1. DO OBJETO DA LICITAGAO

Secretaria
de Salude

TERMO DE REFERENCIA

1.1 Contratacdo de empresa especializada para prestagao de servigos de produgao, fornecimento, manipulagdo e distribuicao de
refeicdes, com todos os géneros alimenticios para pacientes, acompanhantes, servidores e funcionarios, por meio de Dispensa Eletronica
de Licitagao com fundamento no art. 75, inc. VIIl da Lei n? 14.133/21, visando atender as necessidades do Hospital Regional do Agreste
(HRA), conforme as condicdes, especificacdes, quantidades e exigéncias contidas neste Termo de Referéncia.

1.2 As especificacOes e os quantitativos do objeto desta dispensa estdo divididos por lotes descritos conforme quadro abaixo:
LOTE I - HRA

cODIGO DESCRICAO
231199-2 Servigg o_|e alimentagén_) - do tipo
desjejum para funcionario
231201-8 Servico de aIimentagéo_ - do tipo almogo
para servidor
231204-2 Servico de alimentagéo - do tipo ceia
para servidor
231125-9 Ser\{ig'o de alimentacdo - dp tipo
desjejum normal para paciente
Servigo de alimentacdo - do tipo dieta
313032-0 branda (desjejum) para dietas
gerais e diversas patologias
231132-1 Ser\_/igo de alimentacao - dc_) tipo
desjejum pastoso para paciente
Servico de alimentagdo - do tipo dieta
328757-2 liqguida pastosa (desjejum)
para dietas gerais e diversas patologias
Servico de alimentacgao - do tipo dieta
328749-1 liquida total (desjejum) para
dietas gerais e diversas patologias
Servico de alimentagéo - do tipo
337568 -4 desjejiurr?, dieta liquida sem rgsiduo
ou liquidos claros, para paciente
Servigo de alimentacdo - do tipo dieta
342771-4 liquida de prova, desjejum
para paciente
Servico de alimentacao - do tipo almoco,
231141-0 para paciente com dieta
livre
Servico de alimentagdo - do tipo dieta
313033-9 branda (almogo) para dietas
gerais e diversas patologias
231143-7 Servico de alimentacao - dp tipo almogo
pastoso para paciente
Servigo de alimentacgdo - do tipo dieta
328759-9 liqguida pastosa (almoco) para
dietas gerais e diversas patologias
Servico de alimentacdo - do tipo dieta
328752 -1 liquida total (almogo) para
dietas gerais e diversas patologias
Servico de alimentacao - do tipo almocgo,
337569 -2 dieta liquida sem residuo
ou liquidos claros, para paciente
Servigo de alimentacgdo - do tipo dieta
329470-6 liqguida de prova, em almoco
para paciente
507747-8 Servigo de aliment.agéo - do tipo ceia,
para paciente livre
Servico de alimentacdo - do tipo dieta
313034-7 branda (ja_ntar) para diet_as
gerais e diversas patologias
231156-9 Servico de alimentacao -.do tipo ceia
pastosa para paciente
Servico de alimentagao - do tipo dieta
328760-2 liquida pastosa (jantar) para
dietas gerais e diversas patologias
Servigo de alimentacdo - do tipo jantar,
337570 -6 dieta liquida sem residuo ou

liquidos claros, para paciente

26220

94572

35232

33084

1752

888

804

804

804

804

38676

1860

1020

1020

1020

1020

1020

39468

1824

3228

3228

3228

QUANTITATIVO QUANTITATIVO MENSAL

2185

7881

2936

2757

146

74

67

67

67

67

3223

155

85

85

85

85

85

3289

152

269

269

269

VALOR

UNITARIO

R$ 6,46
R$ 12,15
R$ 13,47

R$ 4,07

R$ 6,07

R$ 4,20

R$ 4,37

R$ 5,08

R$ 4,66

R$ 3,64

R$ 10,87

R$ 13,31

R$ 10,31

R$ 6,10

R$ 6,94

R$ 5,11

R$ 4,20

R$ 22,66

R$ 9,27

R$ 11,35

R$ 5,30

R$ 4,72

R$ 14.115,10
R$ 95.754,15
R$ 39.547,92

R$ 11.211,89

R$ 886,70

R$ 310,80

R$ 292,79

R$ 340,36

R$ 312,00

R$ 244,15

R$ 35.034,01

R$ 2.063,36

R$ 876,35

R$ 518,50

R$ 589,90

R$ 434,35

R$ 356,83

R$ 74.512,30

R$ 1.408,54

R$ 3.053,15

R$ 1.424,62

R$ 1.270,76

VALOR MENSAL VALOR TOTAL

R$ 169.381,20
R$ 1.149.049,80
R$ 474.575,04

R$ 134.542,70

R$ 10.640,42

R$ 3.729,60

R$ 3.513,48

R$ 4.084,32

R$ 3.743,99

R$ 2.929,78

R$ 420.408,12

R$ 24.760,32

R$ 10.516,20

R$ 6.222,00

R$ 7.078,80

R$ 5.212,20

R$ 4.281,96

R$ 894.147,54

R$ 16.902,46

R$ 36.637,80

R$ 17.095,49

R$ 15.249,07



Servico de alimentacgdo - do tipo dieta

328753 -0 liquida total (jantar) para
dietas gerais e diversas patologias
Servigo de alimentacgdo - do tipo dieta
329471 -4 liquida de prova, em jantar
para paciente
231190-9 Serwlgc.) de alimentagao - do tipo
desjejum para acompanhante
231193-3 Servigo de alimentagao - do tipo almogo

para acompanhante
Servigo de alimentacgdo - do tipo ceia
para acompanhante
Servigo de alimentagéo - do tipo
507372-3 desjejum, dieta hipoglicidica, para
pacientes
Servigo de alimentacao - do tipo
507373-1 desjejum, dieta hipoprotéica, para
pacientes
Servigo de alimentagao - do tipo
507374-0 desjejum, dieta hipossédica, para
pacientes
Servigo de alimentagéo - do tipo
504467-7 desjejum, dieta hipolipidica, para
pacientes
Servigo de alimentacao - do tipo
507765-6 desjejum, dieta sem lactose, para
paciente
Servico de alimentacgao - do tipo almocgo,
507375-8 dieta hipoglicidica, para
pacientes
Servigo de alimentacgdo - do tipo almogo,
507376-6 dieta hipoprotéica, para
pacientes
Servico de alimentacao - do tipo almogo,
507377-4 dieta hipossédica, para
pacientes
Servigo de alimentacgado - do tipo almogo,
dieta hipolipidica, para
pacientes
Servico de alimentacao - do tipo almoco,
507766-4 dieta sem lactose, para
paciente
Servico de alimentagdo - do tipo jantar,
507378-2 dieta hipoglicidica, para
pacientes
Servigo de alimentacdo - do tipo jantar,
507379-0 dieta hipoprotéica, para
pacientes
Servico de alimentacgao - do tipo jantar,
507380-4 dieta hipossédica, para
pacientes
Servico de alimentacgao - do tipo jantar,
507381-2 dieta hipolipidica, para
pacientes
Servigo de alimentacdo - do tipo jantar,
507767-2 dieta sem lactose, para
paciente
Servigo de alimentagao - do tipo caldo de
carne
Servigo de alimentacao - do tipo caldo de
frango
Servigo de alimentacao - do tipo caldo de
legumes
Servigo de alimentagao - do tipo lanche -
505147-9 vitamina com 1 tipo de
fruta e leite integral
Servico de alimentacgao - do tipo lanche -
505148-7 vitamina com 1 tipo de fruta e leite
desnatado
Servigo de alimentacgdo - do tipo lanche -
505149-5 vitamina com 3 tipos de
frutas
Servigo de alimentagdo - do tipo lanche -
iogurte de polpa de varios sabores, de
507548-3 consisténcia cremosa, diet,
acondicionado em
embalagem apropriada
Servico de alimentacgao - do tipo lanche -
jogurte de polpa de vérios sabores, de
507549-1 consisténcia cremosa, integral,
acondicionado em
embalagem apropriada
Servigo de alimentacgdo - do tipo lanche -
agua de c6co

231195-0

504468 -5

505143-6

505144-4

505145-2

505150 -9

3228

3228

44004

52296

45636

10596

10596

10596

10596

10596

11136

11136

11136

11136

11136

8820

8472

8520

8520

8520

84

84

324

40008

40092

40200

59832

59832

1476

269

269

3667

4358

3803

883

883

883

883

883

928

928

928

928

928

735

706

710

710

710

27

3334

3341

3350

4986

4986

123

R$ 8,29

R$ 3,57

R$ 5,57
R$ 16,50

R$ 5,66

R$ 11,70

R$ 12,26

R$ 12,53

R$ 16,13

R$ 15,33

R$ 24,79

R$ 24,40

R$ 24,15

R$ 25,63

R$ 22,50

R$ 31,92

R$ 24,27

R$ 26,37

R$ 24,87

R$ 23,92

R$ 3,64
R$ 5,93

R$ 4,42

R$ 4,95

R$ 4,43

R$ 5,09

R$ 4,07

R$ 6,10

R$ 5,04

R$ 2.231,09

R$ 959,44

R$ 20.406,86
R$ 71.924,43

R$ 21.524,98

R$ 10.331,10

R$ 10.825,58

R$ 11.066,20

R$ 14.242,79

R$ 13.539,30

R$ 23.005,12

R$ 22.643,20

R$ 22.407,49

R$ 23.782,78

R$ 20.882,32

R$ 23.457,53

R$ 17.134,62

R$ 18.719,15

R$ 17.657,70

R$ 16.984,98

R$ 25,46
R$ 41,51

R$ 119,34

R$ 16.514,30

R$ 14.800,63

R$ 17.051,50

R$ 20.305,49

R$ 30.414,60

R$ 619,92

R$ 26.773,03

R$ 11.513,31

R$ 244.882,26
R$ 863.093,18

R$ 258.299,76

R$ 123.973,20

R$ 129.906,96

R$ 132.794,37

R$ 170.913,48

R$ 162.471,65

R$ 276.061,44

R$ 271.718,40

R$ 268.889,86

R$ 285.393,41

R$ 250.587,84

R$ 281.490,30

R$ 205.615,44

R$ 224.629,80

R$ 211.892,40

R$ 203.819,70

R$ 305,48
R$ 498,12

R$ 1.432,08

R$ 198.171,63

R$ 177.607,56

R$ 204.618,00

R$ 243.665,82

R$ 364.975,20

R$ 7.439,04



Servico de alimentacgao - do tipo lanche -

505151-7 cha 612 51 R$ 4,71 R$ 240,21 R$ 2.882,52
Servico de alimentacao - do tipo lanche -
505170-3 com 4 torradas e 1 copo de 1092 91 R$ 5,89 R$ 535,99 R$ 6.431,88
cha
Servico de alimentacdo - do tipo lanche -
505167-3 salada de frutas com 5 168 14 R$ 3,98 R$ 55,65 R$ 667,80
tipos de frutas
505168-1 Servico de alimentagao - do tipo lanche - 168 14 R$ 3,52 R$ 49,34 R$ 592,03
suco de polpa de fruta
Servigo de alimentagdo - do tipo kit
505169-0 lanche - com 4 biscoitos, 1 120 10 R$ 9,66 R$ 96,60 R$ 1.159,20

blister de geleia e 1 copo de suco de
fruta da polpa
Servigo de alimentagdo - do tipo kit
lanche - com 4 biscoitos
>07651-0 integrais, 1 blister de geleia diete 1 120 10 R$ 8,36 R$ 83,60 R$ 1.003,20
copo de suco de fruta da polpa
Servico de alimentacgao - do tipo kit
505176-2 lanche - contendo 1 tipo de 120 10 R$ 6,33 R$ 63,30 R$ 759,60
biscoito doce com 1 tipo de fruta
Servigo de alimentagao - do tipo kit
507551-3 lanche - contendo 1 pdo com 36 3 R$ 5,32 R$ 15,96 R$ 191,52
ovo e 1 copo de suco de polpa de fruta
Servico de alimentacgao - do tipo kit
lanche - contendo 1 pdo com
carne moida e 1 copo de suco de polpa
de fruta
Servigo de alimentacgdo - do tipo kit
lanche - contendo 1 pdo com
queijo mucarela e 1 copo de suco de
polpa de fruta
Servigo de alimentacgdo - do tipo kit
lanche - contendo 1 pdo integral
com ovo e 1 copo de suco de polpa de
fruta
Servigo de alimentagao - do tipo kit
lanche - contendo 1 pdo integral
com carne moida e 1 copo de suco de
polpa de fruta
Servigo de alimentagdo - do tipo kit
lanche - contendo 1 pdo integral
com queijo mugarela e 1 copo de suco
de polpa de fruta
Servigo de alimentacgdo - do tipo kit
lanche - contendo 1 pdo doce
com queijo mugarela e 1 copo de suco
de polpa de fruta
Servico de alimentacgao - do tipo kit
505175-4 lanche - contendo 1 bolo com 1 96 8 R$ 6,58 R$ 52,64 R$ 631,68
copo de suco de polpa de fruta
Servigo de alimentagao - do tipo kit
lanche - contendo 1 tipo de bolo

507552-1 36 3 R$ 8,50 R$ 25,49 R$ 305,91

507555-6 36 3 R$ 7,39 R$ 22,17 R$ 266,04
507556-4 36 3 R$ 7,39 R$ 22,17 R$ 266,04
507557-2 36 3 R$ 7,39 R$ 22,17 R$ 266,04
507558-0

36 3 R$ 7,39 R$ 22,17 R$ 266,04

507559-9 96 8 R$ 7,13 R$ 57,04 R$ 684,48

505858-9 diet com 1 copo de suco de polpa de 96 8 R$ 6,90 R$ 55,17 R$ 662,08
fruta
Servigo de alimentagdo - do tipo kit
505174-6 lanche - contendo 1 pdo doce 96 8 R$ 6,10 R$ 48,80 R$ 585,60
com 1 copo de suco de polpa de fruta
R$ 769.646,39 R$ 9.235.756,67
2. DAS JUSTIFICATIVAS

2.1. JUSTIFICATIVA DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

A Constituicdo Federal, em seus arts. 196 e seguintes, estabelece que a salude é direito de todos e dever do Estado, assegurada mediante
politicas sociais e econémicas destinadas a reducao do risco de doengas e de outros agravos, bem como ao acesso universal e igualitario
as acdes e servigcos voltados a sua promocao, protecao e recuperacao. Nesse contexto, o art. 198 da Carta Magna dispde que as acdes e
servicos publicos de saude integram uma rede regionalizada e hierarquizada, organizada segundo os principios da descentralizagao,
integralidade da assisténcia e participacao da comunidade.

A alimentacdo hospitalar insere-se no conceito de acbes e servicos de saude, constituindo elemento indispensavel a garantia do
tratamento digno, da segurancga nutricional e da recuperacao clinica dos pacientes. Nessa perspectiva, a Lei n2 8.080/1990 prevé, em seu
art. 62, inciso |, a assisténcia terapéutica integral, abrangendo o fornecimento de dieta hospitalar adequada, indispensdvel ao tratamento
e a recuperacgao dos pacientes internados.

Dessa forma, o dever estatal de assegurar alimentacdo hospitalar adequada decorre de um conjunto sistematico de normas
constitucionais, legais e infralegais voltadas a efetivacdo do direito fundamental a salude e a preservacao da dignidade da pessoa
humana. Compete, portanto, ao Estado de Pernambuco garantir a continuidade do fornecimento de refeicbes destinadas a pacientes,
acompanhantes, servidores e demais profissionais que atuam nas unidades integrantes da Rede Estadual de Saude.

Nesse contexto, foi realizado o Processo Licitatério n? 0030.2020.CCPLE-XI.PE.0023.SAD.FES-PE, promovido pela Secretaria de
Administracao do Estado de Pernambuco - SAD, na modalidade Pregao Eletrénico, do tipo menor preco por lote, destinado a contratacao
de empresa especializada para prestacdo de servigos continuos de producdo, fornecimento, manipulagdo e distribuicdo de refeigdes,
incluindo todos os géneros alimenticios necessarios ao atendimento das unidades hospitalares estaduais.

Do referido procedimento resultou o Contrato n® 100/2020, celebrado entre a Secretaria Estadual de Salde e a empresa JMC Servicos e
Terceirizagdo LTDA, abrangendo, dentre outras unidades, o Hospital Regional do Agreste - HRA. Atualmente, o instrumento contratual
encontra-se em prorrogacdo excepcional, nos termos do art. 57, §42, da Lei n? 8.666/1993, com término improrrogavel previsto para
30/06/2026, inexistindo possibilidade juridica de nova extensdo de vigéncia.



Paralelamente, a Administracdo instaurou novo procedimento licitatério destinado a contratagdo integrada dos servicos de refeicdo
hospitalar, refeigdo transportada, lactério e sondéario, autuado sob o Processo SEI n? 2300001597.000045/2025-19. Contudo, o referido
certame ainda se encontra em fase preparatéria, com necessidade de adequacdes no Estudo Técnico Preliminar e no Termo de
Referéncia, circunstancia que inviabiliza sua conclusdo antes do encerramento do contrato atualmente vigente.

Com o objetivo de assegurar a continuidade da prestacéo dos servicos essenciais de alimentagao hospitalar até a finalizacdo do novo
procedimento licitatério, foi realizada a Compra n? 0474.2026.CCD |.CD.0039.SES.FES-PE, por meio de Dispensa Eletrénica de Licitacao
fundamentada no art. 75, inciso VIII, da Lei n? 14.133/2021, contemplando diversas unidades hospitalares da Rede Estadual de Salde,
dentre elas o Hospital Regional do Agreste - HRA.

Entretanto, especificamente em relacdo ao Lote X - Hospital Regional do Agreste - HRA, o procedimento restou fracassado. A empresa
PaladarNutri LTDA, inicialmente classificada em primeiro lugar, apresentou desisténcia da proposta em razdo de erro material na
composicdo dos valores ofertados. Na sequéncia, convocada a empresa remanescente Iluminare Comércio e Servicos LTDA, esta
igualmente manifestou desinteresse na contratagao, inviabilizando a conclusdo do lote correspondente ao Hospital Regional do Agreste.

Ressalte-se que o fracasso do lote decorreu exclusivamente de desisténcias supervenientes das licitantes convocadas, ndo havendo
qualquer irregularidade ou omissdo imputdvel a Administracdo Publica. Ao contrdrio, a Secretaria Estadual de Salde adotou
tempestivamente as providéncias administrativas necessarias a realizacao de contratacao regular, mediante procedimento competitivo, o
qual somente ndo se concretizou em razdo da auséncia de interessados aptos a formalizacdo da contratacao no referido lote.

Nesse cenério, evidencia-se situagao concreta de risco a continuidade dos servigos publicos essenciais de salude, considerando que a
interrupgao dos servicos de alimentagdo hospitalar comprometeria diretamente a assisténcia prestada aos pacientes internados, bem
como o regular funcionamento do Hospital Regional do Agreste. Trata-se de servico continuo e indispensavel, abrangendo a producao,
manipulagao, fornecimento e distribuicdo de refeicées, além da disponibilizacdo de mao de obra especializada, equipamentos e insumos
necessarios a operacionalizacdo das cozinhas hospitalares.

A descontinuidade desses servicos acarretaria graves prejuizos a assisténcia hospitalar, afetando diretamente pacientes em situagao de
vulnerabilidade, acompanhantes legalmente assegurados e profissionais de salude que desempenham atividades essenciais no ambito da
unidade hospitalar. Ademais, a alimentacdo adequada constitui parte integrante da terapéutica hospitalar, contribuindo para a
recuperacao clinica, reducao do tempo de internacdo e preservacdao das condicdes minimas de dignidade e seguranga alimentar dos
usuarios do Sistema Unico de Saude.

Importante destacar, ainda, que o fornecimento de refeicdes aos acompanhantes encontra respaldo no art. 62 da Constituicao Federal,
nas disposicdes da Lei n® 8.080/1990 e nas garantias previstas nas Leis n? 11.108/2005 e n® 14.737/2023, que asseguram o direito de
acompanhamento em situagdes especificas de internagao hospitalar.

Diante desse contexto fatico e juridico, resta caracterizada hipdtese excepcional apta a justificar a contratacao direta por dispensa de
licitacdo, nos termos do art. 75, inciso VIII, da Lei n? 14.133/2021, considerando a necessidade urgente de assegurar a continuidade de
servigo publico essencial e evitar prejuizo a assisténcia a saide no ambito do Hospital Regional do Agreste - HRA.

Assim, mostra-se imprescindivel a adocdo de medida emergencial destinada a contratacdo de empresa especializada para prestacao de
servicos continuos de producgéo, fornecimento, manipulacdo e distribuicdo de refei¢des, incluindo todos os géneros alimenticios
necessarios ao atendimento de pacientes, acompanhantes, servidores e funcionarios do Hospital Regional do Agreste, até a conclusao do
procedimento licitatério definitivo em tramitagao.

2.2. JUSTIFICATIVA DO QUANTITATIVO ESTIMADO

2.2.1 O quantitativo estimado previsto no presente Termo de Referéncia foi definido com base nos quantitativos atualmente praticados no
contrato vigente, considerando a necessidade continua de atendimento as demandas das unidades envolvidas. Para tanto, tomou-se
como referéncia os quantitativos estabelecidos no Contrato n2 100/2020, celebrado com a empresaJMC SERVICOS E
TERCEIRIZAGAO LTDA

2.2.2 A adogdo desses quantitativos como parametro justifica-se pelo fato de refletirem o histérico de consumo e a demanda efetiva das
unidades atendidas, os quais vém se mostrando adequados para garantir a continuidade e a regularidade da prestacdo dos servigos,
especialmente considerando sua natureza essencial. Dessa forma, a estimativa foi elaborada com base em dados concretos de execugao
contratual, conferindo maior seguranca e aderéncia a realidade operacional da Administracao.

2.3. JUSTIFICATIVA DA ESCOLHA DA SOLUCAO

Visando atender a necessidade publica do 6rgdo demandante j& exposta no item acima, uma vez que se mostra como essencial para o
desenvolvimento de suas atividades, a Administracdo PUblica optou pela contratacdo de empresa especializada para a prestacdo de
servicos de producdo, fornecimento, manipulacdo e distribuicdo de refeicbes, com disponibilizacdo integral dos géneros alimenticios,
fundamenta-se na necessidade de assegurar a continuidade, regularidade e qualidade da alimentagdo ofertada aos pacientes,
acompanhantes, servidores e colaboradores desta unidade.

A execucdo indireta do servico mostra-se como a alternativa mais adequada e vantajosa a Administracdo Publica, tendo em vista que a
estruturagdo interna para a realizagdo direta das atividades demandaria elevados investimentos em infraestrutura fisica, aquisi¢éo e
manutengdo de equipamentos especificos, contratagdo e capacitacdo de equipe técnica multidisciplinar (nutricionistas, cozinheiros,
auxiliares, entre outros).

Ademais, a contratacao de empresa especializada permite a utilizacdo de mao de obra qualificada e treinada, com expertise comprovada
na area de alimentacdo coletiva, garantindo o atendimento as normas sanitarias vigentes, especialmente aquelas estabelecidas pelos
6rgados de vigilancia sanitdria, bem como a observancia de padrdes nutricionais adequados as necessidades dos pacientes, inclusive
dietas especificas e restritivas.

Destaca-se, ainda, que a solucdo adotada possibilita maior eficiéncia na gestdo dos recursos publicos, com previsibilidade de custos,
padronizacdo dos servicos, reducdo de riscos operacionais e maior controle sobre a qualidade dos insumos e processos envolvidos. A
empresa contratada assume a responsabilidade pelo fornecimento integral dos géneros alimenticios, logistica de abastecimento, preparo
e distribuicao das refeicbes, minimizando a necessidade de gestdo direta por parte da Administracao.

Por fim, considerando tratar-se de servico continuo e essencial ao funcionamento da unidade de salde, a contratacao pretendida revela-
se indispensavel para garantir a seguranca alimentar, a adequada recuperacdo dos pacientes e o pleno desempenho das atividades
institucionais, ndo se mostrando viavel ou eficiente a execucdo direta pela Administracdo.

2.4. DA JUSTIFICATIVA DA CONTRATACAO POR DISPENSA DE LICITACAO

2.4.1. Considerando que os instrumentos contratuais atualmente vigentes possuem termo final em 30/06/2026, cumpre salientar que o
procedimento licitatério ordinario, instaurado para a futura contratacao, ainda se encontra em fase preparatéria, notadamente em razao
da necessidade de ajustes no Termo de Referéncia, etapa essencial a adequada definicdo do objeto, especificagcbes técnicas,
guantitativos e demais elementos indispensaveis a instrucdo da fase interna da licitacao.

2.4.2 A despeito dos esforcos empreendidos, verifica-se risco concreto de que a conclusao do certame ndo ocorra em tempo habil para
assegurar a continuidade da prestacdo dos servicos apds o encerramento da vigéncia dos contratos atualmente em execugdo. Ressalte-se
que a Administracdo Publica estd obrigada a observar o principio da continuidade do servico publico, sob pena de responsabilizacao por



danos decorrentes de sua interrupgdo, nos termos do art. 37, caput, da Constituicdo Federal, bem como do art. 42 da Lei n® 14.133/2021.

2.4.3 Diante desse cenario fatico e juridico, torna-se evidente a necessidade de adogdo de medida excepcional e imediata capaz de evitar
o desabastecimento ou a descontinuidade dos servicos essenciais. Nesse contexto, configura-se adequada e juridicamente possivel a
instauracao de procedimento de contratacao direta por dispensa de licitacdo em razao da emergéncia, nos termos do art. 75, inciso VIII,
da Lei n® 14.133/2021.

2.4.4 A caracterizacdo da situacdo emergencial, conforme consolidado na doutrina e na jurisprudéncia do Tribunal de Contas da Unido
(TCU), nao requer necessariamente evento imprevisivel, mas situacdo em que a Administracdo se depara com risco iminente de
interrupgao dos servicos, sendo licito o uso da dispensa para evitar danos maiores ao interesse publico.

2.4.5 Nesse sentido, é firme o entendimento do TCU no sentido de que a emergéncia pode ser resultante de circunstancias previsiveis,
desde que a contratacdo direta tenha por finalidade impedir a interrupcao de servicos essenciais, e que a Administracdo justifique a
urgéncia superveniente e a necessidade imediata da contratagdo. O Superior Tribunal de Justica também tem reconhecido, de forma
reiterada, que a contratacdo emergencial se legitima quando voltada a assegurar a continuidade de atividades indispensaveis e desde
que atendidos os critérios de proporcionalidade, razoabilidade e estrita limitacdo ao periodo necessario para superacdo da situacao
excepcional.

2.4.6 Assim, diante da possibilidade concreta de ndo conclusdo tempestiva do procedimento licitatério, a contratagdo emergencial revela-
se a via mais segura e juridicamente adequada para assegurar a continuidade do servico publico, preservar o interesse publico primario e
evitar prejuizos administrativos, operacionais e financeiros.

2.5. DA VEDACAO DE PESSOAS FiSICAS NA CONTRATACAO

2.5.1 E vedada a participacdo de pessoas fisicas na presente licitacdo, considerando a natureza, complexidade e riscos inerentes ao
objeto a ser contratado, qual seja a prestacdo de servicos continuos de producao, fornecimento, manipulacao e distribuicao de refeicées
em ambiente hospitalar.

2.5.2 Trata-se de atividade que demanda estrutura organizacional robusta, capacidade técnica comprovada e atendimento rigoroso a
normas sanitérias e de seguranca alimentar, o que, em regra, somente pode ser adequadamente assegurado por pessoas juridicas
especializadas. A execugao do objeto envolve, dentre outros aspectos, a disponibilizacdo de equipe multiprofissional (nutricionistas,
cozinheiros, auxiliares, estoquistas), aquisicao e controle de géneros alimenticios em escala, logistica de preparo e distribuicdo em
condigbes higiénico-sanitarias adequadas, além da implementacao de rotinas padronizadas de controle de qualidade.

2.5.3 Ademais, considerando o publico atendido — pacientes, acompanhantes, servidores e funciondrios —, a prestacao do servigo exige
responsabilidade técnica formalmente constituida, com observancia as normas expedidas por érgdos reguladores, tais como vigilancia
sanitdria e conselhos profissionais, o que pressupde a existéncia de registro empresarial, alvards, licencas sanitdrias e capacidade de
responder administrativa e civilmente pela execucao contratual.

2.5.4 A contratagao de pessoa fisica, nesse contexto, ndo se mostra adequada nem suficiente para garantir a continuidade, a eficiéncia e
a seguranca alimentar exigidas, podendo comprometer a regular execucdo do servico e expor a Administracao a riscos operacionais,
sanitérios e juridicos.

2.5.5 Dessa forma, a restricdo a participacdo de pessoas fisicas encontra respaldo nos principios da eficiéncia, da seguranca do servico
publico e do interesse publico, ndo configurando direcionamento indevido, mas sim medida necessdria e proporcional a adequada
execugao do objeto contratual.

3. DAS ESPECIFICACOES DO OBJETO
3.1. DESCRICAO DOS SERVICOS / DETALHAMENTO DO OBJETO
3.1.1 As refeicbes serdo elaboradas nas dependéncias da CONTRATANTE;

3.1.2 A prestagao dos servigos de nutricdo e alimentacdo envolvera todas as etapas do processo de operacionalizacdo e distribuicdo das
refeicOes aos comensais, conforme padrao de alimentacado estabelecido,e o nUmero de comensais, e os respectivos horarios e realizar-se-
4 mediante a utilizacdo da cozinha da CONTRATANTE;

3.1.3 Utilizar géneros de marcas e fornecedores idéneos do mercado, monitorando o desempenho dos fornecedores criticos de forma a
garantir a qualidade e rastreabilidade dos produtos utilizados;

3.1.4 Os servicos, consistem na execucao de todas as atividades necessdrias a obtencdo do escopo contratado, entre as quais se
destacam:

3.1.4.1 Execucao de cardapios de refeicdes principais, sobremesas, colagdes, por consisténcia e por tipo de dietas;
3.1.4.2 Execugao de cardapios de lanches de acordo com modelo proposto no TR;

3.1.4.3 Aquisicao, armazenamento e controle quantitativo e qualitativo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em
geral;

3.1.4.4 Pré-preparos, preparos e coccao da alimentacao;

3.1.4.5 Porcionamento uniforme e distribuicdo de refeicdes em refeitdrio, utilizando-se de utensilios apropriados, padronizados, e em
guantidade suficiente, possibilitando a manutencao da seguranca higiénica sanitaria e a adequacao quantitativa das refeicoes;

3.1.4.6 Recolhimento dos utensilios e materiais descartados, manejando adequadamente os residuos sélidos e liquidos gerados, conforme
estabelecido pela UQSP (Unidade de Qualidade e Seguranca do Paciente);

3.1.4.7 Realizar controle das refeicdes servidas nos refeitérios das Unidades, através de catraca eletrnica para os servidores, bem como
realizar manutencao continua das mesmas;

3.1.4.8 Realizar controle das refeicoes servidas aos acompanhantes onde os acompanhantes deverao estar com identificagdo prépria da
Unidade para ter acesso ao refeitério, a liberacao serd realizada em confrontamento com a lista de pacientes, demonstrando assim a qual
paciente o acompanhante esta vinculado, desde que enquadrado nas situagées previstas na Portaria n® 003/2012 - SES;

3.1.4.9 Os acompanhantes realizardo suas refeicdes em horarios determinados pela Unidade, cada ala tera horario préprio facilitando
assim o controle do acesso ao refeitério ;

3.1.4.10 Quando houver necessidade de que refeicdes sejam servidas fora dos refeitérios, conforme Portaria N2 003/2012 - SES, as
mesmas deverao ser liberadas, através de autorizacdo do setor de nutricdo da Unidade, com validacdo através de controle eletrénico ou
por solicitagdo escrita e carimbada do setor responséavel pela solicitagao.

3.1.4.11 Limpeza, conservacao e manutencdo de todas as dependéncias utilizadas para execucdo das atividades previstas no contrato;
Higienizacao e manutencgdo dos equipamentos e utensilios alocados, com reposicao desses equipamentos sempre que necessario.

3.1.5 Procedimentos de operacionalizacdo, porcionamento e distribuicao de refeicdes obedecendo a procedimentos de Boas Prdticas que
incluam o uso de fardamentos com identificagcdo, supervisonados por técnico da contratada, com vistas a adequagdo e seguranga no
atendimento;

3.1.6 Ressaltamos que a prestacao de servico de refeicdo hospitalar envolve um complexo sistema operacional, com procedimentos que
devem ser padronizados, claros e precisos de maneira tal, que todos os operadores possam executa-los com presteza, com os servidores,



funcionarios e responsaveis técnicos das Unidades Hospitalares realizando a gestao e fiscalizacao do contrato dentro das Unidades.

3.2. DA EXECUGCAO DOS SERVICOS

3.2.1 Os servicos serao prestados nas unidades hospitalares integrantes da rede prépria da Secretaria Estadual de Saude de Pernambuco
- SES/PE, constante na tabela abaixo:

UNIDADE ENDERECO
HOSPITAL REGIONAL DO AGRESTE | BR-232, KM130, S/N - INDIANOPOLIS, CARUARU - PE

3.2.2. O horério de prestacdo dos servicos serd preconizado pelas diretrizes institucionais, devendo ser estabelecido de acordo com as
necessidades do servigo, podendo, entretanto, ser ajustado conforme a autonomia administrativa e as particularidades operacionais de
cada unidade hospitalar, as quais possuem funcionamento ininterrupto, razdo pela qual as atividades deverao ser executadas
diariamente, inclusive aos sadbados, domingos e feriados, em periodos diurnos e noturnos, de modo a garantir a continuidade e a
adequada prestacao dos servicos.

HORARIOS DE ENTREGA DA PRODUCAO DE REFEICAO HOSPITALAR
< FUNCIONARIOS
REFEICOES | PACIENTES | L 'ccovinores | ACOMPANHATES
Desjejum 7:00 h 6:30 has 7:30 h 8:00 as 9:00 h
Lanche 10:00h | | e
manha
Almogo 12: 00 h 11:00 as 13:15h | 13:30as 14:30 h
Lanche 15:00h | = e |
tarde
Jantar 17:00 h 20:30 as 22:00 h 19:30: 20:15 h
Lanche 20:00h | e e
noite

3.2.3. Por se tratar de servigco continuo, a execugdo ocorrerd de forma ininterrupta, com funcionamento 24 horas por dia, incluindo finais
de semana e feriados. A contratada devera assegurar o atendimento integral as refeicées principais, lanches, lanche noturno, bem como
ao porcionamento e a entrega de dietas padrdo, em sistema aberto e sistema fechado, conforme a demanda diurna e noturna da
unidade hospitalar. O escopo do servico abrange, ainda, o atendimento as admissdes de pacientes nos setores de emergéncia, sempre
que clinicamente indicado, bem como a outras demandas assistenciais imediatas, mediante solicitacdo e autorizacdo da Gestao de
Nutricdo da Unidade Hospitalar;

3.2.4 Detalhamento dos métodos, rotinas, etapas, tecnologias, procedimentos, frequéncia e periodicidade de execucao do trabalho:

3.2.4.1 Estdo incluidas dentre as atividades abrangidas pelo objeto do contrato a aquisicdo, o recebimento e a conservacao de matérias-
primas e insumos; o pré-preparo, preparo, coccao e distribuicdo de refeicdes, incluindo a terceirizacdo de mao de obra, bem como o
fornecimento de todos os géneros alimenticios, equipamentos, utensilios e materiais descartdveis destinados a pacientes,
acompanhantes, funcionarios e demais beneficiarios previstos na Portaria n? 003 de janeiro de 2011;

3.2.4.2 A prestacdo dos servicos de alimentagdo abrangera todas as etapas do processo produtivo, incluindo planejamento, aquisicao e
armazenamento de insumos, pré-preparo, preparo e coccdao dos alimentos, porcionamento e distribuicao das refeicdes, bem como o
recolhimento de utensilios dos refeitérios, higienizacao, coleta dos restos alimentares provenientes dos refeitérios e sua destinagao
adequada, observando-se o padrao de alimentacao estabelecido, o nimero de comensais e os respectivos horarios de atendimento.

3.2.4.3 Seré responsabilidade da CONTRATADA o fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral
(descartaveis, materiais de higiene e limpeza, entre outros), utensilios e equipamentos necessarios para a execucdo de exceléncia dos
servicos de acordo com as especificacdes anexas a esse Termo de Referéncia;

3.2.4.4 Para a execugao adequada dos servicos, a composicdo de mao de obra prevista devera ser suficiente e qualificada, observando as
jornadas de trabalho, as exigéncias minimas, os perfis profissionais e as descricdes das atividades, conforme estabelecido neste Termo de
Referéncia;

3.2.4.5 Para o dimensionamento da mao de obra, de equipamentos, de utensilios a serem disponibilizados para execucao satisfatéria
deste servico, a licitante deverd considerar o nimero de refeicdes, nimero de leitos, o volume de producdo, o padrdo do cardapio,
execucdo do servico de refeicdo in loco, o sistema de distribuicdo, nimero de refeicdes, metodologia de trabalho, qualificacdo da mao de
obra, tempo de coccdo, “per capita” da preparacao e a estrutura fisica, legislacbes especificas sobre o tema, além de todas as demais
especificagdes contidas neste termo de referéncia.

3.2.4.6 Os equipamentos devem estar continuamente disponiveis em quantidade satisfatéria para a perfeita execucdo das atividades, e
sua reposicdo deve observar o estado de conservacdo, o nivel de depreciacao e as recomendacodes técnicas do fabricante. Para fins de
planejamento e gestdo da contratada, pode-se considerar o apresentado no APENDICE F: EQUIPAMENTOS, que contém uma lista
exemplificativa. Para os equipamentos eletroeletrénicos, serd exigido o selo PROCEL com nivel de eficiéncia A ou B, quando for cabivel.
Na impossibilidade do selo, os produtos devem apresentar os melhores niveis de eficiéncia energética disponiveis no mercado, de forma a
possibilitar o uso racional de energia e resultar em menor 6nus a contratante;

3.2.4.7 Os servigos serao executados pela CONTRATADA por meio de quadro de pessoal, com qualificagcdo comprovada e escolaridade
minima exigida para o exercicio de cada funcdo, organizado em regime de diaristas, plantonistas diurnos e plantonistas noturnos,
conforme a necessidade operacional da unidade, observados os padrdes técnicos recomendados para a adequada execugdo dos servigos.

3.2.4.8 O responsavel técnico (Nutricionista) a ser mantido na Unidade deveré estar inscrito no respectivo Conselho Regional de Nutrigdo;

3.2.4.9 As atividades deverdo ser executadas de acordo com as normas de Boas Praticas de Producdo estabelecidas na Resolucdo da
Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) do Ministério da Salde, Lei Federal n? 6.437/77 e RDC n?
216/2004, para o espaco de producao de Refeicdo Hospitalar, atendendo as exigéncias das Boas Praticas de Preparacdo de Nutricdo
Enteral (BPPNE) - RDC n2 63, de 06 de julho de 2000 e RDC n? 503/2021, ou equivalente em vigor na vigéncia do Contrato.

3.2.4.10 A alimentacao servida deverd ser equilibrada do ponto de vista nutricional e apresentar condicdes higiénico-sanitarias
adequadas, devendo a CONTRATADA, sempre que possivel, priorizar géneros alimenticios mais saudaveis, menos processados, com
menor uso de conservantes e aditivos, privilegiando produtos mais naturais para contribuir com a manutencao da salde dos destinatarios
do servigo.

3.2.4.11 A execucdo dos servicos também compreender manter a limpeza e a conservacao de todas as dependéncias utilizadas para a
execucdo das atividades previstas neste Termo de Referéncia, mantendo-as em condigdes higiénico-sanitdrias adequadas, em
conformidade com a Frequéncia Recomendada, as Observacdes Técnicas e Cuidados estabelecidos no APENDICE I: LIMPEZA E HIGIENE -
AREA PARA ESTIMATIVA DO CONSUMO MENSAL DE MATERIAL DE LIMPEZA E HIGIENE - LEVANTAMENTO DAS AREAS (m2);



3.2.4.12 A operacionalizacao, porcionamento e distribuicao das refeicbes, utilizando-se de utensilios apropriados, padronizados e em
quantidade de acordo com o per capita e gramatura estabelecidos neste TR, deverdo ser supervisionados pelo responsével técnico
(Nutricionista) da CONTRATADA, de maneira a observar e analisar a apresentacao,a temperatura das refeicées servidas para possiveis
alteracdes ou adaptagdes, obedecendo os procedimentos de Boas Praticas, com vistas a adequagao e seguranga no atendimento;

3.2.4.13 A estocagem dos géneros e materiais necessarios a execucdo dos servicos devera ser realizada em recintos préprios, com
equipe especifica para gerenciamento do estoque, obedecendo, no que couber, as prescricdes da legislacdo vigente, respeitando
condicbes de armazenamento por género, temperatura, validade e recomendacgdes do fabricante. Vale ressaltar que, o armazenamento
do material de limpeza deverd ser segregado, em local exclusivo conforme as especificacdes sanitarias, de modo a evitar contaminacao
cruzada com os géneros alimenticios e descartaveis.

4. DO VALOR ESTIMADO DA CONTRATACAO, CLASSIFICACAO ORCAMENTARIA DA DESPESA E DO BENEFICIO
PREVISTO NA LEI COMPLEMENTAR N2 123/2006

4.1. VALOR ESTIMADO DA CONTRATACAO

4.1.1. O valor estimado mensal para a contratacéo é de R$769.646,39 (setecentos e sessenta e nove mil seiscentos e quarenta e seis
reais e trinta e nove centavos), perfazendo o valor estimado global deR$ 9.235.756,67 (nove milhdes, duzentos e trinta e cinco
mil setecentos e cinquenta e seis reais e sessenta e sete centavos), para 12 (doze) meses, sendo assim distribuidos:

a. Lote | HrA (ampla concorréncia ) - Valor estimado total - R$ 9.235.756,67 (nove milhdes, duzentos e trinta e cinco mil setecentos e
cinquenta e seis reais e sessenta e sete centavos);

4.1.2. No preco total do objeto deverao estar inclusos todos os tributos (impostos, taxas e contribuicdes), sejam federais, estaduais e
municipais, bem como frete, comissdes, pessoal, embalagem, seguros, encargos sociais e trabalhistas, assim como demais insumos
inerentes que incidam ou venham a incidir sobre o objeto, sejam de que naturezas forem.

4.1.3. Os precos finais unitdrios e totais propostos pelos licitantes ndo poderdo ultrapassar o preco unitario e total estimado pela
Administragdo, sob pena de desclassificagdo da proposta.

4.2. CLASSIFICACAO ORCAMENTARIA DA DESPESA

4.2.1. As despesas decorrentes desta licitacdo serao incluidas no orcamento do Estado de Pernambuco, para o presente exercicio, na
classificacéo abaixo:

Fonte: 600

Unidade: 00208 - Fundo Estadual de Saude - FES-PE - Administracdo Direta
Unidade Gestora: 530401 - Fundo Estadual de Saude

Unidade Orcamentaria: 208

Programa: 10.302.0410.2393.0000

Acgdo: 2393

Elemento de Despesa: 3.3.90

Categoria Econémica: GD.3

4.3. JUSTIFICATIVA PARA NAO APLICACAO DO BENEFICIO PREVISTO NA LEI COMPLEMENTAR N2 123/2006

4.3.1. Em regra, contratacao de servicos com itens ou lotes de valores estimados iguais ou inferiores a R$ 80.000,00 (oitenta) mil reais
devem ser objeto de licitagdes exclusivas para ME e EPP (cota exclusiva), nos termos do art. 48, inciso |, da LC n® 123/2006.

4.3.2. Considerando que nao ha lotes de valor igual ou inferiores a R$ 80.000,00 (oitenta mil reais), a presente licitacdo ndo possui lotes
exclusivos a participacdo de microempresa ou empresa de pequeno porte.

4.4. CRITERIO DE JULGAMENTO
4.4.1. O critério de julgamento serd o MENOR PRECO GLOBAL POR LOTE.

5, DA PROPOSTA

5.1. PRAZO DE VALIDADE DA PROPOSTA
5.1.1 As propostas deverdo ter validade de, no minimo, 60 (sessenta) dias, contados da data da publicacdo do aviso de contratacdo direta
do presente procedimento, independente de declaragdao do proponente.

5.2. CONDICOES DA PROPOSTA

5.2.1 Para todos o(s) lote(s) a(s) proposta(s)enviada(s) devera(ao) ser acompanhada(s) do(s) seguinte(s) documento(s):
5.2.1.1 Devem seguir modelo da Proposta de precos conforme ANEXO F deste termo de referéncia;

5.2.1.2 As propostas enviadas deverdo conter os precos unitarios e valor global de cada item que compdem os lotes, assim como valor
global do lote;

5.2.1.3 A licitante classificada provisoriamente em 12 lugar no certame devera apresentar proposta de preco adequada ao Ultimo lance,
devidamente preenchida na forma recomendada no item 5.2.1.1 e 5.2.1.2 deste Termo de Referéncia acompanhada da planilha de custos
e formagao de precos de mao de obra;

5.2.1.4 A empresa devera informar todos os insumos que impactam no seu preco proposto de maneira objetiva, informando o valor e
percentual atinente a cada item, totalizando 100% (cem por cento) do preco final;

5.2.1.5 Os custos referentes & mao de obra, especificacdes no APENDICE H: QUADRO DE RELACAO DOS CARGOS, PERFIL, JORNADA E
ATIVIDADES que impactam sobre este servico deverdo ser detalhados por categoria profissional, com seus respectivos quantitativos e
jornadas, de acordo com a realidade de cada licitante, em planilha de custo e formacdo de precos de mao de obra;

5.2.1.6 O valor da mao de obra a ser considerada, composto pela soma das multiplicacdes dos valores finais de cada planilha de mao de
obra por categoria (a ser apresentada pela licitante) vezes a quantidade de funcionarios de cada categoria;

5.2.1.7 Deverao estar incluidos nos precos todos os custos da mao de obra, encargos sociais, trabalhistas e previdencidrios, uniformes,
tributos, taxas, contribuigbes e quaisquer outros encargos que incidam sobre o objeto a ser contratado e entre outras despesas que
julgue necessario dentro do preco final;

5.2.1.8 A licitante devera apresentar proposta (precos unitdrios e total) para todos os itens do lote.



5.2.1.9 A licitante classificada provisoriamente em 12 lugar no certame devera apresentar proposta de preco adequada ao Ultimo lance,
devidamente preenchida na forma dos anexos A e B, acompanhada da planilha de custos e formacao de precos de mao de obra.

5.2.1.10 A proposta de pregos deverd ser elaborada de acordo com as especificagdes contidas neste Termo de Referéncia e seus
APENDICES E ANEXOS;

6. REQUISITOS ESPECIFICOS DE HABILITACAO

6.1. A proponente deverd apresentar os seguintes documentos, nos termos e prazo previstos neste Termo de referéncia:
6.2. HABILITACAO JURIDICA

6.2.1 Microempreendedor Individual - MEl: Certificado da Condicdo de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja aceitacao ficara
condicionada a verificagdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor;

6.2.2 Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal - SLU ou sociedade identificada como empresa individual de responsabilidade
limitada - EIRELI: inscricao do ato constitutivo, estatuto ou contrato social no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta
Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento comprobatdério de seus administradores;

6.2.3 Sociedade empresdria estrangeira: portaria de autorizacdo de funcionamento no Brasil, publicada no Diario Oficial da Unido e
arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial, agéncia, sucursal ou estabelecimento, a qual sera
considerada como sua sede, conforme Instru¢ao Normativa DREI/ME n. 2 77, de 18 de marco de 2020.

6.2.4 Sociedades estrangeiras que nao funcionem no Pais devem apresentar documentos de habilitacdo equivalentes, na forma de
regulamento emitido pelo Poder Executivo Federal, inicialmente em tradugao livre.

6.2.5 Sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada de
documento comprobatério de seus administradores;

6.2.6 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 Plublico de Empresas Mercantis
onde opera, com averbagao no Registro onde tem sede a matriz;

6.2.7 Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragdes ou da consolidagao respectiva.

6.3. REQUISITOS DE QUALIFICAGCAO TECNICA

6.3.1 Comprovacao de aptidao para execucdo de servico de complexidade tecnoldgica e operacional equivalente ou superior ao objeto
desta contratagao, ou ao item pertinente, por meio da apresentacdo de certidées ou atestados, em nome da licitante, expedidos por
pessoa(s) de direito publico ou privado ou regularmente emitido(s) pelo conselho profissional competente, quando for o caso.

6.3.2 Para fins de comprovacao, os atestados/certiddes devem dizer respeito a prestacdo de servicos de refeicao hospitalar, com as
seguintes caracteristicas minimas:

6.3.3 Sera considerado compativel com a quantidade os atestados ou certidées que apresentarem, no minimo, 40% (quarenta por cento)
das quantidades estimadas na licitacdo para cada almoco e jantar de cada lote exigindo-se a comprovacdo cumulativa quando da
classificacdo proviséria em primeiro lugar em mais de um lote.

6.3.4 Para fins de afericdo do percentual minimo de 40% (quarenta) relativo a qualificacdo técnica, em sendo obtido resultado cujo
numero possua casas decimais, devera ser realizado arredondamento para o primeiro menor nimero inteiro.

6.3.5 Justifica-se o percentual fixado para fins de qualificacdo técnica, no que se refere a comprovacdo das quantidades a serem
indicadas em atestados/certiddes, por se mostrar suficiente para verificar a capacidade da empresa na prestagao dos servigos de maneira
satisfatdria e por estar dentro dos limites recomendados pelos érgaos de controle.

6.3.6. Para efeito do item 6.3.4., serd admitido o somatdrio das quantidades descritas em um ou mais atestados apresentados;

6.3.7. Ndo serdo aceitos atestados emitidos pela licitante, em seu préprio nome, nem qualquer outro em desacordo com as exigéncias
previstas neste Termo de Referéncia;

6.3.8. Comprovacdo do licitante de que possui em seu quadro permanente, na data prevista para abertura da proposta, profissional de
nivel superior (Nutricionista) devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricdo, nos termos da Lei n? 8.234/91;

6.3.8.1. A comprovacao do vinculo permanente do(s) profissional(is) acima seré feita mediante cépia de um dos seguintes documentos:

a) Ficha ou Livro de Registro de Empregados; Contrato de Trabalho firmado ou Carteira Profissional, no caso de empregado da empresa;
b) Contrato social ou Ata de Eleicdo da Diretoria, devidamente arquivado no Registro préprio, se o(s) profissional(is) for (em) sécio(s) da
empresa licitante;

c) Contrato de prestagao de servigos, firmado entre as partes, na forma da lei civil, e com firmas reconhecidas.

d) Declaracao de compromisso de vinculagao futura, caso o licitante se sagre vencedor do certame.

6.4. VISTORIA PREVIA

6.4.1 A avaliacao prévia do local de execucao dos servicos é imprescindivel para o conhecimento pleno das condi¢des e peculiaridades do
objeto a ser contratado, pois a vistoria tem o objetivo de propiciar ao proponente o exame, a conferéncia e a constatacao prévia de todos
os detalhes e caracteristicas técnicas do objeto, para que o mesmo tome conhecimento de tudo aquilo que possa, de alguma forma,
influir sobre o custo, preparagao da proposta e execucao do servigo do objeto. Sendo assegurado ao interessado o direito de realizacao de
vistoria prévia, acompanhado por servidor designado para esse fim;

6.4.2 A vistoria deverd ocorrer até o penultimo dia da fase de lances do certame, no hordrio das 09:00 as 12:00 e das 13:00 as 16:00hrs,
de segunda a sexta- feira, por representante legal da empresa participante ou responsavel técnico, por meio de agendamento prévio, a
ser realizado em dias Uteis, no horario de 08:00 as 12:00 e das 13:00 as 17:00hrs, com o setor a Coordenacao de Nutricao pelos telefones
(81) 99183-9029 ou (81) 3184-4007 ou por pelo e-mail: coord.nutricaoses@gmail.com;

6.4.3 Durante a vistoria, o LICITANTE deverad observar, entre outros aspectos, o grau de dificuldade para execucdo dos servicos,
diagndstico dos requisitos necessarios para prestacdo desses, nao se admitindo, posteriormente, qualquer alegacao de desconhecimento
dos mesmos.

6.4.4 O licitante devera registrar em documento, pontuando de modo objetivo as condicdes encontradas da infra estrutura da unidade
hospitalar. No mesmo documento é preciso pontuar de forma pormenorizada o que foi encontrado na unidade, que seja de pertence do
hospital como: equipamentos, utensilios e entre outros itens que sejam pertinentes registrar. Sendo necesséario a assinatura de um
representante legal da empresa participante ou responsavel técnico da empresa e também pelo gestor/fiscal do contrato ao final da
visita;

6.4.5 Serdo disponibilizados data e hordrio diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia, de modo que seu agendamento nao
coincida com o agendamento de outros licitantes;

6.4.6 O licitante deverd atestar, sob pena de inabilitagcdo, que tomou conhecimento de todas as informacoes e das condicdes locais para o
cumprimento das obrigacdes objeto da licitacdo, conforme modelo de declaracao constante neste Termo;

6.4.7 Caso a licitante opte por ndo realizar a vistoria, devera apresentar declaracao formal assinada por seu responsavel técnico acerca



do conhecimento pleno das condicbes e peculiaridades da contratagao;

6.4.8 A ndo realizacdo da vistoria ndo poderd embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das instalagdes, duvidas ou
esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servicos, devendo o contratado assumir os O6nus dos servigos
decorrentes;

6.4.9 Realizada a visita, serd emitida pela SECRETARIA DE SAUDE Declaracdo de Visita Técnica (ANEXO A do TERMO DE REFERENCIA -
MODELO DE DECLARACAO DE VISTORIA TECNICA), devidamente assinada pelo setor de nutricdo de cada Unidade hospitalar, de que a
empresa participante, através de seu representante legal, tomou conhecimento de todas as informacbdes e condicdes locais para o
cumprimento das obrigagdes objeto deste Termo de Referéncia. A referida declaragao de visita técnica serd emitida para o respectivo
hospital (lote) que foi visitado pelo interessado;

6.4.10 A documentacao deverd ser encaminhada pela empresa classificada provisoriamente em primeiro lugar no certame, junto a
proposta e documentacao de habilitacdo, apds convocacao do pregoeiro.

6.5. REQUISITOS DE QUALIFICACAO ECONOMICO-FINANCEIRA

6.5.1. Comprovagao do Patrimdénio Liquido OU Capital Social minimo, correspondente a 10 % (dez por cento) do valor estimado da licitagdo
para o respectivo lote, exigindo-se a comprovacao cumulativa quando da classificacdo proviséria em primeiro lugar em mais de um lote.
6.5.2. Certiddao Negativa de Faléncia, expedida pelo distribuidor ou distribuidores (caso existe mais de um) da sede ou domicilio da
proponente;

6.5.2.1. Certiddo Negativa de Faléncia referente aos processos distribuidos pelo PJE (processos judiciais eletronicos) da sede ou domicilio
da proponente;

6.5.2.2. A certiddo descrita no item acima somente é exigivel quando a certiddao negativa de faléncia da sede ou do domicilio da
proponente contiver ressalva expressa de que ndo abrange os processos judiciais eletrénicos.

6.6. REGULARIDADE FISCAL, SOCIAL E TRABALHISTA:

6.6.1. Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas, conforme o caso;

6.6.2. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, através da Certiddo Negativa de Débitos relativos a Créditos Tributérios
Federais e a Divida Ativa da Unido (CND), expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-
Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente a todos os créditos tributédrios federais e a Divida Ativa da Unido (DAU) por elas
administrados, ou Certiddo Positiva com Efeitos de Negativa;

6.6.3. Prova de regularidade relativa ao Fundo de Garantia por Tempo de Servico - FGTS, comprovada através de apresentacao de
certiddo fornecida pela Caixa Econdmica Federal;

6.6.4. Prova de inscricdo no cadastro de contribuintes Estadual ou Municipal relativo ao domicilio ou sede do fornecedor, pertinente ao
seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

6.6.5. O fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios do tratamento diferenciado
previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estard dispensado da prova de inscricdo nos cadastros de contribuintes estadual e
municipal;

6.6.6. Prova de regularidade para com a Fazenda Estadual, comprovada através de Certiddo de Regularidade Fiscal - CRF, emitida pela
Secretaria da Fazenda do domicilio ou sede da licitante.

6.6.6.1. Caso a proponente tenha filial no Estado de Pernambuco, devera apresentar também a CRF de Pernambuco;

6.6.7. Prova de regularidade perante a Justica do Trabalho, através de Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas - CNDT ou Certidao
Positiva com efeitos de Negativa, de acordo com a Lei n® 12.440/2011 e Resolucdo Administrativa n? 1.470/2011 do TST.

6.6.8. As microempresas, as empresas de pequeno porte e o Microempreendedor Individual (MEIl) deverdo apresentar toda a
documentacdo exigida para fins de regularidade fiscal e trabalhista, mesmo que apresente alguma restricdo, sendo a comprovacao
efetiva exigivel somente para efeito de contratacdo, nos termos dos arts. 42 e 43 da LC 123, de 2006 e art. 42 do Decreto Federal 8.538,
de 2015.

6.6.9. Havendo alguma restrigao na comprovagao da regularidade fiscal ou trabalhista da Microempresa, da Empresa de Pequeno Porte ou
do Microempreendedor Individual, serd assegurado o prazo de 05 (cinco) dias Uteis, cujo termo inicial corresponderd ao momento em que
a proponente for sagrada vencedora, prorrogavel por igual periodo, a critério da administracdo, para regularizagdo da documentacgao,
para pagamento ou parcelamento do débito e para emissdo de eventuais certiddes negativas ou positivas com efeito de certiddao
negativa.

6.6.10.A ndo regularizacdo da documentacao, no prazo previsto no subitem anterior, implicard decadéncia do direito a contratagdo, sem
prejuizo das sangdes previstas neste termo de referéncia.

6.6.11.Caso a proponente esteja em recuperagdo judicial, estard dispensada da apresentacdo dos documentos de regularidade fiscal,
social e trabalhista, com excecdo da certiddo de regularidade perante a Previdéncia Social, desde que apresente decisao judicial em vigor
que autorize o processamento do pedido e dispense expressamente as certiddes negativas, nos termos do artigo 52, inciso Il, da Lei
Federal n2 11.101/2005.

6.7. DOCUMENTOS COMPLEMENTARES

6.7.1 Declaragao de cumprimento do disposto no inciso XXXIII do art. 72 da Constituicao Federal, de acordo com o modelo estabelecido no
Anexo H deste Termo de Referéncia;

6.7.2. Declaragcao de cumprimento das exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para reabilitado da Previdéncia
Social, previstas em lei e em outras normas especificas, de acordo com o modelo estabelecido no Anexo H deste Termo de Referéncia.

6.7.3. Declaracdo de que ndo possui em seu quadro societario ou de pessoal agente publico do érgao ou entidade licitante ou contratante,
nos termos do art. 92, §12 da Lei 14.133/2021, de acordo com o modelo estabelecido no Anexo H deste Termo de Referéncia.

6.7.4. Declaragao de que ndo incorre em qualquer uma das vedacdes impostas no art. 14 da Lei 14.133/2021 aplicaveis ao objeto da
presente licitacdo, de acordo com o modelo estabelecido no Anexo H deste Termo de Referéncia.

6.7.5. Declaragao de que atende as disposicdes da Lei Geral de Protegdo de Dados (LGPD), conforme determinacdo da Lei Estadual n®
18.671/2024, de acordo com o modelo estabelecido no Anexo H deste Termo de Referéncia.

6.8 DAS REGRAS GERAIS RELATIVAS AOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO:

6.8.1. Inexistindo preceito legal ou prazo de validade fixado no préprio instrumento, os documentos/certiddes serdo considerados validos
por um periodo de 90 (noventa) dias contados da sua emissao, exceto quando se tratar de Certiddo Negativa de Faléncia, que tera
validade de 180 (cento e oitenta) dias da sua expedicdo.

6.8.1.1. Caso haja previsao de prazo diverso em lei ou em norma infralegal municipal, de outros estados da federag@o ou internacional, a
proponente ficara responsavel por juntar a respectiva comprovacao.

6.8.2. A documentacado exigida para fins de habilitagdo juridica, fiscal, social e trabalhista e econdmicofinanceira podera ser substituida
pelo Certificado de Registro de Fornecedor emitido pelo CADFOR-PE, desde que os documentos contemplados estejam dentro do prazo de
validade, ou pelo certificado de registro cadastral unificado disponivel no Portal Nacional de Contratagdes Publicas - PNCP, nos termos do
regulamento préprio.



7. DO CONTRATO

7.1. PRAZO DE VIGENCIA CONTRATUAL E PRORROGAGAO

7.1.1. O prazo de vigéncia do contrato é de 12 (meses) anos contados a partir da data de sua assinatura, improrrogdvel, na forma do art.
75, VIl da Lei n® 14.133/2021.

7.1.2. O presente contrato terd vigéncia maxima de (um) ano, contado da data da ocorréncia da emergéncia ou da calamidade, ou até
que se verifiguem elementos ensejadores do afastamento das razdes que justificam a dispensa emergencial, como a hipétese de
conclusao do processo licitatério para o respectivo objeto, com contrato apto a assinatura.

7.2. PRAZO PARA ASSINATURA DO CONTRATO OU RETIRADA DO INSTRUMENTO EQUIVALENTE

7.2.1. Apds a autorizacdo da dispensa, o fornecedor serd convocado para assinatura do termo de contrato no prazo de 20 (vinte) dias
Uteis, sob pena de decair o direito a contratagao.

7.2.2. O prazo de convocacdo podera ser prorrogado 1 (uma) vez, por igual periodo, mediante solicitacdo da parte durante seu transcurso,
devidamente justificada, e desde que o motivo apresentado seja aceito pela Administracao.

7.3 REQUISITOS DA CONTRATACAO

7.3.1 Ao final da presente contratacdo, a empresa deverd garantir a continuidade do servigo prestado cumprido todas as clausulas
elencadas neste Termo de Referéncia, de forma que a empresa recém-chegada se adapte ao servico prestado sem deixar de atender as
necessidades da unidade, a fim de garantir a prestagao de servigo pela sua sucessora;

7.4 OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE

7.4.1 Além das obrigacbes que serao dispostas na minuta do contrato anexa ao presente processo, sao requeridas as seguintes
obrigagdes especificas na presente contratagdo:

7.4.2 Fiscalizar rotineiramente a manutengao das instalagdes gerais e dos equipamentos e de todo material utilizado, bem como exigir da
CONTRATADA a reposicdo imediata do que for danificado, destruido, extraviado ou desgastado pelo uso;

7.4.3 Estabelecer cronograma a ser cumprido pela CONTRATADA para a manutencao preventiva e reparadora dos equipamentos, bem
como revestimento dos pisos e paredes da secao de nutricdo e autorizar a saida do material, por escrito, quando necessario se torne uma
manutencao fora da unidade;

7.4.4 Caberd ao setor de nutricdo e setor de manutencgao da Unidade de Saude fixar os prazos a que se refere o item anterior;

7.4.5 Ter acesso, a qualquer hora, as dependéncias entregues a CONTRATADA, para fiscalizagdo permanente dos servigos, inclusive
determinando a substituicao de qualquer empregado que nao atenda aos interesses do hospital;

7.4.6 Solicitar a CONTRATADA, nos prazos previstos, a documentacdo referente ao seu quadro de pessoal, supervisionando
rotineiramente a observancia das normas de seguranca e higiene do trabalho;

7.4.7 Prestar assisténcia alimentar e dietoterdpica a clientela. Autorizar o fornecimento de alimentos ou preparagées complementares,
bem como verificar, orientar e supervisionar a producao;

7.4.8 Controlar por meio de registros formais o nimero de refeigdes servidas diariamente, por intermédio do servidor da unidade,
designado pela seg¢do de nutricao ou, na falta deste, pela administragao;

7.4.9 Aprovar a medicdo das refei¢cdes efetivamente fornecidas. Ocorrendo diferencas prevalecerd o nimero da Contratante;

7.4.10 A Secretaria Estadual de Saude deve notificar a CONTRATADA, por escrito, sobre defeitos, irregularidades, como: ndo cumprimento
de per capta, falta de géneros e/ou descartaveis, falta de reposicdo de utensilios, alteracdo de cardapios sem aviso de 24 horas de
antecedéncia ou com aquiescéncia do fiscal do contrato, de faltas constatadas na execucdo dos servicos, fixando em 05(cinco) dias Uteis
0 prazo para as devidas correces e ampla defesa;

7.4.11 Identificar as pessoas com direito aos varios tipos de refeicoes e o nimero destas, fornecendo elementos que permitam o
faturamento por parte da CONTRATADA;

7.4.12 Controlar e conferir periodicamente em conjunto com a Contratada, as medicbes de refeicdes fornecidas aos pacientes,
servidores/funcionarios e acompanhantes, através de registros existentes em Mapas de Dietas, catraca eletrénica ou outro modelo de
controle para quando houver problemas na catraca eletrénica devendo esse controle ser realizado de forma direta e efetiva pela
contratada, conforme consta na Cartilha de Controle sobre Servico de Alimentagcao Hospitalar, da Secretaria de Controladoria Geral do
Estado;

7.4.13 Garantir que apenas os colaboradores nas condigdes arroladas na Portaria Estadual n? 03/2012 sejam contemplados com a
disponibilizacdo de refeicao desta contratacdo. O controle também utilizar-se-4 das escalas de servico para a colocagdo do horario e
numero de acessos permitidos aos funcionarios, e, para os acompanhantes, do relatério gerado pelo setor responsavel de cada hospital,
onde sao informados: clinica, nome e idade do paciente. Os acompanhantes deverao estar com identificacdo prépria da Unidade para ter
acesso ao refeitério, a liberagdo serd realizada em confrontamento com a lista de pacientes, demonstrando assim a qual paciente o
acompanhante estd vinculado, desde que enquadrado nas situagcdes previstas na Portaria n® 003/2012 - SES;

7.4.14 Fiscalizar diariamente os servicos, objeto do contrato, devendo ser registrado eventuais irregularidades no livro de ocorréncias.
7.4.15 Designar um fiscal e um gestor, em pessoas distintas, para a fiscalizacdo e acompanhamento do Contrato;

7.4.16 Notificar a CONTRATADA para a substituicdo de produtos que estejam fora das exigéncias contidas nos Anexos deste Termo de
Referéncia.

7.4.17 Disponibilizar a CONTRATADA os equipamentos e utensilios de sua propriedade, que poderdo ser utilizados na execugdo dos
servigos.

7.4.18 Cabe a nutricionista responsavel, do setor de nutricdo da Unidade Hospitalar, proceder diariamente a degustacdo das refeigcbes
fornecidas, previamente a oferta das preparacdes aos comensais (pacientes, acompanhantes e servidores);

7.4.19 Encaminhar, para liberacdo de pagamento, as faturas aprovadas pela prestacao de servicos, as quais serdo mensais e pagas em
até 30 (trinta) dias, apds o atesto;

7.4.20 Disponibilizar a CONTRATADA as dependéncias e instalacdes fisicas para a distribuicao das refeicées aos comensais;

7.4.21 Analisar e aprovar os carddpios sugeridos pela CONTRATADA, através do Setor de Nutricdo da Unidade Hospitalar, assim como as
eventuais alteragdes que se fizerem necessarias a qualquer tempo;

7.4.22 Efetuar o pagamento devido, de acordo com o estabelecido no Termo de Referéncia.

7.5. OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA



Além das obrigacdes que serdo dispostas na minuta do contrato anexa ao presente processo, sao requeridas as seguintes obrigagcdes
especificas na presente contratagao:

7.5.1 Responsabilizar-se integralmente pela execugdo dos servicos contemplados neste termo de referéncia, nos termos da legislagdo
vigente, bem como pela operacionalizacao, preparo das refeicdes, e distribuicao das refeicoes a CONTRATANTE;

7.5.2 E vedada a subcontratacdo total ou parcial do seu objeto;

7.5.3 A partir da assinatura do contrato, a CONTRATADA terd o prazo de até 30 (trinta) dias corridos para contratacdo de pessoal,
instalacdo de equipamentos e materiais necessarios a execucao do contrato, nas instalagdes das Unidades da CONTRATANTE;

7.5.4 A CONTRATADA obriga-se a prestacao de servicos de alimentacao, envolvendo todas as etapas do processo de operacionalizagdo,
transporte dos insumos, preparo das refeicdes nas dependéncias das unidades hospitalares, porcionamento e distribuicdo das refeicbes
aos comensais, conforme o padrao de alimentacdo estabelecido neste TR, o nimero de comensais, os tipos de refeicdo e os respectivos
horérios definidos;

7.5.5 Designar preposto para resolugdo de possiveis ocorréncias durante a execugdo do contrato;

7.5.6 Para a execucgao dos servicos, a CONTRATADA deverd executar todas as atividades necessarias a obtencdo do escopo contratado,
dentre as quais se destacam:

a) Programacdo das atividades de nutricdo e alimentacgao;

b) Apresentar sugestdes de carddpios mensais para aprovacao da CONTRATANTE, com base nos cardapios de incidéncias anexos a este
Termo de Referéncia, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua utilizacao.

c) Aquisicdao e armazenamento de géneros, produtos alimenticios e materiais de consumo em geral, mantidos em recintos préprios,
obedecendo a legislagdo vigente.

d) Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais de consumo.

e) Pré-preparos, preparos e coccao da alimentacao.

f) Porcionamento uniforme das refei¢des, utilizando-se de utensilios apropriados.

g) Coletas de amostras diarias de todos os alimentos preparados.

h) Embalagem e acondicionamento das refeicdes, quando for o caso.

i) Higienizacao e limpeza de todas as dependéncias vinculadas a prestacéo do servico e dos equipamentos utilizados.

J)Quando for o caso, fornecimento aos pacientes e servidores de dietas especiais, mediante prescricdo médica, ou de nutricionista da
CONTRATANTE, dentro do prazo de vigéncia dessas mesmas prescrigdes, sem alteracdo do preco em relagdo a refeicdo normal.

k)Fornecimento de todo material descartavel necessario a embalagem e ao acondicionamento das refeicdes, bem como dos demais de
uso individual como talheres plasticos, copos, guardanapos e outros;

7.5.7 Responsabilizar-se integralmente pelas despesas decorrentes do contrato, ai entendidas aquelas referentes a administragao,
supervisao, impostos, taxas, emolumentos fiscais, encargos trabalhistas, securitarios, previdenciarios, tributdrios e outras despesas
necessarias a perfeita execugdo dos servigos, inclusive saldrios e encargos sociais dos seus empregados, férias, despesas com
demissdes, faltas justificadas, acidentes de trabalho e demais obrigacdes sociais e exigéncias contidas na legislacdo que regula os
servigos objeto da contratagdo.

7.5.8 Arcar com todas as despesas e encargos de natureza trabalhista, previdencidria e securitdria do seu ramo de atividade,
comprovadas através das respectivas guias de recolhimento - INSS, FGTS e ISS, de acordo com os prazos e formas expressos no contrato.
A inadimpléncia da CONTRATADA com referéncia aos encargos trabalhistas, fiscais e comerciais nao transferem a Administracao Publica a
responsabilidade por seu pagamento, nem poderd onerar o objeto do contrato (Decreto n? 25.304/03, de 17 de margo, Art. 12, Inciso I).

7.5.9 Os servigcos deverao estar sob responsabilidade e supervisdo técnicas da nutricionista, com experiéncia comprovada, cujas funcdes
abranjam o desenvolvimento de todas as atividades operacionais e técnico-administrativas, inerentes ao servico de nutricdo, sendo
obrigatédria a presenca do profissional durante o desenvolvimento das atividades diarias.

7.5.10 Os servigos deverao ser prestados nos padroes técnicos recomendados e contar com o quadro de pessoal técnico, operacional e
administrativo qualificado e em numero suficiente.

7.5.11 Efetuar controle bacteriolégico/microbiolégico bimestral da dgua, das instalacbes da CONTRATANTE e periédico da alimentacao
fornecida.

7.5.12Manter, durante toda execugdo do contrato, fiel compatibilidade com as obrigagdes assumidas, bem como todas as condi¢cdesque
culminaram em sua habilitagao e qualificagdo no processo licitatério.

7.5.13Reparar e substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeicbes fornecidas, em que se verificarem inadequagdes
alimentares, vicios, defeitos ou incorrecdes resultantes da execugao dos servicos ou de género/produtos alimenticios empregados.

7.5.14 Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contigéncia para situacdes emergenciais, tais como falta
de agua, de energia elétrica, de gas, de vapor ou quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a manutencdo do atendimento
adequado e Sistematico, Unica e exclusivamente &s suas expensas e total responsabilidade, sem nenum 6nus para a CONTRATANTE.

7.5.15 Manter, em caso de necessidade de obras, caso fortuito ou forca maior ou outros fatos supervenientes nas areas destinadas ao
setor de alimentagao e nutricdo de cada Unidade e pelo prazo de sua duragdo, a execugao dos servigos contratados.

7.5.16 Em caso de problemas que impliqguem em descontinuidade dos servicos contratados nas dependéncias de uma Unidade especifica,
a contratada devera garantir o preparo de todas as refeigdes, para os pacientes, acompanhantes e servidores, dando continuidade aos
servicos em tempo hébil, sem 6nus adicional para a CONTRATANTE. A CONTRATANTE permanecerd o direito de diligéncia as
dependéncias utilizadas para esse fim.

7.5.17 Solicitar a Licenga de Funcionamento da Vigilancia Sanitdria competente para cozinha/dependéncia das Unidades, a partir do inicio
da execucao.

7.5.18 Controlar a entrega e o recolhimento dos utensilios utilizados durante as refeicées, nao sendo responsabilidade da CONTRATANTE
0 extravio ou perdas dos mesmos.

7.5.19 Manter o registro/controle diario de refeicdes e servigos efetivamente prestados e conferéncia com os registros da CONTRATANTE;
7.5.20 Garantir a prestacado do servico de forma ininterrupta;

7.5.21 Disponibilizar e instalar, as suas expensas, equipamentos, utensilios e mobilidrios adicionais, se necessarios a execucao dos
servicos objeto deste Termo de Referéncia, que serdo devolvidos no final do Contrato.

7.5.22 Responsabilizar-se civil, administrativa e penalmente pelos prejuizos causados a CONTRATANTE ou a terceiros, na execugao dos
servicos, quando evidenciada a culpa de pessoas do seu quadro de empregados, por negligéncia, acdo ou omissao;

8.2.23 Responsabilizar-se-d pelo fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral (utensilios,
descartaveis, materiais de higiene e limpeza, entre outros) necessarios para a perfeita execugdo dos servigos.

7.5.24 A CONTRATADA realizard as suas expensas e com prévia autorizacdo da CONTRATANTE as adaptacOes/adequacdes nos



equipamentos e materiais exigidos pela Vigilancia Sanitaria ou por Ordem do Ministério Publico e as normas vigentes.

7.5.25 Serd de responsabilidade da CONTRATADA a manutencao preventiva, corretiva ou substituicbes dos equipamentos e materiais
utilizados na execucéao dos servicos.

7.5.26 Utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade observando o registro no Ministério da Saude e o prazo de validade,
sendo vedada a utilizacao de produtos com alteracdes de caracteristicas, ainda que dentro do referido prazo, ou que sejam reprovados
pelo fiscal do Contrato, por ndo aprovar a qualidade;

EQUIPE DE TRABALHO:

7.5.27 Fornecer uniformes e equipamentos de EPI a todos os seus empregados, de acordo com a padronizagao aprovada pelo setor de
nutricdo, zelando para que os mesmos se apresentem com aspecto adequado, com crachas, limpos, unhas aparadas, cabelos protegidos
e barbeados. O uniforme de trabalho devera ser fornecido pela empresa, conforme descrito no TR (APENDICE C).

7.5.28 Dispor e manter quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativo, de forma a atender o cumprimento das
obrigagdes assumidas e sob a responsabilidade técnica de nutricionista, com experiéncia comprovada;

7.5.29 Os servigos deverdo estar sob a responsabilidade e supervisdo técnicas de nutricionista, com experiéncia comprovada, cujas
funcbes abranjam o desenvolvimento de todas as atividades operacionais e técnico-administrativas, inerentes ao servico de nutricdo,
sendo obrigatéria a presencga do profissional durante o desenvolvimento das atividades diérias;

7.5.30 Manter o pessoal em condices de salide compativel com suas atividades, realizando, as suas expensas, exames periddicos de
salde, inclusive exames especificos de acordo com as normas vigentes;

7.5.31 Apresentar a CONTRATANTE quando solicitados, os atestados de salde ocupacional - ASO de seus empregados envolvidos na
prestacdo dos servigos objeto deste Termo de Referéncia;

7.5.32 Manter os empregados dentro do padrdo de higiene recomendado pela legislacao vigente, fornecendo uniformes e equipamentos
de protecdo individual - EPI especificos para o desempenho das fungdes;

7.5.33 Manter a qualidade e uniformidade no padrao de alimentagao e servigo, independente das escalas de servigos adotadas;

7.5.34 Manter profissional responsavel técnico pelos servicos e garantir a efetiva e imediata substituicdo do profissional, pelo menos por
outro do mesmo nivel, ato continuo a eventuais impedimentos conforme previsto na Lei n? 8.666/93 e Resolucdo CFN n2 204/98;

7.5.35 Promover treinamentos periddicos especificos , teéricos e praticos de toda equipe de trabalho, por meio de programa de
treinamento destinado aos empregados operacionais, administrativos e técnicos, abordando aspectos de higiene pessoal, ambiental,
manipulacdo dos alimentos, técnicas culinérias e, obrigatoriamente, a prevencéo de acidentes de trabalho e combate a incéndio;

7.5.36 Comunicar a CONTRATANTE quanto a existéncia de agOes trabalhistas, decorrentes da execucdo do contratoque direta ou
indiretamente responsabilizem a CONTRATANTE em seus processos;

7.5.37 Participar de todas as reunides designadas pela CONTRATANTE, previamente marcadas;

7.5.38 Responsabilizar-se integralmente pelo servico a ser prestado, nos termos da legislacao vigente, pela operacionalizacao, preparo
das refeicOes, bem como pelo transporte, quando se fizer necessario, e distribuicao das refeices a CONTRATANTE;

7.5.39 Responsabilizar-se-a pela mao de obra especializada, pessoal técnico, operacional e administrativo, com qualificacdo comprovada
e treinamento adequado para as respectivas fungdes, em nlimero suficiente para desenvolver todas as atividades previstas, de forma a
garantir o atendimento diurno e noturno, observando os requisitos estabelecidos neste Termo de Referéncia e as normas vigentes da
Vigilancia Sanitaria;

7.5.40 Apresentar e manter atualizada mensalmente a relacdo da equipe técnica, operacional e administrativa, com a quantificacdo e a
qualificacdo das funcbes compativeis com o objeto licitado, e comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seus
nutricionistas e técnicos envolvidos na prestacao dos servigos, junto ao Conselho Regional de Nutrigdo (CRN);

7.5.41 Exercer controle sobre a assiduidade e a pontualidade dos seus empregados e, providenciar a imediata reposicao de funcionarios
para cobrir faltas, folgas, férias, demissdes, licencas (salde, maternidade), afastamentos, etc., de pessoal da area técnica, operacional e
administrativa, mantendo o quadro completo de funcionarios, necesséario a execugao do presente contrato;

7.5.42 Manter regime de passagem de plantdo e sobreaviso, em caso de falta do funcionéario responséavel pela rendigdo em conformidade
com a legislacdo vigente;

7.5.43 Apresentar ao ordenador de despesas, relacdo detalhada contendo os nomes de seus empregados que prestem, por qualquer
tempo, servicos no ambito da Administracdo Publica Estadual, direta e indireta, abrangendo todos os érgdos e entidades. Desta relagdo
devem constar, dentre outros que sejam necessarios a total identificacdo de cada empregado: nome completo; nimero da Carteira de
Trabalho e Previdéncia Social (CTPS); data de admissdo; data da demissdo; cargo ou fungdo; salario inicial e evolucdo salarial;
observacdes acerca de circunsténcias especiais, tais como existéncia de contrato de experiéncia ou por tempo determinado; e local (is)
de trabalho, tudo em conformidade com o art. 82, caput e demais paragrafos, do Decreto Estadual n® 25.304, de 17.03.2003;

7.5.44 Responder pela disciplina de seus funcionarios durante a sua permanéncia nas dependéncias da CONTRATANTE, orientando-os
para manterem o devido respeito e extrema cortesia com os colegas de trabalho, pacientes, acompanhantes e com funcionérios;

7.5.45 Afastar imediatamente das dependéncias do hospital, apds notificacdo por escrito pela CONTRATANTE, qualquer empregado por
mais qualificado que seja, cuja presenca venha a ser considerada inadequada, promovendo a sua imediata substituicao;

7.5.46 Responsabilizar-se por eventuais paralisacdes do servico, por parte de seus empregados, garantindo a continuidade dos servicos
contratados, sem repasse de qualquer 6nus a CONTRATANTE;

7.5.47 Cumprir as cladusulas dos respectivos contratos, Acordo, Convencao ou Dissidio Coletivo de Trabalho da categoria profissional;

7.5.48 Apresentar mensalmente ao Gestor do contrato: Guia de Recolhimento do Fundo de Garantia por Tempo de Servico e Informacdes
a Previdéncia Social -GFIP/SEFIP, a ser recolhida até o dia 07 (sete) do més seguinte aquele em que a remuneracdo se tornou devida ao
trabalhador; cépia da folha de pagamento e relatério gerado pelo ponto eletrénico;

7.5.49 Responder por encargos trabalhistas, fiscais e comerciais decorrentes do contrato, considerando que a inadimpléncia com relagcdo
a esses encargos nao transfere a Administracdo Publica a responsabilidade por seu pagamento, nem podera onerar o objeto do contrato
(Decreto Estadual n2. 25.304/03, de 17 de margo, Art. 19, Inciso I);

7.5.50 Efetuar o pagamento do Vale Transporte regulamentado destinado aos seus empregados até o Ultimo dia util de cada més anterior
ao da respectiva utilizagao;

7.5.51 Pagar os salarios dos empregados até o 52 (quinto) dia Gtil de cada més subsequente ao vencido;

7.5.52 Manter seu pessoal uniformizado, identificando-os mediante crachds(com foto recente e identificagcdo da fungao);
7.5.53 Fornecer a alimentacao dos seus funcionarios, prepostos ou prestadores de servicos, sem custos para a CONTRATANTE.
SEGURANCA, MEDICINA E MEIO AMBIENTEDO TRABALHO - A CONTRATADA DEVERA:

7.5.54 Submeter-se as normas de seguranca recomendadas pela CONTRATANTE e legislacdo especifica, quanto ao acesso de suas
dependéncias;
7.5.55 Obedecer na execucdo e desenvolvimento do seu trabalho as determinacdes da legislacdo pertinente, além de normas e

procedimentos internos da CONTRATANTE, relativos a engenharia de seguranca, medicina e meio ambiente do trabalho, que sejam



aplicaveis a execucgao especifica da atividade;

7.5.56 Apresentar cépia, quando solicitada, dos Programas de Controle Médico de Saude Ocupacional- PCMSO e de Prevencao de Riscos
Ambientais - PRA, nos termos das Normas Regulamentadoras;

RESPONSABILIDADE CIVIL:

7.5.57 A CONTRATADA reconhece que é a Unica e exclusiva responsavel por danos ou prejuizos que vier a causar a CONTRATANTE, coisa,

propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia da execucao do objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de seus
empregados em servigo, correndo as suas expensas, sem quaisquer onus para a CONTRATANTE, ressarcimento ou indenizagbes que tais
danos ou prejuizos possam causar.

HIGIENIZAGAO - A CONTRATADA DEVERA:

7.5.58 Manter absoluta higiene no armazenamento, manipulacdo, preparo e transporte dos alimentos, nos utensilios, equipamentos, com
uso de produtos registrados no Ministério da Saude.

7.5.59 Proceder a higienizacao e limpeza dos equipamentos utilizados na distribuicdo das refeicdes, do refeitério e utensilios individuais,
as suas expensas.

7.5.60 Proceder a higienizagao e desinfeccdo de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive area externa (local de recebimento de géneros e
de materiais), das dependéncias vinculadas ao servico, observadas as normas sanitdrias vigentes e boas praticas.

7.5.61 Remover o lixo das areas do servico (copa, cozinha, refeitério e areas afins determinadas no APENDICE | apés as refeicbes ou
guando se fizer necessario, assim como outros materiais imprestaveis (caixotes, garrafas, latas vazias, etc.), sempre embalados em sacos
plésticos apropriados e lacrados até o local para a destinagdo final, observada a legislacdo ambiental; 19.62Responsabilizar-se pelos
entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a prestacdo de servico, realizando reparos imediatos;

7.5.63 Manter em perfeito estado de anseio e limpeza, as areas de trabalho, os equipamentos e utensilios utilizados pelo setor,
empregando-se preparacdes que satisfagam as seguintes especificacdes:

7.5.63.1 Preparacgbes detergentes - desinfetantes para limpeza e desinfeccdo de: pisos, paredes, sanitarios e equipamentos das areas de
estocagem (depésitos e frigorificos), pré-preparo, coccdo e consumo, a base de quaterndrios de aménio na concentracdo de férmula
licenciada pela Divisao de Saneantes Domissanitarios do Ministério da Saude. A area deve ser higienizada, limpa e desinfetada, livre de
bactérias, sendo de responsabilidade da contratada, conforme areas definidas no APENDICE I;

7.5.63.2 Solucdo de hipoclorito de sédio a 1% para sanitizacao de mamadeiras e vegetais crus.

7.5.64 Manter o refeitério e utensilios higienizados antes, durante e apés todas as refeigdes, inclusive pias e bebedouros; repor toalhas de
papel e sabonete liquido para as maos, sempre que necessario.

7.5.65 A limpeza dessas areas e o recolhimento do lixo decorrente das refeicbes de pacientes, funcionarios e acompanhantes é de
responsabilidade da contatada, assim como outros materiais imprestaveis (caixotes, garrafas, latas vazias, etc.). O lixo Umido das
diversas areas do setor serd acondicionado em embalagem descartdvel apropriada.

7.5.65.1 Remover o lixo organico e inorganico, no minimo trés vezes ao dia, proveniente das areas do setor de nutricao (cozinha, copas,
refeitérios), retirando-o das instalacdes da Unidade e responsabilizando-se pelo destino final desses residuos conforme areas definidas no
APENDICE |;

7.5.66 Realizar controle integrado de pragas, procedimentos de prevencdo e eliminacdo de insetos e roedores, sempre que necessario,
em todas as dependéncias utilizadas para execucdo dos servigos, inclusive refeitérios, por pessoal treinado, ou empresa qualificada,
utilizando-se produtos autorizados pelo Ministério da Saude.Nocaso de ineficacia de quaisquer procedimentos, a CONTRATADA ficara
obrigada a repeti-los, independente do periodo estabelecido, sem 6nus para CONTRATANTE;

7.5.67 Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizacdo e outros materiais de consumo necessarios, observando o registro
nos érgdos competentes e de qualidade comprovada;

7.5.68 Manter os refeitérios asseados antes, durante e apés todas as refeigdes, inclusive pias e bebedouros, repor toalhas de papel e
sabonete liquido para as maos, sempre que necessario;

7.5.69 Realizar mensalmente a limpeza e esgotamento preventivo das caixas de gordura da cozinha, e sempre que necessario de
maneira corretiva, ou a critério da CONTRATANTE;

CONTROLE DE QUALIDADE E DE PRODUCAO DA ALIMENTAGAO - A CONTRATADA DEVERA:

7.5.70 Os alimentos pereciveis crus ou prontos para consumo deverao ser transportados em carros climatizados, nao sé refrigerado,
como de temperatura superior, para ajudar na manutencao dos alimentos quentes, segundo normas da ANVISA, RDC 216/04.

7.5.71 Utilizar géneros e produtos alimenticios de primeira qualidade, observando o registro no Ministério da Salde e o prazo de validade,
sendo vedada a utilizacdo de produtos com alteracdes de caracteristicas, ainda que dentro do prazo de validade;

7.5.72 Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados, quanto a qualidade, estado de conservacdo,
acondicionamento, condigdes de higiene ainda observar as exigéncias vigentes, registro nos 6rgaos competentes e prazo de validade;

7.5.73 Estocar os géneros e materiais necessarios a execucdo dos servicos em recintos e equipamentos apropriados obedecendo, as
prescrices da legislacao vigente;

7.5.74 Armazenar os géneros e produtos alimenticios adequadamente de maneira a ndo serem misturados com produtos de limpeza,
decartdveis e similares e de forma a garantir as condicdes ideais de consumo;

7.5.75 Manter o estoque minimo de géneros e materiais em compatibilidade com suas quantidades necessérias para o atendimento,
devendo estar previsto estoque emergencial de produtos nao pereciveis destinados a substituicdo , em eventuais falhas no fornecimento
regular dos géneros;

7.5.76 Apresentar sugestdo de carddpios mensais para aprovacdo da CONTRATANTE, com base nos carddpios de incidéncias anexos a
este Termo de Referéncia, com antecedéncia de 30 (trinta) dias de sua utilizagao;

7.5.77 Fornecer as fichas de preparagées dos cardapios, bem como os calculo do VCT (Valor Caldrico Total) dos mesmos para a
CONTRATANTE;

7.5.78 Fornecer os cardépios semanais para afixagao em local visivel ao atendimento nas dependéncias da CONTRATANTE;

7.5.79 Atender as solicitag0es de dietas especiais, quando houver, devendo a CONTRATADA elaborar o cardapio didrio completo, nas
condicdes do item 19.77, para o periodo solicitado, e afixalo na sua cozinha;

7.5.80 Controlar a qualidade da alimentacdo fornecida, bem como de dietas especiais, se houver, coletando amostras para analises
bacteriolégicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas, BIMENSALMENTE, ou em caso de suspeita de intoxicagado alimentar;

7.5.81 Manter os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o preparo a uma temperatura superior a 652C até o momento final da
distribuicdo. Para as saladas e sobremesas a temperatura devera ser inferior a 7°C;

7.5.82 Coletar diariamente amostras da alimentagao preparada, inclusive em cada Unidade atendida, que deverdo ser devidamente
acondiconadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-os sob refrigeracdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas
para eventuais andlises laboratoriais, caso ocorra solicitagdo da Vigilancia Sanitédria ou em caso de suspeita de Doencga Transmitida por
Alimento - DTA;



7.5.83 Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitarias competentes. Sempre que
houver suspeita de deterioracdo ou contaminagdo dos alimentos in natura ou preparados, os mesmos deverao ser suspensos do
consumo, guardando-se amostras por 72 ( setenta e duas) horas, para analises microbioldgicas dos alimentos.

7.5.84 Desprezar, no mesmo dia, as sobras de alimentos preparados, exceto as amostras mencionadas no item anterior;

7.5.85 Apresentar Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboracdo de Alimentos e Prestacao de Servicos, de acordo com a Portaria n2
1.428/93, do Ministério da Saude, bem como atender a resolugao RDC n? 216, de 15/09/2004, a qual deverd estar sempre apta a ser
utilizado durante todo o periodo de vigéncia do contrato de fornecimento de refeicées prontas;

7.5.86 Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionalizacdo do servico, pelo método A.P.P.C.C
(Avaliagcao dos Perigos em Pontos Criticos de Controle);

7.5.87 Realizar o controle higiénico sanitario dos alimentos, em todas as suas etapas;

7.5.88 Observar os critérios de higienizacdao durante o pré-preparo dos alimentos, ressaltando que vegetais crus e frutas devem sofrer
processo de desinfeccao com solugao clorada, de acordo com as normas vigentes;

7.5.89 Prevenir a ocorréncia de contaminagdo cruzada entre os diversos alimentos durante o prépreparo e o preparo final;

7.5.90 Utilizar-se de utensilios e/ou maos protegidas com luvas descartaveis para manipulacdo dos alimentos prontos, ressaltando que o
uso de luvas nao implica na eliminacao do processo de higienizacdo e assepsia das maos;

7.5.91 Supervisonar, nas etapas de porcionamento, transporte e distribuicao a qualidade, a conservacao e condi¢des de temperatura e a
aceitagdo das refeigdes fornecidas;

7.5.92 Observar a aceitagcdo das preparacfes servidas, € no caso da aceitacao inferior a 70% (setenta por cento) por parte dos
comensais, a preparacao deverd ser excluida dos cardapios futuros;

7.5.93 Observar as regras de boas técnicas e de segurancga aos utensilios de uso no servico de nutri¢cdo, distribuicdo e porcionamento,
mantendo rigoroso controle, de forma a garantir que ndo seja possivel sua utilizacao para outros fins;

BOAS PRATICAS AMBIENTAIS-ESPECIFICAS:

7.5.94 Fica a CONTRATADA obrigada a ralizar a coleta seletiva do lixo produzido na execugao do servigo, acondiconando-o conforme
legislacao vigente, visando a reducao do impacto ambiental;

7.5.95 Para os materiais secos reciclaveis, deverd ser seguida a padronizacao internacional para a identificacdo, por cores, nos
recipientes coletores(VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO para metal, VERMELHO para plastico e BRANCO para lixo nao
reciclavel).

7.5.96 Deverdo ser disponibilizados pela CONTRATADA recipientes adequados para a coleta seletiva, conforme legislacao vigente: vidro -
recipiente verde, plastico - recipiente vermelho, papéis secos - recipiente azul, metais - recipiente amarelo;

OUTRAS OBRIGACOES:

7.5.97 Cumprir rigorosamente os prazos estipulados, conforme especificados neste TR, sujeitando-se as penas e multas estabelecidas,
além das aplicacdes daquelas previstas nos artigos 86, 87 e 88 da Lei Federal n2. 8.666/93 e alteragdes;

7.5.98 Comunicar a CONTRATANTE, apds a assinatura do Contrato, quaisquer mudancas no Contrato Social da Empresa, através de Oficio
acompanhado de cépia autenticada do instrumento de alteracdo, devidamente protocolado pelo érgao fiscalizador competente no prazo
maximo de 05 (cinco) dias Uteis;

7.5.99 Fornecer, manter, substituir e colocar a disposicdo da CONTRATANTE todo o material, utensilios e equipamentos considerados
necessarios para a execucao do escopo contratado, constantes ou ndo, nas listas mencionados nos anexos a este termo de referéncia, os
quais poderao ser retirados no término deste contrato, sem qualquer énus para a CONTRATANTE;

7.5.100 Relacionar e identificar todos os equipamentos de sua propriedade, para controle pelo setor de patrim6nio de cada unidade
hospitalar, de forma a nao serem confundidos com similares de propriedade da CONTRATANTE;

7.5.101 Manter em perfeitas condicdes de uso as instalacdes gerais (refeitério, cozinha e areas do Setor de Nutrigdo), tais como: pisos,
azulejos, cantoneiras dos azulejos, portas, vidros, valvulas de descargas, luminarias, interruptores, tomadas, disjuntores, quadros
elétricos, lampadas, reatores, etc.), equipamentos, méveis e utensilios vinculados a execucao de ferragens das esquadrias, forro de
gesso, torneiras, sifoes, ralo, grelhas, registros, lougas do servigo, bem como: limpeza mensal do ducto de exaustao, das instalacdes de
esgoto, de ralos, e caixas de gordura, como consta na planilha de custos.

E ainda:
-Tubulacdo de gas - manter em perfeitas conservagao a tubulagdo, manémetro e registros.

-Vapor - manter em perfeita condigbes de uso, valvula de seguranca, registros, manémetros, purgadores, isolamento térmico e tudo mais
que for inerente a citada instalacdo.

-Elétrica - manter em perfeita condicdes de uso a caixa exaustora - ducto, motores e exaustores.

Limpeza mensal, como também quando se fizer necessario, das instalacdes de esgoto, ralos, caixas de gordura, etc, de acordo com a
solicitacdao da geréncia da nutricdo. para cumprimento deste item, deverd ser lavrado um termo, pelo Gestor do contrato, do qual
constara o arrolamento total dos bens recebidos com a descricao do estado de conservacao e funcionamento fisico. A avaliacdo da
capacidade do suprimento fisico - energético (gas, vapor, energia elétrica) deverd se basear em parecer técnico conjunto emitido pela
Geréncia de Engenharia e Arquitetura da Secretaria Estadual de Saude.

7.5.102 Responsabilizar-se totalmente pela aquisicdo do gas de cozinha (APENDICE G) a ser consumido na unidade de alimentacéo e
nutricdo (UAN) dos hospitais. Os custos com dgua, taxa de esgoto e energia elétrica serdo de responsabilidade da CONTRATANTE;

7.5.103 Repor e/ou complementar, sempre que necessario, o material patrimonial recebido da unidade, de modo que o atendimento nao
fique prejudicado;

7.5.104 Providenciar a contagem e verificacdo do estado de conservagdo dos equipamentos, bem como o da cozinha, na presenca de
preposto designado pela CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 30 dias do término do contrato, para possiveis reparos,
substituicGes ou reposicoes, durante o citado periodo;

7.5.105 Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualquer 6nus ou encargos relacionados com seus empregados, na prestacdo dos
servicos objeto do Contrato, sejam eles decorrentes da legislacdo trabalhista, social, previdencidria e/ou ambiental, incluidas as
indenizacdes por acidentes, moléstias ou outras de natureza profissional e/ou ocupacional.

7.5.106 Fornecer para os pacientes descartaveis para refeicdes, sendo estes de boa qualidade, passando pelo crivo da geréncia da
nutricdo, como: copos, talheres, guardanapos, embalagens de polipropileno ou poliestireno com tampa adequadas (separada da base) de
trés divisdes, com capacidade de 1000ml, para o jantar e de trés divisdes, com capacidade de 1000ml, para o almoco; copos e potes de
polipropileno ou poliestireno com tampa adequadas (separada da base), com capacidade de 100, 180, 200 ou 300ml para servir:
gelatinas, pudins, sopas, mingaus, caldos, frutas em pedacoes e papas; as frutas se inteiras deverao ser servidas em saco plastico de
0,20 x 0,17 cm e os bolos em saco plastico de 0,20 x 0,17 cm, os talheres deverao estar embalados em sacos plasticos de 0,5x0,30 cm,
descritivos no APENDICE D;

7.5.107 Promover, por recursos préprios, treinamento especifico de seu pessoal, no minimo trés vezes ao ano, cuja avaliacao de eficacia
devera ser feita pelo setor de nutricdo da Unidade;



7.5.108 Apresentar ao fiscal do contrato, anualmente, os Atestados de Salde Ocupacional (ASO) dos seus contratados devidamente
atualizados;

7.5.109 Assegurar seus empregados contra riscos de acidentes do trabalho, cujo certificado, devidamente expedido pelo INSS, conforme
preceitua a Lei, deverd ser apresentadas a Direcao da Unidade;

7.5.110 A empresa deverd apresentar o procedimento operacional padrdo (POP), referente a fardamento completo e EPI's, os quais
deverdo constar de registro e certificado de aprovacdo do Ministério do Trabalho e Emprego de acordo com a NR 06;

7.5.111 Remeter, mensalmente, a producdo e afixar no recinto da CONTRATANTE as escalas diarias de servico de todos os empregados,
especificando lotacdo, respectivos horarios e comunicando, em tempo habil, qualquer alteracao;

7.5.112 Lanches sao fornecidos mediante a autorizagao da chefia de nutricao de cada hospital;

7.5.113 A contratada deve acatar no plantdo noturno ou na eventual auséncia de nutricionista do quadro da CONTRATANTE, prescricdo de
dietas do corpo médico do hospital e apenas desse, devendo a mesma ocorrer através de documentos constando nome do paciente,
prontudrio da enfermaria, leito e assinatura do responsével;

7.5.114 Atender as reservas de refeicbes feitas pelos servidores dos centros cirlrgicos, das unidades de recuperacao, de terapia
intensiva, emergéncias, setor de transporte e outros, avaliados pelo setor de nutricdo, quando impossibilitados de comparecer ao
refeitério, nos horarios estabelecidos pelo setor de nutricdo, conforme PORTARIA SES N2 003 de 03 de Janeiro de 2012;

7.5.115 Orientar seus empregados no sentido de ndo utilizarem as dependéncias do setor de nutricdo para elaboracdo de refeicdes
destinadas as pessoas nao autorizadas pela Unidade;

7.5.116.Manter, durante toda a execucao do contrato, fiel compatibilidade com as obriga¢des assumidas, bem como todas as condicbes
gue culminaram em sua habilitacdo e qualificacdo no processo licitatorio.

7.5.117 Responder a Contratante pelos danos ou avarias causados ao patriménio da Contratante por seus empregados e encarregados;

7.5.118 Assegurar as boas praticas na manipulacdo, preparacao, fracionamento, armazenamento, distribuicdo e transporte de alimentos.
Estabelecer mecanismos e procedimentos para a identificacdo, rastreabilidade, conservacdo e descarte apropriado de alimentos e
amostras;

7.5.119 Cumprir as disposicOes legais, Municipais, Estaduais e Federais, legislacdo técnica especifica e Programas recomendados pelo
Contratante, bem como normas de segurancga que se relacionem com a prestagao de servicos, objeto deste contrato;

7.5.120 Responsabilizar-se pelos danos causados diretamente a CONTRATANTE ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo na
execugao do contrato, ndo excluindo ou reduzindo essa responsabilidade, a fiscalizagdao da CONTRATANTE em seu acompanhamento;

7.5.121 Caso se enquadre no requisito previsto no art. 12 da Lei Estadual n? 15.209/2013, devera reservar 2% (dois por cento) da mao de
obra contratada para atender as condicdes elencadas no citado dispositivo, ressalvadas as hipéteses legais de incompatibilidade com o
exercicio das atividades previstas na contratacgao;

7.5.122 Emitir a Nota Fiscal/Fatura e apresentar a Contratante.

7.5.123 Optar por produtos/bens de menor impacto ambiental, de forma a garantir a observancia da promogdo do desenvolvimento
nacional sustentdvel. Deve ainda examinar a incidéncia, no caso concreto, das diretrizes, critérios e praticas de sustentabilidade.

7.5.124 Garantir que as dependéncias vinculadas a execugao dos servicos, bem como as instalacbes e equipamentos colocados a
disposicdo sejam de uso exclusivo para atender o objeto do contrato;
7.5.125 Arcar com as despesas decorrentes de alimentacao de seus empregados, sem custos para a contratante.

7.5.126 Para elaboracao da sua fatura, a contratada devera aplicar a aliquota de ISS e o valor do vale-transporte efetivamente praticados
no municipio onde os servicos estarao sendo prestados, mesmo que inferiores aos constantes de proposta apresentada no certame.

7.6 PREVISAO E CONDICOES DE PRESTACAO DA GARANTIA CONTRATUAL

7.6.1 A CONTRATADA prestara garantia de execucdo contratual, no percentual de 5% (cinco por cento) do valor total do CONTRATO, nos
termos dos artigos 96 a 98 da Lei n? 14.133, de 2021.

7.6.2 As demais disposicdes sobre o tema encontram-se detalhadas na minuta do contrato.

7.7 JUSTIFICATIVA PARA VEDAGCAO DA SUBCONTRATACAO DO OBJETO

7.7.1 Nao serd permitida a subcontratacdo de qualquer parcela do objeto da presente licitagdo, uma vez que a contratada deve ter
apenas competéncia para prestacdo de servigo de producao e distribuicdo de refeicbes. E também por se tratar de um servigo continuo.
Ademais, neste caso, a subcontratacdo ndo se mostra vantajosa técnica e economicamente para a Administragdo Publica.

7.8 MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

7.8.1 As obrigagdes dos agentes responsaveis pela gestdo e fiscalizacdo da presente contratagcao estdo detalhadas no Decreto Estadual
n? 51.651/2021, bem como, serdo dispostas na minuta do contrato, anexo ao presente processo.

7.8.2 A comunicacdo entre a Contratante e a Contratada se dard por meio de telefone, e-mail, sistema SEIl ou até presencialmente
guando necessario, sem prejuizo de outros meios disponiveis.

7.8.3 A contratada deverd apresentar a Nota Fiscal ou fatura para atesto da Administracdo no seguinte endereco: Secretaria Estadual de
Saude, situada na R. vinte e quatro de agosto, 211 - Santo Amaro, Recife - PE, 50040-190, no horario das 08h00min as 12h00min e das
13h00min as 17h00hrs. Ou ainda por contato com a Superintendéncia de Contratos, da qual faz parte da Diretoria Geral de Administracao
- DGA/SES-PE.

7.8.4 A Gestdo da presente contratacdo ficard a cargo do (a) Diretoria de Administracao Geral desta Secretaria Estadual de Saude de
Pernambuco.

7.8.5 A Fiscalizagdo da presente contratacao ficarad a cargo do(a) Gestor(a) de Nutricdo de cada unidade, onde o servico sera prestado.
7.8.6 A Contratada deverd manter preposto da empresa no local da execucdo do objeto durante o periodo da prestacao do servigo;

8. DOS CRITERIOS E PRAZOS PARA PAGAMENTO
8.1. As disposicdes sobre o tema serao detalhadas na minuta do contrato, anexo ao presente processo.
9. DAS SANGOES GERAIS E ESPECIFICAS

9.1. SANGCOES A SEREM APLICADAS DURANTE A CONTRATACAO

9.1.1. As penalidades relativas a infragbes cometidas no curso da contratagao serdao devidamente consignadas na minuta do contrato,
anexa ao Termo de Referéncia.



10. DAS DEMAIS CONDICOES NECESSARIAS A EXECUCAO DO SERVICO

10.1. DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

10.1.1 Serd oferecido um quantitativo de 06 (seis) refeicOes aos pacientes, sendo trés refeicées principais e trés lanches. Aos
acompanhantes, servidores/funcionarios o quantitativo oferecido sera de 03 (trés ) refeicbes;

10.1.2 As refeicdes dos pacientes serdo distribuidas em carros térmicos ergondmicos em inox. Os recipientes destinados as refeicoes de
pacientes deverdo conter a identificagdo dos mesmos e as caracteristicas da dieta e devem ser do tipo prato térmico, descartavel
composto de poliestireno, resistente a temperatura, com tampa transparente, capacidade para até 1000 ml e trés divisédrias,
favorecendo vedagao que evite vazamento e mantendo a temperatura do alimento em condi¢cées apropriadas para o consumo,
devidamente porcionados, embalados e fechados na area do preparo, utilizando-se, ainda, copos descartaveis, com tampas adequadas
a lacrar e talheres descartaveis;

10.1.3 As refeicdes dos servidores/funciondrios e acompanhantes serao realizadas em refeitério, dentro da Unidade hospitalar, dispondo
de pratos de lougas, copos descartaveis, talheres de inox, podendo o cabo ser de plastico e bandejas de polietileno, devidamente
porcionados pelos funciondrios da CONTRATADA, salvo situacdes expecionais garantidas, conforme Portaria N 003/2012 - SES.
Distribuicdo a Granel:

10.1.4 Na entrega, os alimentos serao porcionados individualmente por copeiras da CONTRATADA.

10.1.5 A CONTRATANTE verificard a compatibilidade do peso com a quantidade requisitada e ao respectivo “per capta” de cada
alimento no momento da entrega, através do fiscal do contrato da Unidade, com o auxilio de balanca digital de precisdo, comparando-se
com a planilha de “per capta”;

10.1.6 A CONTRATADA devera dispor de embalagens de polipropileno ou poliestireno com tampa adequadas (separada da base) de trés
divisdes, com capacidade de 1000ml, para o desjejum, almoco e jantar; copos de polipropileno ou poliestireno com tampas adequadas
(separada da base), com capacidade de 100, 180 ou 250ml para servir: alimentos liquidos ou pastosos, tais como: café, sucos,
referescos, sopas, mingaus, caldos, papas, entre outros; potes de polipropileno ou poliestireno, com capacidade de 100g, para servir
frutas em pedacoes, e de 80gr para servir sobremesas, tais como: gelatinas, pudins, entre outros; as frutas, se inteiras, deverao ser
servidas em saco plastico de 0,20x0,17 cm, bem como os bolos e paes, os talheres e guardanapos deverao estar embalados em sacos
plasticos de 0,5x0,30 cm, descritos no APENDICE D;

10.1.7 A sobremesa, quando fruta inteira, devera estar previamente higienizada e embalada. No caso de laranja, além de embalada,
deve ser entregue ja descascada;

10.1.8 Caso a sobremesa servida seja doce cremoso, pudim, gelatina ou frutas subdivididas, deve estar acondicionada em recipiente
descartavel com tampa.

10.1.9 Quando houver preparacdes que ndo se adaptem ao anteriormente definido, devem ser acondicionadas em monoblocos cobertos
com filme de PVC para serem distribuidas em recipientes descartaveis.

10.2. DOS CARDAPIOS

10.2.1 Para a elaboracao do carddpio, deverd ser observada a relacdao de géneros e produtos alimenticios padronizados, com os
respectivos consumos per capita e frequéncia de utilizacdo, atendendo as necessidades energéticas didrias requeridas, de acordo com a
idade e atividade do individuo, segundo o Recommended Dietary Allowances (RDA), revisdo 2010;

10.2.2 Os cardapios deverdo ser apresentados completos ao Contratante, juntamente com as fichas técnicas correspondentes (conforme
exemplo disposto no Anexo C), com a antecedéncia de 30 (trinta) dias em relacdo ao 12 dia de utilizagdo, para a devida aprovacao, que
devera ser realizada no prazo maximo de 08 (oito) dias Uteis, podendo o Contratante, em condicbes especiais, alterar o cardapio
apresentado, mantendo os padrdes estabelecidos em contrato;

10.2.3 Deverdo ser respeitadas as incidéncias previstas nesse Termo de Referéncia;
10.2.4 Nenhuma alteracao poderd ser aceita sem a devida aprovacdo da Nutriconista do hospital;

10.2.5 As dietas obedecerdo aos critérios estabelecidos nos carddpios, que incluem as modificacdes de consisténcia e de restricoes,
sendo este Ultimo sem 6nus para a Contratante;

10.2.6 A Contratada acatara a solicitagcdo da Contratante de alterar o cardapio existente ja aprovado, com as devidas justificativas, até 24
horas antes do preparo. Toda e qualquer alteracao que se faca necessaria por medida de contingenciamento demandada por Responsavel
Técnico-RT da Contratada devera ocorrer por escrito e com justificativas, com igual antecedéncia, e sé surtird efeito, caso a mesma tenha
a aprovacao da Contratante;

10.2.7 Aos servidores/funcionédrios cadastrados no setor de nutricdo que necessitarem restringir sal e aglcar da alimentacdo, devera ser
oferecida dieta de restricao no refeitdrio nas principais refeicoes;

10.2.8 A alimentacao dos acompanhantes seguird os padrdes de qualidade do fornecimento das refeicdes dos servidores/funcionarios,
como estabelecido neste Termo de Referéncia;

10.2.9 O cardépio devera considerar o consumo responsavel de alimentos, priorizando as frutas, legumes e verduras de producao local e
produtos da época, evitando produtos cuja origem seja de dreas desmatadas ilegalmente, ou que resultem em ameaca a vida marinha, e
incluir receitas que favorecam o aproveitamento dos alimentos;

10.2.10 Para o atendimento das necessidades nutricionais diarias recomendadas, deverdo ser organizados cardapios variados, com base
na relacao de géneros e produtos alimenticios padronizados e de boa qualidade, de forma a garantir a aceitabilidade pelos comensais;

10.2.11 As porcdes de alimentos, a serem servidas nas refeicdes, deverdo obedecer as quantidades minimas fixadas no APENDICE B,
deste Termo de Referéncia, salvo casos em que o alimento seja utilizado como ingrediente suplementar, ou for utilizado em quantidade
maior ou menor, em dietas especiais;

10.2.12 Deverdo constar dos cardéapios célculos dos nutrientes e valor caldrico total (VCT); 16.16 Os sucos e refrescos servidos deverdo
ser de polpas de frutas naturais concentradas, congeladas, pasteurizadas, sem aditivos, corantes ou conservantes, de sabores variados,
diluidas no percentual padrdo de 30% a 50% para os sucos e minimo de 10% para os refrescos. A dgua utilizada devera ser mineral ou
filtrada fornecida pela CONTRATADA;

10.2.13 Por orientacdo do CFN (Conselho Federal de Nutricionistas), ndo serao aceitas refeicdes elaboradas com produtos transgénicos.

(http://www.cfn.org.br/novosite/conteudo.aspx?IDMenu=60), cujo simbolo presente na embalagem é o ===

10.3. DO PESSOAL

10.3.1 Os servigos serdao desenvolvidos pela Contratada, através de quadro de pessoal de infraestrutura com qualificacdo comprovada e
escolaridade minima necesséria para o exercicio da fungao, em regime de diaristas e plantonistas, nos padroes técnicos recomendados.
Os responsaveis técnicos a serem mantidos na unidade deverao estar inscritos no respectivo conselho;

10.3.2 A distribuicao por setores de servicos se dard em funcao do nimero de comensais a serem atendidos obedecendo as seguintes
fases: fase de producdo/expedicdo de refeicdes e fase de distribuicdo das refeicdes. Para o dimensionamento da mdo de obra a ser
disponibilizada para execucao satisfatéria deste servico, a licitante deverd considerar, os indicadores de mao de obra previstos neste
Termo de Referéncia, a existéncia de legislagdes especificas sobre o tema, e ainda, o funcionamento ininterrupto (24 horas) do Hospital:



UNIDADE QUANTIDADE DE LEITOS
Hospital Regional do Agreste (HRA) 158

*0 quantitativo de leitos estd registrado no Cadastro Nacional de Estabelecimentos de Saldde - CNES.

**Q quantitativo considerado é o de leitos existentes cadastrados no CNES.

Obs.: As jornadas de trabalho dos plantdes de 12x36 estao discriminadas abaixo, nao se fazendo necesséria a substituicdo de funcionario
para cobrir o intervalo intrajornada, como também ndo é necessaria a substituicdo de funcionario para cobrir o intervalo intrajornada nas
demais jornadas de trabalho (30h e 44h) dos profissionais listados no apéndice H. Plantdo 12x36 h de 22 a domingo diurno - 6h as 18h;
Plantdo 12x36 h de 22 a domingo noturno - 18h as 6h.

10.3.3 Os funcionarios deverdo se apresentar nos locais de trabalho, devidamente uniformizados, portando crachd de identificagdo
funcional, e limitar esta presenca aos seus hordrios de trabalho.O uniforme de trabalho devera ser fornecido pela empresa, assim como os
EPI's, conforme descrito no TR.

10.4. CARACTERIZAGCAO DA PRESTACAO DE SERVICOS

10.4.1 Estdo incluidas dentre as atividades do contrato: a aquisicao e conservacao de matérias-primas e insumos; pré-preparo; preparo;
cocgao e distribuicdo de refeicbes, bem como a contratacdo e administracdo de todo pessoal envolvido na execugao dos servigos
relacionados no APENDICE G.

10.4.2 As atividades deverdo ser executadas de acordo com as normas de Boas Praticas de Producao estabelecidas na Resolucdo da
Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) do Ministério da Salde (MS), Lei Federal n? 6.437/77 e RDC n?®
216/2004, ou equivalente em vigor na vigéncia do Contrato.

10.4.3 A prestacdao de servicos de alimentacdo envolverd todas as etapas do processo de producdo: programacao, guarda,
operacionalizagao (pré-preparo, preparo e coccgao), distribuicdo e porcionamento da alimentacdo, recolhimento de utensilios,
higienizacao, recolhimento de restos alimentares e destinacdo adequada, conforme o padrao de alimentacdo estabelecido, o nimero de
comensais e os respectivos horarios.

10.4.4 Para atender a demanda, as atividades deverao ser realizadas em todos os dias da semana, inclusive nos sabados, domingos e
feriados, em horério diurno e noturno, de acordo com as particularidades de cada unidade hospitalar, buscando o alcance dos objetivos e
contribuindo,direta ou indiretamente, para a consecucao dos objetivos gerais da instituicdo, tendo em vista que todas as unidades
hospitalares possuem funcionamento ininterrupto.

10.4.5 A execucao dos servicos devera basear-se no padrao de alimentagdo estabelecido pela CONTRATANTE, no nimero de comensais,
os tipos de refei¢cdes e os hordrios definidos das refeigdes.

10.4.6 A alimentacao servida deverd ser equilibrada do ponto de vista nutricional e estar em condicdes higiénico-sanitarias adequadas.

10.4.7 A realizacdo dos servicos objeto do presente Termo de Referéncia serd estritamente supervisionada pela CONTRATANTE,
especialmente no que concerne a utilizacdo adequada de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral (utensilios,
descartaveis, materiais de higiene e limpeza, entre outros), necessarios para a perfeita execucao dos servicos.

10.4.8 A CONTRATADA responsabilizar-se-d4 pela mdo de obra especializada, pessoal técnico, operacional e administrativo, em nimero
suficiente para desenvolver todas as atividades previstas, observados os requisitos estabelecidos neste Termo de Referéncia e as normas
vigentes da Vigilancia Sanitaria;

10.4.9 Os servigos serdo desenvolvidos pela CONTRATADA, através de quadro de pessoal de infraestrutura com qualificagdo comprovada
e escolaridade minima necessaria para o exercicio da funcao, em regime de diaristas e plantonistas, nos padrdes técnicos recomendados.
O responsavel técnico (Nutricionista) a ser mantido na Unidade deverd estar inscrito no respectivo conselho.

10.4.10 A operacionalizagdo, o porcionamento uniforme e distribuicdo das refeicOes, utilizando-se de utensilios apropriados,
padronizados, e em quantidade suficiente, deverao ser supervisionados pelo responsavel técnico (Nutricionista) da CONTRATADA, de
maneira a observar sua aceitagdo, andlise da apresentacao, temperatura das refeicbes servidas, para possiveis alteragées ou adaptagoes,
obedecendo a procedimentos de Boas Praticas, com vistas a adequacdo e seguranca no atendimento.

10.4.11 A CONTRATADA deverd efetuar a distribuicao das refeicdes internamente na Unidade hospitalar, nos leitos e refeitérios da
mesma.

10.4.12 O atendimento a comensais servidores/funcionarios e acompanhantes serd sempre feito no refeitério da respectiva Unidade
hospitalar.

10.4.13 A CONTRATADA responsabilizar-se-a pelo fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral
(utensilios, descartdveis, materiais de higiene e limpeza, entre outros) necessarios para a perfeita execucao dos servigos, conforme
anexos.

10.4.14 A CONTRATADA deverd disponibilizar e instalar, as suas expensas, equipamentos, utensilios e mobilidrios adicionais, se
necessarios a execucao dos servicos, objeto do Contrato, que serao devolvidos no final do mesmo, conforme apéndices Ee F.

10.4.15 A CONTRATADA responsabilizar-se-a4 pela manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos utilizados na execucao dos
servigos.

10.4.16 Cabe ainda a contratada:

10.4.16.1 Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados, quanto a qualidade, estado de conservacgao,
acondicionamento, condicdes de higiene e ainda observadas as exigéncias vigentes: registro nos érgdos competentes e prazo de
validade; programar horarios pré-determinados para o recebimento de géneros e produtos alimenticios, bem como materiais, de forma a
nao interferir na rotina da Unidade.

10.4.16.2 Estocar os géneros e materiais necessarios a execucao dos servicos em recintos préprios, obedecendo, no que couber as
prescricdes da legislacdo vigente.

10.4.16.3 Manter a area de guarda de géneros e produtos alimenticios (despensa, camara frigorifica e refrigeradores) em condicles
adequadas, com base nas normas técnicas sanitarias vigentes;

10.4.16.4 Armazenar os géneros e produtos alimenticios adequadamente de maneira a ndo serem misturados com produtos de limpeza,
descartéveis e similares e de forma a garantir as condicdes ideais de consumo, respeitando ainda, as seguintes normas:
e PEPS - primeiro que entra, primeiro que sai;

e Armazenar primeiro os alimentos resfriados, depois os congelados, as frutas, verduras e legumes, géneros nao pereciveis e por
Gltimo material descartavel e de limpeza;

e O material de limpeza devera ser armazenado separado dos demais produtos;

e Nao serdo permitidas embalagens de madeira e/ou papeldo na despensa, camaras, freezer e outras dependéncias do Setor de
Nutricéo;

e Todo o material descartavel deve ser acondicionado em sacos plasticos transparentes mantidos fechados;
e Todos os dados contidos nas embalagens originais deverao ser registrados nos impressos préoprios, de modo a conter todas as



informacOes necessarias para o rastreamento do produto.

10.4.16.5 Manter o estoque minimo de géneros e materiais em compatibilidade com as quantidades necessarias para o atendimento,
devendo estar previsto estoque emergencial de produtos ndo pereciveis destinados a substituicdo, em eventuais falhas no fornecimento
regular de géneros;

10.4.17 Fornecer o cardapio completo para afixagcao em local visivel ao atendimento nas dependéncias da CONTRATANTE;

10.4.18 Manter os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o preparo a uma temperatura superior a 65°C ou inferior a 7°C
(saladas e sobremesas), até o momento final;

10.4.19 Coletar diariamente amostras da alimentagao preparada, que deverdo ser devidamente acondicionadas em recipientes
esterilizados e lacrados, mantendo-as sob temperatura adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises
laboratoriais;

10.4.19.1 Coletar periodicamente amostras das preparacdes, bem como, das dietas especiais, se houver, para analises microbioldgicas;
10.4.19.2 Desprezar, no mesmo dia, as sobras de alimentos preparados, exceto as amostras mencionadas no item anterior;

10.4.20 Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitdrias competentes. Sempre
que houver suspeita de deterioracdo ou contaminagao dos alimentos in natura ou preparados, os mesmos deverdo ser suspensos do
consumo, guardando-se amostra para analises microbiolégicas dos alimentos;

10.4.21 Realizar o controle higiénico sanitario dos alimentos, em todas as suas etapas;

10.4.22 Observar os critérios de higienizacdo durante o pré-preparo dos alimentos, ressaltando que vegetais crus e frutas devem sofrer
processo de desinfeccdo com solugdo clorada, de acordo com as normas vigentes;

10.4.23 Prevenir a ocorréncia de contaminagdo cruzada entre os diversos alimentos durante o prépreparo e preparo final;

10.4.24 Utilizar utensilios e/ou maos protegidas com luvas descartadveis para manipulacdo dos alimentos prontos, ressaltando que o uso
de luvas nao implica na eliminagao do processo de higienizagao e assepsia das maos;

10.4.25 Supervisionar, nas etapas de transporte interno, e de forma a proporcionar a qualidade, a conservagao e condigdes de
temperatura e a aceitagdo das refei¢cdes fornecidas.

10.4.26 Elaborar fichas das preparacdes dos cardapios das unidades.

10.4.27 Fechar diariamente o quantitativo de refeicdes dispensada a unidade hospitalar, conforme relatério eletrénico biométrico,
acessado pela CONTRATANTE, através da chefia de nutricio da CONTRATANTE.

10.5. INSTALACAO DE EQUIPAMENTOS E DISPONIBILIZAGAO DE MATERIAIS PELA CONTRATADA NAS UNIDADES DE
ATENDIMENTO DA CONTRATANTE.

10.5.1 A CONTRATADA devera responsabilizar-se pela Tubulacdo de gas - conservagao da tubulacdo, manometro e registros;

10.5.2. A CONTRATADA devera responsabilizar-se pelo Vapor-rede, valvula de seguranca, registros, manometros, purgadores, isolamento
térmico e tudo mais que for inerente a citada instalacdo;

10.5.3 A CONTRATADA devera responsabilizar-se pela caixa exautora - ducto, motores e exaustores;

10.5.4 A CONTRATADA devera responsabilizar-se ainda, totalmente pela aquisicdo do gas a ser consumido. O gas utilizado no setor de
nutricdo é GLP;

10.5.5 A CONTRATADA deverd disponibilizar, os equipamentos necessarios para a operacionalizacdo no preparo das refeicdes que serdo
confeccionadas na prépria Unidade hospitalar assim como os necessérios a distribuicdo, podendo retird-los ao término do contrato;

10.5.6 A CONTRATADA deverad considerar o espaco fisico e 0 quantitativo de refeicdes a ser executado por lote, quando da
disponibilizacdo dos equipamentos, conforme lista referencial no APENDICE F;

10.5.7 A contratada deverd fornecer os utensilios individuais de servico (embalagens isotérmicas, copos e talheres de plastico
descartaveis), conforme lista referencial no APENDICE E.

APENDICES DO TERMO DE REFERENCIAS

APENDICE A: MODELOS DE CARDAPIOS DAS REFEICOES PRINCIPAIS PARA PACIENTES, FUNCIONARIOS E ACOMPANHANTES

APENDICE B: CARACTERISTICAS DAS DIETAS, TABELA DAS QUANTIDADES PER CAPITA E INCIDENCIAS

APENDICE C: FARDAMENTOS E EPI'S

APENDICE D: MATERIAIS DESCARTAVEIS - CONSUMO MENSAL

APENDICE E: UTENSILIOS

APENDICE F: EQUIPAMENTOS

APENDICE G: SERVICOS

APENDICE H: RELACAO DOS CARGOS, PERFIL, JORNADA E ATIVIDADES

APENDICE I: LIMPEZA E HIGIENE - AREA PARA ESTIMATIVA DO CONSUMO MENSAL DE MATERIAL DE LIMPEZA E HIGIENE - LEVANTAMENTO
DAS AREAS (m2)

ANEXOS DO TERMO DE REFERENCIA

ANEXO A: MODELO DA DECLARACAO DE VISTORIA TECNICA

ANEXO B: CARACTERISTICAS DOS GENEROS ALIMENTICIOS

ANEXO C: EXEMPLO DE FICHA TECNICA DE PREPARACAO

ANEXO D: RELACAO DA LEGISLACAO DA AREA DE ALIMENTOS

ANEXO E: CARACTERISTICAS DAS DIETAS

ANEXO F: MODELO DE PROPOSTA DE PRECOS UNITARIOS E TOTAIS

ANEXO G: MODELO DE PROPOSTA DE PRECOS POR CUSTOS DIRETOS E INDIRETOS
ANEXO H: DECLARACOES COMPLEMENTARES

Recife, data da assinatura eletrénica

Eduarda Valenca
Superintendente de Contratos - SCONT
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ATO DE APROVACAO

Em cumprimento ao disposto no Artigo 32, Decreto Estadual n. 53.384/2022

APROVO o Termo de Referéncia, diante do exposto e dos

pareceres técnicos e formais, restrito aos aspectos legais e

formais do processo, entendendo pelo prosseguimento do mesmo.

DATA DE VERSAO DO TR

SAD

27/06/2025

Maria Camyla Gongalves Wanderley

Diretora Geral de Administracdo - DGA
SEAF/SES-PE

APENDICE A - MODELOS DE CARDAPIOS DAS REFEICOES PRINCIPAIS PARA PACIENTES, FUNCIONARIOS E ACOMPANHANTES

CARDAPIO 1
Li¢
SERVIDOR / SEM LIQUIDA- LIQUIDA |SE
FUNCIONARIO|ACOMPANHANTES|LIVRE BRANDA HIPOGLICIDICA|HIPOPROTEICAHIPOLIPIDICA|HIPOSSODICA|LACTOSE ~ |PASTOSA PASTOSA  [TOTAL RE
Su
SUCO DE SUCO DE SUCODE  |LA
MELANCIA - MELANCIA  |MELANCIA  |MELANCIA MELANCIA MELANCIA MELANCIA MELANCIA  [ACEROLA ACEROLA IACEROLA  |PE
PAPA DE PAPA DE PAPA DE PAPA DE PAPA DE PAPA DE PAPA DE MINGAU DE
AMIDO DE /AMIDO DE  |AMIDO DE PAPA DE AMIDO [AMIDO DE /AMIDO DE /AMIDO DE  |AMIDO DE AMIDO DE
MILHO cuscuz MILHO MILHO PAPA DE AVEIA |DE MILHO MILHO MILHO MILHO MILHO MILHO - -
QUEIJO UHT
OVO FRITO OVO FRITO OVO MEXIDO [OVO MEXIDO |OVO MEXIDO  |QUEIJO UHT LIGHT OVO MEXIDO  [OVO MEXIDO |- - - -
PAO SEDA SEM|
PAO FRANCES | PAO FRANCES  [PAO FRANCES|PAO FRANCES|PAO INTEGRAL |PAO FRANCES [PAO FRANCES |[PAO FRANCES [PAO FRANCES|CASCA - - -
- - MARGARINA |MARGARINA |MARGARINA MARGARINA |- MARGARINA  [MARGARINA |- - - -
CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE -
LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE SEM  |LEITE LEITE LEITE CH
DESJEUM| INTEGRAL LEITE INTEGRAL |INTEGRAL  |INTEGRAL  |DESNATADO  |LEITE DE SOJA [DESNATADO [INTEGRAL LACTOSE DESNATADO |DESNATADO [DESNATADO|MA
CALDO DE  [CALDODE  |CALDO DE CALDO DE CALDO DE CALDO DE CALDO DE  |CALDO DE CALDO DE  |[CALDO DE |CA
LANCHE LEGUMES LEGUMES LEGUMES LEGUMES LEGUMES LEGUMES LEGUMES LEGUMES LEGUMES LEGUMES |LE
SUFLE DE SALADA CRUA  |SALADA CRUA PURE DE
LEGUMES  |SALADA COZIDA 06 |- - 06 06 - - - BATATA - - -
PURE DE PURE DE SALADA COZIDA |SALADA COZIDA [PURE DE PURE DE PURE DE CREME DE
- - BATATA BATATA 06 06 BATATA BATATA BATATA - INHAME - -
SOBRE COXA [SOBRE COXA |SOBRE COXA DE SOBRE COXA [SOBRE COXA |SOBRE COXA
COXA DE DE FRANGO |DE FRANGO |FRANGO DE FRANGO  |DE FRANGO  [DE FRANGO
FRANGO A DESOSSADA |DESOSSADA |DESOSSADA  |SOJA DESOSSADA  |DESOSSADA  [DESOSSADA |SUFLE DE
BRASILEIRA |CREME DE FRANGO [ASSADA ASSADA ASSADA [TEMPERADA  |ASSADA ASSADA ASSADA FRANGO - - -
CARNE MOIDA
A BOLONHESA - - - - - - - - - - - -
IARROZ
MACARRAO MACARRAO  |ARROZ MACARRAO  |MACARRAO MACARRAO MACARRAO  |[MACARRAO  [ARROZ PASTOSO - - -
FEIJAO CALDO
FEIJAO FEI)AO FEIJAO FEIJAO FEIJAO FEI)AO FEIJAO FEIJAO MULATINHO  |SOPA CREME [CREME DE |CA
MULATINHO | FEIJAO MULATINHO [MULATINHO [MULATINHO [MULATINHO MACASSAR MULATINHO  |[MULATINHO  |[MULATINHO |LIQUIDIFICADO|DE FRANGO |FRANGO  [FR
FAROFA FARINHA - - - - - - - - - - -
GELATINA DE GELATINA DE |GELATINA DE |GELATINA DIET |GELATINA DE  |GELATINA DE |GELATINA DE |GELATINA DE |GELATINA DE |GELATINA DE
MORANGO - MORANGO  [MORANGO  |DE MORANGO [MORANGO MORANGO MORANGO MORANGO  |MORANGO MORANGO |- -
SuU
REFRESCO DE | REFRESCO DE  |REFRESCO DE|REFRESCO DE|REFRESCO DE  |REFRESCO DE  [REFRESCO DE [REFRESCO DE |REFRESCO DE[SUCO DE SUCO DE SUCODE |LA
ABACAXI ABACAXI IABACAXI ABACAXI ABACAXI ABACAXI IABACAXI ABACAXI ABACAXI ABACAXI ABACAXI ABACAXI  |MI

ALMOGO




MINGAU DE  |MINGAU DE
CEREAL DE  |CEREAL DE
MINGAU DE IARROZ, AVEIA [ARROZ, AVEIA
CEREAL E E
INFANTIL DE [MINGAU DE BISCOITO MULTICEREAIS [MULTICEREAIS
MINGAU DE  [ARROZ SEM |CEREAL DE SALGADO + ISENTO DE ISENTO DE MINGAU DE
/AVEIA COM  [SACAROSE  [ARROZ SEM GELEIA DE SACAROSE SACAROSE AVEIA COM \VITAMINA DE
LEITE SEM  |COM LEITE  [SACAROSE COM |GOIABA + SUCO|COM LEITE COM LEITE LEITE SEM  |VITAMINA 3  |CAJA + LEITE [SUCODE [AG
LANCHE - - LACTOSE DESNATADO |LEITE INTEGRAL |DE CAJA DESNATADO  |INTEGRAL LACTOSE FRUTAS DESNATADO |CAJA cc
SOPA DE CALDO
FEJAO SOPA DE FEIJAO  [SOPA DE SOPA DE SOPA DE SOPA DE FEIJAO [SOPA DE SOPA DE SOPA DE SOPA CREME |[SOPA CREME |CREME DE |CA
MULATINHO MULATINHO  |VEGETAIS VEGETAIS VEGETAIS MULATINHO VEGETAIS VEGETAIS VEGETAIS DE VEGETAIS |DE VEGETAIS |VEGETAIS |LE
/ARROZ
ARROZ PAO FRANCES  |ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ IARROZ IARROZ IARROZ PASTOSO - - -
PEITO AO BIFE AO MINGAU DE
MOLHO BIFE AO BIFE AO BIFE AO BIFE AO BIFE AO MOLHO FARINHA
MOSTARDA PRESUTO MOLHO MOLHO BIFE AO MOLHO |BIFE AO MOLHO |MOLHO MOLHO MOLHO PROCESSADO [LACTEA - -
PAO FRANCES | PAO FRANCES  [PAO FRANCES|PAO FRANCES|TORRADA PAO FRANCES [PAO FRANCES |PAO FRANCES |PAO FRANCES|- - - -
REQUEIJAO
MARGARINA MARGARINA ~ |MARGARINA [MARGARINA |MARGARINA MARGARINA LIGHT MARGARINA  |[MARGARINA |- - - -
CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE cA
LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE SEM  |LEITE LEITE LEITE LE
INTEGRAL LEITE INTEGRAL |[INTEGRAL INTEGRAL ~ [DESNATADO  |LEITE DE SOJA [DESNATADO [INTEGRAL LACTOSE DESNATADO |DESNATADO [DESNATADO|DE
SuU
REFRESCO DE | REFRESCO DE  [REFRESCO DE [REFRESCO DE|REFRESCO DE  [REFRESCO DE |REFRESCO DE |REFRESCO DE [REFRESCO DE|SUCO DE SUCO DE SUCODE LA
ACEROLA ACEROLA IACEROLA ACEROLA ACEROLA ACEROLA IACEROLA /ACEROLA /ACEROLA ABACAXI ABACAXI ABACAXI  |PE
BANANA GELATINA DE
JANTAR | MELANCIA MELANCIA MAGA PRATA MACA MACA MAGA MACA MACA MORANGO |- - -
CH
IOGURTE IOGURTE CHA DE ER
LANCHE - - MAMAO MAMAO IOGURTE DIET |[MAMAO MAMAO MAMAO MAMAO INTEGRAL INTEGRAL ERVA DOCE |CIl
CARDAPIO 2
Lit
SERVIDOR / SEM LIQUIDA- LIQUIDA |SE
FUNCIONARIO|; o mpANHANTESI|LIVRE BRANDA HIPOGLICIDICA/HIPOPROTEICAHIPOLIPIDICA[HIPOSSODICA|"ACTOSE  |pasTosA R peh Be
SuU
SUCO DE SUCO DE SUCODE  |LA
MELAO - IABACAXI ABACAXI MACA ABACAXI IABACAXI ABACAXI ABACAXI GRAVIOLA GRAVIOLA  |GRAVIOLA |MI
PAPA DE MINGAU DE
CUSCUZ COM | PAPA DE AMIDO DE BANANA FARINHA DE  |FARINHA DE
LEITE MILHO cuscuz cuscuz COMPRIDA cuscuz cuscuz cuscuz cuscuz /ARROZ ARROZ - -
QUEIO APRESUNTADO  |QUEIJO QUEIO QUEIO QUEIO QUEIJO QUEIJO
MUSSARELA REFOGADO MUSSARELA [MUSSARELA |MUSSARELA MUSSARELA MUSSARELA  |[MUSSARELA  |OMELETE - - - -
PAO DE
FORMA SEM
PAO SEDINHA PAO SEDINHA  [PAO SEDINHA |PAO SEDINHA [PAO INTEGRAL |PAO SEDINHA  [PAO SEDINHA [PAO SEDINHA [PAO SEDINHA [CASCA - - -
- - MARGARINA |[MARGARINA |REQUEIJAO MARGARINA - MARGARINA  |[MARGARINA |- - - -
CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE -
LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE SEM  |LEITE LEITE LEITE CH
DESJEUM| INTEGRAL LEITE INTEGRAL |INTEGRAL INTEGRAL  [DESNATADO  |LEITE DE SOJA [DESNATADO [INTEGRAL LACTOSE DESNATADO |DESNATADO [DESNATADO|CA
LARANJA SUCO DE LARANJA SUCODE |CA
LANCHE PERA CAJA LARANJA PERA |LARANJA PERA |LARANJA PERA |LARANJA PERA |PERA SUCO DE CAJA |[SUCO DE CAJA|CAJA FR
SALADA CRUA SALADA CRUA  [SALADA CRUA SUFLE DE
01 SALADA CRUA 01 |- - 01 01 - - - LEGUMES - - -
SUFLE DE SUFLE DE SALADA COZIDA |[SALADA COZIDA |SUFLE DE SUFLE DE SUFLE DE CREME DE
- - LEGUMES LEGUMES 08 08 LEGUMES LEGUMES LEGUMES - BATATA - -
CROQUETE DE
CUPIM AO | CARNE MOIDA AO [BIFE AO BIFE AO FRICASSE DE  [BIFE AO BIFE AO BIFE AO PEIXE AO
MOLHO MOLHO MOLHO MOLHO BIFE AO MOLHO |PEIXE MOLHO MOLHO MOLHO MOLHO - - -
PANQUECA DE
FRANGO - - - - - - - - - - - -
MACARRAO MACARRAO MACARRAO  [MACARRAO |MACARRAO MACARRAO MACARRAO ~ |[MACARRAO  |[MACARRAO |MACARRAO |- - -
FEIJAO CALDO
FEIJAO FEIJAO FE|JAO FE|JAO FE|JAO FEIJAO FEIJAO FEIJAO MULATINHO  |SOPA CREME [CREME DE |CA
MULATINHO | FEIJAO MULATINHO [MULATINHO  [MULATINHO [MACASSAR MACASSAR MULATINHO  |[MULATINHO  |[MULATINHO |LIQUIDIFICADO|DE CARNE CARNE cA
FAROFA FARINHA - - - - - - - - - - -
GELEIA DE GELEIA DE
MELANCIA - MELANCIA  |[MELANCIA  |MELANCIA MELANCIA MELANCIA MELANCIA MELANCIA  [MOCOTO MOCOTO - -
SuU
REFRESCO DE | REFRESCO DE  [REFRESCO DE [REFRESCO DE|REFRESCO DE  [REFRESCO DE |REFRESCO DE [REFRESCO DE [REFRESCO DE|SUCO DE SUCO DE SUCODE  |LA
ALMOCO| ACEROLA ACEROLA IACEROLA ACEROLA ACEROLA ACEROLA IACEROLA IACEROLA IACEROLA /ACEROLA ACEROLA ACEROLA  |PE
MINGAU DE  |MINGAU DE
CEREAL DE  |CEREAL DE
MINGAU DE IARROZ, AVEIA [ARROZ, AVEIA
CEREAL BISCOITO E E
INFANTIL DE  [SALGADO MULTICEREAIS [MULTICEREAIS
MINGAU DE  [ARROZ SEM |INTEGRAL + ISENTO DE ISENTO DE MINGAU DE \VITAMINA DE
IAVEIA COM  [SACAROSE  (GELEIA DIET DE SACAROSE SACAROSE AVEIA COM ABACAXI +
LEITE SEM  |COM LEITE  |GOIABA + SUCO |PAO DOCE +  |COM LEITE COM LEITE LEITE SEM  |VITAMINA 3 |LEITE SUCO DE  [CH
LANCHE - - LACTOSE DESNATADO |DE CAJU SUCO DE CAJU [DESNATADO  [INTEGRAL LACTOSE FRUTAS DESNATADO |ABACAXI M/




CALDO

CREME DE SOPA CREME [SOPA CREME |CREME DE |CA
CANJA CANJA CANJA CANJA CANJA ABOBORA CANJA CANJA CANJA DE FRANGO |DE FRANGO [FRANGO  |FR
BANANA PURE DE
MACARRAO cuscuz INHAME INHAME COMPRIDA INHAME MACARRAO  [INHAME INHAME BATATA - - -
MINGAU DE
AMIDO DE
BIFE SALSICHA AO  [FRANGO FRANGO FRANGO FRANGO FRANGO FRANGO FRANGO FRICASSE DE  |MILHO
ACEBOLADO MOLHO GUISADO GUISADO GUISADO GUISADO GUISADO GUISADO GUISADO FRANGO URUCUM - -
PAO SEDINHA | PAO SEDINHA  |PAO SEDINHA |PAO SEDINHA [TORRADA PAO SEDINHA  [PAO SEDINHA [PAO SEDINHA |PAO SEDINHA |- - - -
REQUEIJAO
MARGARINA MARGARINA  [MARGARINA [MARGARINA |MARGARINA MARGARINA LIGHT MARGARINA  [MARGARINA |- - - -
CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE cA
LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE SEM  |LEITE LEITE LEITE LE
INTEGRAL LEITE INTEGRAL |INTEGRAL  |INTEGRAL  |DESNATADO  |LEITE DE SOJA [DESNATADO [INTEGRAL LACTOSE DESNATADO |DESNATADO [DESNATADO|DE
suU
REFRESCO DE | REFRESCO DE  |REFRESCO DE|REFRESCO DE|REFRESCO DE  |REFRESCO DE  [REFRESCO DE [REFRESCO DE |REFRESCO DE[SUCO DE SUCO DE SUCODE  |LA
GRAVIOLA GRAVIOLA GRAVIOLA  [GRAVIOLA  |GRAVIOLA GRAVIOLA GRAVIOLA GRAVIOLA GRAVIOLA  |ACEROLA ACEROLA IACEROLA  |mI
JANTAR MELAO MELAO MELAO MELAO MELAO MELAO MELAO MELAO MELAO MELANCIA - - -
BISCOITO BISCOITO
BISCOITO SALGADO + [BISCOITO BISCOITO BISCOITO BISCOITO SALGADO + [MINGAU DE  |MINGAU DE
SALGADO + |GELEIADE  |SALGADO + SALGADO + SALGADO +  [SALGADO +  |GELEIADE  [AMIDO DE AMIDO DE
GELEIADE  |MORANGO + |GELEIA DIET DE |GELEIA DE GELEIA DE GELEIA DE MORANGO + [MILHO COM  |MILHO COM
MORANGO + |SUCO DE MORANGO +  |MORANGO +  [MORANGO + [MORANGO + [SUCO DE LEITE LEITE SUCODE  |AC
LANCHE - - SUCO DE CAJA|CAJA SUCO DE CAJA |SUCO DE CAJA |SUCO DE CAJA |SUCO DE CAJA |CAJA INTEGRAL DESNATADO |CAJA cc
CARDAPIO 3
Li¢
SERVIDOR / SEM LIQUIDA- LIQUIDA |SE
FUNCIONARIO|ACOMPANHANTES|LIVRE BRANDA HIPOGLICIDICA|HIPOPROTEICAHIPOLIPIDICA|HIPOSSODICA|LACTOSE ~ |PASTOSA PASTOSA  [TOTAL RE
Su
SALADA DE SALADA DE  |SALADA DE  |SALADA DE SALADA DE  |[SALADADE  [SALADA DE [SUCO DE SUCO DE SUCODE LA
FRUTAS - FRUTAS FRUTAS FRUTAS MACA FRUTAS FRUTAS FRUTAS ACEROLA ACEROLA IACEROLA  |PE
PAPA DE MINGAU DE
PAPA DE PAPA DE PAPA DE /AVEIA FLOCOS |AVEIA FLOCOS|
MACAXEIRA cuscuz AVEIA AVEIA INHAME PAPA DE AVEIA [PAPA DE AVEIA|PAPA DE AVEIA [AVEIA FINOS FINOS - -
PRESUNTO QUEIJO UHT
REFOGADO PRESUNTO OVO MEXIDO [OVO MEXIDO |OVO MEXIDO ~ |OVO MEXIDO  [LIGHT OVO MEXIDO  [OVO MEXIDO |- - - -
PAO SEDA SEM|
PAO SEDINHA |  PAO SEDINHA  |PAO SEDINHA |PAO SEDINHA |PAO INTEGRAL |PAO SEDINHA  |PAO SEDINHA |PAO SEDINHA |PAO SEDINHA [CASCA - - -
- - MARGARINA |MARGARINA |MARGARINA MARGARINA |- MARGARINA  [MARGARINA |- - - -
CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE -
LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE SEM  |LEITE LEITE LEITE CH
DESJEUM| INTEGRAL LEITE INTEGRAL |INTEGRAL  |INTEGRAL  |DESNATADO  |LEITE DE SOJA [DESNATADO [INTEGRAL LACTOSE DESNATADO |DESNATADO [DESNATADO|DC
SUCO DE SUCO DE SUCO DE SUCO DE SUCO DE SUCO DE SUCO DE SUCO DE SUCO DE SUCODE |CA
LANCHE IACEROLA ACEROLA ACEROLA ACEROLA IACEROLA IACEROLA /ACEROLA /ACEROLA ACEROLA IACEROLA  [CA
SALADA CRUA  |SALADA CRUA PURE
PURE BATATA | SALADA COZIDA 03 |- - 02 02 - - - /ABOBORA - - -
PURE DE PURE DE SALADA COZIDA |SALADA COZIDA [PURE DE PURE DE PURE DE CREME DE
- - BATATA BATATA 03 03 BATATA BATATA BATATA - ABOBORA - -
PEIXE AO  |ISCA DE FIGADO AO|PEIXE AO PEIXE AO PEIXE AO OMELETE DE  [PEIXE AO PEIXE AO PEIXE AO
MOLHO MOLHO MOLHO MOLHO MOLHO SOJA MOLHO MOLHO MOLHO CARNE MOIDA |- - -
PASTELAO DE
CARNE - - - - - - - - - - - -
ARROZ
ARROZ ARROZ IARROZ ARROZ ARROZ ARROZ IARROZ IARROZ IARROZ PASTOSO - - -
CALDO
FEIJAO FEIJAO PRETO |SOPA CREME [CREME DE |CA
FEIJAO PRETO | FEJAO PRETO  [FEJAO PRETO |FEIJAO PRETO [FEJAO PRETO  [MACASSAR FEIJAO PRETO |FEIJAO PRETO [FEJAO PRETO |LIQUIDIFICADO|DE VEGETAIS |VEGETAIS |LE
FARINHA FARINHA - - - - - - - - - - -
DOCE DE
BANANA GELATINA DE
BOLO SIMPLES - IABACAXI ABACAXI ABACAXI ABACAXI IABACAXI IABACAXI IABACAXI CREMOSO ABACAXI - -
SuU
REFRESCO DE REFRESCO DE [REFRESCO DE|REFRESCO DE  [REFRESCO DE  |REFRESCO DE |REFRESCO DE [REFRESCO DE SUCODE  |LA
ALMOCO CAJA REFRESCO DE CAJA |CAJA CAJA CAJA CAJA CAJA CAJA CAJA SUCO DE CAJA [SUCO DE CAJA|CAJA MI
MINGAU DE  [MINGAU DE
CEREALDE  [CEREAL DE
MINGAU DE IARROZ, AVEIA |ARROZ, AVEIA
CEREAL E E
INFANTIL DE |MINGAU DE MULTICEREAIS [MULTICEREAIS
MINGAU DE  |ARROZ SEM  |CEREAL DE ISENTO DE ISENTO DE MINGAU DE \VITAMINA DE
IAVEIA COM  [SACAROSE  [ARROZ SEM BOLO SIMPLES [SACAROSE  |SACAROSE AVEIA COM GOIABA +
LEITE SEM  |COM LEITE  |[SACAROSE COM |+ SUCO DE COM LEITE COM LEITE LEITE SEM  |VITAMINA 3 |LEITE SUCODE  |AC
LANCHE - - LACTOSE DESNATADO |LEITE INTEGRAL |GOIABA DESNATADO  [INTEGRAL LACTOSE FRUTAS DESNATADO [GOIABA cc
CALDO
SOPA DE SOPA CREME [SOPA CREME |CREME DE |CA
MINESTRONE MINESTRONE  |[MINESTRONE |MINESTRONE |[MINESTRONE  |VEGETAIS MINESTRONE |MINESTRONE [MINESTRONE |DE CARNE DE CARNE  |CARNE cA
ARROZ
MACARRAO PAO FRANCES ~ [MACARRAO [MACARRAO |MACARRAO MACAXEIRA MACARRAO ~ |[MACARRAO  [MACARRAO |PASTOSO - - -




SOBRE COXA |SOBRE COXA SOBRE COXA DE| SOBRE COXA
COXA DE DE FRANGO |DE FRANGO FRANGO SOBRE COXA |DE FRANGO [FRANGO MINGAU DE
FRANGO DESOSSADA [DESOSSADA |FRANGO DESOSSADA  [FRANGO DE FRANGO  |DESOSSADA |ASSADO AMIDO DE
ASSADA PRESUTO IASSADA ASSADA ASSADO ASSADA IASSADO IASSADO IASSADA PROCESSADO |MILHO - -
PAO FRANCES | PAO FRANCES  [PAO FRANCES|PAO FRANCES|TORRADA PAO FRANCES  [PAO FRANCES [PAO FRANCES [PAO FRANCES|- - - -
REQUEIAO
MARGARINA MARGARINA  |MARGARINA [MARGARINA |MARGARINA MARGARINA LIGHT MARGARINA  |[MARGARINA |- - - -
CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE cA
LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE SEM  |LEITE LEITE LEITE LE
INTEGRAL LEITE INTEGRAL |INTEGRAL INTEGRAL  [DESNATADO  |LEITE DE SOJA [DESNATADO [INTEGRAL LACTOSE DESNATADO |DESNATADO |DESNATADO|DE
SuU
REFRESCO DE | REFRESCO DE  [REFRESCO DE [REFRESCO DE|REFRESCO DE  [REFRESCO DE |REFRESCO DE [REFRESCO DE [REFRESCO DE SUCO DE LA
ACEROLA ACEROLA GOIABA GOIABA GOIABA GOIABA GOIABA GOIABA GOIABA SUCO DE CAJA |SUCO DE CAJA|CAJA PE
BANANA BANANA BANANA BANANA GELATINA DE
JANTAR | ABACAXI ABACAXI PRATA PRATA MELANCIA BANANA PRATA [PRATA BANANA PRATA|PRATA MORANGO - - -
\VITAMINA DE  [VITAMINA DE
BISCOITO BISCOITO BISCOITO BISCOITO BISCOITO ACEROLA +  [ACEROLA +
DOCE + DOCE + BISCOITO DOCE [DOCE + DOCE + DOCE + LEITE LEITE CHA DE CH
LANCHE - - MELANCIA  [MELANCIA  |IOGURTE DIET [+ MELANCIA  |MELANCIA MELANCIA MELANCIA  |INTEGRAL DESNATADO |CAMOMILA |CA
CARDAPIO 4
Lit
SERVIDOR / SEM LIQUIDA- LIQUIDA |SE
FUNCIONARIO|/ACOMPANHANTES|LIVRE BRANDA HIPOGLICIDICA|HIPOPROTEICA|HIPOLIPIDICA|HIPOSSODICA|LACTOSE ~ [PASTOSA PASTOSA  |[TOTAL RE
SuU
SUCO DE LA
ABACAXI - IABACAXI ABACAXI MELANCIA ABACAXI IABACAXI IABACAXI IABACAXI SUCO DE CAJA |[SUCO DE CAJA|CAJA MI
BANANA BANANA
COMPRIDA  |COMPRIDA
BANANA BANANA BANANA BANANA BANANA BANANA PROCESSADA |PROCESSADA
MUNGUZA PAPA DE AVEIA |COMPRIDA  |COMPRIDA  |MUNGUZA DIET |COMPRIDA COMPRIDA COMPRIDA COMPRIDA - -
QUEIJO QUEIO QUEIJO UHT  |QUEIO
OVO FRITO OVO FRITO MUSSARELA |[MUSSARELA |QUEIJO COALHO |QUEIJO UHT LIGHT MUSSARELA  |OMELETE - - - -
PAO DE
FORMA SEM
PAO FRANCES | PAO FRANCES  [PAO FRANCES|PAO FRANCES|PAO INTEGRAL |PAO FRANCES [PAO FRANCES |PAO FRANCES [PAO FRANCES|CASCA - - -
- - MARGARINA |[MARGARINA |REQUEIJAO MARGARINA - MARGARINA  |[MARGARINA |- - - -
CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE -
LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE SEM  |LEITE LEITE LEITE CH
DESJEUM| INTEGRAL LEITE INTEGRAL |INTEGRAL INTEGRAL ~ [DESNATADO  |LEITE DE SOJA [DESNATADO [INTEGRAL LACTOSE DESNATADO |DESNATADO [DESNATADO|CA
CALDO DE  |CALDO DE  |CALDO DE CALDO DE CALDO DE CALDO DE  [CALDO DE CALDO DE  |CALDO DE |CA
LANCHE FRANGO FRANGO FRANGO MAGA FRANGO FRANGO FRANGO FRANGO FRANGO FRANGO  |LE
SALADA CRUA SALADA CRUA  |SALADA CRUA PURE DE
06 SALADA CRUA 06 |- - 06 06 - - - MACAXEIRA |- - -
LEGUMES LEGUMES LEGUMES LEGUMES LEGUMES
COZIDOS COZIDOS SALADA COZIDA |[SALADA COZIDA|COZIDOS COZIDOS COZIDOS CREME DE
- - CUBOS CUBOS 07 07 CUBOS CUBOS CUBOS - FEIJAO - -
SOBRE COXA |SOBRE COXA SOBRE COXA |SOBRE COXA
DE FRANGO |DE FRANGO DE FRANGO  |DE FRANGO
BIFE AO PEITO FRANGO A [DESOSSADA [DESOSSADA CREME DE BIFE AO DESOSSADA  |DESOSSADA |SUFLE DE
MOLHO FRANCESA IASSADA ASSADA BIFE AO MOLHO |[FRANGO MOLHO /ASSADA /ASSADA FRANGO - - -
CROQUETE DE
FRANGO - - - - - - - - - - - -
MACARRAO MACARRAO MACARRAO  [MACARRAO |MACARRAO MACARRAO MACARRAO ~ |[MACARRAO  |[MACARRAO |MACARRAO |- - -
FEIJAO CALDO
FEIJAO FEIJAO FE|AO FE|AO FE|AO FEIJAO FEIJAO FEIJAO MULATINHO  |SOPA CREME [CREME DE |CA
MULATINHO | FEIJAO MULATINHO [MULATINHO [MULATINHO [MULATINHO MACASSAR MULATINHO  |[MULATINHO  |[MULATINHO |LIQUIDIFICADO|DE FRANGO |FRANGO  [FR
FAROFA FARINHA - - - - - N - N - A A
GELATINA DE GELATINA DE |GELATINA DE |GELATINA DIET |GELATINADE  |GELATINA DE |GELATINA DE |GELATINA DE (GELATINA DE |GELATINA DE
MORANGO - MORANGO  [MORANGO |DE MORANGO [MORANGO MORANGO MORANGO MORANGO  |MORANGO MORANGO |- -
SuU
REFRESCO DE REFRESCO DE [REFRESCO DE|REFRESCO DE  [REFRESCO DE |REFRESCO DE |REFRESCO DE [REFRESCO DE SUCO DE LA
ALMOCO CAlU REFRESCO DE CAJU [CAJU CAJU CAJU CAJU cAlu cAlU cAlU SUCO DE CAJU [SUCO DE CAJU|CAJU PE
BISCOITO
MINGAU DE  [PAO DOCE + [SALGADO BISCOITO PAO DOCE + |PAO DOCE + |MINGAU DE
AMIDO DE  [QUEIJO INTEGRAL + SALGADO + QUEIJO QUEIJO /AMIDO DE \VITAMINA DE
MILHO COM  [MUSSARELA |GELEIA DIET DE |GELEIA DE MUSSARELA + [MUSSARELA + [MILHO COM ACEROLA +
LEITE SEM [+ SUCO DE |MACA + SUCO [MAGCA + SUCO |SUCO DE SUCO DE LEITE SEM  |VITAMINA 3 |LEITE SUCO DE  [CH
LANCHE - - LACTOSE ACEROLA DE ACEROLA  |DE ACEROLA  |ACEROLA [ACEROLA LACTOSE FRUTAS DESNATADO |ACEROLA |CA
CALDO
CALDO CALDO SOPA CREME |[SOPA CREME |CREME DE |CA
CALDO VERDE | CALDO VERDE  |CALDO VERDE|VERDE CALDO VERDE |CALDO VERDE |CALDO VERDE |CALDO VERDE |VERDE DE VEGETAIS |DE VEGETAIS |VEGETAIS |LE
BANANA
ARROZ cuscuz IARROZ ARROZ ARROZ COMPRIDA IARROZ IARROZ IARROZ PURE INHAME |- - -
MINGAU DE
BIFE AO PEIXE AO PEIXE AO PEIXE AO PEIXE AO PEIXE AO PEIXE AO PEIXE FARINHA DE
MOLHO OVO FRITO MOLHO MOLHO MOLHO MOLHO PEIXE MOLHO MOLHO PROCESSADO |[ARROZ - -
PAO SEDINHA | PAO SEDINHA  |PAO SEDINHA |PAO SEDINHA [TORRADA PAO SEDINHA  [PAO SEDINHA [PAO SEDINHA |PAO SEDINHA |- - - -
REQUEIJAO
MARGARINA MARGARINA ~ |MARGARINA [MARGARINA |MARGARINA MARGARINA LIGHT MARGARINA  |[MARGARINA |- - - -
CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE cA




LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE SEM  [LEITE LEITE LEITE LE
INTEGRAL LEITE INTEGRAL |INTEGRAL  |INTEGRAL  |DESNATADO  |LEITE DE SOJA [DESNATADO [INTEGRAL LACTOSE DESNATADO |DESNATADO [DESNATADO|DE
SuU
REFRESCO DE REFRESCO DE |REFRESCO DE|REFRESCO DE  |REFRESCO DE  [REFRESCO DE [REFRESCO DE |REFRESCO DE SUCODE |LA
CAJA REFRESCO DE CAJA [CAJA CAJA CAJA CAJA CAJA CAJA CAJA SUCO DE CAJU [SUCO DE CAJU|CAJU M
GELATINA DE
JANTAR |BANANA PRATA| BANANA PRATA [MELAO MELAO MELAO MELAO MELAO MELAO MELAO MORANGO |- - -
MINGAU DE  |[MINGAU DE
/AMIDO DE AMIDO DE
MILHO COM  |MILHO COM
BISCOITO BISCOITO BISCOITO BISCOITO BISCOITO CORANTE DE [CORANTE DE
SALGADO SALGADO + [BISCOITO BISCOITO SALGADO +  [SALGADO +  [SALGADO + [URUCUM, URUCUM,
+GELEIA DE |GELEIADE  [SALGADO + SALGADO + GELEIA DE GELEIA DE GELEIADE  |SABOR SABOR
GOIABA +  |GOIABA +  |GELEIA DIET DE |GELEIA DE GOIABA + GOIABA + GOIABA +  [TRADICIONAL [TRADICIONAL
SUCO DE SUCO DE GOIABA + SUCO [GOIABA + SUCO|SUCO DE SUCO DE SUCO DE COM LEITE  |[COM LEITE  |[SUCODE  |AC
LANCHE - - GRAVIOLA  |GRAVIOLA  |DE GRAVIOLA |DE GRAVIOLA |GRAVIOLA GRAVIOLA GRAVIOLA  |INTEGRAL DESNATADO [GRAVIOLA |CC
CARDAPIO 5
Li¢
SERVIDOR / SEM LiQUIDA- LIQUIDA |SE
FUNCIONARIO|ACOMPANHANTES|LIVRE BRANDA HIPOGLICIDICA|HIPOPROTEICAHIPOLIPIDICA|HIPOSSODICA|LACTOSE  |PASTOSA PASTOSA  [TOTAL RE
Su
BANANA BANANA BANANA BANANA SUCODE  |LA
BANANA PRATA| - PRATA PRATA MELAO MELANCIA PRATA BANANA PRATAIPRATA SUCO DE CAJU [SUCO DE CAJU|CAJU PE
CUSCUZ COM MUNGUZA MUNGUZA
LEITE cuscuz MUNGUZA  [MUNGUZA  |PAPA DE AVEIA [MUNGUZA MUNGUZA MUNGUZA MUNGUZA  |PROCESSADO |PROCESSADO |- -
QUEI)0 QUEIJO UHT
MUSSARELA REQUEIJAO QUEIJO UHT  [QUEIJO UHT  |QUEIO UHT QUEIJO UHT LIGHT QUEIJO UHT  [OVO MEXIDO |- - - -
PAO SEDA SEM|
PAO FRANCES | PAO FRANCES  [PAO FRANCES |PAO FRANCES|PAO INTEGRAL [PAO FRANCES |PAO FRANCES |PAO FRANCES [PAO FRANCES|CASCA - - -
- - MARGARINA [MARGARINA |MARGARINA MARGARINA |- MARGARINA  |[MARGARINA |- - - -
CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE -
LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE SEM  [LEITE LEITE LEITE cH
DESJEUM| INTEGRAL LEITE INTEGRAL |INTEGRAL  [INTEGRAL  |DESNATADO  [LEITE DE SOJA |DESNATADO |INTEGRAL LACTOSE DESNATADO |DESNATADO [DESNATADO|HC
CALDO DE  [CALDO DE |CA
LANCHE MELANCIA  |MELANCIA  |MELANCIA MELANCIA MELANCIA MELANCIA MELANCIA  [MELANCIA FRANGO FRANGO  [FR
VIRADO DE SALADA CRUA  |SALADA CRUA PURE DE
LEGUMES  |SALADA COZIDA 05|- - 03 03 - - - INHAME - - -
LEGUMES LEGUMES LEGUMES LEGUMES LEGUMES
COZIDOS COZIDOS SALADA COZIDA |SALADA COZIDA|COZIDOS COZIDOS COZIDOS
- - CUBOS CUBOS 05 05 CUBOS CUBOS CUBOS - CREME MISTO |- -
PEIXE AO FRICASSE DE  [PEIXE AO SUFLE DE
FEIJOADA GUISADINHO  [CARNE MOIDA|CARNE MOIDA[FORNO PEIXE FORNO CARNE MOIDA [CARNE MOIDA|PEIXE - - -
PANQUECA DE
FRANGO - - - - - - - - - - - -
ARROZ
ARROZ ARROZ IARROZ ARROZ ARROZ ARROZ IARROZ IARROZ IARROZ PASTOSO - - -
FEIJAO CALDO
FEIJAO FEIJAO FEIJAO FEIJAO FEIJAO FEIJAO FEIJAO FEIJAO MULATINHO  |SOPA CREME [CREME DE |CA
MULATINHO | FEIJAO MULATINHO |[MULATINHO |MULATINHO |MACASSAR MAULATINHO ~ [MULATINHO  |[MULATINHO  |[MULATINHO |LIQUIDIFICADO|DE VEGETAIS |VEGETAIS |LE
FAROFA FARINHA - - - - - - - - - - N
DOCE DE
LARANJA LARANJA LARANJA BANANA GELEIA DE
LARANJA - PERA PERA LARANJA PERA |LARANJA PERA [LARANJA PERA [LARANJA PERA |PERA CREMOSO MOCOTO - -
suU
REFRESCO DE | REFRESCO DE  |REFRESCO DE|REFRESCO DE|REFRESCO DE  |REFRESCO DE  [REFRESCO DE [REFRESCO DE |REFRESCO DE[SUCO DE SUCO DE SUCODE  |LA
ALMOGO| GRAVIOLA GRAVIOLA GRAVIOLA  [GRAVIOLA  |GRAVIOLA GRAVIOLA GRAVIOLA GRAVIOLA GRAVIOLA  |GRAVIOLA GRAVIOLA  [GRAVIOLA |MI
MINGAU DE MINGAU DE BISCOITO MINGAU DE
IAMIDO DE  |PAO SEDINHA [CEREAL DE SALGADO + /AMIDO DE
MILHO COM |+ OVO + ARROZ SEM GELEIA DE PAO SEDINHA |PAO SEDINHA [MILHO COM \VITAMINA DE
LEITE SEM  |SUCO DE SACAROSE COM |GOIABA + SUCO|+ OVO + + OVO + SUCO|LEITE SEM  |[VITAMINA3  |CAJA + LEITE [SUCODE |AC
LANCHE - - LACTOSE CAA LEITE INTEGRAL |DE CAJA SUCO DE CAJA [DE CAJA LACTOSE FRUTAS DESNATADO  [CAJA cc
CALDO
SOPA DE SOPA CREME [SOPA CREME |CREME DE |CA
CANJA CANJA CANJA CANJA CANJA VEGETAIS CANJA CANJA CANJA DE FRANGO |DE FRANGO [FRANGO  |FR
IARROZ
MACAXEIRA PAO FRANCES  [MACAXEIRA [MACAXEIRA |MACAXEIRA MACARRAO MACAXEIRA  [MACAXEIRA  [MACAXEIRA [PASTOSO - - -
BIFE AO
BIFE AO BIFE AO BIFE AO BIFE AO BIFE AO MOLHO MINGAU DE
GUISADINHO REQUEIJAO MOLHO MOLHO BIFE AO MOLHO |BIFE AO MOLHO [MOLHO MOLHO MOLHO PROCESSADO |CANJIQUINHA |- -
PAO FRANCES | PAO FRANCES  |PAO FRANCES|PAO FRANCES|TORRADA PAO FRANCES [PAO FRANCES |PAO FRANCES |PAO FRANCES|- - - -
REQUEIJAO
MARGARINA MARGARINA  |MARGARINA [MARGARINA |MARGARINA MARGARINA LIGHT MARGARINA  |[MARGARINA |- - - -
CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE cA
LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE SEM  [LEITE LEITE LEITE LE
INTEGRAL LEITE INTEGRAL |INTEGRAL  [INTEGRAL  |DESNATADO  [LEITE DE SOJA |DESNATADO |INTEGRAL LACTOSE DESNATADO |DESNATADO [DESNATADO|DE
SuU
REFRESCO DE REFRESCO DE |REFRESCO DE|REFRESCO DE  |REFRESCO DE  [REFRESCO DE [REFRESCO DE |REFRESCO DE|SUCO DE SUCO DE SUCODE |[LA
CAJU REFRESCO DE CAJU [CAJU CAJU CAJU CAJU cAlu cAlU cAlU GRAVIOLA GRAVIOLA  [GRAVIOLA |PE
GELATINA DE
MAMAO MAMAO MAMAO MAMAO MAMAO MAMAO MAMAO MAMAO MAMAO CEREJA - - -

JANTAR




MINGAU DE  |MINGAU DE
ITORRADA + AVEIA COM  [AVEIA COM  [CHA DE
CHA DE ERVA LEITE LEITE MAGA COM |CH
LANCHE - - MELAO MELAO MELAO DOCE MELAO MELAO MELAO INTEGRAL DESNATADO |CANELA M/
CARDAPIO 6
Lit
SERVIDOR / SEM LIQUIDA- LIQUIDA |SE
FUNCIONARIOJACOMPANHANTES|LIVRE BRANDA HIPOGLICIDICA|HIPOPROTEICAHIPOLIPIDICA|HIPOSSODICA|LACTOSE ~ |PASTOSA PASTOSA  [TOTAL RE
SuU
LARANJA LARANJA SUCODE  |LA
MAMAO - PERA MAMAO LARANJA PERA  |MACA LARANJA PERA |LARANJA PERA [PERA SUCO DE CAJA [SUCO DE CAJA|CAJA M
PAPA DE AMIDO DE INHAME INHAME
INHAME MILHO INHAME INHAME INHAME INHAME INHAME INHAME INHAME PROCESSADO |PROCESSADO |- -
QUEI)O QUEIO QUEI)O QUEI)O
SALSICHA SALSICHA COALHO COALHO QUEIJO COALHO |QUEIJO PRATO  [COALHO COALHO OVO FRITO |- - - -
PAO DE
FORMA SEM
PAO SEDINHA |  PAO SEDINHA  |PAO SEDINHA |PAO SEDINHA |PAO INTEGRAL |PAO SEDINHA  |PAO SEDINHA |PAO SEDINHA |PAO SEDINHA [CASCA - - -
- - MARGARINA |MARGARINA |REQUEIJAO MARGARINA |- MARGARINA  [MARGARINA |- - - -
CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE -
LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE SEM  |LEITE LEITE LEITE CH
DESJEUM| INTEGRAL LEITE INTEGRAL |INTEGRAL  |INTEGRAL  |DESNATADO  |LEITE DE SOJA [DESNATADO [INTEGRAL LACTOSE DESNATADO |DESNATADO [DESNATADO|BC
SUCO DE SUCO DE SUCO DE SUCODE |CA
LANCHE cAlU cAlU SUCO DE CAJU |SUCO DE CAJU [SUCO DE CAJU |[SUCO DE CAJU |CAJU SUCO DE CAJU |[SUCO DE CAJU|CAJU cA
SALADA CRUA SALADA CRUA  |SALADA CRUA SOPA CREME
05 SALADA CRUA 05 |- - 05 05 - - - DE VEGETAIS |- - -
PURE DE PURE DE SALADA COZIDA |SALADA COZIDA [PURE DE PURE DE PURE DE CREME DE
- - BATATA BATATA 06 06 BATATA BATATA BATATA - MACAXEIRA |- -
SOBRE COXA [SOBRE COXA SOBRE COXA [SOBRE COXA
DE FRANGO |DE FRANGO DE FRANGO  |DE FRANGO |FRANGO
PERNIL COM DESOSSADA |DESOSSADA OMELETE DE  [LOMBO DESOSSADA  [DESOSSADA |GUISADO
ABACAXI | TORTA DE FRANGO [ASSADA ASSADA LOMBO ASSADO |SOJA IASSADO IASSADA IASSADA PASTOSO - - -
LASANHA DE
CARNE - - - - - - - - - - - -
ARROZ ARROZ IARROZ ARROZ ARROZ ARROZ IARROZ IARROZ IARROZ MACARRAO |- - -
CALDO
FEIJAO FEIJAO PRETO |SOPA CREME [CREME DE |CA
FE|JAO PRETO FEIJAO PRETO  |FEIJAO PRETO [FEIJAO PRETO |FEIJAO PRETO  [MACASSAR FEIJAO PRETO |FEIJAO PRETO |FEIJAO PRETO |LIQUIDIFICADO|DE FRANGO |FRANGO  [FR
FARINHA FARINHA - - - - - - - - - - -
GELATINA DE
BOLO SIMPLES - MAMAO MAMAO MAMAO MAMAO MAMAO MAMAO MAMAO MAMAO CEREJA - -
SuU
REFRESCO DE | REFRESCO DE  [REFRESCO DE [REFRESCO DE|REFRESCO DE  [REFRESCO DE |REFRESCO DE |REFRESCO DE [REFRESCO DE|SUCO DE SUCO DE SUCODE LA
ALMOCO|  ABACAXI ABACAXI IABACAXI ABACAXI ABACAXI ABACAXI IABACAXI IABACAXI IABACAXI ABACAXI ABACAXI ABACAXI  |PE
PAO DE BISCOITO PAO DE
MINGAU DE  |[FORMA + MINGAU DE SALGADO + FORMA + PAO DE FORMA|MINGAU DE
/AMIDO DE  |QUEIO CEREAL DE GELEIA DE QUEI)O + QUEIJO /AMIDO DE \VITAMINA DE
MILHO COM  [MUSSARELA |ARROZ SEM MORANGO +  [MUSSARELA + |[MUSSARELA + [MILHO COM ACEROLA +
LEITE SEM |+ SUCO DE |SACAROSE COM |SUCO DE SUCO DE SUCO DE LEITE SEM  |VITAMINA 3 |LEITE SUCODE  |CK
LANCHE - - LACTOSE ACEROLA LEITE INTEGRAL |ACEROLA IACEROLA IACEROLA LACTOSE FRUTAS DESNATADO |[ACEROLA  |HC
SOPA DE CALDO
FEJAO SOPA DE FEIJAO [SOPA DE SOPA DE SOPA DE SOPA DE FEIJAO [SOPA DE SOPA DE SOPA DE SOPA CREME |[SOPA CREME |CREME DE |CA
MULATINHO MULATINHO  [VEGETAIS VEGETAIS  |VEGETAIS MULATINHO VEGETAIS VEGETAIS VEGETAIS DE VEGETAIS |DE VEGETAIS |VEGETAIS |LE
BANANA
cuscuz cuscuz cuscuz cuscuz COMPRIDA ARROZ cuscuz cuscuz cuscuz MACARRAO |- - -
COXA DE
FRANGO A | APRESUNTADO AO [PEIXE AO PEIXE AO PEIXE AO PEIXE AO PEIXE AO PEIXE AO SUFLE DE MINGAU DE
BRASILEIRA MOLHO MOLHO MOLHO MOLHO MOLHO PEIXE MOLHO MOLHO PEIXE AVEIA - -
PAO SEDINHA |  PAO SEDINHA  [PAO SEDINHA [PAO SEDINHA [TORRADA PAO SEDINHA  [PAO SEDINHA |PAO SEDINHA [PAO SEDINHA |- - - -
REQUEIJAO
MARGARINA MARGARINA  [MARGARINA [MARGARINA |MARGARINA MARGARINA LIGHT MARGARINA  [MARGARINA |- - - -
CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE CAFE cA
LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE LEITE SEM  [LEITE LEITE LEITE LE
INTEGRAL LEITE INTEGRAL |INTEGRAL  [INTEGRAL  |DESNATADO  |LEITE DE SOJA [DESNATADO [INTEGRAL LACTOSE DESNATADO |DESNATADO [DESNATADO|DE
SuU
REFRESCO DE REFRESCO DE [REFRESCO DE|REFRESCO DE  [REFRESCO DE  |REFRESCO DE |REFRESCO DE [REFRESCO DE|SUCO DE SUCO DE SUCODE  |LA
CAJA REFRESCO DE CAJA |CAJA CAJA CAJA CAJA CAJA CAJA CAJA ABACAXI ABACAXI IABACAXI  [MI
BANANA BANANA BANANA BANANA
JANTAR [BANANA PRATA| BANANA PRATA [PRATA PRATA MELANCIA BANANA PRATA [PRATA BANANA PRATA|PRATA MAMAO - - -
BISCOITO \VITAMINA DE  |VITAMINA DE
DOCE + BISCOITO GOIABA + GOIABA +
BISCOITO BANANA BISCOITO DOCE [BISCOITO BISCOITO DOCE + LEITE LEITE SUCODE  |AC
LANCHE i ) DOCE + MAGAIPRATA \OGURTE DIET |+ MAGA DOCE + MAGCA |DOCE + MAGA |[MAGA INTEGRAL DESNATADO |PITANGA  |CC
CARDAPIO 7
Li¢
SERVIDOR / SEM LIQUIDA- LIQUIDA  |SE
FUNCIONARIO|ACOMPANHANTES|LIVRE BRANDA HIPOGLICIDICA|HIPOPROTEICA/HIPOLIPIDICA|HIPOSSODICA|LACTOSE  |PASTOSA PASTOSA  [TOTAL RE




SU

SALADA DE SALADA DE  [SALADA DE SALADA DE  [SALADADE  |SALADA DE SUCODE |LA
FRUTAS - FRUTAS FRUTAS MACA MELANCIA FRUTAS FRUTAS FRUTAS SUCO DE CAJA [SUCO DE CAJA|CAJA PE
PAPA DE PAPA DE PAPA DE PAPA DE PAPA DE PAPA DE MINGAU DE
/AMIDO DE  [AMIDO DE PAPA DE AMIDO [AMIDO DE /AMIDO DE /AMIDO DE  |AMIDO DE AMIDO DE
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