obra para a produgéo das refeicdes (desjejum, colagao, lanche e
ceia), montagem marmitas (pacientes, acompanhantes e funcionarios) e distribuicdo refeitério
(desjejum, almocgo, jantar e ceia).
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ANEXO Il - CARTA PROPOSTA

Central de Licitagcbes do Estado do Ceara
Ref.: Pregéo Eletrénico n°® 2026067 1-HGF/SESA

A proposta encontra-se em conformidade com as informacdes previstas no edital e seus anexos.

1. Identificacado do licitante:

Razé&o Social:

CPF/CNPJ e Inscrigao Estadual:

Endereco completo:

Representante Legal (nome, nacionalidade, estado civil, profissao, RG, CPF, domicilio):

Telefone, celular, fax, e-mail:

2. Condigdes Gerais da Proposta:

e A presente proposta é valida por ( ) dias, contados da data de sua emissao.

3. Formacéo do Preco

UNIDADE VALOR VALOR
i ESPECIFICACAO DE QUANET IDAD  yNITARIO TOTAL
MEDIDA (R$) (R$)
VALOR GLOBAL R$
Valor por extenso ( )

DECLARO, sob as sang¢gdes administrativas cabiveis, inclusive as criminais e sob as penas da lei,
que toda documentagao anexada ao sistema é auténtica.

Local e data

Assinatura do representante legal

(Nome e cargo)
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ANEXO Illl - MINUTA DO TERMO DE CONTRATO
Contraton® __ /20—
Processo n° 24001.085481/2026-30

CONTRATO QUE ENTRE SI CELEBRAM
(O)A E (O A :
ABAIXO QUALIFICADOS, PARA O FIM QUE
NELE SE DECLARA.

O(A , situada(o) na , inscrita(o) no CNPJ sob o n° , doravante
denominada(o) CONTRATANTE, neste ato representada(o) pelo , (nacionalidade),
portador da Carteira de ldentidade n° , € do CPF n° , residente e
domiciliada(o) em (Municipio - UF), na ,ea , com sede na ,
CEP: , Fone: , inscrita no CPF/CNPJ sob o n° , doravante denominado
CONTRATADO, representado neste ato pelo , (nacionalidade), portador da Carteira de
Identidade n° , € do CPF n° , residente e domiciliada(o) em (Municipio - UF),
na , 1ém entre si justa e acordada a celebracao do presente contrato, mediante as

clausulas e condigbes seguintes:
CLAUSULA PRIMEIRA - DA FUNDAMENTAGAO

1.1. O presente contrato tem como fundamento o Pregao Eletrdnico n° 2026067 1-HGF/SESA e
seus anexos, os preceitos do direito publico, Lei Federal n° 14.133, de 1° de abril de 2021, e demais
legislagao aplicavel ao cumprimento de seu objeto.

CLAUSULA SEGUNDA - DA VINCULAGAO AO EDITAL E A PROPOSTA

2.1. O cumprimento deste contrato esta vinculado aos termos do Pregao Eletrénico n® 2026067 1-
HGF/SESAo Termo de Referéncia, a proposta do contratado e eventuais anexos dos respectivos
documentos os quais constituem parte deste instrumento, independente de sua transcricao.

CLAUSULA TERCEIRA - DO OBJETO

3.1. O objeto do presente instrumento é a prestacdo dos Servigos continuos de nutricao e
alimentacao hospitalar para o Hospital Geral de Fortaleza — HGF, nas condi¢gbes estabelecidas
neste contrato e no Termo de Referéncia do edital e na proposta do CONTRATADO.

CLAUSULA QUARTA - DA VIGENCIA E PRORROGAGAO

4.1. O prazo de vigéncia deste contrato € de 01 (um) ano, contado da assinatura do contrato,
prorrogavel por até 10 (dez) anos, na forma do art. 106 e 107 ¢/c o art. 94 tudo da Lei n® 14.133/2021.

4.1.1. A prorrogacdo de que trata este subitem é condicionada ao ateste, pela autoridade
competente, de que as condi¢cdes e 0s pregos permanecem vantajosos para a Administragéao,
permitida a negociagédo com o CONTRATADO.

4.1.2. O servigo é enquadrado como continuado tendo em vista que o setor de Nutricdo tem a sua
missao voltada para a assisténcia nutricional da clientela, em conformidade com a missédo do
Hospital, sendo a vigéncia plurianual mais vantajosa considerando que a manutenc¢ao do contrato
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por periodos prolongados permite a amortizagdo dos investimentos iniciais da contratada,
resultando em preg¢os mais competitivos
CLAUSULA QUINTA — MODELO DE EXECUGAO E GESTAO CONTRATUAL

5.1. O regime de execugao contratual, os modelos de gestdo e de execugao, assim como os prazos
e condigbes de conclusao, entrega, observagédo e recebimento do objeto e demais condigbes,
constam no Termo de Referéncia, anexo a este contrato.

CLAUSULA SEXTA — DA SUBCONTRATAGAO

6.1. Nao sera admitida a subcontratacdo do objeto contratual, em razdo da devida justificativa
exposta nos autos do processo, conforme Acérdao 2450/2025-TCU-Plenario.

CLAUSULA SETIMA - DO PREGCO
7.1. O valor total da contratagdo é de R$ ( )

7.1.1. No valor acima estao incluidas todas as despesas ordinarias diretas e indiretas decorrentes
da execucao do objeto, inclusive fributos e/ou impostos, encargos sociais, trabalhistas,
previdenciarios, fiscais e comerciais incidentes, taxa de administragéo, frete, seguro e outros
necessarios ao cumprimento integral do objeto da contratagao.

CLAUSULA OITAVA - DO PAGAMENTO

8.1. O prazo para pagamento ao CONTRATADO e demais condic¢des a ele referente, se encontram
definidos no Termo de Referéncia, anexo a este contrato.

CLAUSULA NONA - DO REAJUSTE

9.1. Os precos inicialmente contratados sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da
data do orcamento estimado, ou seja, a data da pesquisa constante no Mapa Comparativo de
Precos, datado de 06/04/2026.

9.2. Apds o interregno de um ano, os precos iniciais poderao ser reajustados, mediante a aplicacao
do indice IGP-M - Indice Geral de Precos do Mercado, exclusivamente para as obriga¢des iniciadas
e concluidas apds a ocorréncia da anualidade.

9.2.1. Os reajustes deverao ser precedidos de solicitagdo da CONTRATADA.

9.2.1.1. Caso a CONTRATADA néo solicite tempestivamente o reajuste e prorrogue o contrato sem
pleitea-lo, ocorrera a precluséo légica do direito.

9.2.1.2. Também ocorrera a preclusao légica do direito ao reajuste se o pedido for formulado depois
de extinto o contrato.

9.3. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir
dos efeitos financeiros do ultimo reajuste.

9.4. No caso de atraso ou nao divulgagao do(s) indice (s) de reajustamento, 0o CONTRATANTE
pagara ao CONTRATADO a importancia calculada pela ultima variagdo conhecida, liquidando a
diferenca correspondente tao logo seja(m) divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).

9.5. Nas aferigbes finais, o(s) indice(s) utilizado(s) para reajuste sera(ao), obrigatoriamente, o(s)
definitivo(s).

9.6. Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de qualquer
forma nao possa(m) mais ser utilizado(s), sera(ao) adotado(s), em substituicio, o(s) que vier(em) a
ser determinado(s) pela legislagado entao em vigor.

9.7. Na auséncia de previsao legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice
oficial, para reajustamento do pre¢o do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

9.8. O reajuste sera realizado por apostilamento.
CLAUSULA DECIMA - DAS OBRIGAGOES DO CONTRATANTE E DO CONTRATADO
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10.1. As obrigactes referentes ao CONTRATANTE e ao CONTRATADO encontram-se definidas
no Termo de Referéncia, anexo a este contrato.

CLAUSUI:A DECIMA PRIMEIRA - DAS OBRIGAGOES PERTINENTES A LEI GERAL DE
PROTECAO DE DADOS PESSOAIS (LGPD)

11.1. O CONTRATADO declara que tem ciéncia da existéncia da LGPD e se compromete a adequar
todos os procedimentos internos ao disposto na legislacdo, com o intuito de proteger os dados
pessoais que Ihe forem repassados, cumprindo, a todo momento, as normas de protecio de dados
pessoais, jamais colocando, por seus atos ou por sua omissdao, 0 CONTRATANTE em situagao de
violagao de tais regras.

11.1.1. O CONTRATADO somente podera tratar dados pessoais nos limites e finalidades exclusivas
do cumprimento de suas obrigacbes com base no presente contrato e jamais podera realizar o
tratamento para fins distintos da execucao dos servigcos especificados no certame ou no contrato
administrativo.

11.2. O tratamento de dados pessoais sera realizado de acordo com as hipoteses de tratamento
previstas nos arts. 7°, 11, 14, 23, 24 e 26 da LGPD e somente para propdésitos legitimos, especificos,
explicitos e informados ao titular, observando a persecucao do interesse publico e os principios do
art. 6° da LGPD e 37 da Constituicdo Federal de 1988.

11.3. O CONTRATADO devera indicar, no prazo maximo de 5 (cinco) dias uteis da publicagdo do
Contrato, a identidade e informagdes de contato do seu Encarregado de Protecdo de Dados, bem
como, se aplicavel, o endereco da pagina eletronica onde essa designacao é realizada, conforme
estabelecido no § 1° do art. 41 da LGPD e se compromete a manter o CONTRATANTE informado
sobre os dados atualizados de contato de seu Encarregado de Tratamento de Dados Pessoais,
sempre que for substituido, independentemente das alteragdes em sua pagina eletronica.

11.4. O CONTRATADO devera cooperar com a Administracao Direta e Indireta do Estado do Ceara
no cumprimento das obrigacdes referentes ao exercicio dos direitos dos Titulares previstos na
LGPD e nas Leis e Regulamentos de Protecédo de Dados em vigor e também no atendimento de
requisicdes e determinagdes do Poder Judiciario, Ministério Publico e Orgdos de Controle, quando
relacionados ao objeto contratual.

11.5. O CONTRATADO nao podera disponibilizar ou transmitir a terceiros, sem prévia autorizagao
por escrito, informagado, dados pessoais ou base de dados a que tenha acesso em razao do
cumprimento do objeto deste instrumento contratual.

11.5.1. Caso autorizada transmissao de dados pelo CONTRATADO a terceiros, as informacoes
fornecidas e/ou compartilhadas devem se limitar ao estritamente necessario para o fiel desempenho
da execuc¢ao do instrumento contratual, adotando procedimentos de segurang¢a que assegurem a
sua confidencialidade, integridade e disponibilidade dos dados.

11.5.2. As PARTES se obrigam a zelar pelo sigilo dos dados, garantindo que apenas as pessoas
que efetivamente precisam acessa-los o fagcam, submetendo-as, em todo caso, ao dever de
confidencialidade.

11.6. Ocorrendo o término do tratamento dos dados nos termos do art. 15 da LGPD é dever do
CONTRATADO elimina-los, com excecao das hipéteses do art. 16 da mesma lei, incluindo aquelas
em que houver necessidade de guarda de documentagdo para fins de comprovagdo do
cumprimento de obrigagcdes legais ou contratuais e somente enquanto nio prescritas essas
obrigagoes.

11.6.1. O CONTRATADO nao podera deter copias ou backups, informacdes, dados pessoais e/ou
base de dados a que tenha tido acesso durante a execugdo do cumprimento do objeto deste
instrumento contratual.

11.6.2. O CONTRATADO devera eliminar os dados pessoais a que tiver conhecimento ou posse
em razao do cumprimento do objeto deste instrumento contratual tdo logo ndo haja necessidade de
seu tratamento.
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11.6.3. O CONTRATADO fica obrigado a devolver todos os documentos, registros e copias que
contenham informacao, dados pessoais, e/ou base de dados a que tenha tido acesso durante a
execucao do cumprimento do objeto deste instrumento contratual, no prazo de 30 (trinta) dias
corridos, contados da data de qualquer uma das hipéteses de extingdo do contrato, restando
autorizada a conservagao apenas nas hipoteses legalmente previstas.

11.7. As PARTES devem adotar boas praticas de governanga e medidas técnicas e administrativas
em relagédo ao tratamento dos dados, compativeis com a estrutura, a escala e o volume de suas
operacgdes, bem como a sensibilidade dos dados tratados.

11.7.1. E dever do CONTRATADO orientar e treinar seus empregados sobre os deveres, requisitos
e responsabilidades decorrentes da LGPD, inclusive dara conhecimento formal aos seus
empregados das obrigacdes e condigdes acordadas nesta clausula.

11.7.2. O CONTRATADO se responsabilizara por assegurar que todos os seus colaboradores,
consultores, e/ou prestadores de servigos que, no exercicio das suas atividades, tenham acesso
e/ou conhecimento da informacao e/ou dos dados pessoais, agirao de acordo com o presente
contrato, com as leis de protecdo de dados e que estes respeitem o dever de protecéo,
confidencialidade e sigilo, devendo estes assumir compromisso formal de preservar a
confidencialidade e seguranca de tais dados, documento que estar disponivel em carater
permanente para exibicdo do CONTRATANTE, mediante solicitacao.

11.7.3. O CONTRATADO devera promover a revoga¢cao de todos os privilégios de acesso aos
sistemas, informacdes e recursos do CONTRATANTE, em caso de desligamento de funcionario
das atividades inerentes a execugao do presente Contrato.

11.8. Em caso de incidente de seguranga em relagao aos dados tratados neste certame/contrato,
que comprometa a confidencialidade, a integridade e a disponibilidade dos dados, a PARTE que
sofreu o incidente devera comunicar imediatamente a ocorréncia a partir de uma notificacdo que
contera, no minimo:

a) Data e hora do incidente;

b) Data e hora da ciéncia pela PARTE responsavel;

c) Descricao dos dados pessoais afetados;

d) Numero de titulares afetados;

e) Relagéo dos titulares envolvidos;

f) Riscos relacionados ao incidente;

g) Indicacao das medidas técnicas e de seguranca utilizadas para a protecao dos dados;

h) Motivos da demora, no caso de a comunicagdo n&o haver sido imediata;

i) Medidas que foram ou que serdo adotadas para reverter ou mitigar os efeitos do prejuizo;

j) O contato do Encarregado de Prote¢ao de Dados ou de outra pessoa junto a qual seja possivel
obter maiores informacgdes sobre o ocorrido;

11.8.1. Na hipétese descrita acima, as PARTES atuardo em regime de cooperagéao para:

a) Definir e implementar as medidas necessarias para fazer cessar o incidente e minimizar seus
impactos;

b) Prover as informagdes necessarias a apuragao do ocorrido no menor prazo possivel;

c) Definir o padrao de respostas a serem dadas aos titulares, terceiros, a ANPD e demais
autoridades competentes.

11.9. Os dados obtidos em razéo deste contrato serao armazenados em um banco de dados seguro,
com garantia de registro das transacoes realizadas na aplicacédo de acesso (log), adequado controle
baseado em funcao (role based access control) e com transparente identificagdo do perfil dos
credenciados, tudo estabelecido como forma de garantir inclusive a rastreabilidade de cada
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transacdo e a franca apuracdo, a qualguer momento, de desvios e falhas, vedado o
compartilhamento dessas informagbes com terceiros;

11.10. A critério do CONTRATANTE, o CONTRATADO podera ser provocado a colaborar na
elaboracéo do Relatério de Impacto a Protecdo de Dados Pessoais, conforme a sensibilidade e o
risco inerente dos servigos objeto deste contrato, no tocante a dados pessoais.

11.11. O CONTRATADO indenizara o CONTRATANTE, em razdo do ndo cumprimento das
obrigacdes previstas nas leis, normas, regulamentos e recomendagdes das autoridades de protegao
de dados com relagdo ao presente contrato, de quaisquer danos, prejuizos, custos e despesas,
incluindo-se honorarios advocaticios, multas, penalidades e eventuais dispéndios investigativos
relativos a demandas administrativas ou judiciais propostas em face do CONTRATANTE a esse
titulo.

11.12. Em caso de responsabilizacdo do Estado por danos e/ou violagdes a LGPD decorrentes do
objeto do contrato, devera ser apurado os danos que efetivamente cada uma das partes causarem
ao titular dos dados, para fins de assegurar o direito de regresso do Estado nos termos da
legislagao.

11.12.1. O CONTRATANTE podera realizar diligéncia para aferir o cumprimento dessa clausula,
devendo o CONTRATADO atender prontamente eventuais pedidos de comprovacgao formulados.

11.13. Os contratos e convénios de que trata o § 1° do art. 26 da Lei n® 13.709/2018 deverao ser
comunicados a ANPD.

11.14. Este instrumento pode 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 recomendacgdes, editadas na forma da LGPD.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DA GARANTIA DE EXECUGAO

12.1. N&o havera exigéncia de garantia contratual da execugéo.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - DAS INFRAGOES E SANGOES ADMINISTRATIVAS
13.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da Lei n® 14.133/2021, o CONTRATADO que:
13.1.1. Der causa a inexecugao parcial do contrato;

13.1.2. Der causa a inexecugao parcial do contrato que cause grave dano a Administragdo ou ao
funcionamento dos servigos publicos ou ao interesse coletivo;

13.1.3. Der causa a inexecugao total do contrato;

13.1.4. Ensejar o retardamento da execugdo ou da entrega do objeto da contratacdo sem motivo
justificado;

13.1.5. Apresentar documentacao falsa ou prestar declaragao falsa durante a execug¢ao do contrato;
13.1.6. Praticar ato fraudulento na execucao do contrato;

13.1.7. Comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza;

13.1.8. Praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n°® 12.846/2013.

13.2. Seréo aplicadas ao CONTRATADO que incorrer nas infragdes acima descritas as seguintes
sancoes:

13.2.1. Adverténcia, quando o CONTRATADO der causa a inexecuc¢ao parcial do contrato, sempre
que néo se justificar a imposig¢ao de penalidade mais grave;

13.2.2. Impedimento de licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nos subitens
13.1.2, 13.1.3 e 13.1.4, deste contrato, sempre que nao se justificar a imposicao de penalidade mais
grave;
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13.2.3. Declaragao de inidoneidade para licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas
nos subitens 13.1.5, 13.1.6, 13.1.7 e 13.1.8 deste contrato, bem como nos subitens 13.1.2,13.1.3 e
13.1.4, que justifiquem a imposicao de penalidade mais grave.

13.2.4. Multa:

13.2.4.1. Moratdria de 0,5% (cinco décimos por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor
da parcela inadimplida, até o limite de 30 (trinta) dias.

13.2.4.2. O atraso superior a 60 (sessenta) dias autoriza a Administragao a promover a extingcao do
contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme dispde o inciso
| do art. 137 da Lei n°® 14.133/2021.

13.2.4.3. Compensatoéria de 20% (vinte por cento) sobre o valor total do contrato, no caso de
inexecucgéo total do objeto.

13.3. A aplicacdo das sancgdes previstas neste contrato ndo exclui, em hipétese alguma, a obrigagao
de reparacgao integral do dano causado ao CONTRATANTE.

13.4. Todas as sangdes previstas neste contrato poderédo ser aplicadas cumulativamente com a
multa.

13.4.1. Antes da aplicacdo da multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze)
dias uteis, contado da data de sua intimagéo.

13.5. A aplicagdo das sangdes realizar-se-a 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® 14.133/2021, para as penalidades de impedimento de licitar e
contratar e de declaragao de inidoneidade para licitar ou contratar.

13.6. Na aplicacao das sancodes serao considerados:

| — A natureza e a gravidade da infracdo cometida;

Il — As peculiaridades do caso concreto;

Il — As circunstancias agravantes ou atenuantes;

IV — Os danos que dela provierem para o CONTRATANTE;

V — A implantagdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e
orientagbes dos 6rgaos de controle.

13.7. Os atos previstos como infragbes administrativas na Lei n°® 14.133/2021, ou em outras leis de
licitagdes e contratos da Administracdo Publica que também sejam tipificados como atos lesivos na
Lei n® 12.846/2013, serdao apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos autos, observados o
rito procedimental e autoridade competente definidos na referida Lei.

13.8. A personalidade juridica do CONTRATADO podera ser desconsiderada sempre que utilizada
com abuso do direito para facilitar, encobrir ou dissimular a pratica dos atos ilicitos previstos neste
contrato ou para provocar confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das sangdes
aplicadas a pessoa juridica serao estendidos aos seus administradores e socios com poderes de
administracao, a pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo ramo com relagado de coligagao
ou controle, de fato ou de direito, com o CONTRATADO, observados, em todos os casos, 0
contraditério, a ampla defesa e a obrigatoriedade de analise juridica prévia.

13.9. O CONTRATANTE devera, no prazo maximo 15 (quinze) dias uteis, contado da data de
aplicagao da sancao, informar e manter atualizados os dados relativos as sangdes por ele aplicados,
para fins de publicidade no Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas (Ceis) e no
Cadastro Nacional de Empresas Punidas (Cnep), instituidos no ambito do Poder Executivo Federal
e no Certificado de Registro Cadastral (CRC) do Estado do Ceara.

13.10. As sanc¢des de impedimento de licitar e contratar e declaragao de inidoneidade para licitar ou
contratar sao passiveis de reabilitagdo na forma do art. 163 da Lei n°® 14.133/2021.


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2011-2014/2013/lei/l12846.htm
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13.11. Os débitos do CONTRATADO para com o CONTRATANTE, resultantes de multa
administrativa e/ou indenizag¢des, nao inscritos em divida ativa, poderdo ser compensados, total ou
parcialmente, com os créditos devidos pelo referido 6rgao decorrentes deste mesmo contrato ou de
outros contratos administrativos que o CONTRATADO possua com o mesmo 06rgao ora
CONTRATANTE.

13.11.1. Na impossibilidade do pagamento da multa por meio de descontos dos créditos existentes,
o CONTRATADO recolhera a multa por meio de Documento de Arrecadagdo Estadual (DAE),
podendo ser substituido por outro instrumento legal, em nome do CONTRATANTE, se nao o fizer,
sera cobrada em processo de execugao.

CLAUSULA DECIMA QUARTA — DA EXTINGAO CONTRATUAL
14.1. Este contrato se extingue nas seguintes hipoteses:

I- Quando cumpridas as obrigagcées de ambas as partes, ainda que isso ocorra antes do prazo
estipulado para tanto, e.

II- Quando mesmo n&o cumpridas as obrigagdes nele estipuladas, ou antes do prazo nele fixado,
ocorrer algum dos motivos previstos noart. 137 da Lei n® 14.133/2021, bem como amigavelmente,
assegurados o contraditério e a ampla defesa.

a) Na hipotese do inciso Il aplicam-se também os arts. 138 e 139 da mesma Lei.

14.2. A alteracao social ou a modificagédo da finalidade ou da estrutura da empresa ndo ensejara a
rescisao se n&o restringir sua capacidade de concluir o contrato.

14.2.1. Se a operagao implicar mudanca da pessoa juridica CONTRATADA, devera ser formalizado
termo aditivo para alteracéo subjetiva.

14.3. O termo de rescisao, sempre que possivel, sera precedido:

14.3.1. Balango dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
14.3.2. Relagao dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

14.3.3. Indenizag¢des e multas.

14.4. A extingdo do contrato ndo configura Obice para o reconhecimento do desequilibrio
econbmico-financeiro, hipdtese em que sera concedida indenizacdo por meio de termo
indenizatorio.

14.5. Este contrato podera ainda ser extinto a qualquer tempo pelo CONTRATANTE, mediante
aviso prévio de no minimo 30 (trinta) dias, nos casos das rescisées decorrentes do previsto no inciso
VIIl, do art. 137, da Lei Federal n° 14.133/2021, sem que caiba ao CONTRATADO, direito a
indenizacao de qualquer espécie.

CLAUSULA DECIMA QUINTA — DA ADEQUAGAO ORGAMENTARIA

15.1. As despesas decorrentes da presente contratagdo correrao a conta de recursos especificos
consignados no Orcamento Geral do Estado deste exercicio, na dotagdo abaixo discriminada,
conforme o caso:

15.1.1. Gestao/Unidade: 24200184;
15.1.2. Fonte de Recursos: 600;
15.1.3. Programa de Trabalho: 171;
15.1.4. Elemento de Despesa: 339030;

15.2. A dotacgao relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apds aprovacao da
Lei Orcamentaria respectiva e liberacdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

CLAUSULA DECIMA SEXTA — DAS ALTERAGOES

16.1. Eventuais alteragbes contratuais reger-se-ao pela disciplina dos arts. 124 e seguintes da Lei
n°® 14.133/2021.
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16.2. O CONTRATADO ¢ obrigado a aceitar, nas mesmas condi¢des 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.

16.3. As alteracbes contratuais deverdo ser promovidas mediante celebragcdo de termo aditivo,
submetido a prévia aprovacido da consultoria juridica do CONTRATANTE, salvo nos casos de
justificada necessidade de antecipagcao de seus efeitos, hipétese em que a formalizagao do aditivo
devera ocorrer no prazo maximo de 1 (um) més.

16.4. Registros que nao caracterizam alteragdes contratuais podem ser realizados por simples
apostila, dispensada a celebracao de termo aditivo, na forma do art. 136 da Lei n® 14.133, de 2021.

CLAUSULA DECIMA SETIMA — DA GESTAO E FISCALIZACAO
17.1. O modelo de gestao contratual consta no Termo de Referéncia, anexo a este contrato.

17.2. A execugdo contratual sera acompanhada pelo(a) Gestor(a) do Contrato Lucia de Fatima
Oliveira Cortes, CPF 296.040.283-91, representante especialmente designado(a) para este fim, ou
pelo(a) respectivo(a) substituto(a).

17.3. A execucao contratual sera fiscalizada pelo(a) Fiscal(a) do Contrato Maria de Faitma Braz
Carvalho, CPF 242.095.623-00, representante especialmente designado(a) para este fim, ou
pelo(a) respectivo(a) substituto(a).

CLAUSULA DECIMA OITAVA - DOS CASOS OMISSOS

18.1. Os casos omissos serao decididos pelo CONTRATANTE, segundo as disposigdes contidas
na Lei n° 14.133/2021, e demais normas estaduais aplicaveis e, subsidiariamente, segundo as
disposicdes contidas na Lei n® 8.078/1990 — Cddigo de Defesa do Consumidor— e normas e
principios gerais dos contratos.

CLAUSULA DECIMA NONA - DA PUBLICAGAO

19.1. Incumbira ao CONTRATANTE divulgar o presente instrumento no Portal Nacional de
Contratagdes Publicas (PNCP), na forma prevista no art. 94 da Lei 14.133/2021, bem como no
respectivo sitio oficial na Internet, em atencao ao art. 91, caput, da Lei n°® 14.133/2021 e ao art. 8°,
§ 2°da Lei n® 12.527/2011, regulamentada no Estado do Ceara pela Lei n°® 15.175/2012.

CLAUSULA VIGESIMA — DO FORO

20.1. Fica eleito o foro do municipio da sede do CONTRATANTE, para dirimir os litigios que
decorrerem da execugao deste Termo de Contrato que nao puderem ser compostos pela
conciliacado, conforme art. 92, §1°, da Lei n°® 14.133/2021.

E, por estarem de acordo, foi mandado lavrar o presente contrato, que esta visado pela Assessoria
Juridica do CONTRATANTE, e do qual se extrairam 3 (trés) vias de igual teor e forma, para um s6
efeito, as quais, depois de lidas e achadas conforme, vao assinadas pelos representantes das
partes e pelas testemunhas abaixo.

Local e data

(nome do representante) (nome do representante)
CONTRATANTE CONTRATADO
Testemunhas:

(nome da testemunha 1) (nome da testemunha 2)

RG: RG:
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CPF: CPF:
Visto:

(nome do(a) procurador(a)/assessor(a) juridico(a) da CONTRATANTE)

ANEXO IV - MODELO DO TERMO DE ATESTADO DE VISTORIA

PREGAO ELETRONICO N° 20260671-HGF/SESA
PROCESSO N°

(PAPEL TIMBRADO DO PROPONENTE)

Eu, (Representante Legal devidamente qualificado) da empresa
, DECLARO, para os devidos fins, que visitei os locais e as condigdes
onde serdo executados os servigos de , tendo tomado

conhecimento de todas as peculiaridades e caracteristicas dos servigos, inclusive, das possiveis
dificuldades que possam onerar futuramente nossa empresa na execugcao do mesmo.

Assim, declaro que estou ciente de que o prego proposto pela empresa esta de acordo com as
exigéncias do edital e seus anexos, e assim, dentro desta proposta, assumimos o compromisso de
honrar plenamente todas as exigéncias do instrumento convocatério n° do(a)

(unidade contratante), sem quaisquer direitos a reclamacdes futuras, sob a alegacao de
quaisquer desconhecimentos quanto as particularidades do objeto.

Local e data,

NOME (RESPONSAVEL TECNICO OU REPRESENTANTE LEGAL DO LICITANTE)
(assinatura e carimbo constando RG ou CPF)

NOME (RESPONSAVEL DA UNIDADE CONTRATANTE)

(assinatura e carimbo constando o nome)
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ANEXO V — MODELO DO TERMO DE DECLARAGAO DE RENUNCIA A VISTORIA

PREGAO ELETRONICO N° 20260671-HGF/SESA
PROCESSO N°

(PAPEL TIMBRADO DO PROPONENTE)

Eu, (Representante Legal devidamente qualificado) da empresa
, DECLARO, para os devidos fins, que opto pela nao realizagao de
vistoria nos locais onde serao executados os servicos de
DECLARO ainda que, tenho conhecimento de todas as peculiaridades e caracteristicas dos
servigos, inclusive, das possiveis dificuldades que possam onerar futuramente nossa empresa na
execucao do mesmo, assumo inteiramente a responsabilidade ou consequéncias que, por ventura,
decorram desta omisséo.

Assim, declaro que estou ciente de que o prego proposto pela empresa esta de acordo com as
exigéncias do edital e seus anexos, e assim, dentro desta proposta, assumimos 0 compromisso de
honrar plenamente todas as exigéncias do instrumento convocatério n° do(a)

(unidade contratante), sem quaisquer direitos a reclamagdes futuras, sob a alegagéo de
quaisquer desconhecimentos quanto as particularidades do objeto.

Local e data,

NOME (RESPONSAVEL TECNICO OU REPRESENTANTE LEGAL DO LICITANTE)
(assinatura e carimbo constando RG ou CPF)



