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EDITAL
REPUBLICACAO

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

PREGAO ELETRONICO: UASG: 932059

137/2026

Inicio da sesséo / disputa de lances:
N° COMPRAS.GOV
90049/2026
10 h 00 min do dia 16/11/2026
AMPLA CONCORRENCIA:

LOTE 01 Sera sempre considerado o horario de Brasilia (DF)
para todas as indicagdes de tempo constantes
neste edital.

1 OBJETO:

A presente licitagdo tem por objeto a CONTRATAGAO DE EMPRESA ESPECIALIZADA NA PRESTAGAO
DE SERVIGOS CONTINUOS DE NUTRIGAO E ALIMENTAGAO HOSPITALAR, PARA ATENDER AS
DEMANDAS DO HOSPITAL REGIONAL DO NORTE PIONEIRO - HRNP, PELO PERIODO DE 24 (VINTE E
QUATRO) MESES.

2 VALOR MAXIMO DA LICITAGAO:

O preco global maximo para o presente procedimento licitatorio € de R$ 4.949.458,08 (Quatro milhdes,
novecentos e quarenta e nove mil, quatrocentos e cinquenta e oito reais e oito centavos).

3 DOS RECURSOS ORGAMENTARIOS:

Dotagao orgcamentaria: 24.039.073/0001-55

Elemento da despesa: 3.3.90.39.41

Fonte: 1 - RECURSOS ORDINARIOS (Contrato de Gestao)

4 SISTEMA DO PREGAO ELETRONICO:
O pregéo sera realizado por meio do sistema eletrénico de licitagbes compras.gov. O enderego eletrdnico
para recebimento e abertura de propostas é o https://www.gov.br/compras/pt-br.

O edital estd disponivel na internet, nas paginas do Portal Nacional de Contratagcbes Publicas
https://pncp.gov.br.

Os trabalhos serdo conduzidos pelo(a) pregoeiro(a) HELOISA CAMPOS MILLAK, designada pela
Resolucgao/Portaria n.° 537/2026, servidora da FUNEAS.

E-mail: pregao.funeas@gmail.com

Divisao de Licitagao: 41 3202-6831 (ramal 6831)

Enderego: Rua do Rosario, n® 144, 8° Andar, Centro, CEP 80.020-110, Curitiba-Parana.
O atendimento sera feito no horario das 08h30 as 12h00 e das 13h30 as 18h00.

5 ESCLARECIMENTOS, IMPUGNAGOES E RECURSOS:
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5.1 ESCLARECIMENTOS E IMPUGNAGOES:

Qualquer pessoa é parte legitima para impugnar edital de licitagdo por irregularidade na aplicagdo da Lei
Federal n.° 14.133, de 2021 e do Decreto n.° 10.086, de 2022, ou para solicitar esclarecimentos e
providéncias sobre os seus termos, devendo protocolar o pedido, no prazo de até 3 (trés) dias Uteis antes da
data de abertura do certame, em campo especifico no sitio eletrénico https://www.gov.br/compras/pt-br ou
pelo e-mail pregao.funeas@gmail.com pelo qual serédo respondidos os esclarecimentos solicitados, no prazo
de até 3 (trés) dias Uteis, limitado ao ultimo dia util anterior a data da abertura do certame.

5.2 RECURSOS E CONTRARRAZOES:

As razdes de recurso e as contrarrazbes poderao ser enviadas exclusivamente por meio eletronico,
observando as regras dispostas no item 9 das Condi¢cdes Gerais deste Edital;

5.3 DISPONIBILIDADE DOS AUTOS:

No curso da licitagdo, os autos do processo licitatério estarao a disposi¢cao dos interessados no sistema E-

Protocolo no site https://www.e-protocolo.pr.gov.br, devendo os interessados apresentarem requisicdo de
acesso ao protocolo via sistema.

6 CONDIGOES DA LICITAGAO:

6.1 Alicitacdo e a contratagdo dela decorrente sdo reguladas pelas condigbes especificas e gerais do pregao
e pelo disposto nos demais anexos do edital.

6.2 A licitagdo sera regida pela Lei Federal n.° 14.133, de 2021, pelo Decreto n.° 10.086, de 2022, pela Lei
Complementar Federal n.° 123, de 2006, bem como as suas devidas alteragoes.

EM CASO DE EVENTUAL DIVERGENCIA ENTRE A DESCRIGCAO DO ITEM DO CATALOGO

DO SISTEMA COMPRAS.GOV.BR E AS DISPOSIGOES DO TERMO DE REFERENCIA, PREVALECEM
AS DISPOSIGOES DO TERMO DE REFERENCIA.

CONDICOES ESPECIFICAS DO PREGAO

1 CRITERIO DE ACEITABILIDADE DE PREGOS: PREGO MAXIMO

Encerrada a fase de lances, apds a negociacdo, serdo desclassificadas as propostas que permanecerem
acima dos valores unitarios maximos e totais maximos fixados neste Edital.

2 CRITERIO DE JULGAMENTO DAS PROPOSTAS:
2.1 Na fase de disputa, o critério de aceitabilidade de pregos no sistema de compras eletrénicas € o VALOR
MAXIMO GLOBAL DO LOTE, fixado no Termo de Referéncia, Anexo | deste Edital.

211 Os valores que permanecerem acima do(s) valor(es) unitario(s) maximo(s) do(s) lote(s) serao
desclassificados.

2.2. O julgamento das propostas sera realizado de acordo com critério de MENOR PRECO.

2.3 Encerrada a fase de lances, apds a negociacéo, as propostas que permanecerem acima do(s) valor(es)

unitario(s) maximo(s) e total(is) maximo(s) fixado(s) no Termo de Referéncia (Anexo | deste Edital) serdo
desclassificadas.

3 PRAZO MINIMO DE VALIDADE DAS PROPOSTAS:

O prazo de validade das propostas, que devera constar no Descritivo das Propostas de Pregos (Anexo lll),
nao podera ser inferior ao fixado neste edital.

4 VIGENCIA

4.1 O contrato tera vigéncia pelo prazo de 24 (vinte e quatro) meses, observada a disciplina do art. 106 da
Lei n° 14.133/2021.

4.1.1 O prazo de vigéncia podera ser prorrogado nos termos do art. 107 da Lei n°® 14.133/2021.

5 PROPOSTA PARCIAL:
5.1. Nao sera permitido ao licitante oferecer proposta parcial.

6 RESERVA DE LOTES PARA ME E EPP:
Nesta contratacado, ndo sera possivel aplicar o tratamento previsto no art. 48, inciso Il, da Lei Complementar
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n°® 123/2006 as Microempresas (ME) e Empresas de Pequeno Porte (EPP). Tal afastamento estd amparado
pelo inciso Il do art. 49 da mesma Lei, conforme justificativa apresentada no item 7 do Termo de Referéncia.

7 GARANTIA:
Sera exigida garantia da execugao do contrato.

8 CONSORCIO:

Sera permitida a participagdo de empresas em regime de consércio, atendidas as condi¢ées do art. 15
da Lei Federal n.° 14.133, de 2021, e do Decreto n.° 10.086, de 2022 e aquelas estabelecidas neste
edital, conforme justificativa técnica e econdmica constante do procedimento administrativo.

8.1 As empresas consorciadas deverao ter objeto social pertinente e compativel com o objeto licitado.

8.2 O arrematante entregara, junto com os documentos de habilitagao:

a) o compromisso publico ou particular registrado em cartério de constituigdo de consoércio, subscrito pelos|
consorciados, que discriminara os poderes e encargos de cada consorciado e indicara a etapa do objeto a
que cada um ficara responsavel, com o respectivo percentual de participagao;

b) documento com indicagdo da empresa responsavel pelo consércio, a qual devera atender as condigées de
lideranga, fixadas neste edital. No consorcio de empresas brasileiras e estrangeiras, a lideranga cabera,
obrigatoriamente, a empresa brasileira.

8.3 Os Documentos de Habilitagdo (Anexo IlI) deverdo ser apresentados por parte de cada consorciado,
admitindo-se, para efeito de qualificagdo técnica, o somatério dos quantitativos de cada consorciado, na
propor¢ao de sua respectiva participagao, e, para efeito de qualificagdo econdémico-financeira, o somatério
dos valores de cada consorciado, também na proporg¢ao de sua respectiva participagao.

8.4 A empresa consorciada estda impedida de participar desta licitagdo por intermédio de mais de um
consorcio ou isoladamente, inclusive na condicdo de subcontratada de outro licitante.

8.5 Os integrantes do consoércio respondem de forma solidaria pelos atos praticados em consércio, tanto na
fase de licitagdo, quanto na de execugéo do contrato.

8.6 A empresa lider sera a representante do consércio perante a Contratante e devera subscrever a proposta
de pregos, em nome do consorcio.

8.7 Qualquer uma das consorciadas podera apresentar, em nome do consoércio, a garantia da execugao,
quando exigida.

8.8 O prazo de duracado do consércio deve, no minimo, coincidir com o prazo de conclusao do objeto licitado,
até sua aceitagao definitiva.

8.9 Estara impedida de participar do consércio a empresa na qual figure, entre seus diretores, responsaveis
técnicos ou sécios, pessoa que seja funcionario, diretor, responsavel técnico ou sécio de outra empresa
consorciada.

8.10 Tratando-se de consorcio, o licitante vencedor fica obrigado a promover, antes da celebragdo do
contrato, a constituigdo e o registro do consércio no érgao oficial competente, nos termos do compromisso.”

9 ANEXOS:

e Anexo | — Termo de Referéncia e anexos |, Il, lll e 1V;

¢ Anexo Il — Documentos de Habilitagao;

¢ Anexo lll — Modelo de Descritivo da Proposta de Pregos;

¢ Anexo IV — Modelo de Procuragao;

¢ Anexo V — Modelo de Declaracgéo;

e Anexo VI - Locais de Entrega;

¢ Anexo VIl — Minuta de Contrato;

¢ Anexo VIl — Modelo de Declaragédo de enquadramento ME/EPP.
¢ Anexo IX — Declaragdo LGPD.

CONDICOES GERAIS DO PREGAO ELETRONICO

1 AREALIZAGAO DO PREGAO

1.1 O pregéo sera realizado por meio eletrénico, no sistema de compras eletronicas do Governo Federal, na
pagina https://www.gov.br/compras/pt-br.

1.2 O pregéo sera conduzido por servidor(a) publico(a) denominado(a) pregoeiro(a), mediante a insercéo e o
monitoramento de dados gerados ou transferidos para o sistema de compras eletrOnicas adotado pela
Administracao estadual https://www.gov.br/compras/pt-br.

1.3 O(a) pregoeiro(a) exercera as atribuicdes previstas no artigo 4.° do Decreto n.° 10.086, de 2022.
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1.4 Para acesso ao sistema de compras eletrdnicas, os interessados deverao se credenciar e obter chave de
identificacdo e senha pessoal do sistema de compras eletrénicas adotado pela Administragdo estadual
https://www.gov.br/compras/pt-br, conforme instrugbes que podem ser obtidas na pagina
https://www.gov.br/compras/pt-br ou, ainda, por meio dos telefones 0800.978.9001 para Capitais e
Regides Metropolitanas e 0800.978.9001 para demais localidades (suporte técnico).

1.4.1 O credenciamento do interessado e de seu representante junto ao sistema de compras eletrénicas
adotado pela Administragdo estadual https://www.gov.br/compras/pt-br implica a sua responsabilidade legal
pelos atos praticados e presun¢ao de capacidade para a realizagdo das transagbes inerentes ao pregao
eletrénico.

1.5 Cabe ao licitante acompanhar as operagdes no sistema eletrdnico durante a sessao publica do pregao,
ficando responsavel pelo énus decorrente da perda de negdcios diante da inobservancia de quaisquer
mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexdo.

2 EXIGENCIAS PARA PARTICIPAGAO

2.1 Poderéo participar deste Pregao interessados cujo ramo de atividade seja compativel com o objeto desta
licitagdo e que apresentem os documentos exigidos para habilitagao.

2.2 Os interessados em participar do pregdo devem dispor de chave de identificagdo e senha pessoal do
sistema de compras eletrbnicas, nos termos do Item 1 - Das Condigbes Gerais do Pregao Eletrdnico.

2.3 Nao poderao participar desta licitagdo pessoas fisicas ou juridicas que:

2.3.1 tenham sido declaradas inidéneas no ambito da Unido, Estados, Distrito Federal e Municipios, em
qualquer esfera da Administragao Publica;

2.3.2 constituiram as pessoas juridicas que foram apenadas conforme item 2.3.1, enquanto perdurarem as
causas das penalidades, independentemente de nova pessoa juridica que vierem a constituir ou de outra em
que figurarem como socios;

2.3.3 tenham s6cios comuns com as pessoas juridicas referidas no item 2.3.2;

2.3.4 nao funcionem no Pais, se encontrem sob faléncia, dissolugdo ou liquidacdo, bem como as pessoas
fisicas sob insolvéncia;

2.3.5 mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econdmica, financeira, trabalhista ou civil com
dirigente do érgdo ou entidade contratante ou com agente publico que desempenhe fungéo na licitagdo ou
atue na fiscalizagdo ou na gestado do contrato, ou que deles seja cdnjuge, companheiro ou parente em linha

reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau;

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

2.3.6.1 Considera-se participacao indireta a existéncia de qualquer vinculo de natureza técnica, comercial,
econbmica, financeira ou trabalhista.

2.3.7 As pessoas fisicas e juridicas de que trata o art. 14 da Lei Federal n.° 14.133, de 2021.

2.4 A participagao nesta licitagdo implica aceitagdo das condi¢cdes estabelecidas no edital e na legislagao
aplicavel.

2.5 Além destas condi¢des gerais, deverdo ser obedecidas as exigéncias especificas de participagao fixadas
no edital.

2.6 O(a) pregoeiro(a) verificard o eventual descumprimento das condigbes de participagcéo, especialmente
quanto a existéncia de sangao que impeca a participagado no certame ou a futura contratagao.

3 PROPOSTAINICIAL

3.1 Antes de postar a proposta comercial em formulario eletrénico, o licitante devera manifestar, em campo
proprio do sistema de compras eletronicas:

3.1.1 o pleno conhecimento e atendimento as exigéncias de habilitagdo e demais condi¢des previstas no
edital;

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

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

3.2.1 A proposta registrada podera ser alterada ou desistida até a data e hora definida no edital. Apés o
prazo previsto para acolhimento das propostas, o sistema eletrbnico ndo aceitara inclusado, alteragdo ou
desisténcia da(s) proposta(s).
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3.3 Nos termos do Convénio ICMS n.° 26/2003 — CONFAZ, quando se tratar de operacao interna, os
licitantes beneficiados com a respectiva isengao fiscal devem apresentar as suas propostas e lances de
precos com o valor liquido, ou seja, sem a carga tributaria do ICMS.

3.3.1 Os estabelecimentos enquadrados no Regime Fiscal do Simples Nacional ndo estdo abrangidos pelo
disposto no item 3.3, devendo apresentar proposta de pregos com a carga tributaria completa.

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

3.5 O(a) Pregoeiro(a), verificara as propostas apresentadas, inclusive quanto a exequibilidade, e
desclassificara aquelas que ndo estejam em conformidade com os requisitos estabelecidos neste Edital.

4. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

4.1 O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema eletrénico, dos seguintes
campos:

4.1.1 valor global;

4.1.2 Descricao detalhada do objeto, contendo as informagbes similares a especificagdo do Termo de
Referéncia: indicando, no que for aplicavel, o modelo, prazo de validade ou de garantia, nimero do registro
ou inscricdo do bem no 6rgdo competente, quando for o caso.

4.2 Todas as especificagbes do objeto contidas na proposta vinculam o Contratado.

4.3 Nos valores propostos estardo inclusos todos os custos operacionais, encargos previdenciarios,
trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente no fornecimento
dos bens.

4.3.1 o contratado devera arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos
quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e
incertos, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatorio para
o atendimento do objeto da licitagéo, respeitado o disposto no art. 130 da Lei Federal n.° 14.133, de 2022.

4.3.2 Caso o eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos se revele superior as necessidades
da contratante, a Administragdo devera efetuar o pagamento seguindo estritamente as regras contratuais de
faturamento dos servigos demandados e executados, concomitantemente com a realizagao, se necessario e
cabivel, de adequacéao contratual do quantitativo necessario, com base na alinea "b" do inciso | do art. 124
da Lei Federal n.° 14.133, de 2021.

4.4. A empresa € a unica responsavel pela cotagdo correta dos encargos tributarios. Em caso de erro ou
cotagao incompativel com o regime tributario a que se submete, serdo adotadas as orientagdes a seguir:

4.4.1. cotagao de percentual menor que o adequado: o percentual sera mantido durante toda a execugao
contratual;

4.4.2. cotagdo de percentual maior que o adequado: 0 excesso sera suprimido, unilateralmente, da planilha
e havera glosa, quando do pagamento, e/ou redugido, quando da repactuagdo, para fins de total
ressarcimento do débito.

4.5 Os pregos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva
responsabilidade do licitante, ndo Ihe assistindo o direito de pleitear qualquer alteracdo, sob alegacao de
erro, omissao ou qualquer outro pretexto.

4.6 O prazo de validade da proposta néo sera inferior a 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data de sua
apresentagao.

4.7 As ofertas de propostas dos licitantes devem respeitar os pregcos maximos estabelecidos neste Edital.

4.8. Se o regime tributario da empresa implicar recolhimento de tributos em percentuais variaveis, a cotagéo
adequada sera a que corresponde a média dos efetivos recolhimentos da empresa nos ultimos doze meses,
devendo o licitante ou contratada apresentar ao pregoeiro ou a fiscalizagdo, a qualquer tempo,
comprovagao da adequacgao dos recolhimentos, para os fins do previsto no subitem 4.4.

4.9. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, no pagamento dos servigos, serao
retidos na fonte os percentuais estabelecidos na legislagao vigente.

4.10. A apresentacdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposicbes nelas
contidas, em conformidade com o que dispde o Termo de Referéncia, assumindo o proponente o
compromisso de executar os servicos nos seus termos, bem como de fornecer os materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios necessarios, em quantidades e qualidades adequadas a perfeita execugao
contratual, promovendo, quando requerido, sua substituicao.

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

5.1 A abertura da presente licitagdo dar-se-a em sessao publica, por meio de sistema eletrénico, na data,
horario e local indicados neste Edital.
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5.2 O(a) Pregoeiro(a) verificara as propostas apresentadas, desclassificando aquelas que ndo estejam em
conformidade com os requisitos estabelecidos neste Edital, contenham vicios insanaveis ou nao
apresentem as especificagdes técnicas exigidas no Termo de Referéncia.

5.2.1 Também sera desclassificada a proposta que identifique o licitante.

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

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

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

5.4 O sistema disponibilizara campo préprio para troca de mensagens entre o(a) Pregoeiro(a) e os licitantes.

5.5 Iniciada a etapa competitiva, os licitantes deverdao encaminhar lances exclusivamente por meio do
sistema eletrénico, sendo imediatamente informados do seu recebimento e do valor consignado no registro.

5.5.1 O lance devera ser ofertado de acordo com o critério de disputa fixado no item 2 Das Condig¢des
Especificas deste Edital.

5.6 Os licitantes poderao oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para abertura da sessao
e as regras estabelecidas no Edital.

5.7 O licitante somente podera oferecer lance de valor inferior ou percentual de desconto superior ao ultimo
por ele ofertado e registrado pelo sistema.

5.8 O intervalo minimo de diferencga de valores ou percentuais entre os lances, que incidira tanto em relagéo
aos lances intermediarios quanto em relagéo a proposta que cobrir a melhor oferta devera ser R$ 0,01 (um
centavo de real).

5.9 Sera adotado para o envio de lances no pregao eletronico o modo de disputa “aberto”, em que os
licitantes apresentarao lances publicos e sucessivos, com prorrogacoes.

5.10 A etapa de lances da sessao publica tera duragéo de 10 (dez) minutos e, apds isso, sera prorrogada
automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos ultimos dois minutos do periodo de
duragao da sesséo publica.

5.11 A prorrogagao automatica da etapa de lances, de que trata o item anterior, sera de 2 (dois) minutos e
ocorrera sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de prorrogagao, inclusive no
caso de lances intermediarios.

5.12 Nao havendo novos lances na forma estabelecida nos itens anteriores, a sessao publica encerrar-se-a
automaticamente.

5.13 Encerrada a fase competitiva sem que haja a prorrogagdo automatica pelo sistema, podera o
pregoeiro, assessorado pela equipe de apoio, justificadamente, admitir o reinicio da sessao publica de
lances, em prol da consecugao do melhor preco.

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

5.15 Durante o transcurso da sessao publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do valor do
menor lance registrado (ou maior desconto), vedada a identificagdo do licitante.

5.16 No caso de desconexao com o(a) Pregoeiro(a), no decorrer da etapa competitiva do Pregéo, o sistema
eletrdnico podera permanecer acessivel aos licitantes para a recepgéo dos lances.
5.17 Quando a desconexao do sistema eletrénico para o(a) pregoeiro(a) persistir por tempo superior a dez

minutos, a sessao publica sera suspensa e reiniciada somente apds decorridas, no minimo, vinte e quatro
horas da comunicacao do fato pelo(a) Pregoeiro(a) aos participantes, no sitio eletrénico utilizado para

divulgacéo.

5.18 O Critério de julgamento adotado sera o menor preco, conforme definido neste Edital e seus anexos.
5.19 Caso o licitante n&do apresente lances, concorrera com o valor de sua proposta.

5.20 Em relagao a itens nao exclusivos para participagdo de microempresas, empresas de pequeno porte e
microempreendedores individuais, uma vez encerrada a etapa de lances, sera efetivada a verificagdo do
porte da entidade empresarial. O sistema identificara em coluna prépria as microempresas, as empresas de
pequeno porte e microempreendedores individuais participantes, procedendo a comparagdo com os valores
da primeira colocada, se esta for empresa de maior porte, assim como das demais classificadas, para o fim
de aplicar-se o disposto nos arts. 44 e 45 da Lei Complementar Federal n.° 123, de 2006.

5.21 Nessas condigdes, as propostas de microempresas, empresas de pequeno porte e
microempreendedores individuais que se encontrarem na faixa de até 5% (cinco por cento) acima da melhor

proposta ou melhor lance serdo consideradas empatadas com a primeira colocada.
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5.22 A ME, EPP ou MEI melhor classificada, nos termos do item anterior, tera o direito de encaminhar uma
ultima oferta para desempate, obrigatoriamente em valor inferior ao da primeira colocada, no prazo de 5

(cinco) minutos controlados pelo sistema, contados apds a comunicagao automatica para tanto.

5.23 Caso a microempresa, a empresa de pequeno porte ou o microempreendedor individual melhor
classificado desista ou ndo se manifeste no prazo estabelecido, serdo convocadas as demais licitantes na
condicdo de ME, EPP ou MEI que se encontrem naquele intervalo de 5% (cinco por cento), na ordem de
classificagdo, para o exercicio do mesmo direito, no prazo estabelecido no subitem anterior.

5.24 No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresas, empresas de pequeno porte
microempreendedores individuais que se encontrem nos intervalos estabelecidos nos subitens anteriores,
sera realizado sorteio entre elas para que se identifique aquela que primeiro podera apresentar melhor
oferta.

5.25 So6 podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances), ou entre lances finais da
fase

fechada do modo de disputa aberto e fechado.

5.26 Havendo eventual empate entre propostas ou lances, o critério de desempate sera aquele previsto no
art. 60 da Lei n.° 14.133, de 2021.

5.27 Persistindo o empate, a proposta vencedora sera sorteada pelo sistema eletrénico dentre as propostas
ou os lances empatados.

5.27 Encerrada a etapa de envio de lances da sessao publica, o(a) pregoeiro(a) devera encaminhar, pelo
sistema eletrénico, contraproposta ao licitante que tenha apresentado o melhor prego, para que seja obtida
melhor proposta, vedada a negociacdo em condi¢des diferentes das previstas neste Edital.

5.27.1 A negociagdo sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais
licitantes.

5.27.2 O(a) pregoeiro(a) solicitara ao licitante melhor classificado que, no prazo de 2 (duas) horas, envie a
proposta adequada ao ultimo lance ofertado apds a negociagéo realizada, acompanhada, se for o caso, dos
documentos complementares, quando necessarios a confirmagdo daqueles exigidos neste Edital e ja
apresentados.

5.27.3 E facultado ao(a) pregoeiro(a) prorrogar o prazo estabelecido, a partir de solicitagdo fundamentada
feita no chat pelo licitante.

5.28 Apds a negociagao do prego, o(a) Pregoeiro(a) iniciara a fase de aceitagao e julgamento da proposta.

6. DA ACEITABILIDADE DA PROPOSTA VENCEDORA.

6.1 Encerrada a etapa de negociacdo, o(a) pregoeiro(a) examinara a proposta classificada em primeiro
lugar quanto a adequagéo ao objeto e a compatibilidade do preco em relacdo ao maximo estipulado para
contratagdo neste Edital e em seus anexos, observado o disposto no art. 95 do Decreto n.° 10.086, de 2022.

6.2 Sera desclassificada a proposta, ou o lance vencedor, que apresentar preco final superior ao(s) preco(s)
maximo(s) fixado(s), desconto menor do que o minimo exigido ou que apresentar preco manifestamente
inexequivel.

6.2.1 Considera-se inexequivel a proposta que apresente precos global ou unitarios simbdlicos, irrisérios ou
de valor zero, incompativeis com os pregos dos insumos e salarios de mercado, acrescidos dos respectivos
encargos, ainda que o ato convocatoério da licitagdo n&o tenha estabelecido limites minimos, exceto quando
se referirem a materiais e instalagdes de propriedade do préprio licitante, para os quais ele renuncie a
parcela ou a totalidade da remuneracgao.

6.2.2 Quando o licitante ndo conseguir comprovar que possui ou possuira recursos suficientes para executar
a contento o objeto, sera considerada inexequivel a proposta de pregcos ou menor lance que for insuficiente
para a cobertura dos custos da contratagdo, apresente precos global ou unitarios simbdlicos, irrisérios ou de
valor zero, incompativeis com os pregos dos insumos e salarios de mercado, acrescidos dos respectivos
encargos, ainda que o ato convocatério da licitagdo ndo tenha estabelecido limites minimos, exceto quando
se referirem a materiais e instalagdes de propriedade do préprio licitante, para os quais ele renuncie a
parcela ou a totalidade da remuneracéo.

6.2.3 Caso se adote o critério do maior desconto, com permissdo de lances negativos, ndo é considerada
inexequivel a proposta que apresente lances inferiores a zero (Inciso LVI do art. 2.° do Decreto n.°
10.086/2022).

6.4 Erros no preenchimento da planilha ndo constituem motivo para a desclassificagéo da proposta. A
planilha podera ser ajustada pelo licitante, no prazo indicado pelo Pregoeiro, desde que ndo haja majoragéo
do prego.

6.5 O ajuste de que trata este dispositivo se limita a sanar erros ou falhas que nio alterem a substancia das
propostas;
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6.6 Qualquer interessado podera requerer que se realizem diligéncias para aferir a exequibilidade e a
legalidade das propostas, devendo apresentar as provas ou os indicios que fundamentam a suspeita.

6.7 Na hipotese de necessidade de suspenséo da sessdo publica para a realizagcdo de diligéncias, com
vistas ao saneamento das propostas, a sesséo publica somente podera ser reiniciada mediante aviso prévio
no sistema com, no minimo, vinte e quatro horas de antecedéncia, e a ocorréncia sera registrada em ata.

6.8 O(a) Pregoeiro(a) podera convocar o licitante para enviar documento digital complementar, por meio de
funcionalidade disponivel no sistema, no prazo de até 02 (duas) horas sob pena de n&o aceitacdo da
proposta.

6.8.1 E facultado ao(a) pregoeiro(a) prorrogar o prazo estabelecido, a partir de solicitagdo fundamentada
feita no chat pelo licitante, antes de findo o prazo.

6.8.2 Dentre os documentos passiveis de solicitacdo pelo(a) Pregoeiro(a), destacam-se os que contenham
as caracteristicas do material ofertado, tais como marca, modelo, tipo, fabricante e procedéncia, além de
outras informagdes pertinentes, a exemplo de catalogos, folhetos ou propostas, encaminhados por meio
eletrénico.

6.9 Se a proposta ou lance vencedor for desclassificado, o(a) Pregoeiro(a) examinara a proposta ou lance
subsequente, e, assim sucessivamente, na ordem de classificagéo.

6.10 Havendo necessidade, o(a) Pregoeiro(a) suspendera a sessdo, informando no chat a nova data e
horario para a sua continuidade.

6.11 O(a) Pregoeiro(a) podera encaminhar, por meio do sistema eletrénico, contraproposta ao licitante que
apresentou o lance mais vantajoso, com o fim de negociar a obtengdo de melhor prego, vedada a
negociagdo em condigdes diversas das previstas neste Edital.

6.11.1 Também nas hipéteses em que o(a) Pregoeiro(a) ndo aceitar a proposta e passar a subsequente,
podera negociar com o licitante para que seja obtido prego melhor.

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

6.12 Nos itens ndo exclusivos para a participagdo de microempresas, empresas de pequeno porte e
microempreendedores individuais, sempre que a proposta nao for aceita, e antes de o(a) Pregoeiro(a)
passar a subsequente, havera nova verificagdo, pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate ficto,
previsto nos artigos 44 e 45 da Lei Complementar Federal n.° 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes
estabelecida, se for o caso.

6.13 Encerrada a analise quanto a aceitacdo da proposta, o(a) Pregoeiro(a) verificara a habilitacdo do
licitante, observado o disposto neste Edital.

7. DAAPRESENTAGAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITAGAO

7.1 Os licitantes encaminharao, exclusivamente por meio de sistema eletrdnico, a proposta com a descrigdo
do objeto ofertado e o preco final proposto (conforme modelo do Anexo lll) e os documentos de habilitacao
(conforme Anexo Il), até a data e o horario estabelecidos pelo pregoeiro.

7.2 O envio da proposta ocorrera por meio de chave de acesso e senha.

7.3 Os licitantes poderéo deixar de apresentar os documentos de habilitagdo que constem no sistema de
registro cadastral unificado disponivel no Portal Nacional de Contratagées Publicas (PNCP) ou do Cadastro
Unificado de Fornecedores do Estado do Parana, desde que os referidos documentos estejam atualizados,
assegurado aos demais licitantes o direito de acesso aos dados constantes dos sistemas.

7.4 As Microempresas, Empresas de Pequeno Porte e Microempreendedores Individuais deverao
encaminhar a documentacédo de habilitagdo, ainda que haja alguma restricdo de regularidade fiscal e
trabalhista, nos termos do art. 43, § 1° da Lei Complementar Federal n.° 123, de 2006.

7.5 Incumbira ao licitante acompanhar as operagbes no sistema eletrbnico durante a sessao publica do
Pregéo, ficando responsavel pelo 6nus decorrente da perda de negdcios, diante da inobservancia de
quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexao.

7.6 Até a abertura da sessado publica, os licitantes poderao retirar ou substituir a proposta anteriormente
inserida no sistema.

7.7 Nao sera estabelecida, nessa etapa do certame, ordem de classificagdo entre as propostas
apresentadas, o que somente ocorrera apés a realizacdo dos procedimentos de negociagéo e julgamento
da proposta.

7.8 Os documentos que compdem a proposta e a habilitagdo do licitante melhor classificado somente seréo
disponibilizados para avaliagdo do(a) pregoeiro(a) e para acesso publico apés o encerramento do envio de
lances fechados.

8. DESCRITIVO DA PROPOSTA

8.1 A proposta devera ser formulada de acordo com o valor final da disputa, sem emendas, rasuras ou
entrelinhas, assinada por meio eletrénico com uso de certificagdo digital ICP-Brasil, pelo representante legal
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do licitante (ou seu procurador devidamente qualificado) e devera conter, de acordo com o modelo definido
neste edital, a identificagao da licitagado, o CNPJ e o nome empresarial completo do licitante, a descrigdo do
produto/servigo oferecido para cada item e/ou lote da licitagdo; o valor global, os pregos unitarios e globais
por item e/ou lote, cotados em moeda corrente nacional; e o prazo de validade da proposta, que néo podera
ser inferior ao estabelecido no edital.

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

8.1.2 As empresas beneficiarias do disposto no Convénio ICMS n.° 26/2003 — CONFAZ (item 3.3) deverao,
de forma expressa e obrigatoriamente, indicar em sua proposta o prego onerado e o prego desonerado (o
qual deve ser igual ou menor ao prego do arrematante), discriminando o percentual de desconto relacionado
aisencao fiscal.

8.1.2.1 Para o licitante abrangido pelo beneficio de que trata o item 3.3, e que participar da licitagdo com o
preco desonerado do ICMS (preco liquido), a soma do prego proposto (prego liquido) com o valor do
respectivo imposto ndo pode ultrapassar o valor maximo estabelecido no edital. Caso esta soma ultrapasse
0 maximo previsto no edital, o(a) pregoeiro(a) desclassificara a proposta.

8.1.3 Constatado erro de calculo em qualquer operagao, o(a) pregoeiro(a) podera efetuar diligéncia visando
sanar o erro ou falha, desde que n&o alterem a substaéncia da proposta, do documento e sua validade
juridica.

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

8.2 Nos termos do §1° do Art. 63 da Lei Federal n.° 14.133/2021, o licitante devera declarar, sob pena de
desclassificagdo, que sua proposta econdmica compreende a integralidade dos custos para atendimento dos
direitos trabalhistas assegurados na Constituicdo Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas
convengodes coletivas de trabalho e nos termos de ajustamento de conduta vigentes na data de entrega das
propostas, conforme Anexo lll.

9. 0S RECURSOS

9.1 Qualquer licitante podera, por meio do e-mail pregao.funeas@gmail.com, manifestar, manifestar de
forma imediata e motivada a intengdo de recorrer, sob pena de preclusdo, em relagdo as fases de
julgamento e habilitacdo, possuindo o prazo de 3 (trés) dias uUteis para apresentacdo das razdes recursais
apos a formalizagéo do término da etapa de antecede a adjudicacéo.

9.1.1 As razdes recursais devem ser apresentadas exclusivamente por meio eletrénico e com uso de
certificagao digital ICP-Brasil.

9.1.2 Os demais licitantes ficardo desde logo intimados para apresentar contrarrazées ao recurso no prazo
de 3 (trés) dias uteis contados do término do prazo de apresentagdo das razbes do recorrente,
exclusivamente por meio eletrénico e assinadas com uso de certificacéo digital ICP-Brasil.

9.2 A ndo apresentagao das razdes recursos no prazo fixado implicara a decadéncia do direito de recorrer.

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

9.4 Os autos do processo de licitagdo poderao ser acessados pelos interessados no sistema E-Protocolo no
site https://www.e-protocolo.pr.gov.br.

9.5 O acolhimento do recurso implicara invalidagdo apenas de ato insuscetivel de aproveitamento.

10. ADJUDICAGAO E HOMOLOGAGAO

10.1 Examinada a aceitabilidade da proposta, a regularidade e a habilitagdo do licitante vencedor, bem como
a analise técnica referente as amostras, quando exigidas, o procedimento licitatério sera encaminhado
pelo(a) pregoeiro(a) a autoridade maxima para adjudicacao e homologagéo.

10.2 Sera permitida a adjudicagdo e a homologacéo parcial do procedimento licitatério, quando o seu objeto
possuir mais de um lote.

11. CONTRATO, RECEBIMENTO E PAGAMENTO

11.1 O adjudicatéario sera notificado para assinar o contrato ou retirar a nota de empenho (ou documento
equivalente) no prazo de 03 (trés) dias uteis, prorrogavel a critério do 6rgdo ou entidade contratante, sob
pena de decair do direito a contratagao e incidir nas penalidades previstas neste edital.

11.2 Para a assinatura do contrato ou retirada da nota de empenho, o adjudicatario devera estar
credenciado no Cadastro Unificado de Fornecedores do Sistema de Gestao de Materiais, Obras e Servigos —
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GMS, para a comprovagao das condigdes de habilitagdo consignadas no edital, que deverdo ser mantidas
pelo licitante durante a vigéncia do contrato.

11.3 Antes da assinatura do contrato, a Administracao realizara consulta ao Cadastro Informativo Estadual —
Cadin Estadual, haja vista a vedagao contida no art. 3°, inc. |, da Lei Estadual n.° 18.466, de 2015.

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

11.5 Se o adjudicatario nao apresentar as comprovagdes dos itens 11.2 e 11.4 ou se recusar a assinar o
contrato ou retirar a nota de empenho, a Administragdo Publica podera revogar a licitagdo, sem prejuizo da
aplicagéo das sangbes previstas na Lei Federal n.° 14.133/2021, e no Decreto Estadual n.° 10.086/2022, ou
ainda, convocar os licitantes remanescentes, na ordem de classificagao, para a celebragao do contrato nas
condicdes ofertadas pelo licitante vencedor.

11.5.1 A recusa injustificada do adjudicatario ou a justificativa ndo aceita pela Administragdo, implicara a
instauragao de procedimento administrativo autbnomo para eventual aplicagao de sangdes administrativas.

11.5.2 Na hipétese de nenhum dos licitantes aceitar a contratagdo nos termos do item 11.5, a Administracéo
Publica podera convocar os licitantes remanescentes, na ordem de classificagdo, para a celebragdo do
contrato nas condigbes ofertadas por estes, desde que o valor seja igual ou inferior ao orgamento estimado
para a contratagéo, inclusive quanto aos pregos atualizados, nos termos do instrumento convocatério.

11.6 A entrega, o recebimento do objeto da licitagdo e os pagamentos serdo efetuados no local, nos prazos
e na forma estabelecida nos anexos deste edital.

11.7 Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que o Contratado nido tenha concorrido para
tanto, fica convencionado que a taxa de compensagéo financeira devida pela Contratante, entre a data do
vencimento e o efetivo adimplemento da parcela, é calculada mediante a aplicacdo da seguinte formula:

EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratorios;

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

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

[ =(TX) 1=(6/100) 1=0,00016438
365 TX = Percentual da taxa
anual = 6%.
11.8 Antes de cada pagamento, a Contratante devera realizar consulta no Portal Nacional de Contratacées

Publicas e no Sistema de Gestdo de Materiais, Obras e Servigo - GMS para verificar a manutengéo das
condicdes de habilitagdo definidas neste edital.

12 SANGCOES ADMINISTRATIVAS

12.1. O licitante e o contratado que incorram em infragcées sujeitam-se as sanc¢des administrativas previstas
no art. 156 da Lei Federal n.° 14.133, de 2021 e nos arts. 193 ao 227 do Decreto n.° 10.086, de 17 de janeiro
2022, sem prejuizo de eventuais implicagdes penais nos termos do que prevé o Capitulo II-B do Titulo XI do
Cadigo Penal.

12.2. A multa ndo podera ser inferior a 0,5% (cinco décimos por cento), nem superior a 30% (trinta por cento)
sobre o valor total do lote no qual participou ou do contrato, observando ainda as seguintes variagdes:

a) multa de 0,5% a 5%, nos casos das infragdes previstas no art. 195, do Decreto Estadual 10.086/2022;
b) multa de 5% a 30%, nos casos das infragcdes previstas no art. 196, do Decreto Estadual 10.086/2022;
¢) multa de 15% a 30%, nos casos das infragdes previstas no art. 197, do Decreto Estadual 10.086/2022;

12.3. O calculo da multa sera justificado e levara em conta o disposto nos arts. 210 a 212, do Decreto
Estadual 10.086/2022.

12.4. A multa podera ser descontada do pagamento devido pela Administragdo Publica estadual, decorrente
de outros contratos firmados entre as partes, caso em que a Administragdo reterd o pagamento até o
adimplemento da multa, com o que concorda o licitante ou contratante.

12.4.1. Aretencdo de pagamento de outros contratos, pela Administragdo Publica, no periodo compreendido
entre a decisdo final que impds a multa e seu adimplemento, suspende a fluéncia de prazo para a
Administragao, ndo importando em mora, nem gera compensagcao financeira.

12.5. Multa de mora diaria de até 0,3% (trés décimos por cento), calculada sobre o valor global do contrato
ou da parcela em atraso, até o 30° (trigésimo) dia de atraso na entrega; a partir do 31° (trigésimo primeiro)
dia, a multa de mora sera convertida em compensatodria, aplicando-se, no mais, o disposto nos itens acima.
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12.6 O procedimento para aplicagao das sangdes seguira o disposto no Capitulo XVI, do Titulo I, do Decreto
n.° 10.086, de 2022. e na Lei n.° 20.656, de 2021.

12.7 Nos casos nao previstos no instrumento convocatério, inclusive sobre o procedimento de aplicacdo das
sancgdes administrativas, deverao ser observadas as disposi¢coes da Lei Federal n.° 14.133, de 2021 e no
Decreto n.° 10.086, de 2022.

12.8 Sem prejuizo das sangdes previstas nos itens anteriores, a responsabilizagcdo administrativa e civil de
pessoas juridicas pela pratica de atos contra a Administragdo Publica, nacional ou estrangeira, na
participacdo da presente licitagcdo e nos contratos ou vinculos derivados, também se dara na forma prevista
na Lei Federal n.° 12.846, de 2013, e regulamento no ambito do Estado do Parana.

12.9 Quaisquer penalidades aplicadas serao transcritas no Portal Nacional de Contratagbes Publicas
(PNCP) e no Cadastro Unificado de Fornecedores do Estado do Parana (CFPR).

13 DISPOSICOES GERAIS
13.1 Todas as referéncias de tempo deste edital correspondem ao horario de Brasilia-DF.

13.2 Ocorrendo decretagao de feriado ou outro fato superveniente que impecga a realizagdo da sesséo
publica de abertura das propostas na data designada no edital, ela sera automaticamente transferida para o
primeiro dia util subsequente, no mesmo horario, independentemente de nova comunicagao.

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

13.4 O licitante é responsavel pelo 6nus decorrente da perda de negdcios, resultante da inobservancia de
quaisquer mensagens emitidas pelo(a) pregoeiro(a) ou pelo sistema, ainda que ocorra a sua desconexao.

13.5 A ndo apresentacdo de qualquer documento ou a apresentagdo com prazo de validade expirado
implicara desclassificagao ou inabilitagdo do licitante.

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

13.7 Os licitantes encaminhardo os documentos exigidos nesta licitagdo exclusivamente por meio do

sistema de que trata o item 1.1 das Condigbes Gerais do Pregéo Eletronico. O(a) pregoeiro(a), se julgar
necessario, verificara a autenticidade e a veracidade do documento.

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

13.9 A realizagdo da licitagdo n&o implica necessariamente a contratagao total ou parcial do montante
previsto, porquanto estimado, podendo a autoridade competente, inclusive, revogéa-la, total ou parcialmente,
por fatos supervenientes, de interesse publico, ou anula-la por ilegalidade, de oficio ou por provocag¢ao do
interessado, mediante manifestacdo escrita e fundamentada, assegurado o contraditério e a ampla defesa,
conforme dispde o art. 71 da Lei Federal n.° 14.133, de 2021.

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

O servidor que subscreve este edital e seus anexos atesta que observou integralmente a Minuta
Padronizada aprovada pelo Procurador-Geral do Estado do Parana.
Curitiba, 23 de outubro de 2026.

GERALDO GENTIL BIESEK
Diretor Presidente — FUNEAS
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ANEXO 1l

1 Do recebimento

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

Deverao ser observados pela Contratada:

As condigdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;

A existéncia de certificado de vistoria do veiculo de transporte com (licenga sanitaria dos veiculos);

Higiene pessoal e a adequacgao do uniforme do entregador;

A integridade e a higiene da embalagem;

A adequacéo da embalagem, de modo que o alimento nao mantenha contato direto com papel, papeldo ou
plastico reciclado;

A realizagdo da avaliagao sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos pela ABNT-
associagao brasileira de normas técnicas;

As caracteristicas especificas de cada produto, bem como controle de temperatura no recebimento dos
géneros alimenticios, de acordo com os critérios técnicos estabelecidos pela legislagdo sanitaria vigentes;
A correta identificagdo do produto no rétulo: nome, composicdo do produto e lote; nimero do registro no
Orgao Oficial; CNPJ; endereco e outros dados do fabricante e do distribuidor; temperatura recomendada
pelo fabricante e condigbes de armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade e de fabricagédo de
todos os alimentos; respectivo registro nos érgaos competentes de fiscalizagéo;

Os produtos deverao estar acompanhados da respectiva nota fiscal.

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

Deverao ser de procedéncia idénea, com carimbo de fiscalizagdo do SIF, MS ou 6rgdo competente,
transportados em carros fechados refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de papelao
lacradas, embalados em sacos plasticos ou a vacuo, em condigdes corretas e adequadas de temperatura,
respeitando-se as caracteristicas organolépticas proprias de cada produto.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes:

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

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

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

Frios e embutidos industrializados -6°C a 10 °C ou de acordo com ofabricante
Produtos salgados, curados ou defumados ;et)?ssrr]?éura ambiente ou recomendada pelo
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3 Do recebimento hortifrutigranjeiro
No ato de recebimento, deveréo ser observadas as caracteristicas organolépticas como: tamanho, cor, odor, grau
de maturagdo, aroma, aparéncia, textura e sinestesia. A triagem deve ser feita retirando-se folhas velhas, frutos
verdes e deteriorados, antes da pré-higienizagcéo e do acondicionamento emembalagens adequadas.
Os ovos devem estar protegidos por bandejas, tipo “gavetas”, apresentando a casca integra e sem residuos.

4 Do recebimento de leite e derivados
Deverao ser de procedéncia idénea, com carimbo de fiscalizagdo do SIF, MS ou 6rgdo competente, transportados
em carros fechados refrigerados, em embalagens e temperaturas corretas e adequadas, respeitando as
caracteristicas do produto. Devera ser conferido rigorosamente:
O prazo de validade do leite e derivados, combinado com o prazo de planejamento de consumo.As condigbes das
embalagens, de modo que néo se apresentem estufadas e/ou alteradas.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:

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

Devem apresentar-se com embalagens integras, préprias para cada tipo, dentro do prazo de validade e com
identificagdes corretas no rotulo.

Os cereais, farinaceos e leguminosas nao devem apresentar vestigios de insetos, mofos, sujidades ou sinais de
ataque por roedores ou insetos, umidade excessiva e objetos estranhos.

As latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e os vidros ndo devem apresentar vazamentos
nas tampas, formagao de espumas ou qualquer outro sinal de alteragédo ou violagdo do produto.

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

Temperaturas recomendadas para o recebimento sucos e produtos industrializados:

Polpa de frutas (congeladas) -18°C com tolerancia até - 12°C
Produtos industrializados Temperatura registrada na embalagem
7 Do recebimento de descartaveis, produtos e materiais de higienizagao

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

8 Do armazenamento de géneros alimenticios, materiais e outros, deverao ser observados:

Nao manter caixas de madeira na area do estoque ou em qualquer outra area do SND;

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

Apoiar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre estrados ou em prateleiras, ndo permitindo ocontato direto
com o piso. Os géneros alimenticios devem ficar afastados a uma distancia minima de 25 a 40 cm do piso e da
parede e de 20 cm entre si, para garantir a circulagao de ar;

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

Dispor os produtos obedecendo a data de fabricagdo, sendo que os produtos com data de fabricagdo mais antiga
devem ser posicionados a serem consumidos em primeiro lugar (PEP’S — Primeiro que entraprimeiro que sai);

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

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

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

Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

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

Depois de abertos, os alimentos devem ser mantidos nas embalagens originais com etiqueta contendo as
descri¢cdes de data de abertura da embalagem e data de validade do fabricante. Em caso dedanos na embalagem
que inviabilizem a leitura das informagbdes de conservagdo, os alimentos devem ser e acondicionados em
contentores higienizados, adequados (impermeaveis, lavaveis e atdxicos), cobertos e devidamente identificados;
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Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis utilizados para a protecdo dos alimentos devem ser de
uso Unico e exclusivo para este fim e jamais devem ser reaproveitados;
Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em uma mesma unidade refrigerada,
respeitar a seguinte disposigao:
Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores;
Os semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;

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

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

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

Podem-se armazenar tipos diferentes de alimentos no mesmo equipamento para congelamento, desde que
devidamente embalados e separados;
Colocar os produtos destinados a devolugdo armazenados em sacos plasticos transparentes, em locais
apropriados, devidamente identificados por fornecedor, para que ndo comprometam a qualidade dos demais;
Respeitar rigorosamente as recomendacgbes dadas pelo fornecedor para o adequado armazenamento dos
alimentos;
Atentar que, apds a abertura das embalagens originais, € reduzido imediatamente o prazo da validade do
fabricante;

E proibido descongelar mais de um tipo de produto no mesmo recipiente e/ou permitir a troca de liquidos entre
eles, em temperatura ambiente ou em agua parada ou corrente;
Cada processo de descongelamento deve ter data e hora de inicio registradas em planilha especifica;

E proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados anteriormente para serem manipulados;
Programar o uso das carnes congeladas: apds o seu descongelamento estas somente podem ser armazenadas
sob refrigeracao até 4°C até 72 horas para bovinos e aves e por até 24 horas para os pescados;
Observar que os alimentos retirados de suas embalagens originais para serem manipulados crus poderdo ser
armazenados sob refrigeracao (até 4°C) ou sob congelamento (- 18°C), desde que devidamente etiquetados;
Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos alimentos, de acordo com a
legislagao vigente;
Os descartaveis devem ser armazenados a temperatura ambiente, em locais apropriados;

Produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados na temperatura recomendada pelo fabricante, em locais
adequados, separados dos produtos alimenticios, em locais diferentes, para evitar contaminagao ou impregnagao
com odores estranhos.

9 Do pré-preparo e preparo dos alimentos:

A Contratada deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relacdo ao pré-preparo e
preparo dos alimentos:

Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos corretamente antes de manusear qualquer alimento,
durante os diferentes estagios do processamento e a cada mudanca de tarefa de manipulacao;

Atentar para que ndo ocorra a contamina¢ao cruzada entre os varios géneros de alimentos durantea manipulacgéo,
no pré-preparo e preparo;

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

Manter os alimentos em preparagédo ou preparados sob temperaturas de seguranga, ou seja, inferior a 7°C ou
superior a 65°C;

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

Garantir que os alimentos no processo de cocg¢ao cheguem a atingir 74°C no seu centro geométricoou combinagdes
conhecidas de tempo e temperatura que confiram a mesma seguranca;

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

Atentar para que os dleos e gorduras utilizados nas frituras ndo sejam aquecidos a mais de 180°C. Fica proibido o
reaproveitamento de 6leos e gorduras para evitar formagao de acroleina, substancia téxica produzida no reuso do
6leo de fritura;

Os dleos utilizados para cocgao deverao ser somente de origem vegetal (soja, milho, arroz, canola, girassol);
Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes - retirar da refrigeragdo apenas a quantidade suficiente de
matéria prima a ser preparada por 30 minutos, sob temperatura ambiente. Retorna-la a refrigeragdo (até 4°C),
devidamente etiquetada, assim que estiver pronta. Prosseguir assim sucessivamente;

Atentar para as temperaturas de seguranga nas etapas de espera: carne crua (abaixo de 4°C) e carne pronta
(acima de 65°C);

Evitar preparagbes com demasiada manipulagao das carnes, especialmente nos casos de aves e pescados;
Utilizar somente maionese e mel industrializados; NAO utilizar ovos crus para as preparacdes;
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Garantir 74°C na cocg¢ao dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces etc.;
A Contratada devera realizar o registro das temperaturas dos equipamentos e de cocgdo dos alimentos em
planilhas proprias, colocando-as a disposi¢ao do Contratante, sempre que solicitado.
10 Da higienizagao dos alimentos
Sao regras basicas para a higienizagao dos alimentos:
Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios;
Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas, pingas ou com as maos
protegidas com luvas descartaveis;
Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos, em todas as fases de armazenamento, preparo, cozimento e
no momento de servir;
As portas das geladeiras e das camaras frias devem ser mantidas bem fechadas;
Utilizar agua potavel;
Os funcionarios ndo devem falar, tossir, se cogar, cantar ou espirrar sobre os alimentos e utensilios;
Para a degustacao do alimento, sempre utilizar utensilios que toquem uma unica vez os alimentos;
Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes de plastico branco atéxico ou de
inox e cobertos com tampas ou filme plastico, identificados por meio de etiquetas. O prazo de validade dos
enlatados, apds abertos, é de 24 horas, desde que armazenados a no maximo 7° C;

10.1 Da higienizagao dos hortifrutigranjeiros:

Vegetais e frutas deverdo ser lavados folha a folha ou um a um, retirando as partes estragadas e danificadas e
colocados em imerséo de agua clorada, conforme legislagao vigente;

Para o pré-preparo e preparo deles, devem ser observados rigidos critérios de higiene pessoal e manipulagéo de
alimentos de manipuladores;

Os ovos deverao ser lavados em agua corrente antes da sua utilizacao;

10.2 Da higienizagao de cereais e leguminosas:

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

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

1 Da cocgéo geral e dietética
A Contratada deve manter o registro das medigdes realizadas em todo o processo de operacionalizagdo dos
alimentos (controle de temperatura) em planilhas proprias e de facil acesso ao Contratante.

12 Do porcionamento

O processo de porcionamento deve ser efetuado sob rigoroso controle de tempo de exposicao e temperatura;

O porcionamento das refeicdes deve ser padrdo, de acordo com a dieta prescrita e seguindo a porgéo
estabelecida ou esquema dietético, utilizando-se de utensilios apropriados para cada tipo de preparagao.

Do acondicionamento e das condigoes basicas para a distribuicao das dietas normais e especiais para
pacientes e acompanhantes que recebem refeicdes no quarto (enfermarias, sala de admissao, pronto
atendimento)

Todas as embalagens, térmicas ou nao, e copos ou outros descartaveis destinados aos pacientes (dieta normal,
especial), deverao ser identificadas com etiquetas, contendo as seguintes informacgdes: identificagdo do paciente
(nome completo e registro), clinica, leito, dieta, observagdes, inclusbes e substituicdes alimentares de cada refeigcao
e dados de acompanhantes sem condigoes;

O modelo da identificagdo deve seguir o modelo utilizado no hospital,

O Contratante se responsabiliza em fornecer as etiquetas prontas para a contratada programar o Mapa de Dietas;
A identificagdo das bandejas, térmicas ou ndo, e copos ou outros descartaveis destinados aos acompanhantes
deverdo ser identificadas com etiquetas, contendo as seguintes informacgdes: identificagdo do paciente (nome
completo e registro), setor, quarto, leito.

12.1 Acondicionamento dos Lanches:

Os liquidos quentes deverdo ser servidos em garrafas térmicas de 250 ml que contenham as caracteristicas
minimas definidas na NBR, com tampa.

Sucos, vitaminas e demais liquidos frios deverao ser servidos em copo descartavel com tampa, comcapacidade
de 200 ml.

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

Frutas, pdes em embalagens individuais lacrados com data de validade e seus substitutos deverdo ser
acondicionados em embalagens préprias para alimentos.
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Os péaes embalados deverao ser acondicionados em caixas plasticas com tampa.
A Contratada devera fornecer manteiga, geleias, requeijdo, agucar, adogante, entre outros, em embalagens
individuais lacradas, do tipo blister e/ou saché.

12.2 Almogo jantar:

Acondicionar as refeigdes de pacientes e acompanhantes que ndao possam se ausentar do leito em bandejas
térmicas para refeicdo hospitalar, com refil descartavel com 3 (trés) divisorias ou bandeja totalmente descartavel.
Quando a refeicao for sopa utilizar bandeja com unico compartimento. As bandejas devem manter a temperatura
do alimento em condigdes ideais conforme RDC 216/2004.

Acondicionar em sacos plasticos ou bandejas individuais para alimentos em formato de “kit” as refeigcbes de
pacientes onde as copeiras ndo adentram e automaticamente ndo é entregue individualmente (Isolamentos em
geral).

Quando pacientes de isolamento, utilizar obrigatoriamente utensilios totalmente descartaveis, seguindo o mesmo
padrao de diviséria e capacidade.

Asalada e frutas de sobremesa deverao ser servida em embalagens plasticas descartaveis, com tampa, capacidade
minima de 250 ml.

A sobremesa devera ser servida em embalagens plasticas descartaveis, com tampa, capacidade minima de 100 ml.
Sucos de polpa de frutas ou naturais deverao ser servidos em copo descartavel com tampa ou frascos plasticos
com tampa, com capacidade de 200 ml.

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

A Contratada devera disponibilizar molhos e/ou demais temperos em sachés, como: sal, azeite, vinagre e outros.
Todos os insumos descartaveis, assim como a apresentacao final, deverao ser pré-aprovados pelo Contratante.

13 Da distribuigdo das dietas normais e especiais para pacientes e acompanhantes

Os alimentos deverao ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposi¢ao e temperatura a fim denao ocorrer
multiplicagdo microbiana;

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

A temperatura dos alimentos servidos devera observar os pardmetros estabelecidos segundo legislagdo sanitaria
vigente e deverao ser monitoradas e registradas pela Contratada em impressos préprios;

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

A empresa Contratada devera recolher todo o material utilizado para alimentagdo dos pacientes apds 50 minutos
da entrega da refeicao.

14 Da distribuicdo de agua para pacientes e acompanhantes e impossibilitados de utilizar orefeitério
Os pacientes receberdo dgua em jarras de inox ou de vidro com tampa com capacidade de 1000 ml, identificadas,
conforme necessidade.

Os pacientes internados em isolamentos (UTI’s, precaucdo de contato e/ou precaugdo respiratoria) deverao
receber agua mineral em garrafas lacradas de conforme necessidade, salvo os pacientes em restri¢gdo hidrica, que
receberdo garrafas ou copos lacrados de agua mineral de 300ml, conforme prescrigao nutricional.

15 Da distribui¢do no refeitério
15.1 A distribuicdo de almog¢o e jantar no refeitério para servidores e médicos e sera prestada da seguinte
maneira:

O controle de acesso ao refeitério hospitalar sera feito pela Contratada, por meio de lista nominal dos plantonistas,
médicos, conforme escalas de plantao;

A contratada devera disponibilizar funcionarios em quantidade suficiente para adequado funcionamento do servigo
e reposicao das preparagdes se necessario;

A alimentagao do refeitério devera ser servida em marmitas de isopor com divisérias. Fica permitido a Contratada
o controle da quantidade do prato proteico e da sobremesa, obedecendo aos quantitativos minimos estabelecidos
pelo Anexo Il “Especificagbes Técnicas — Composi¢cao do Cardapio e Porcionamentos”;

O suco devera ficar acondicionado em refresqueiras elétricas durante as refei¢des ou fornecimento individual

Os clientes do refeitorio deverdo receber alimentagdo em utensilios com boa qualidade e apresentagéo, sem
rachaduras, sem lascas, ndo encardidos, sem dobras e deformagbes ou outras alteragbes que prejudiquem a
imagem da qualidade do servico;

Os talheres deverdo ser de material descartavel, embalados em kit (garfo, faca, colher de sobremesa e
guardanapo — quando servido sopa devera disponibilizar colher para sopa);

Para os liquidos quentes deverao ser disponibilizados copos descartaveis;
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Deverao ser disponibilizados aos clientes guardanapos de papel, palitos de dente, galheteiros e saleiros;

Todo equipamento ou utensilio para distribuicdo que comprometa a imagem e qualidade do UND devera ser
aprovado previamente pelo Contratante.

As mesas deverao ser organizadas e mantidas limpas;

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

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

15.2 A distribuicao de lanches no refeitério para servidores médicos e acompanhantes das UTIs plantonistas sera
prestada da seguinte maneira:

Os pées deverdo ser embalados individualmente em embalagens proéprias lacradas para alimentos, ja cortados e
preenchidos com algum frio e/ou margarina;

Deveréo ser disponibilizados 20% dos paes sem recheio;

O doce devera ser disponibilizado a granel, numa quantidade que atenda o total de pequenas refeicoes;

Os paes do refeitdrio deverao ser acondicionados em recipientes proprios para alimentos (plastico, vidro, inox);

Os liquidos deverao estar em temperatura adequada (acima de 74°C) ao término do preparo, acondicionados em
garrafas térmicas ou cafeteiras que assegurem a manutengao da temperatura;

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

Deve ser disponibilizado diariamente agucar e adogante liquido;

A Contratada devera disponibilizar descartaveis (copo, faca, pa para mexer café) e guardanapos. Todas as rotinas
e atividades executadas nas dependéncias do refeitério deverdo estar detalhadas no Manual de Boas Praticas, a
ser elaborada pela Contratada e aprovado pelo Contratante, antes do iniciodo servigo.

16 Do acondicionamento e distribuigcao nos setores fechados

16.1 A distribuicdo de lanches nos setores fechados sera prestada da seguinte maneira:

Os liquidos deverao estar em temperatura adequada (acima de 74°C) ao término do preparo, acondicionados em
garrafas térmicas que assegurem a manutengao da temperatura;

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

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

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

Frutas, paes e seus substitutos deverédo ser acondicionados em embalagens préprias para alimentos e entregues
em caixas plasticas com tampa;

Os péaes deverdo ser embalados individualmente em embalagens préprias para alimentos, ja cortados e
preenchidos com algum frio e/ou margarina;

Devera ser disponibilizado 20% dos pdes sem recheio e doce em recipiente com tampa;

16.2 Adistribuicdo de almogo e jantar nos setores fechados sera prestado da seguinte maneira:

Refei¢cdes para pacientes: devem ser servidos em embalagens individualizadas, descartaveis, de facil reciclagem
que evitem impactos relevantes ao meio ambiente e que mantenham a temperatura do alimento em condi¢des
ideais para consumo conforme preconizado por legislagdes vigentes e mediante prévia aprovagao do Contratante.
A salada e frutas de sobremesa deverdo ser servidas em embalagens plasticas descartaveis, com tampa,
capacidade minima de 250 ml.

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

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

A Contratada devera disponibilizar talheres (garfo, faca, colher de sopa, colher de sobremesa, pa para mexer café)
descartaveis de polipropileno, resistentes e de tamanho adequado a cada refeigdo, guardanapos.

A Contratada devera disponibilizar molhos e/ou demais temperos em sachés, como: sal, azeite, vinagre e outros.
Todos os insumos descartaveis, assim como a apresentagao final, deverao ser pré-aprovados pelo Contratante.

17 Dos liquidos para setores administrativos

Os liquidos deverdo estar em temperatura adequada (acima de 74°C) ao término do preparo, &ondicionados em
garrafas térmicas que assegurem a manutencao da temperatura;

As garrafas térmicas devem ter capacidade para atender o quantitativo dos setores/ horario;

A Contratada devera disponibilizar diariamente agucar e adogante (saches);

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

Os liquidos deverao ser trocados 02 vezes ao dia, ou conforme solicitagdo da Contratante para ossetores
administrativos.
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18 Da higiene pessoal dos funcionarios

Nas atividades diarias, o funcionario da Contratada devera seguir todas as determinagdes de higiene

pessoal da legislagéo vigente, tais como:

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

Fazer a barba diariamente;

Nao aplicar maquiagem e perfume em excesso;

Nao utilizar celular nas dependéncias da area de alimentagao e nutricao e durante a distribuigcao das refeicoes;

Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

Utilizar touca adequada a cada funcao, de maneira que os cabelos permanegam totalmente cobertos;

Manter os sapatos e botas limpos;

Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento, se necessario fazer uso de luvas de procedimento descartaveis;
Higienizar as maos adotando procedimento operacional padrdo determinado pela CCIH da

Contratante; Manter a higiene adequada das méaos;

Nao usar, adornos como pulseiras, brincos, relégio e outros aderegos.

19 Da higiene das instalagoes
A Contratada devera seguir as orientacdes da legislacio vigente para a higienizacdo e desinfecgdo de instalagdes
e apresentar um cronograma de higienizagdo das diversas areas do SND, equipamentos, copas e refeitorios.
Observando:

Os produtos utilizados na higienizagdo deverdo ser de boa qualidade, com registro vigente do
Ministério da Saude e adequados a higienizagdo das diversas areas e das superficies, de maneira a nao causar
danos nas dependéncias e aos equipamentos, ndo deixando residuos ou cheiros, podendo ser vetado pelo
Contratante;

Realizar polimento nas bancadas, mesas de apoio, portas e pias;
Deverao ser higienizadas as grelhas e grades dos fornos a cada 15 dias, fogéo diariamente ou apds o uso e coifas
no maximo a cada 2 meses;

20 Da higiene de equipamentos, utensilios e embalagens

Cada equipamento e utensilio utilizado apresenta caracteristicas especificas de higienizacdo e manutencgéo, que
deverdo seguir as orientagbes da legislagdo vigente, ser descritas nos POPs do UND e aprovados pela
Contratante.

A Contratada devera apresentar cronograma de higienizacédo e desinfecgao a Contratante.

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

22 Das amostras de refeigoes, testes e analises

Sao de responsabilidade da Contratada a execugdo e manutengéo do controle de qualidade em todas as etapas
de processamento dos alimentos fornecidos a pacientes e acompanhantes;

A Contratada devera, as suas expensas, separar € acondicionar diariamente em embalagem apropriadaamostras
de todas as refeigdes distribuidas no hospital, as quais deverao ser armazenadas em temperaturas adequada por
72 (setenta e duas) horas, obedecendo aos critérios técnicos adequados para coleta;

A Contratante podera solicitar, em casos de extrema necessidade, que a Contratada, as suas expensas,
encaminhe as amostras dos alimentos suspeitos imediatamente para analise microbiolégica. Estas amostras
deverao ser colhidas na presenga de Nutricionistas ou servidores designados pelo Contratante;

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

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

Fica a cargo da Contratada, arcar com todos énus (despesas hospitalares, indenizagdes, etc.) imputadosa ingestéao
por servidores, acompanhantes ou pacientes do Hospital, quando comprovada a existéncia deculpa.

23 Do apoio a unidade de nutrigado e dietética

O apoio a Unidade de Nutricdo e Dietética devera ser executado por nutricionistas e/ou técnico(s) em nutricao
observando as seguintes atribui¢gbes e rotinas do cargo:

Acompanhar, conferir e coordenar a execugédo das atividades de porcionamento, transporte e distribuicao das
refeigdes, observando per capitas e aceitagdo da dieta do pelo paciente;

Supervisionar o uso dos equipamentos de protegao individual - EPI - dos copeiros nas areas assistenciais e o uso
adequado do material para distribuicao da dieta;

Coletar dados de atendimento, produgéo e consumo;

Realizar substituigdes do cardapio hospitalar, a pedido da nutricionista do Contratante.
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ANEXO IlI

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

DESJEJUM:

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

Il - Agucar ou adogante em saché;

lll - Pao (doce ou francés ou de leite ou integral); ou biscoitos sem recheio (doces ou salgados) podendo ser
integral ou ndo conforme solicitacao

IV - Manteiga ou margarina (em blister) com ou sem sal; ou geleia (em blister) normal ou diet;

V - Fruta.

Ou

| - Mingau de farinhas variadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou sem lactose, ou
vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT acrescidas ou n&o de cereais;

LANCHE DA TARDE:

| - Café com ou sem leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT ou
sem lactose; ou cha mate; ou achocolatado com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT, ou suco de frutas
(natural);

Il - Agucar ou adogante em saché;

[l - Pao (doce ou francés ou de leite ou integral); ou biscoitos sem recheio (doces ou salgados) podendo ser
integral ou ndo conforme solicitacao

IV - Manteiga ou margarina (em blister) com ou sem sal; ou geleia (em blister) normal ou diet;

V - Fruta

Ou

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

CEIA:;

I - Cha mate ou cha de ervas (erva doce, cidreira, camomila); achocolatado com leite integral pasteurizado tipo C** ou
UHT ou sem lactose; ou suco de frutas (natural); ou iogurte;

Il - Agucar ou adogante em saché;

[l - Pao (doce ou francés ou de leite ou integral) ou Biscoitos sem recheio (doces ou salgados) ou integral;

IV - Manteiga ou margarina (em blister) com ou sem sal; ou geleia (em blister) normal ou diet;

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

COLACAOQ:

| - Suco natural (adogado ou n&o conforme a necessidade do suco); ou fruta; ou vitamina de frutas preparada com
leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou sem lactose acrescidas ou nao de cereais; ou dgua de coco; ou iogurte
normal ou diet.

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Café em infusao (p6 8 %) 200 ml
Chéa (infusdo 10 %) 200 ml
Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT ou sem lactose 200 ml
Café com leite 200 ml
Achocolatado ou iogurte 200 ml
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml
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Néctar de Fruta - 40% 200 ml
Agua de coco 200 ml
Acgucar em saché 2 sachés
Adocgante em saché 1 saché

Pao francés ou doce ou de leite ou integral (deve conter, no minimo 70% de 50g-60g
farinha de trigo integral e 2,49 de fibras por porgéo de 50g)

Bolo simples 90-100 g
Biscoitos sem recheio 60g
Manteiga ou margarina com ou sem sal em blister 10¢g
Geleia em blister normal ou diet 159

Maga ou maméao ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou laranja ou 120 g
caqui ou manga ou péra ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou melancia ou melao a

francesa)

Mingau de cereais (6 a 10%) 200 ml
Vitamina de frutas (20 a 30%) 300 ml
logurte 180 ml
Salada de frutas 120 g

e As preparagOes poderao ser acrescidas de médulo de fibras ou médulo de proteina ou médulo de maltodextrina
conforme solicitagao da nutricionista.

¢ A manteiga ou margarina devera ser ofertada 4 (quatro) vezes na semana e a geleia 3 (trés)vezes na semana
ou conforme solicitagdo do nutricionista.

e Frequéncia minima de 1 (uma) vez por semana de bolos, tortas salgadas e salgados assados ou conforme
prescri¢gao nutricional.

e As frutas ndo deverao ser repetidas durante a semana, salvo prescrigao nutricional.

ALM ANTAR:

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

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

[l - Guarni¢des: Vegetais A, B, C ou farofa ou tortas ou massas ou purés ou cremes ou polenta;

IV - Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1 ou arroz integral (conforme prescricdo danutricionista da contratante);

V - Leguminosas: Feijao tipo 1 (carioquinha, preto), lentilha, grédo de bico;

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

VII- Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Polpa de Frutas - 40% (adogado ou n&o conforme
necessidade)

IX - Sachés de azeite, vinagre e sal.

Ou

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

Il - Pao (francés ou de leite ou integral)

Il - Sobremesa: Frutas ou doces caseiros ou pudim ou flan ou gelatina conforme necessidadeutilizar produtos diet;
IV - Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Polpa de Frutas - 40% (adogado ou n&o conforme
necessidade).

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
PESO FINAL
PREPARADO

Vegetais A, B, C, para salada com ou sem leguminosas 709

Carne bovina, de aves (sem pele), suina, pescados. 120 g

Ovos 2 unidades
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Vegetais A, B, C ou tortas ou massas ou purés ou cremes oupolenta para

guarnicao 1009
Farofa 100 g
Arroz preparado 150 g
Feijao preparado 130 g
Sopa ou cremes de legumes com ou sem leguminosas, 500 m

com massas ou cereais, com carne bovina ou de frango ou ovos

Maca ou mamao ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou
laranja ou caqui ou manga ou pera ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou 120 g
melancia ou meldo a francesa)

Salada de frutas 120 g
Doces caseiros 80g
Pudins, flans ou gelatina normal ou diet 100 g
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml
Polpa de Fruta - 40% 200 ml
Azeite em saché 1 saché
Vinagre em saché 1 saché
Sal em saché 1 saché

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

e As saladas de vegetais deverdo ser variadas, contemplando semanalmente osseguintes itens: alface, rucula,
cenoura, beterraba, agrido, almeirdo, couve, tomate, escarola, repolho e acelga.

e Os vegetais da guarnicao deverdo ser variados, contemplando semanalmente os seguintes itens: brdcolis,
couve-flor, vagem, ervilha fresca, abobrinha, berinjela, milho, abdbora, beterraba, cenoura e espinafre, mandioca,
batata.

e Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem o0sso, carnes bovinas sem 0ssos, gordura
aparente, sebo, nervos e aparas.

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

e Suinas, carne com cor branca ou rosa acinzentada, odor caracteristico, gordurabranca e firme.

2 DIETA BRANDA (Dieta com alteragdo de consisténcia, podendo ou néo ter alteragcdo denutrientes)

DESJEJUM: _

| - Café com ou sem Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT ou sem lactose; ou cha mate; ou cha claro de
ervas; ou achocolatadocom leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou suco de frutas (natural);

Il - Agucar ou adogante em saché;

[l - Pao (francés ou de leite ou integral);

IV - Manteiga ou margarina (em blister) com ou sem sal, ou geleia (em blister) normal ou diet;

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

Ou

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

LANCHE DA TARDE:

| — Café com ou sem Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT ou sem lactose; ou cha mate; ou cha claro de
ervas; ou achocolatado com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT ou sem lactose; ou suco de frutas (natural);
Il —Acgucar ou adogante em saché;

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

IV — Manteiga ou margarina (em blister) com ou sem sal, ou geleia (em blister) normal ou diet;

V- Frutas sem casca cozidas ou assadas ou bem maduras amassadas.
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| - Mingau de cereais, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou sem lactose, ou vitamina de
frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou sem lactose.

CEIA:

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

I —Acgucar ou adogante em saché;

[l — P&o (doce ou francés ou de leite ou integral) ou Biscoitos sem recheio (doces ou salgados) ou integral

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

COLACAO:

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

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Cha (infusdo 10 %) 200 mi
Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT 200 ml
Achocolatado ou iogurte 200 ml
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml
Néctar de Fruta - 40% 200 ml
Agua de coco 200 ml
Acucar ou adogante em saché 1 saché
Pao francés ou de leite ou integral (fatiado) 50g-60g

Bolo simples 80g

Biscoitos sem recheio 40-50¢g
Manteiga ou margarina em blister 1049

Geleia em blistes 15¢

Frutas sem casca cozidas ou assadas, ou bem maduras 120 g

amassadas

Mingau de cereais (6 a 10%) 200 mi

Vitamina de frutas (20 a 30%) 300 ml

logurte 120 g

e As preparagdes poderdo ser acrescidas de moédulo de proteina ou médulo de maltodextrina conforme
solicitagdo da nutricionista.

¢ Amanteiga ou margarina devera ser ofertada 4 (quatro) vezes na semana e a geleia 3 (trés)vezes na semana
ou conforme solicitagao do nutricionista.

e Frequéncia minima de 1 (uma) vez por semana de bolos ou conforme prescrigdonutricional.

¢ As frutas ndo deveréo ser repetidas durante a semana, salvo prescri¢cao nutricional.

ALMOCO/JANTAR:

| — Entrada:_Salada de vegetais cozidos;

Il — Carne bovina, suina, de aves, e pescados (se possivel 1 vez a cada 15 dias) ou ovos;
Il — Guarnigbes: Vegetais cozidos, refogados, em creme ou purés ou massas ou polenta;
IV — Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1 ;

V - Leguminosas: feijdo tipo 1 (carioquinha, preto), lentilha, gréo de bico;
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VI — Sobremesa: Frutas sem casca cozidas ou assadas, ou bem maduras amassadas ou pudimou flan ou gelatina
(normal ou diet);

VIl — Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Polpa de Fruta - 40% (adogado ou ndoconforme
necessidade)

IX — Sachés de azeite, vinagre e sal.

Ou

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

Il — Pao (francés ou de leite/integral);

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

IV — Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Polpa de Fruta - 40% (adogado ou ndoconforme
necessidade)

ELEMENTOS PORCIONAMENTO PESO
FINAL PREPARADO

Vegetais cozidos para salada 70 g

Carne bovina, de aves (sem pele), suina, pescados e ovos. 120 g

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

guarni¢cao

Arroz preparado ou integral 150 g
Caldo de Feijao preparado 100 ml
Sopa ou cremes de legumes, com massas ou cereais, com 500 ml
carne bovina ou de frango ou ovos

Frutas sem casca cozidas ou assadas 120 g
Pudins, flans ou gelatinas (normal ou diet) 100 g
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml
Polpa de Frutas - 40% 200 ml
Azeite em saché 1 saché
Vinagre em saché 1 saché
Sal em saché 1 saché

e  Saladas cruas sob prescrigao dietética especifica.

e As preparagdes poderao ser acrescidas de modulo de proteina ou médulo demaltodextrina conforme
solicitacdo da nutricionista.

e Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem 0sso, carnes bovinas sem o0ssos, gordura
aparente, sebo, nervos e aparas.

e Pescados filetados, com a carne firme, sem couro e espinhos, com odorcaracteristico

. Suinos sem 0sso, sem gordura branca parente, sem sebo, nervos e aparas.

3 DIETA PASTOSA

DESJEJUM/ LANCHE DA TARDE!/ CEIA:

| - Mingau de farinhas variadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou vitamina de frutas
engrossadas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT; Papa depao ou bolacha (com café com
leite)

Il — Frutas amassadas ou em creme.

COLACAO:

| — Frutas maduras amassadas ou creme ou puré;
Il — Suco de frutas.
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ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Frutas amassadas ou creme ou puré 120 g
Mingau de cereais (6 a 10%) 200 ml
Vitamina de frutas (20 a 30%) 300 ml
. As preparagdes poderao ser acrescidas de médulo de fibras, médulo de proteina oumddulo de maltodextrina

ou modulo de espessante conforme solicitagdo da nutricionista.

ALMOCO/JANTAR:

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

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

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

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

Ou

| — Sopas diversas liquidificadas espessas;

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

ELEMENTOS PORCIONAMENTO PESO
FINAL PREPARADO
120 g

Carne bovina, aves (sem pele), pescados, suinas e ovos (2unidades)
100 g

Vegetais ou massas ou purés ou cremes ou polenta paraguarnigao

Arroz preparado 120 g

Caldo de Feijao preparado 100 mi

Sopa ou cremes de legumes, com massas ou cereais, com carne bovina 500 ml
ou de frango

Frutas amassadas ou creme 120 g

Pudins, flans (normal ou diet) 100 g

e As preparagoes poderao ser acrescidas de modulo de fibras, médulo de proteina oi médulo de maltodextrina ou
modulo de espessante conforme solicitagao da nutricionista.

e Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e gordura aparente, sebo,nervos e aparas.

e Pescados filetados, com a carne firme, sem couro e espinhos, com odorcaracteristico

e Suinos sem 0sso, sem gordura branca parente, sem sebo, nervos e aparas.

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

DESJEJUM/ LANCHE DA TARDE!/ CEIA:

| - Mingau de farinhas variadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou sem lactose; ou
vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT com ou sem adigao de cereais; ou
papa de café com leite e bolachas;

COLACAO:

| — Frutas creme ou puré ou vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou sem
lactose com ou sem adi¢ao de cereais; ou iogurte;

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Frutas em creme ou puré 120 g

Mingau de cereias (6 a 10%) 200 ml

Vitamina de frutas (20 a 30%) 300 ml
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logurte 120 g

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

ALMOCO/JANTAR:

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

Il — Guarnigdes: Vegetais liquidificados ou purés ou polenta; — Cereal: Arroz liquidificado tipo extra ou tipo 1 branco
ou polido;

Ill- Leguminosas: Caldo de feijao tipo 1 (carioquinha, preto), grdo de bico, ou lentilha;

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

Ou

|- Sopas diversas liquidificadas espessas;

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

PORCIONAMENTO PESO
FINAL PREPARADO

Carne bovina, de frange aves (sem pele), pescados, suinas eovos 120 g
(2 unidades).

ELEMENTOS

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

Arroz preparado 120 g
Caldo de Feijao preparado 100 ml
Sopa ou cremes de legumes, com massas ou cereais, com 500 ml
carne bovina ou de frango

Frutas amassadas ou creme 120 g
Pudins, flans (normal ou diet) 100 g

PORCIONAMENTO PESO
FINAL PREPARADO
Sopa ou cremes de legumes, com massas ou cereais, com 400 ml

carne bovina ou de frango

ELEMENTOS

Frutas em creme 120 g

Pudins, flans ou gelatinas 100 g

e Consisténcia podera ser liquida pastosa fina ou liquida pastosa grossa conformeprescricdo da nutricionista;

e As preparagdes poderao ser acrescidas de médulo de fibras, médulo de proteinaou médulo de maltodextrina ou
modulo de espessante conforme solicitagao da nutricionista.

e Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e gordura aparente, sebo,nervos e aparas.

o Pescados filetados, com a carne firme, sem couro e espinhos, com odor caracteristico

e Suinos sem 0sso, sem gordura branca parente, sem sebo, nervos e aparas.

5 DIETA LiQUIDA COMPLETA (Dieta com alteragdo de consisténcia, podendo ou néo
teralteragdo de nutrientes)

DESJEJUM/ LANCHE DA TARDE/ CEIA:

| — Café com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT ou sem
lactose; ou achocolatado com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT ou sem lactose ; ou suco de frutas
(natural) ou vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou sem lactose; ou
iogurte

II— Agucar ou adogante em saché;

COLACAO:
| — Vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou sem lactose ou Suco
natural(adogado ou ndo conforme a necessidade do suco) ou agua de coco ou iogurte;
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ALMOCO/ JANTAR:
| - Sopa liquidificada e coada;
Il —Vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou sem lactose

[l — Gelatina;
PORCIONAENTO PES0
Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT ou sem lactose 200 ml
Achocolatado ou iogurte 200 ml
Café com leite 200 ml
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml
Polpa de Fruta - 40% 200 ml
Agua de coco 200 ml
Vitamina de frutas (20 a 30%) 300 ml
logurte 120 g
Caldo de sopa de legumes, com massas ou cereais, com carne 300 ml
bovina ou de frango
Gelatina diet ou normal 100 g

e As preparagbes poderdo ser acrescidas de moédulo de proteina ou moddulo de maltodextrina conforme
solicitagao da nutricionista.

6 DIETA LIQUIDA RESTRITA (Dieta com alteragéo de consisténcia, podendo ou néo ter alteragdode nutrientes),
sem gordura, sem acgucares e sem fibras alimentares.

DESJEJUM/ LANCHE DA TARDE/ CEIA:

| — Cha claro (erva-doce, camomila) ou suco de frutas (natural) ou agua de coco;
Il — Adogcante em saché;

Il — Gelatina diet;

COLACAO:

| — Suco natural (adogado ou ndo conforme a necessidade do suco) ou dgua de coco;

ALMOCO/ JANTAR:

| — Caldo de sopa coado;

[I— Suco natural coado ou agua de coco;
Il — Gelatina diet;

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

Polpa de Fruta - 40% 200 ml

Agua de coco 200 ml

Chéa (infusdo 10 %) 200 ml

Caldo coado de sopa de legumes, com massas ou cereais, 200 ml

gg?r:e bovina ou de frango

Adocante 1 saché

Gelatina diet 100 g
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o As preparacgdes poderao ser acrescidas médulo de proteina ou conforme solicitagao da nutricionista

7 DIETA LIQUIDA FRIA (Dieta com alteragdo de consisténcia, podendo ou ndo ter alteragdo de
nutrientes)

DESJEJUM/ LANCHE DA TARDE/ CEIA:

| — Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou achocolatado com leite integral pasteurizado tipoC** ou
UHT ou sem lactose; ou suco de frutas (natural) ou vitamina de frutas preparada com leite integral
pasteurizado tipo “C” ou UHT ou sem lactose;

Il — Gelatina ou sorvete;

COLACAO:

| — Vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou Suco natural (adogado
ou nao conforme a necessidade do suco) ou agua de coco ou iogurte ralo;

ALMOCO/ JANTAR:

| — Vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT;

Il — Sorvete;

[l — Gelatina;
ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT com ou sem 200 ml
achocolatado frios
Sorvete 200 ml
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml
Polpa de Fruta - 40% 200 ml
Agua de coco 200 ml
Vitamina de frutas (20 a 30%) 300 ml
logurte 120 g
Gelatina 100 g

e As preparagdes poderdao ser acrescidas de modulo de proteina ou modulo demaltodextrina
conforme solicitagdo da nutricionista

8 DIETA PEDIATRIA: (Dieta para pacientes de até 06 anos, podendo ou nao ter alteracdo de
nutrientes)

DESJEJUM: _

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

Il —Acucar ou adogante em saché;

[l — Pao (doce ou francés ou de leite ou integral) ou bolacha doce ou salgada integral ou nao;

IV — Margarina (em blister), ou geléia (em blister);

V —Fruta.

Ou

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

Ou

I- Papa de frutas.

CAFE DA TARDE:

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

Il —Acucar ou adogante em saché;

[l — Pao (doce ou francés ou de leite ou integral); ou bolo simples; ou biscoitos (doces ou salgados);ou
integral;

IV — Margarina (em blister) com ou sem sal, ou geléia (em blister) diet ou normal;
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V fruta

Ou

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

Ou

| - Papa de frutas;

CEIA:

| — Cha mate; Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT ou sem lactose com achocolatado; ou suco de
frutas (natural);

II— Agucar ou adogante em saché;

Il — P&o (doce ou francés ou de leite ou integral); ou bolo simples; ou biscoitos (doces ou salgados);ou
integral; Biscoitos (doces ou salgados); integral ou néo ;

Ou

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

Ou

I- Papa de frutas;

COLACAO:
| — Suco natural (adogado ou ndo conforme a necessidade do suco); ou fruta; ou vitamina de frutas; ou
agua de coco; ou iogurte; ou papa de frutas;

ELEMENTOS PORCIONAMEN
TO
Café em infuséo (p6 8 %) com leite 200 ml
Cha (infusdo 10 %) 200 ml
Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT 200 ml
Achocolatado 200 mi
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 mi
Néctar de Fruta - 40% 200 ml
Agua de coco 200 ml
Acucar ou adogante em saché 1 saché
Pao francés ou doce ou de leite ou integral 50¢g
Bolo simples 90-100 g
Biscoitos 60g
Margarina com ou sem sal em blister 1049
Geleia em blister 159
Macd ou mamao ou banana ou abacate ou goiaba ou 120 g
tangerina ou laranja ou caqui ou manga ou péra ou uva ou
ameixa ou abacaxi (ou melancia ou meléo a francesa)
Mingau de cereias (6 a 10%) 200 ml
Vitamina de frutas (20 a 30%) 200 ml
logurte 180 ml
Salada de frutas 120 g

e As preparagdes poderdo ser acrescidas de moédulo de fibras ou moédulo de proteina ou médulo de
maltodextrina conforme solicitagdo da nutricionista.
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e A margarina devera ser ofertada 4 (quatro) vezes na semana e a geleia 3 (trés) vezes nasemana ou
conforme solicitagado do nutricionista.

e Frequéncia minima de 1 (uma) vez por semana de bolos, tortas salgadas e salgados assados ou
conforme prescrigdo nutricional.

e As frutas ndo deverao ser repetidas durante a semana, salvo prescri¢gao nutricional.

ALMOCO/JANTAR:

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

I — Carnes: Carne bovina, de frango, ovos;

[l — Guarnic¢des: Vegetais A, B, C ou farofa ou tortas ou massas ou purés ou cremes;

IV — Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1 ou arroz integral (conforme prescricido da nutricionista da
contratante);

V —Leguminosas: Feijao tipo 1 (carioquinha, preto);

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

VIl -Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Néctar de Fruta - 40% (adogado ou naoconforme
necessidade)

VIIl — Sachés de azeite, vinagre e sal.

Ou

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

Il — Pao francés ou de leite

[l — Sobremesa: Frutas ou doces caseiros ou pudim ou flan ou gelatina;

IV —Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Néctar de Fruta - 40% (adogado ou n&oconforme
necessidade)

Ou

| — Papa Salgada (papa de legumes com carne)

ELEMENTOS PORCIONAMENTOPESO
FINAL PREPARADO

Vegetais A, B, C, para salada com ou sem leguminosas 50¢g

Carne bovina, de frango (sem pele), ovos. 60 g

Vegetais A, B, C ou tortas ou massas ou purés ou cremes para |60g

guarnigao

Farofa 80 gr
Arroz preparado 100 g
Feijao preparado 90g

Sopa ou cremes de legumes com ou sem leguminosas, com 300- 400 ml
massas ou cereais, com carne bovina ou de frango

Papa salgada 200 ml

Papa de frutas 120 g

Macga ou maméao ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou 120 g
laranja ou caqui ou manga ou péra ou uva ouameixa ou abacaxi
(ou melancia ou meldo a francesa)

Salada de frutas 120 g
Doces caseiros 80g
Pudins, flans ou gelatina 100 g
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml
Néctar de Fruta - 40% 200 ml
Azeite em saché 1 saché

Vinagre em saché 1 saché
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Sal em saché 1 saché

. As preparacdes poderao ser acrescidas de médulo de fibras ou médulo de proteinaou mdédulo de
maltodextrina conforme solicitagdo da nutricionista.

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

e Os vegetais da guarnicdo deverao ser variados, contemplando semanalmente os seguintes itens:
brécolis, couve-flor, vagem e ervilha fresca.

e Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem 0sso, carnes bovinas e suinas sem
0sso0s, gordura aparente, sebo, nervos e aparas, peixes sem couro, gordura e espinhos.

9 DIETA ESPECIAL: (dietas sem alteragdo de consisténcia com alteragdo de nutrientes)

DESJEJUM:

l. — Café com ou sem leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT; ou
achocolatado normal ou diet com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT; ou leite
isento de lactose; ou cha mate ou claro (de ervas); ou suco de frutas (natural);

1. —Agucar ou adogante em saché; _

II. — Pao (doce ou francés ou integral ou sem gluten); ou biscoitos salgado ou
doce; ou biscoitointegral salgado ou sem sal; ou tapioca;
V. —Manteiga ou margarina com ou sem sal (em blister), ou geleia normal ou diet (em blister)
ouricota;
V. — Fruta ou creme de frutas ou salada de frutas da safra ou suco de fruta
Ou
. Mingau de farinhas variadas preparado com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C”
ou UHT ou leite isento de lactose; ou vitamina de frutas preparada com leite integral ou desnatado
pasteurizado tipo “C” ou UHT, ou leite isento de lactose com ou sem cereais.

LANCHE DA TARDE:

| — Café com ou sem leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT ou leite isento de lactose;
ou achocolatado normal ou diet com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT ou leite isento
de lactose; ou cha mate ou claro; ou suco de frutas (natural);

I —Acgucar ou adogante em saché;

[l — Pao (doce ou francés ou integral ou sem gluten); ou biscoitos doces sem recheio; ou biscoito integral
salgado ou sem sal; ou bolo; ou tapioca;

V- Manteiga ou margarina com ou sem sal (em blister), ou geléia normal ou diet (em blister) ou ricota;

V — Fruta ou creme de frutas ou salada de frutas da safra ou suco de fruta

Ou

| - Mingau de farinhas variadas preparado com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT ou
leite isento de lactose; ou vitamina de frutas preparada com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo
“C” ou UHT ou leite isento de lactose com ou sem cereais;

COLACAO:

| — Suco natural (adogado ou ndo conforme a necessidade do suco) ou fruta ou vitamina de frutas vitamina
de frutas preparada com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT ou leite isento de
lactose; ou agua de coco ou iogurte.

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Café em infusédo (p6 8%) 200 ml

Cha infuséo (10%) 200 ml

Leite pasteurizado integral tipo C** (ou UHT) ou desnatado 200 ml

Café com leite pasteurizado integral tipo C** (ou UHT) ou 200 ml

desnatado ou isento de lactose

Leite integral tipo C** (ou UHT) ou desnatado ou isento de lactose com | 200 ml
achocolatado 8%
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logurte ou bebida lactea sabores variados 120 g
Pao doce; ou francés; ou integral; ou sem gluten; 50a60g
Tapioca 100 g
Bolo 80¢g
Biscoitos sem recheio 40-50¢g
Manteiga ou margarina em blister 10g
Geleia em blister 159

Macad ou mamao ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou 120 g
laranja ou caqui ou manga ou abacaxi (ou melancia ou melédo
a francesa)

Salada de frutas 120 g
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml
Polpa de Fruta - 40% 200 ml
Mingau (6 a 10%) ou vitamina de frutas (20 a 30%) 300 ml
Acucar ou adogante em saché 1 saché
Ricota 15¢g

¢ O péao integral deve conter, no minimo, 70% de farinha de trigo integral e 2,4g de fibras porporgéo de
50g

¢ O biscoito integral deve conter, no minimo, 1,3g de fibras por por¢do de 30g. As preparagdes poderao
ser acrescidas de modulo de fibras ou médulo de proteina ou moédulo de maltodextrina ou moédulo de
espessante conforme solicitagado do nutricionista.

¢ A manteiga ou margarina devera ser ofertada (quatro) vezes na semana e a geleia 3 (trés) vezes na
semana ou conforme solicitagdo do nutricionista.

e As frutas ndo deverao ser repetidas durante a semana, salvo prescrigao nutricional.

e Frequéncia minima de 1 (uma) vez por semana de bolos ou conforme prescrigdo nutricional.

ALMOCO/JANTAR:

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

Il — Carnes: Carne bovina, de aves, pescados, suina e ovos;

[l — Guarnigbes: Vegetais A, B, C ou farofa ou tortas ou massas normais ou integrais ou purés ou cremes;

IV — Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1 ou arroz integral (conforme prescrigdo da nutricionista da
contratante);

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

VI — Sobremesa: Frutas ou doces industrializados ou caseiros ou pudim ou flan ou gelatina (normal ou
diet);

VII- Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Polpa de Fruta - 40% (adogado ou ndo conforme
necessidade)

VIII — Sachés de azeite, vinagre e sal.

Ou

| — Sopas com ou sem adigdo de massas;

Il — P&o (francés ou de leite ou integral);

[l — Sobremesa: Frutas ou doces industrializados ou caseiros ou pudim ou flan ou gelatina (normal ou
diet);

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

ELEMENTOS PORCIONAMENTO PESO
FINAL PREPARADO

Vegetais A, B, para salada com ou sem leguminosas 70g
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Carne bovina, de aves (sem pele), de peixe, suina, ovos. 120 g

Vegetais A, B ou tortas ou massas ou purés ou cremes para 100 g

guarnicao

Farofa 80 gr
Arroz preparado parboilizado, polido ou integral 150 g
Feijao preparado 130 g
Sopa ou cremes de legumes com ou sem leguminosas, com 500 ml

massas ou cereais, com carne bovina ou aves.

Macgad ou maméao ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina 120 g
ou laranja ou caqui ou manga ou péra ou uva ou ameixa ou
abacaxi (ou melancia ou meldo a francesa)

Salada de frutas 120 g

Doces caseiros 80¢g

Doces industrializados, pudins, flans ou gelatina normal ou diet 100 g

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

Polpa de Fruta - 40% 200 ml

Azeite em saché 1 saché

Vinagre em saché 1 saché

Sal em saché saché

10 KIT LANCHE

Objetivo: destinado para pacientes que aguardam por consulta ambulatorial e que estejam ha muito
tempo em jejum, assim como para acompanhantes de pacientes internados na UTI Neonatal que
permanecem na unidade por motivos variados.

| — Bebida em embalagem individual (suco de frutas ou bebida lactea (achocolatado, leite com café); ou
iogurte

Il — Pao (doce ou francés ou de leite ou integral);

[l — Saché /porgao de biscoito agua e sal ou biscoito doce (maria, leite, rosquinha, etc);

IV- Margarina (em blister) com ou sem sal, ou geléia (em blister) ou diet ou normal;

V- Fruta

VI — Sopa

ELEMENTOS PORCIONAMENTO PESO
FINAL PREPARADO

Macd ou mamé&o ou banana ou abacate ou goiaba ou
tangerina ou laranja ou caqui ou manga ou péra ou uva ou 120 g
ameixa ou abacaxi (ou melancia ou meléo a francesa)

Suco de fruta ou bebida lactea 200 mi
Pao francés ou integral; 50a60g
Biscoito doce ou salgado 8 und
Margarina em blister / Geleia em blister 10g/15¢g

11 REFEICOES REFEITORIO (Plantonistas, Médico, Acompanhantes das UTIs) E LANCHES
PARA SETORES FECHADOS



Il.
Il
V.

®/.0, FUNEAS
Fundacéao Estatal de
Atencao em Saude do PR

DESJEJUM / CEIA
— Café, leite integral UHT (quente e gelado) ou Ch3;

— Acucar em saches e adocante artificial em frasco ou sachés;

— Pao (francés ou leite ou integral) com margarina ou com geleia ou bolo simples;

— Queijo mussarela e presunto fatiado;

— Fruta.
ELEMENTOS PORCIONAMENT
Café em infuséo (p6 8%) gvontade
Leite integral pasteurizado tipo C ou UHT A vontade
Cha infus&o 10% A vontade
Acucar em saches 02 sachés
Adogante artificial em frasco A vontade
Pao francés ou pao de leite ou pao integral* 50 g a 60g
Fruta 120
Bolo simples* 90-100g
Margarina com sal ou sem sal ou geleia sabores 10g
Queijo mussarela fatiado 20g
Presunto sem capa de gordura (ndo apresuntado) 20g

e Frequéncia: Servir pao francés e pao integral todos os dias. Pode incluir pdo de leite, porém obrigatdrio

ter sempre 2 opgdes, sendo 1 o pdo integral.

e Frequéncia de frios: Queijo mussarela e presunto fatiado no plantdo diurno e noturno diariamente (desjejum

e ceia).

¢ Disponibilizar as 3 bebidas todos os dias - todas as bebidas a vontade
e Frequéncia de bolo: aos sdbados e domingos como opg¢des para a ceia

LANCHE DA TARDE

| — Café, leite integral UHT (quente e gelado) ou cha
Il — Agucar ou adogante artificial em frasco ou saché;

Il — Pao (francés ou leite ou integral) com margarina ou com geleia ou bolo simples;

IV — Fruta

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Café em infusao (p6 8%) A vontade

Café com Leite integral pasteurizado tipo C ou UHT A vontade

Cha infuséo 10% A vontade

Acgucar em saché 02 sachés
Adocante artificial em frasco A vontade

Pao integral 50-60g

Pao francés ou pao de leite 50 g a60g

Bolo simples 90-100g

Margarina com sal ou sem sal ou geleia sabores 10g

Fruta

120g
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¢ OBSERVAGAO: Nos setores fechados os lanches deverdo ter o mesmo padrdo do servido no
refeitério, porém as bebidas serdo entregues em garrafas térmicas e os pdes embalados individualmente
em recipientes plasticos com tampa. O acucar margarina e doce deverdo ser fornecidos em potes
fechados para o consumo de apenas 1 horario e adogante em frasco.

e OBSERVAGAO: Os lanches dever&o ter o mesmo padrdo com paes embalados individualmente,lacrados
e datados e o agucar devera ser servido em saches; seguido legislacao vigente.

Nos meses de dezembro, janeiro e fevereiro — servir cha gelado batido com limdo em substituicao ao
chaquente.
Frequéncia de bolo: aos sabados e domingos como op¢des para o café da tarde.

Frequéncia: Outras opgbes se prescrito/ solicitado pelo SND, com indicagdo médica/ nutricionista.
ALMOCO E JANTAR:

O cardapio devera ser variado e constar no minimo: arroz, feijao, prato principal (carne bovina, suina, aves
ou peixes), guarnigao (pelo menos dois tipos), salada (pelo menos dois tipos), sobremesa e suco.

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

Il —Carne bovina, suina, de aves, pescados (filetados sem espinha);

Il — Vegetais A, B, C ou farofa ou tortas ou massas ou purés ou cremes para guarni¢ao;
IV — Arroz tipo extra ou tipo 1 parboilizado e integral;

V — Feijao tipo 1 (roxinho, carioquinha, mulatinho ou preto);

VI — Frutas ou doces industrializados ou caseiros ou gelatina;

VIl — Refresco de fruta

VIl — Molhos variados para salada.

ELEMENTOS QUANTIDADE CRUA PORCIONAMENTOPES
O FINAL PREPARADO

Vegetais A, B, C, para salada com ou A vontade

sem leguminosas

Carne bovina, suina, de aves (sem *com osso:150g bovino250g

pele),pescados aves

e todas as carnes deveréo ser livres *sem 0sso _ )

de gorduras, aparas e sebos 120g bovino e aves140g porgao de feijoada =
peixes filé de pescada/ 250g
merluza 160g peixes posta
cacao

Guarnicoes: vegetais A, B e/ou ou 120g

farofa 80g

ou polenta 1409

Ou massas 150g

Arroz preparado A vontade

Feijao preparado A vontade

Salada de frutas 120 g

Magd ou mamédo ou banana ou
abacate ou goiaba ou tangerina ou
laranja ou caqui ou manga ou péraou 120 g
uva ou ameixa ou abacaxi

Melancia ou melao (fatia) 200 g
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Doces caseiros 80¢g
Pudim, flan ou gelatina 100 g
Doces industrializados 30 gr
Refresco de frutas A vontade

Molho para salada (azeite de oliva,
vinagre, sal, molho de soja tipo shoyo, 50g
molho de pimenta)

Massas nao substituem o prato proteico;

Dobradinha no maximo 1 vez/més;

Carne suina, pescados e dobradinha deverao ser fornecidos em dias com 2 opgdes de carne;

E necessario oferecer opgéo de suco e sobremesa diet;

Diariamente deve ser oferecido opgéo de arroz parboilizado e arroz integral,

Disponibilizar no almogo e jantar duas opg¢des de carne no minimo duas vezes por semana (neste caso
considerar %2 porgao cada carne);

e Nos meses de inverno disponibilizar no almogo e jantar sopa em substituicdo a uma das
guarnicoes, condicionada a prévio acordo entre CONTRATANTE e CONTRATADA;

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

e Os vegetais da guarnicdo deverdo ser variados, contemplando semanalmente os seguintes itens:
brécolis, couve-flor, vagem, abdbora, abobrinha, chuchu, berinjela e ervilha fresca, milho.

12 ALMOCO JANTAR PLANTONISTAS DE SETORES FECHADOS

ALMOCO/JANTAR:

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

Il — Carnes: Carne bovina, de aves, pescados, suina;

Il — Guarnigdes: Vegetais A, B, C ou farofa ou tortas ou massas ou purés ou cremes ou polenta;
IV — Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1parboilizado e/ou integral;

V —Leguminosas: Feijao tipo 1 (carioquinha, preto);

VI — Sobremesa: Frutas ou doces industrializados ou caseiros ou pudim ou flan ou gelatina;
VIl - Suco: Refresco de frutas;

VIII — Sachés de azeite, vinagre e sal.

PORCIONAMENTO PESO

ELEMENTOS FINAL PREPARADO
Vegetais A, B, C, para salada com ou sem leguminosas 709

Carne bovina, de aves (sem pele), de pescados, suina. 120 g

Vegetais A, B, C ou tortas ou massas ou purés ou cremes para 100

guarnicao 9

Farofa 80 gr

Arroz preparado 150 g

Feijao preparado 130g

Macga ou mamao ou banana ou abacate ou goiaba ou
tangerina ou laranja ou caqui ou manga ou péra ou uva ou 120 g
ameixa ou abacaxi (ou melancia ou melao a francesa)

Salada de frutas 120 g

Doces caseiros 80g

Doces industrializados, pudins, flans ou gelatina 100 g
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Azeite em saché 1 saché
Vinagre em saché 1 saché
Sal em saché 1 saché

e As saladas de vegetais deverao ser variadas, contemplando semanalmente os seguintes itens: alface,
racula, agrido, almeirao, couve, acelga, repolho e escarola.

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

e Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem 0sso, carnes bovinas e suinas sem
0ss0s, sem gordura aparente, sem sebo, sem nervos e aparas, pescados sem couro,gordura e espinhos.

13 REFEICGAO DE ACOMPANHANTES QUE SE ALIMENTAM NOS QUARTOS
(Enfermarias)

DESJEJUM/ MERENDA:

| — Café com ou sem leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou cha mate;

Il — Agucar ou adogante em saché;

Il — Pao francés ou de leite (em embalagens individuais lacradas e datadas), conforme solicitacao de
legislagéo vigente com margarina (em blister), ou geleia (em blister);

CEIA:

| —Cha mate;

Il —Acgucar ou adogante em saché;

[l — Biscoitos (doces ou salgados) sem recheio.

ELEMENTOS PORCIONAMENT
Café em infusao (p6 8%) gOO mi
Cha infuséo (10%) 200 ml
Café com leite pasteurizado integral tipo C** (ou UHT) 200 ml
Pao de leite; ou francés (em embalagens individuais lacradas e 50a60g
datadas);
Biscoitos sem recheio 40-50¢g
Margarina em blister / Geleia em blister 10g/15g
Acucar 2 sachés
Adocante em saché 1 saché
ALMOCO/JANTAR:

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

Il — Carnes: Carne bovina, de aves, pescados, suina;

Il — Guarnigbes: Vegetais A, B, C ou farofa ou tortas ou massas ou purés ou cremes ou polenta;
IV — Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1parboilizado ou integral;

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

VI — Sobremesa: Frutas ou doces industrializados ou caseiros ou pudim ou flan ou gelatina;
VIl —Suco: Refresco de frutas;

VIII — Sachés de azeite, vinagre e sal.

PORCIONAMENTO PESO
ELEMENTOS FINAL PREPARADO

Vegetais A, B, C, para salada com ou sem leguminosas 709

Carne bovina, de aves (sem pele), de pescados, suina 120 g
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Vegetais A, B, C ou tortas ou massas ou purés ou cremes

 ~ 120 g
para guarnigao
Vegetais A, B, C ou tortas ou massas ou purés ou cremes 120
para guarni¢éo 9
Farofa 80 gr
Arroz preparado 150 g
Feijao preparado 130 ¢

Maga ou mamao ou banana ou abacate ou goiaba ou
tangerina ou laranja ou caqui ou manga ou péra ou uva ou 120 g
ameixa ou abacaxi (ou melancia ou meldo a francesa)

Salada de frutas 120 g

Doces caseiros 80g

Doces industrializados, pudins, flans ou gelatina 100 g

Azeite em saché 1 saché
Vinagre em saché 1 saché

Sal em saché 1 saché

e As saladas de vegetais deverao ser variadas, contemplando semanalmente os seguintes itens: alface,
rdcula, agrido, almeirao, couve, acelga, repolho e escarola.

e Os vegetais da guarnicdo deverdo ser variados, contemplando semanalmente os seguintes itens:
brécolis, couve-flor, vagem, abdbora, abobrinha, chuchu, berinjela eervilha fresca.

e Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem 0sso, carnes bovinase suinas sem 0ssos,
gordura aparente, sebo, nervos e aparas, pescados sem couro,gordura e espinhos.

e Pescados filetados, com a carne firme, sem couro e espinhos, com odor caracteristico

e Suinos sem 0sso, sem gordura branca parente, sem sebo, nervos e aparas.

14 LANCHE DA MADRUGADA

Objetivo: destinado para pacientes que realizam parto no periodo da madrugada, seja ele parto natural
ou cesarea.

| — Café com leite integral UHT (quente) ou achocolatado ou Cha ou suco natural;

Il — Agucar ou adogante em saché;

[l — Pao (francés ou leite ou integral) com margarina (com ou sem sal) ou com geleia (diet ou ndo) ou
biscoitos sem recheio (doces ou salgados) podendo ser integral ou ndo conforme solicitagao ;

IV- Fruta

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Café com Leite integral UHT, achocolatado, cha ou 200ml
suco natural
Acucar em saché 02 sachés
Adocante artificial em saché 01 saché
Pao francés ou pao de leite 50 g a 60g
Pao integral 2 fatias
Biscoitos sem recheio 80g
Margarina com sal ou sem sal ou geleia sabores 10g
Fruta 120g




®/.0, FUNEAS
Fundacéao Estatal de
Atencao em Saude do PR

ANEXO IV

MANUAL DE DIETAS UNIDADES HOSPITALARES GESTAO FUNEAS

1 OBJETIVO

Normatizar as dietas ofertadas aos pacientes atendidos nas Unidades Hospitalares sob gestdo da
FUNEAS informando toda a equipe envolvida com os cuidados dos pacientes sobre a nomenclatura, as
indicagdes e as caracteristicas de cada dieta padronizada, assim como a sua adequagao nutricional. A
padronizagdo de dietas possibilita o estabelecimento de condutas semelhantes facilita o trabalho na
producéo e distribuicdo de refeicbes, permite treinamento de pessoal, devendo sempre ser flexivel para
permitir adequagdes as necessidades individuais.

2 DIETAS DOS PACIENTES

Nas Unidades Hospitalares sob gestdo da FUNEAS sao padronizadas dietas gerais, com alteragdo de
consisténcia e com alteragdo de nutrientes. O cardapio padrdo hospitalar oferecido aos pacientes
internados nos Hospitais € fracionado em 6 (seis) refeigbes diarias, sendo: desjejum, colagdo, almogo,
lanche da tarde, jantar e ceia; podendo haver a introdugdo de suplementos nutricionais (suplementos
industrializados), a critério do nutricionista responsavel.

As dietas prescritas podem ter alteragdo de consisténcia, alteragao de nutrientes ou ambos.

Dietas com alteragao de consisténcia:

Dieta livre/ normal ou geral
Indicagdes: Paciente cuja condi¢do clinica ndo exige alteragdo de consisténcia ou nutriente na dieta.
Caracteristicas: Dieta nutricionalmente completa, sem restrigdes. Normocaldrica, normoglicidica,
normolipidica, normoprotéica, adequada em macronutrientes e micronutrientes, sem restricbes no modode
preparo dos alimentos. Dieta com valor energético total de, aproximadamente 2000 kcal;

Dieta Branda
Indicagdes: Indicada para pacientes que apresentam comorbidades e/ou com alteracbes do trato
gastrointestinal e para facilitar o trabalho digestivo em alguns pés-operatérios.
Caracteristicas: dieta de transicdo entre a normal e a pastosa, nutricionalmente completa: normocaldrica,
normoglicidica, normolipidica, normoprotéica, adequada em macro e micronutrientes. Ha redugéo no teor
das fibras pela exclusdo de hortalicas cruas ou conforme prescricdo do nutricionista e casca das frutas,
como também, pelo abrandamento do tecido conectivo e celulose, ocorrido pela cocgao, cujo tempo é
aumentado. Dieta com valor energético total de, aproximadamente 2000 kcal;

Dieta Pastosa

Indicagbes: Indicada para pacientes com indicagdo de facilitar a ingestdo, degluticdo e repouso
gastrintestinal devido a alteragbes nestes processos, danos neurolédgicos, disturbios neuromotores,
alteragdes anatdbmicas da boca ou esdfago e uso de préteses dentarias e como forma de evolugédo da
dieta para uma consisténcia normal. Ndo é indicada a aqueles com risco de bronquoaspiragao;
Caracteristicas: dieta de transigdo entre a liquida- pastosa e a branda. Contém preparagbes cremosas,
papas, purés, desfiados ou triturados, conforme orientacdo nutricional. Normocalérica/normoglicidica/
normoprotéica/ normolipidica. Dieta com valor energético aproximado de 1800 kcal;

Liquida- Pastosa (Liquidificada)
Indicacdes: pacientes com dificuldade de mastigacdo e/ ou degluticdo, danos neurolégicos, disturbios
neuromotores, alteragcdes anatdmicas da boca ou esbéfago e uso de proteses dentarias; evolugdo pos-
cirurgica e para proporcionar certo repouso gastrointestinal;
Caracteristicas: A dieta € composta por alimentos liquidificados. Devem ser evitados alimentos crus e
inteiros, leguminosas e grdos podem ser utilizados esporadicamente em modificagdo de consisténcia;
dieta de transig¢ao da liquida completa para pastosa, com consisténcia semiliquida (espessada); alimentos

liquidos e semi-solidos, com pouco residuo. Normocaldrica/ normoglicidica/ normoprotéica/ normolipidica.
Consisténcia liquidificada com volume de 200- 500 ml por refei¢ao.;

Liguida Completa
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Indicagdes: Utilizado por periodos curtos, quando ha restricdo da funcao digestiva, problemas mecanicos
no trato digestivo superior, preparo de exames e no preparo pré e pés-operatério.

Caracteristicas: A dieta €& composta por liquidos, incluindo compostos lacteos e fibras.
Hipocaldrica/hiperglicidica/ normoprotéica/ normolipidica e facil absorgdo. Consisténcia liquida com
volume de 200-500 ml por refeigao.

Liguida Restrita
Indicagdes: Quando ha necessidade de certo repouso intestinal, preparo de exames, pré e pos-operatorio,

hidratacao por periodos curtos.

Caracteristicas: Alimentos liquidos e transparentes a temperatura ambiente, ralos e coados, isentos de
sacarose, lactose e gluten; com aporte calérico minimo. Hipocaldrica/ hiperglicidica/ hipoprotéica/
hipolipidica. Consisténcia liquida com volume de 150-300 ml por refeigao.

Liquida Fria
Indicagdes: Utilizado por periodos curtos no pds-operatério de cirurgias de garganta, boca e nariz.
Composta em parte por leite de vaca.
Caracteristicas: A dieta & composta por liquidos gelados, incluindo compostos lacteos e fibras.
Hipocaldrica/ hiperglicidica/ normoprotéica/ normolipidica. Consisténcia liquida com volume de 200-300 ml
por refeicao.

Dieta Pediatria (> 1 ano)
Indicagdes: Criangas a termo ou prematuras com idade corrigida de 6 a 12 meses. composta por alimentos
recomendados para a introdugdo alimentar, segundo Guia Alimentar para criangas menores de 2 anos
(BRASIL, 2002);
Caracteristicas: Dieta para introdugédo de alimentos, composta por papas de frutas e papas de legumes,
amassados (nunca liquidificados), isenta de leite e derivados. Normocaldrica/ normoglicidica/
normoprotéica/ normolipidica.

Dieta Pediatria (1-6 anos)

Indicacdes: fornecer dieta nutricionalmente adequada aos pacientes em idade pré-escolar, sem que haja
desperdicio e/ ou sobrecarga;

Caracteristicas: composta pelos mesmos alimentos da dieta normal, porém com quantidades menores, ou
seja, seguindo as recomendacgdes nutricionais para a idade superior do grupo pré-escolar, que é 6 (seis)
anos. Dieta com valor energético total de 1600 kcal (tendo como parédmetro para o célculo da necessidade
energética a FAO/ OMS —-2004 (kcal/’kg de peso, utilizando o peso/ idade de menino no P50 na curva de
crescimento da FAO/ OMS 2007);

As dietas acima citadas podem ainda ter uma ou mais alteragées de nutrientes.
Dietas com alteracao de nutrientes:

Dieta Laxativa / Rica em fibras

Indicacgdes: Para paciente com obstipagéo intestinal por diversas causas (maus habitos alimentares, faltade
horarios regulares, reacées adversas do uso de medicamentos, pacientes acamados); doencas do
intestino grosso (que levem a insuficiéncia na propulsdo ou da passagem do bolo fecal por obstrucédo);
neuropatia; neoplasias intestinais; hemorroidas, etc e demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou
nutricionista;

Caracteristicas: composta por alimentos laxativos; com 25 a 35g de fibra alimentar por dia (adultos), com
predominio de fibras insollveis, restrita em alimentos obstipantes e aumentada em liquidos ou com
modulos de fibras conforme solicitagdo mediante prescri¢do dietética. Dieta com VET de 2000 kcal;

Dieta Obstipante (Diarréia) / Com Restricdo de Fibras
Indicacbes: Para pacientes com quadro de diarréia e demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou
nutricionista




Caracteristicas: Dieta com restricdo/ ou diminui¢cdo de leite ou produtos lacteos e sacarose (utilizar adogante),
hipogordurosa, pobre em fibras insoluveis. Deve fornecer liquidos e eletrélitos para repor as perdas
gastrointestinais (como agua de cdco); oferecer uma dieta composta por alimentos obstipantes, como: arroz,
creme de arroz, farinha de arroz, biscoito de agua e sal, maisena, macarrdo, pao branco, polvilho, torrada,
tapioca, chas, gelatinas dietéticas, agua de coco ou mddulos de fibras especificas conforme solicitagdo do
nutricionista. Dieta com VET de 2000 kcal;

Dieta Hipercalérica
Indicacbes: Para pacientes com desnutricdo; sepse; Imunoderpimidos, SIDA, Pénfigo, Leishamniose, Cirrose
Hepatica etc e demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou nutricionista;
Deve fornecer aporte caldrico elevado, em quantidades acima do valor energético total (VET) do paciente;
minimizar a resposta catabdlica da doencga e/ ou maximizar a recuperagéo do estado nutricional; gerar balango
energético positivo e ganho de peso;

Caracteristicas: oferta de alimentos com alta densidade calérica (vitaminas, mingaus, doces, paes, mel, geléia
de frutas, etc.); acréscimo de 6leo vegetal cru nos legumes e oferta de suplementos dietéticos (dieta enteral por via
oral) hipercaléricos industrializados;

Dieta Hiperprotéica
Indicacbes: Para pacientes em estado de hipercatabolismo, com desnutrigdo protéica, Pénfigo; Hanseniase e
demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou nutricionista
Caracteristicas: hiperprotéica, conforme prescri¢gdo dietética individualizada, composta por alimentos ricos em
proteina de alto valor biolégico; Indicados: leite e derivados, ovos, carnes, leguminosas, Suplementos
hiperprotéicos ou modulos protéicos.

Dieta Hipogordurosa

Indicagdes: prevenir e/ ou aliviar sintomas gastrointestinais (dor abdominal, diarreia, flatuléncia, esteatorréia),
tratamento de doengas hepaticas, pancreaticas, da vesicula biliar, obesidade, sindromes absortivas, doengas
cardiovasculares e dislipidemias e demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou nutricionista.

Caracteristicas: restrita em alimentos gordurosos. Composta por alimentos com baixo teor de gorduras edleos
(de 20 a 25% do VET), principalmente das gorduras saturadas (< 7% das calorias totais), até 10% das calorias
totais de &cidos graxos poliinsaturados, até 10% das calorias totais de acidos graxos monoinsaturados e com
colesterol < 200mg/ dia. Dieta com VET de 2000 kcal; Alimentos permitidos: leitedesnatado, iogurte desnatado,
queijos magros, carnes magras cozidas ou grelhadas ou assadas, vegetais crus ou cozidos, geléia de frutas.
Alimentos evitados: margarina, creme de leite, queijos amarelos, leite integral, frituras, maionese, visceras
(figado, por exemplo) e sopas-creme industrializadas.

Dieta Isenta em gluten
Indicacbes: Para pacientes com doenga celiaca, alguns casos de diarréia crénica e doengas inflamatorias
intestinais e demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou nutricionista.
Caracteristicas: Normocalérica, normoglicidica, normoprotéica e normolipidica desde que os cereais excluidos
sejam substituidos por outros, garantido aporte adequado de vitaminas e minerais. Isenta de alimentos que
contém gluten ou tragos (trigo, aveia, malte, centeio, cevada seus subprodutos;). Obs.: Estudos mostram que a
aveia ndo contém gluten, mas é contaminada com ele durante o processamento.

Dieta Isenta em lactose
Indicagdes: Para pacientes com intolerancia a lactose por deficiéncia da enzima lactase, danos na mucosa
intestinal resultantes da desnutricdo, sindrome do célon irritavel, colite ulcerativa, gastroenterite, resseccéo do
intestino delgado e doenca celiaca e demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou nutricionista;
Caracteristicas: dieta composta de leite e derivados isentos de lactose com quantidade suficientes de proteina,
calcio e riboflavina (vitamina B2).
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Dieta Hipossédica
Indicagdes:Na insuficiéncia renal aguda e crbnica, insuficiéncia cardiaca congestiva, hipertenséo arterial,
retengdo hidrica (ascite, edema), cirrose e encefalopatia hepatica, tratamentos com corticoide, etc e
demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou nutricionista.
Caracteristicas: restrita em alimentos ricos em sodio; exclusdo de alimentos industrializados e processados
(enlatados, conservas, embutidos, temperos e molhos prontos, conservas, etc.).

Dieta para Diabetes Mellitus (DM)

Indicagdes: pacientes com diabetes tipo 1 e tipo 2 ou com hiperglicemias decorrentes de outras patologias e
demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou nutricionista;

Caracteristicas: dieta isenta de carboidratos simples (agucar de adigdo), maior teor de fibras, composta por
alimentos e preparagdes com menor indice glicémico; usar adogante em pé ou liquido em substituicdo ao
agucar (sucos, bolos, paes, mingaus, vitaminas, etc.); com fruta na colagdo em substituicdo ao suco. Serédo
utilizadas preparagdes com carboidratos complexos (integrais) com porgcédo reduzida, sem exclusdo de
tubérculos.

Dieta Hipoalergénica
Indicacdes: casos de processos alérgicos em investigagao diagnodstica;
Caracteristicas: reduzir a oferta de alimentos com potencial alergénico, como amendoim, abacaxi, avela,
banana d’agua, café, carne de porco, canela, castanha, cereja, coco, conservas, cominho, corantes
sintéticos, chocolate, ervilha, laranja, limao, leite e derivados, morango, milho, mariscos, maga com casca,
manga, noz moscada, ovos, soja, tomate, trigo, uva.

Dieta para Alergia a Proteina do Leite de Vaca
Indicagdes: pacientes com suspeita ou alergia a proteina do leite de vaca. Além das proteinas do leite de
vaca, alguns pacientes podem desenvolver alergia as proteinas da soja e da carne vermelha, que nestes
casos devem, também, ser retiradas da dieta;
Caracteristicas: isenta e sem tracos de lactose, caseina, caseinato, leite, proteina do leite, soro de leite,
queijo, manteiga, margarina, coalhada, iogurte, nata, coalhada, creme ou creme de ovos.

Dieta pobre em vitamina K

IndicacOes: recomendada para pacientes em uso de medicamentos cujo principio ativo é a Warfarina
(Coumadin®, Marevan® ou Marpoumar®), ou seja, os anticoagulantes orais e para pacientes com
deficiéncia de enzima G6PD e demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou nutricionista; Caracteristicas:
restrita em: hortaligas (repolho, alface, hortela, brocolis, mostarda, espinafre, cebolinha, salsa, folha e talos
de couve-flor, folhas de nabo, almeirdo, agrido e racula); pepino com casca, tomate verde, figado bovino,
gema de ovo, chas de folhas verdes (cidreira, erva doce, mate, horteld, cha verde, alecrim, poejo);
leguminosas (gréo-de-bico, lentilha, soja e ervilha verde); frutas (kiwi, abacate, uva, amora silvestre,
blueberries, ameixa seca); 6leos (soja, algodéo, oliva, canola).

Pode ainda haver outras dietas individualizadas, de acordo com a condig¢ao clinica do paciente.
Todas as dietas com alteragao de nutriente podem ou nao ter alteragao de consisténcia.

Dieta para Insuficiéncia Renal.

Indicagdes: Pacientes adultos apresentando Insuficiéncia Renal Crbnica em fase de tratamento
conservador

Caracteristicas: Dieta hipoproteica, normal ou rica em carboidratos e lipidios, restrita em soédio (sal),
fésforo, potassio. Deve conter média de 50 gr proteina 1 gr de sal, 800 miligramas de fésforo e 525
miligramas de calcio. E necessario controlar a ingestao de liquidos em geral, como agua, agua de coco,
café, leite, chas, sucos e sopas e alimentos que em temperatura corporal possam ficar liquidos como:
gelatina, gelo e sorvete.

Observacao: Para paciente que estao realizando Didlise a dieta deve ser hiperproteica, sendo
mantida a restrigao de sal, féosforo e calcio da dieta.
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ANEXO Il

DOCUMENTOS DE HABILITAGAO

1. O licitante convocado para apresentar os documentos de habilitagao, devera entregar, no prazo maximo
de 2 (duas) horas, a contar da notificagdo, os documentos de habilitagdo, os quais devem ser enviados por
processo eletrénico de comunicagéo a distancia conforme estabelecido no presente Edital:

1.1 CERTIFICADO DE REGULARIDADE DE REGISTRO CADASTRAL de fornecedor, que podera ser feito
e emitido pelo Cadastro Unificado de Fornecedores do Sistema de Gestdo de Materiais, Obras e Servigos
GMS, no portal https://gms.pr.gov.br/, e os documentos abaixo descritos, salvo os ja estejam contemplados e
validos no referido certificado:

A documentacao de habilitagdo referida no Capitulo do Titulo Il da Lei Federal n.° 14.133, de 2021 podera
ser:

a) apresentada em original, por copia ou por qualquer outro meio expressamente admitido pela
Administracao;

b) substituida por registro cadastral emitido por 6rgédo ou entidade publica, desde que previsto no edital e
que o registro tenha sido feito em obediéncia ao disposto nesta Lei;

c) dispensada, total ou parcialmente, nas contratagdes para entrega imediata, nas contratagbes em valores
inferiores a 1/4 (um quarto) do limite para dispensa de licitagdo para compras em geral e nas contratagbes
de produto para pesquisa e desenvolvimento até o valor indicado no inciso Ill do art. 70 da Lei n.°
14.133/2021.

1.2 DOCUMENTOS DE HABILITACAO JURIDICA: Cédula de Identidade, no caso de pessoa fisica.
Registro comercial, no caso de empresa individual. Ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor,
devidamente registrado, em se tratando de sociedades comerciais €, no caso de sociedades por agoes,
acompanhado de documentos de eleigdo de seus administradores. Inscricdo do ato constitutivo, no caso de
sociedades civis, acompanhada de ato formal de designacdo de diretoria em exercicio. Decreto de
autorizagdo, em se tratando de empresa ou sociedade estrangeira em funcionamento no Pais. Procuragao
do representante do licitante no pregéo, se for o caso.

1.3 DOCUMENTOS DE HABILITACAO FISCAL, SOCIAL E TRABALHISTA: Prova de inscrigdo no
Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF) ou no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas (CNPJ); Prova de
inscricdo no cadastro de contribuintes estadual e/ou municipal, se houver, relativo ao domicilio ou sede do
licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual; Certificado de
regularidade do FGTS, emitido pela Caixa Econémica Federal; Certidoes de regularidade com a Fazenda
Federal (Certidao Conjunta de Débitos relativos a Tributos Federais e a Divida Ativa da Unido e Certidao
relativa a Contribuicées Previdenciarias); Fazenda Estadual (inclusive do Estado do Parana para licitantes
sediados em outro Estado da Federagao); e Fazenda Municipal; e Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas
(CNDT), instituida pela Lei Federal n.° 12.440/2011; Declaragdao do cumprimento do disposto no inciso
XXXIII do art. 7° da Constituicao Federal.

1.4 DOCUMENTOS DE QUALIFICACAO ECONOMICO-FINANCEIRA:

1.4.1 O fornecedor devera encaminhar:

1.4.1.1 balango patrimonial, demonstragao de resultado de exercicio e demais demonstragdes contabeis dos
2 (dois) ultimos exercicios sociais, que comprovem a boa situacdo financeira da empresa, vedada a sua
substituicdo por balancetes ou balangos provisérios, podendo ser atualizados por indices oficiais quando
encerrado ha mais de 3 (trés) meses da data de apresentagéo da proposta;

1.4.1.2 Serao considerados aceitos como na forma da lei, o balango patrimonial e demonstra¢des contabeis
assim apresentados:

1.4.1.2.1 Por copia ou fotocopia registrada ou autenticada na junta comercial da sede ou domicilio do
licitante ou em outro érgdo equivalente, inclusive com os termos de abertura e encerramento.

1.4.1.2.2 Em caso de empresa que ainda ndo possua balango patrimonial e demonstragdes contébeis ja
exigiveis, por ser recém-constituida, apresentacao de copia do balango de abertura, devidamente registrado
na junta comercial ou cépia do livro diario contendo o balangco de abertura, inclusive com os termos de
abertura e de encerramento, devidamente registrados na junta comercial da sede ou domicilio do licitante.
1.4.1.3 Para pessoa juridica, certiddo negativa de feitos sobre faléncia expedida pelo distribuidor da sede do
licitante;

1.4.1.4 a comprovagéao da situagao financeira da empresa sera constatada mediante obtencdo de indices de
Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), resultantes da aplicagao das formulas:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo
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LG =

Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

Ativo Total

SG = ;
Passivo Circulante + Passivo Ndo Circulante

Ativo Circulante
LC = e
Passivo Circulante

1.4.1.5 As empresas, cadastradas ou ndo no Cadastro Unificado de Fornecedores do Sistema de Gestao de
Materiais, Obras e Servigos GMS, no portal https://gms.pr.gov.br/, deverdo apresentar resultado: superior ou
igual a 0,5 (um) no indice de Liquidez Geral (LG); superior ou igual a 0,5 (um) no indice de Solvéncia Geral
(SG); superior ou igual a 0,5 (um) no indice de Liquidez Corrente (LC).

1.4.1.6 As empresas DEVERAO APRESENTAR OS INDICES JA CALCULADOS, com assinatura do
contador e do representante legal da empresa, que serédo analisados com base no balango apresentado.
14.1.7 As empresas deverdao comprovar capital ou patriménio liquido minimo de 5% do valor estimado da
contratagao ou item pertinente.

1.5 DOCUMENTOS DE QUALIFICACAO TECNICA:

1.5.1 Atestado de Capacidade Técnica, emitido por pessoa juridica de direito publico ou privado, que
comprove o bom desempenho da empresa na prestagdo de servigos pertinentes ao objeto da licitagao,
compativel em caracteristicas, quantidades e prazos;

1.5.2 Registro ou Inscrigdo no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN);

1.5.3 Alvara de Funcionamento emitido pelo Municipio;

1.5.4 Certiddo de Registro e Quitagdo no Conselho Regional de Nutricdo (CRN) que atesta o registro e a
regularidade do profissional junto ao Conselho, documento oficial emitido pelo CRN, na jurisdicdo onde
exerce suas atividades;

1.5.5 Alvara de Licenca Sanitaria vigente emitido pela autoridade Sanitaria Estadual ou Municipal.

Os demais documentos solicitados devem ser apresentados apos a instalagao local.

1.6 DECLARAGAO DE INEXISTENCIA DE FATO IMPEDITIVO, NAO UTILIZAGAO DE MAO DE OBRA DE
MENORES, DECLARAGAO DE ATENDIMENTO A LOGISTICA REVERSA DOS PRODUTOS E
DECLARAGAO DE RESERVA DE CARGOS (Anexo V).

1.7 COMPROVANTE DA CONDICAO DE ME OU EPP, se for o caso: Certiddo Simplificada original da Junta
Comercial da sede do licitante ou documento equivalente, além de Declaragcao escrita sob as penas da lei,
de que cumpre os requisitos legais de qualificacdo da condicdo de microempresa, de empresa de pequeno
porte ou microempreendedor individual, estando apto a usufruir dos beneficios previstos nos art. 42 a art. 49
da Lei Complementar Federal n.° 123, de 2006 (ANEXO VIII), bem como o Demonstrativo de Resultado do
Exercicio — DRE, a que se refere a Resolugéo n.° 1.418, de 2012, de Conselho Federal de Contabilidade —
CFC, ou outra norma que vier a substituir (art. 12, paragrafo unico, do Decreto Estadual n.° 2.474, de 2015).
1.7.1 De acordo com o art. 43, §1°, da Lei Complementar Federal n° 123, de 2006, havendo alguma
restricdo na comprovagdo da regularidade fiscal e trabalhista das microempresas, empresas de pequeno
porte ou microempreendedor individual, sera assegurado o prazo de 5 (cinco) dias Uteis, cujo termo inicial
correspondera ao momento em que o proponente for declarado vencedor do certame, prorrogavel por igual
periodo, para a regularizagdao da documentagdo, pagamento ou parcelamento do débito e emissdo de
eventuais certiddes negativas ou positivas com efeito de certiddo negativa.

1.7.1.1 A prorrogacao do prazo previsto no item anterior devera ser concedida pela Administragdo sempre
que requerida pelo licitante, salvo na hipétese de urgéncia da contratagcéo, devidamente justificada.

1.8 A ndo-regularizagdo da documentagao, no prazo previsto no paragrafo anterior, implicara na decadéncia
do direito a contratagdo, sem prejuizo das san¢des previstas no art. 156 da Lei Federal n.° 14.133, de 2021,
sendo facultado ao 6rgdo ou entidade responsavel pelo processo licitatério convocar os licitantes
remanescentes, na ordem de classificagédo, ou revogar a licitagao.

1.9 Na hipétese do item 1.7.1, as microempresas, as empresas de pequeno porte e o0s
microempreendedores individuais deverdo apresentar toda a documentagdo exigida para efeito de
comprovacgao de regularidade fiscal e trabalhista, mesmo que esta apresente alguma restricdo.
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1.10 Eventuais informacgdes/certidées vencidas no registro cadastral deveréo ser supridas pela apresentagao
do respectivo documento atualizado.

1.11 Todos os documentos apresentados deverdo identificar o licitante, com a indicagdo do nome
empresarial e o CNPJ da matriz, quando o licitante for a matriz, ou da filial, quando o licitante for a filial
(salvo para os documentos que s&o emitidos apenas em nome da matriz). Quando a proposta for
apresentada pela MATRIZ, e o fornecimento for através de sua filial, o CNPJ da filial devera constar da
proposta.
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ANEXO Il

MODELO DE DESCRITIVO DA PROPOSTA DE PRECOS
| PREGAO ELETRONICO N° xxx  Ano: xxx
DADOS DO FORNECEDOR

Fornecedor:

CNPJ/CPF : Inscricdo Estadual :

Endereco

Bairro:

CEP: Cidade: Estado:

Telefone: Fax: e-mail:
Banco: Agéncia: Conta-corrente:

Constitui objeto desta licitagdo: Contratacdo de SERVICO, para atender ao(a) ORGAO/ENTIDADE.
1. Especificagdes técnicas:

Valor Valor . o
S Descrigcao Quantidade| Unitario vl sl Unitario SlVanr Ul slE R e 7
1 Bruto s/ ICMS ICMS
Bruto ICMS
ltem
1

2. A validade da proposta é de 180 (cento e oitenta) dias.

3. A empresa vencedora € responsavel pela qualidade e integridade do produto durante o periodo de
validade e, inclusive, pelo seu transporte. Constatado qualquer problema, cabe ao Contratado efetuar a troca
do produto nos termos do Edital e da legislagao vigente.

4. O preco unitario estimado para o objeto encontra-se com a carga tributaria completa. Nas operagdes
previstas com o beneficio do ICMS, na proposta de prego, o valor ndo pode ser maior do que 0 maximo
UNITARIO estimado para o item, independentemente de tratar-se de “operagdo interna”’, conforme
estabelece o Convénio ICMS n.° 26, de 2003 - CONFAZ.

4.1 As empresas beneficiarias do disposto no Convénio ICMS 26, de 2003 - CONFAZ deverao, de forma
expressa e obrigatoriamente, indicar em sua proposta o prego onerado e o prego desonerado (o qual deve
ser igual ou menor ao prego do arrematante), discriminando o percentual de desconto relacionado a isengao
fiscal.

4.2 para o licitante abrangido pelo beneficio de que trata o item 4 e que participar da licitagdo com o prego
desonerado do ICMS (preco liquido), a soma do preco proposto (preco liquido) com o valor do respectivo
imposto ndo pode ultrapassar o valor maximo estabelecido no edital.

5. O arrematante atesta o atendimento das exigéncias técnicas conforme Anexo | do Edital.

6. O arrematante DECLARA que, para fins do disposto no § 1.° do art. 63 da Lei Federal n.° 14.133/2021, a
proposta compreende a integralidade dos custos para atendimento dos direitos trabalhistas assegurados na
Constituigdo Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas convengdes coletivas de trabalho e
nos termos de ajustamento de conduta vigentes na data de entrega desta proposta.

Local e data

Representante Legal

Rua do Rosario, n° 144, 10° andar, Centro, Curitiba, PR, CEP: 80.020-110
Divisdo de Licitacdo - Tel: 41 3202-6831| www.funeas.pr.gov.br




Y'Y FUNEAS gARANA@

Fundacio Estatal de Atengdo VERNGO DO EsTADO

em Saude do Parand SECRETARIA DA SAUDE
Protocolo: 25.166.714-4 Pregédo Eletrénico n°® xxx (pagina 1 de 36)
ANEXO IV

MODELO DE PROCURAGAO '

OUTORGANTE: XXXXXXXX, pessoa juridica de direito privado, neste ato representado por XXXXXXXX,,
portador da Carteira de Identidade n.° XXXXXXXX,, CPF n.® XXXXXXXX,, residente e domiciliado na Rua
XXXXXXXX, 0.2 XXXXXXXX, Cidade XXXXXXXX, Estado XXXXXXXX, CEP XXXXXXXX.

OUTORGADO: XXXXXXXX, portador da Carteira de ldentidade n.°® XXXXXXXX, e do CPF n.® XXXXXXXX,
residente e domiciliado no(a) XXXXXXXX, n.® XXXXXXXX, Cidade XXXXXXXX, Estado XXXXXXXX, CEP
XXXXXXXX.

PODERES: Por este instrumento, o OUTORGANTE confere ao OUTORGADO os mais amplos e gerais
poderes, para em seu nome representa-lo no(a) Pregado Eletrénico n.® XXXX/XXXX, podendo para tanto
protocolar e receber documentos, assinar declaragbes, propostas e contratos de fornecimento, interpor
recurso, efetuar e efetivar lances no pregéo, enfim, todos os atos necessarios ao fiel e cabal cumprimento
deste mandato.

Local e data

OUTORGANTE

A procuracdo devera ser acompanhada de cépia do documento oficial de identidade do outorgado.
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ANEXO V

MODELO DE DECLARAGAO
(timbre ou identificagdo do licitante)

XXXXXXXX, inscrito no CNPJ n.° XXXXXXXX, por intermédio de seu representante legal, o(a) Sr.(a)
XXXXXXXX, portador(a) da Carteira de Identidade n.2 XXXXXXXX e do CPF n.® XXXXXXXX, DECLARA,
para os devidos fins, que tem pleno conhecimento das regras contidas no edital de licitagdo e que possui as
condigbes de habilitagao previstas no edital, bem como:

a) que nao incide em nenhuma das situagdes contidas no art. 14 da Lei n°® 14.133/2021;

b) que ndo mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econémica, financeira, trabalhista ou civil com
dirigente do 6rgao ou entidade contratante ou com agente publico que desempenhe fung¢do na licitagdo ou
atue na fiscalizagdo ou na gestédo do contrato, ou que deles seja cdnjuge, companheiro ou parente em linha
reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau;

c) que nos 5 (cinco) anos anteriores a divulgagao do edital, ndo foi condenado(a) judicialmente, com transito
em julgado, por exploracao de trabalho infantil, por submiss&o de trabalhadores a condi¢des analogas as de
escravo ou por contratagdo de adolescentes nos casos vedados pela legislagao trabalhista.

d) que nao utiliza a méo de obra direta ou indireta de menores de 18 (dezoito) anos para a realizagdo de
trabalhos noturnos, perigosos ou insalubres, bem como nao utiliza, para qualquer trabalho, méo de obra
direta ou indireta de menores de 16 (dezesseis) anos, exceto na condicdo de aprendiz a partir de 14
(quatorze) anos, conforme determina o art. 7°, inc. XXXIIl, da Constituigido Federal;

e) que ndo incide em nenhuma das situages impeditivas a contratagéo, indicadas no Decreto Estadual n°
2.485/2019, que veda o nepotismo nos Orgdos e entidades estaduais nas contratagbes celebradas pela
Administragédo Publica do Estado do Parana;

f) que atesta o atendimento a Politica Publica Ambiental de licitacdo sustentavel, em especial, que se
responsabiliza integralmente com a logistica reversa dos produtos, embalagens e servigos pés-consumo no
limite da proporgéo que fornecerem ao Poder Publico, assumindo a responsabilidade pela destinagao final
ambientalmente adequada;

d) que consente com o fornecimento de dados pessoais em atendimento a LGPD;

h) que cumpre as exigéncias de reserva de cargos para pessoas com deficiéncia e para reabilitado da
Previdéncia Social, previstas em lei e em outras normas especificas; e

i) que a proposta econbmica compreende a integralidade dos custos para atendimento dos direitos
trabalhistas assegurados na Constituicdo Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas
convengdes coletivas de trabalho e nos termos de ajustamento de condutas vigentes na data de entrega da
proposta.

Local e data.

Nome do representante legal
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ANEXO VI

LOCAIS DE ENTREGA

HOSPITAL REGIONAL DO NORTE PIONEIRO — HRNP

Local de Entrega: Rua: Genor Juliano, n® 11, Jardim Monte Verde, Santo Antbnio da Platina — PR, CEP:
86430-000

Responsavel pelo Recebimento: Ariani Karina Meira — Nucleo de Infec¢cdo Hospitalar, Luana Cristina de
Souza — Diretora de Enfermagem

Telefone: (43) 3142-3043

Horario de Funcionamento: De segunda a sexta feira, das 8h00 as 12h00, 13h00 as 17h00.
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ANEXO VII

MINUTA PADRAO - CONTRATO DE PRESTAGAO DE SERVIGO CONTINUO
CONTRATO ADMINISTRATIVO N° [XXXXXXXX]

CONTRATANTE: FUNDAGAO ESTATAL DE ATENGAO EM SAUDE DO PARANA - FUNEAS, instituida
pela Lei Estadual n° 17.959 de 11 de margo de 2014, inscrita no CNPJ/MF sob o n° 24.039.073/0001-55,
doravante denominada de CONTRATANTE, com sede e foro nesta Capital, situada na Rua do Rosario, n°®
144, 10° andar, CEP 80.020-110 neste ato representada por seu Diretor Presidente, GERALDO GENTIL
BIESEK, portador do RG n.° 3.177.159-5 e CPF/MF n° 555.399.129-34, e por sua Diretora Administrativa,
VIVIANE HERRERA UFEMEA, inscrita no CPF/MF sob o n° 007.374.719-05.

CONTRATADO(A): [NOME], inscrito no CNPJ/CPF sob o n.® XXXXXXXX, com sede no(a) XXXXXXXX,
neste ato representado por [NOME E QUALIFICACAQ], inscrito(a) no CPF sob o0 n.° XXXXXXXX, portador
da carteira de identidade n.° XXXXXXXX, residente e domiciliado no(a) XXXXXXXX, e-mail XXXXXXXX e
telefone XXXXXXXX.

O presente Contrato sera regido pela Lei Federal n.° 14.133, de 1° de abril de 2021, pelo Decreto n.° 10.086,
de 17 de janeiro 2022; pelo edital do Pregdo Eletrénico n.° 0000/202_ XXXX (protocolo n.° 00.000.000-0) do
procedimento licitatério que originou o presente instrumento, com todos os seus anexos, pela proposta do
licitante vencedor e pelas clausulas e condigbes seguintes:

1 OBJETO:

Contratacdo de Empresa Especializada na PRESTAGAO DE SERVIGOS CONTINUOS DE NUTRIGAO E
ALIMENTACAO HOSPITALAR, PARA ATENDER AS DEMANDAS DO HOSPITAL REGIONAL DO NORTE
PIONEIRO — HRNP, conforme descrito no Termo de Referéncia.

2 FUNDAMENTO:

Este contrato decorre do Pregdo Eletronico n.° 137/2026, objeto do processo administrativo n.° 25.166.714-
4, com homologacao publicada no sitio eletronico oficial € no Diario Oficial do Estado n.° XXXXXXXX, de
XXXXXXXX e conforme ato de autorizagao nas fls. [XXXX] deste protocolo.

3 PREGCO E VALOR DO CONTRATO:

3.1 O Contratante pagara ao Contratado os pregos (unitarios/global) previstos em sua proposta, que é parte
integrante deste contrato.

3.2 O valor total do contrato € de R$ XXXXXXXX (VALOR POR EXTENSO).

3.3 No precgo pactuado estdo incluidas todas as despesas necessarias a execugado do objeto do contrato,
inclusive tributos, encargos sociais, trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais incidentes, taxa de
administragao, frete, seguro e outros necessarios ao cumprimento integral do objeto da contratagdo, além
dos materiais inerentes a prestagao dos servigos contratados.

4 REAJUSTE

4.1 Os precos inicialmente contratados sado fixos e irreajustaveis no prazo de um ano, com data-base
vinculada a data do orgamento estimado.

4.2 Apods o interregno de um ano, 0s pregos iniciais serdo reajustados, mediante a aplicacdo, pela
CONTRATANTE, do indice IPCA, exclusivamente para as obrigagdes iniciadas e concluidas apés a
ocorréncia da anualidade.

4.2.1 O contratado ao assinar aditivo ao contrato mantendo as demais clausulas em vigor, sem ressalva em
relacdo ao reajustamento de pregos, importara renuncia quanto as parcelas reajustaveis anteriores ao
aditivo.

4.3 Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir dos
efeitos financeiros do ultimo reajuste.

4.4 No caso de atraso ou nado divulgacdo do indice de reajustamento, o CONTRATANTE pagara a
CONTRATADA a importancia calculada pela Uultima variagdo conhecida, liquidando a diferenca
correspondente tao logo seja divulgado o indice definitivo.

4.5 Nas aferi¢des finais, o indice utilizado para reajuste serd, obrigatoriamente, o definitivo.

4.6 Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma ndo possa mais
ser utilizado, sera adotado, em substituicdo, o que vier a ser determinado pela legislagdo entdo em vigor.

4.7 Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial, para
reajustamento do preco do valor remanescente, por meio de termo aditivo.
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4.8 O reajuste sera realizado por apostilamento.

4.8.1 Nao serdo admitidos apostilamentos com efeitos financeiros retroativos a data da sua assinatura.

4.8.2 A concessao de reajustes ndo pagos na época oportuna sera apurada por procedimento préprio.

4.9 Se, juntamente do reajustamento, houver a necessidade de prorrogagao de prazo e/ou acréscimo e/ou
supressao de servigos, € possivel formaliza-lo no mesmo termo aditivo.

5 DA RESPONSABILIDADE DA GESTAO E FISCALIZAGAO DO CONTRATO:

5.1 A responsabilidade pela gestdo deste contrato cabera ao(a) servidor(a) ou comissdo designados,
conforme item 5.3 deste Contrato, o(a) qual sera responsavel pelas atribuicbes definidas no art. 10 do
Decreto n.° 10.086, de 2022.

5.2 A responsabilidade pela fiscalizagdo deste contrato cabera ao(a) servidor(a) ou comissido designados,
conforme o item 5.3 deste edital, o(a) qual sera responsavel pelas atribuigbes definidas nos arts. 11 e 12 do
Decreto n.° 10.086, de 2022.

5.3 Os responsaveis pela gestao e fiscalizagdo do contrato serdo designados por ato administrativo préprio
do Contratante.

5.4 A gestdo e a fiscalizacdo do contrato serdo exercidas pelo Contratante, que realizara a fiscalizagéo, o
controle e a avaliagao dos servigos prestados, bem como aplicara as penalidades, apés o devido processo
legal, caso haja descumprimento das obrigagdes contratadas.

6 EXECUGAO E CONTROLE DOS SERVIGOS:

6.1 A presente contratagdo adotara como regime de execugédo a Empreitada por Prego Global.

6.2 O prazo de prestagdao dos servicos é em até 30 (trinta) dias corridos, contados da data de
recebimento da Autorizagdo de Servigos, em execug¢ao parcelada.

6.3 Os servigos serao prestados no HOSPITAL REGIONAL DO NORTE PIONEIRO - HRNP, conforme o
Anexo VIII, na forma, nos prazos e de acordo com as especificagdes técnicas contidas no Termo de
Referéncia, que integra o presente contrato para todos os fins.

6.4 Os servigos devem ser recebidos provisoriamente, pelo responsavel por seu acompanhamento e
fiscalizagdo, mediante termo detalhado, quando verificado o cumprimento das exigéncias de carater técnico;
no prazo de 05 (cinco) dias.

6.5 Nos termos do art. 359 do Decreto Estadual n.° 10.086/2022, podera ser dispensado o recebimento
provisorio nos servigos até o valor previsto no inciso Il do art. 75, da Lei Federal n.° 14.133, de 2021, desde
que nao se componham de aparelhos, equipamentos e instalagdes sujeitos a verificacdo de funcionamento e
produtividade.

6.6 Os servicos serdo recebidos definitivamente no prazo de 20 (vinte) dias, contados do recebimento
provisorio, por servidor ou comissédo designada pela autoridade competente, mediante termo detalhado que
comprove o atendimento das exigéncias contratuais.

6.6.1 Na hipdtese da verificagdo a que se refere o item anterior ndo ser procedida dentro do prazo fixado,
reputar-se-a como realizada, consumando-se o recebimento definitivo no dia do esgotamento do prazo.

6.7 O recebimento provisoério ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranga
do fornecimento do objeto ou do servigo, nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execugao
do contrato, nos limites estabelecidos pela lei ou pelo contrato .

6.8 Os servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando estiverem em desacordo com as
especificagdes constantes do termo de referéncia, da proposta ou do contrato, podendo ser fixado pelo fiscal
do contrato, avaliado o caso concreto, um prazo para a substituicdo do bem, ou o refazimento do servigo, a
custas do contratado, e sem prejuizo da aplicagdo das penalidades.

7 FONTE DE RECURSOS:

7.1 A despesa correra por conta da seguinte dotagdao orcamentaria:
Gestao/Unidade: Diretoria da Presidéncia/Hospital Regional do Norte Pioneiro - HRNP
Fonte de Recursos: 1 - RECURSOS ORDINARIOS (Contrato de Gest&o)

Elemento de Despesa: 3.3.90.39.41

8 VIGENCIA:
8.1 O prazo de vigéncia do contrato é de 24 (vinte e quatro) meses, podendo ser prorrogado por
interesse das partes com base nos artigos 106 e 107 da Lei 14.133, de 2021.

9 PAGAMENTO:

9.1 O pagamento de cada fatura devera ser realizado em um prazo nao superior a 30 (trinta) dias contados a
partir do atesto da Nota Fiscal, apés comprovado o adimplemento da contratada em todas as suas
obrigacdes, ja deduzidas as glosas e notas de débitos, e da verificagdo do Certificado de Regularidade
Fiscal (CRF), emitido por meio do Sistema de Gestdo de Materiais, Obras e Servicos — GMS, destinado a
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comprovar a regularidade com os Fiscos Federal, Estadual (inclusive do Estado do Parana para licitantes
sediados em outro Estado da Federagéo) e Municipal, com o FGTS, INSS e negativa de débitos trabalhistas
(CNDT), observadas as disposi¢cdes do Termo de Referéncia.

9.2 Nenhum pagamento sera efetuado sem a apresentagdo dos documentos exigidos, bem como enquanto
ndo forem sanadas irregularidades eventualmente constatadas na nota fiscal, na prestagéo de servigos ou
no cumprimento de obrigagdes contratuais.

9.2.1 Os pagamentos ficardo condicionados a prévia informagao pelo credor, dos dados da conta corrente
junto a instituicdo financeira Contratada pelo Estado, conforme o disposto no Decreto Estadual n.°
4.505/2016, ressalvadas as excegoes previstas no mesmo diploma legal.

9.3 O prazo estabelecido no item 9.1 ficara suspenso na hipétese prevista no item 12.4.1 das Condigbes
Gerais do Pregao.

9.3.1. Decorrido o prazo de adimplemento da multa, caso esta ndo tenha sido paga, os valores serdo
descontados da fatura apresentada.

9.4 Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que o Contratado nido tenha concorrido, de
alguma forma, para tanto, fica convencionado que a taxa de compensagio financeira devida pelo
Contratante, entre a data do vencimento e o efetivo adimplemento da parcela, é calculada mediante a
aplicagao da seguinte formula:

EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratérios;

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

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

I = (TX) | = (6/100) | = 0,00016438
365 TX = Percentual da taxa anual = 6%.

9.5 O pagamento a ser efetuado ao Contratado, quando couber, estara sujeito as retencdes na fonte de

tributos, inclusive contribuicées sociais, de acordo com os respectivos normativos.

9.6 Os pagamentos devidos ao Contratado restringem-se aos quantitativos de servicos efetivamente

prestados.

10 OBRIGAGOES DO CONTRATADO E DO CONTRATANTE

10.1 Sao obrigagdes do Contratado:

10.1.1 executar os servigos conforme especificagdes contidas no termo de referéncia, no edital de licitagdo e
seus anexos, bem como na sua proposta, com a alocagdo dos empregados necessarios ao perfeito
cumprimento das clausulas contratuais, além de fornecer os materiais, equipamentos, ferramentas e
utensilios necessarios, na qualidade e quantidade la especificadas;

10.1.2 reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo
fiscal do contrato, os servigos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da
execucao ou dos materiais empregados;

10.1.3 Manter os empregados nos horarios predeterminados pela Administragdo, quando for o caso;

10.1.4 responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execug¢ao do objeto, de acordo com os artigos
14 e 17 a 27, do Cddigo de Defesa do Consumidor (Lei n°® 8.078/1990), ficando o Contratante autorizado a
descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos pagamentos devidos ao Contratado, o valor
correspondente aos danos sofridos;

10.1.5 utilizar empregados habilitados e com conhecimento dos servicos a serem executados, em
conformidade com as normas e determinagdes em vigor;

10.1.6 zelar para que os empregados se apresentem uniformizados e portem cracha de identificagdo, nos
casos de servigos a serem prestados nas dependéncias da contratante, e utilizem os equipamentos de
protecéo individual (EPI) necessarios a segurancga no trabalho, na forma da lei;

10.1.7 apresentar ao contratante, quando for o caso, a relagdo nominal dos empregados que adentrardo o
6rgéo para a execugao do servigo a serem prestados nas dependéncias do contratante;

10.1.8 responsabilizar-se por todas as obrigagdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as
demais previstas na legislacéo especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere responsabilidade ao contratante;
10.1.9 atender as solicitagées da contratante quanto a substituicio dos empregados alocados, no prazo
fixado pelo fiscal do contrato, nos casos em que ficar constatado o descumprimento das obrigag¢des relativas
a execugao do servigo, conforme descrito no termo de referéncia, no edital de licitagdo e seus anexos;
10.1.10 instruir os empregados da observancia obrigatéria das normas internas da Administragdo, salvo
disposicédo que especificamente os dispense;
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10.1.11 instruir os empregados sobre as atividades que devem desempenhar e proibi-los de exercer
atividades néo relacionadas a execugédo do objeto contratado, devendo prontamente relatar a contratante
qualquer ocorréncia capaz de caracterizar desvio de fungao;

10.1.12 relatar ao Contratante toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestagdo dos
Servicos;

10.1.13 nao permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de 16 (dezesseis) anos, exceto na condi¢gao
de aprendiz para os maiores de 14 (quatorze) anos; nem permitir a utilizagdo do trabalho do menor de 18
(dezoito) anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

10.1.14 manter-se, durante a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, e com
as condi¢des exigidas para a habilitagao na licitagao;

10.1.15 manter atualizado os seus dados no Cadastro Unificado de Fornecedores do Estado do Parana,
conforme legislagao vigente;

10.1.16 guardar sigilo sobre todas as informacdes obtidas em decorréncia do cumprimento do Contrato;
10.1.17 arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua
proposta, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatorio para
o atendimento ao objeto da licitagdo, exceto quando houver:

10.1.17.1. alteracdo qualitativa do projeto ou de suas especificagdes pela Administragao;

10.1.17.2 superveniéncia de fato excepcional ou imprevisivel, ou previsivel de consequéncias incalculaveis,
estranho a vontade das partes, que altere fundamentalmente as condigdes de execugdo do contrato;
10.1.17.3 retardamento na expedigcdo da ordem de execugdo do servigo, interrupcdo da execugao do
contrato ou diminuigédo do ritmo do trabalho, por ordem e no interesse da Administragao;

10.1.17.4 aumento das quantidades inicialmente previstas no contrato, nos limites permitidos por esta Lei;
10.1.17.5. impedimento de execugéo do contrato por fato ou ato de terceiro reconhecido pela Administragao
em documento contemporaneo a sua ocorréncia;

10.1.17.6. omissao ou atraso de providéncias a cargo da Administragdo, inclusive quanto aos pagamentos
previstos de que resulte, diretamente, impedimento ou retardamento na execugéo do contrato, sem prejuizo
das sanc¢des legais aplicaveis aos responsaveis.

10.1.18 ceder os direitos patrimoniais relativos ao projeto ou servigo técnico especializado, inclusive
daqueles que contemplem o desenvolvimento de programas e aplicagbes de internet para computadores,
maquinas, equipamentos e dispositivos de tratamento e de comunicagdo da informagéo (software) e a
respectiva documentacgao técnica associada, para livre uso e alteragao pela Administragao Publica em outras
ocasides, nos termos do artigo 93 da Lei Federal n° 14.133, de 2021;

10.1.19 Ceder os direitos e fornecer os dados, documentos e elementos de informagédo pertinentes a
tecnologia de concepcao, desenvolvimento, fixacdo em suporte fisico de qualquer natureza e aplicacdo da
obra quando o projeto se referir a obra imaterial de carater tecnoldgico, insuscetivel de privilégio;

10.1.20 Garantir ao contratante:

10.1.20.1 o direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre as eventuais
adequacgdes e atualizagbes que vierem a ser realizadas, logo apés o recebimento de cada parcela, de forma
permanente, permitindo ao contratante distribuir, alterar e utilizar os mesmos sem limitagoes;

10.1.20.2 os direitos autorais da solugéo, do projeto, de suas especificagdes técnicas, da documentagao
produzida e congéneres, e os demais produtos gerados na execuc¢do do contrato, inclusive aqueles
produzidos por terceiras subcontratadas, ficando proibida a sua utilizagdo sem que exista autorizagao
expressa do contratante.

10.1.21 Sao obrigagoes especificas relacionadas a execucéao do servigo pelo Contratado:

10.1.21.1Proceder ao fornecimento das refeigdes cumprindo todas as especificagbes determinados pela
CONTRATANTE;

10.1.21.2Dispor de pessoal com qualificagdo técnica na area de implementagéo, execugdo do preparo e
distribuicao de refei¢cdes transportadas pelo efeito de cumprimento do objeto a fim de atender a demanda;
10.1.21.3 Designar por escrito, no ato do recebimento da Autorizagdo de Servigos, preposto(s) que tenha(m)
poderes para resolugéo de possiveis ocorréncias durante a execugao do contrato;

10.1.21.4Para a execugao dos servigcos deverdo ser observados os conceitos, classificacdo das dietas
Hospitalares, tipos, técnicas, procedimentos e métodos para a produgao, armazenamento e distribuicdo de
refeicdes, convencionadas, além da localizagao, frequéncia e horarios;

10.1.21.5Sera vedado aos funcionarios da CONTRATADA atender, consentir ou acatar qualquer solicitagao
que vier a ser feita por colaboradores que nao pertengam ao quadro da Unidade de Nutricdo e Dietética das
Unidades da CONTRATANTE;

10.1.21.6 Quando existirem falhas de funcionarios da CONTRATADA que resultarem em refeicbes e/ou
preparagdes inadequadas e/ou perdas, estas devem ser refeitas sem 6nus para o CONTRATANTE;
10.1.21.7Cabera a CONTRATADA fazer o controle do numero e tipo de refeigcbes servidas diariamente,
mantendo disponiveis os respectivos registros;
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10.1.21.8Em caso de problemas que impliqguem em descontinuidade dos servigos contratados, a contratada
devera garantir o preparo de todas as refeigbes, para os pacientes, acompanhantes e médicos plantonistas
até nova contratacao;

10.1.21.90 transporte das refeicdes do local de preparo até a Unidade Hospitalar, deverao ser feita em
caixas hot box e seguir todos os critérios de higiene e controle de qualidade, assim como, transporte
adequado das mesmas segundo normas e legislagao vigente;

10.1.21.10 Deverao ser cumpridas as Instrugées, Normas Técnicas, Manuais e demais orientagbes do érgao
fiscalizador e/ou executores do contrato, salvo as que infringirem normas legais;

10.1.21.11 A contratada devera apresentar a contratante, no prazo maximo de 15 dias corridos apds a
assinatura do contrato o PLANO DE ATIVIDADES (programacao, execugao e supervisao permanente) e o
MANUAL DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTAGCAO, MANUAL DE PROCEDIMENTOS
OPERACIONAIS PADROES (Rotina operacional dos colaboradores na UND) e MANUAL DE SEGURANCA
ALIMENTAR contendo o cronograma, normas e procedimentos operacionais padronizados definidos para a
Unidade de Nutricdo e Dietética, devidamente adequada a execugao dos servigos contratados, nos termos
da RDC n°® 216 de 16 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA);
10.1.21.12 Implantar de forma adequada, sob a avaliagdo do Gestor e Fiscal do Contrato e da Comissao
elou Servigo de Controle de Infecgdo Hospitalar (CCIH/SCIH), a planificagdo (programacado, execugéo e
supervisdo permanente) dos servigos, garantindo suporte para atender as eventuais necessidades da
Unidade de Nutricdo e Dietética, com plano de contingéncia baseado em Mapas de Risco de Qualidade e
todos devem ficar disponibilizados (cépia) na Unidade Hospitalar;

10.1.21.13 Prestar os servigos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os produtos
e materiais usuais em producdo, manipulagéo e distribuicdo de refei¢cdes, tais como: géneros alimenticios,
utensilios de uso e reuso materiais de limpeza, embalagens descartaveis, equipamentos de protecéo
individual descartavel (para manipulagao de alimentos), profissional e equipamentos necessarios a produgao
e distribuicao de refeigdes;

10.1.21.14 Os veiculos envolvidos na execugdo dos servigcos deverao ser de responsabilidade da
CONTRATADA, préprio para transporte de alimentos, conforme legislacdo vigente que regulamenta a
atividade, inclusive com licenga sanitaria do veiculo. A CONTRATADA devera manter o veiculo de transporte
em perfeito estado de conservacao e higiene;

10.1.21.15 Prestar esclarecimentos que Ihe forem solicitados e atender prontamente as reclamacgdes de
seus servigcos, sanando-as no menor tempo possivel,

10.1.21.16 Responsabilizar-se por eventuais paralisagdes dos servigos, por parte dos seus funcionarios, sem
repasse de qualquer 6nus a8 CONTRATANTE, para que n&o haja interrupcdo dos servigos prestados;
10.1.21.17 Substituir toda e qualquer auséncia de seus funcionarios por outro profissional que atenda aos
requisitos exigidos, no prazo maximo de uma 02 (duas) horas apés o inicio da respectiva jornada, de forma a
evitar o decréscimo no quantitativo profissional disponibilizado para a prestagéo do servigo;

10.1.21.18 Responsabilizar-se por quaisquer danos pessoais e/ou materiais ocasionados por seus
funcionarios durante a execugéo dos servigcos, com observancia as recomendagdes aceitas pela boa técnica,
normas e legislagéo pertinentes ao objeto do servico em comento;

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

10.1.21.20 Arcar com a responsabilidade civil por todos e quaisquer danos materiais e pessoais causados
por seus colaboradores, dolosa ou culposamente, aos bens da unido e de terceiros, assumindo todo énus
resultante de quaisquer agdes, demandas, custos e despesas decorrentes de danos, ocorridos por culpa sua
ou de qualquer de seus colaboradores e prepostos, obrigando-se, igualmente, por quaisquer
responsabilidades decorrentes de agdes judiciais movidas por terceiros, que lhe venham a ser exigidas por
forca da Lei;

10.1.21.21 Manter durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigagcbes por ele
assumidas, todas as condigdes de habilitagdo e qualificagdo exigidas na contratagao;

10.1.21.22 Ter observancia a legislacdo pertinente ao objeto conforme as referéncias normativas
relacionadas;

10.1.21.23 Cumprir e responsabilizar-se integralmente pelo servigco contratado, nos termos da legislacéo
vigente;

10.1.21.24 Dar ciéncia imediata e por escrito a CONTRATANTE referente a qualquer anormalidade que
verificar na execugao dos servigos;

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

10.1.21.26 Vedar a utilizagdo, na execugdo dos servigos, de empregado que seja familiar de agente publico
ocupante de cargo em comissdo ou funcdo de confianca no quadro da CONTRATANTE, nos termos do
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artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010, que dispde sobre a vedagdo do nepotismo no ambito da
administragao publica federal;

10.1.21.27 Emitir relatérios dos procedimentos e servigos realizados diariamente e ao final de cada més
emitir Relatério Consolidado de Medigcao, o qual se constitui em subsidio para a Avaliagdo dos servigos
realizados — Indicadores de Qualidade;

10.1.21.28 Proceder a contagem e registro do numero de refeicbes, alimentagdo avulsa,
férmulas/suplementos/médulos, fornecidas/distribuidas, em conjunto com o fiscal do Contratante, e, de
acordo com o mecanismo de controle padronizado (escala de trabalho etc.);

10.1.21.29 Para a estocagem de insumos, o Hospital disponibilizara uma pequena area. Para consumo
superior a 07(sete) dias, a CONTRATADA devera dispor de espago proprio fora das dependéncias da
CONTRATANTE. Devendo, portanto, manter sob sua responsabilidade almoxarifado préprio e fora das
instalacgbes da CONTRATANTE para armazenamento dos seus materiais € insumos necessarios ao
atendimento do objeto deste contrato, sem énus para a CONTRATANTE;

10.1.21.30 Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potavel necessaria ao preparo das dos
suplementos, bebidas e higienizagdo em geral, sem 6nus para o CONTRATANTE;

10.1.21.31 Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagdo do CONTRATANTE sob pena de
aplicacdo de multas e demais penalidades previstas no edital, os casos néo previstos considerados
imprescindiveis para a perfeita execucdo do contrato, deverao ser resolvidos entre a Unidade de Nutricdo e
Dietética (U.N.D.) do CONTRATANTE e da CONTRATADA;

10.1.21.32 Recusar atendimento no refeitério de pessoas estranhas ao quadro de colaboradores do
CONTRATANTE, exceto quando autorizados pela Unidade de Nutricdo e Dietética do CONTRATANTE,
solicitando sempre a identificagdo dos usuarios;

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

10.1.21.34 Obriga¢oes Relativas aos Equipamentos, Utensilios e Dependéncias Fisicas da Unidade de
Nutricao e Dietética:

10.1.21.35 Fazer a instalagdo de sua infraestrutura de prestagéo de servigos no prazo maximo de 30 (trinta)
dias corridos contados da data de recebimento da Autorizagdo de Servigos, com o inicio do fornecimento da
prestagdo a partir da data da Autorizagdo de Servigos;

10.1.21.36 Efetuar reparos e adaptacbes que se facam necessarias nas dependéncias da Unidade de
Nutricdo e Alimentagdo Hospitalar; bem como realizar manutengcédo preventiva e corretiva de todos os
equipamentos, materiais e utensilios utilizados para a prestagcéo dos servigos;

10.1.21.37 Fornecer e colocar a disposicdo do CONTRATANTE todos os equipamentos, ferramentas,
carrinho de transporte para alimentagdo, utensilios e materiais de consumo em geral (fogdo, batedeira
industrial, forno de micro-ondas, cafeteira industrial, liquidificador, descartaveis, materiais de limpeza e
higiene, entre outros) em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as
recomendacdes aceitas pela boa técnica, normas e legislagao, instalando-os e em quantidades compativeis
a boa execugdo dos servigos as suas expensas, 0s quais poderao ser retirados no término do contrato, tais
necessidades deverao ser identificadas na ocasido da visita técnica para dimensionamento de investimento
inicial;

10.1.21.38 Equipamentos, ferramentas e material de expediente de uso administrativo da CONTRATADA,
instalando-os e em quantidades compativeis a boa execugéo dos servigos as suas expensas;

10.1.21.39 Devera fornecer todos os recipientes “lixeira” necessarios, em material rigido, com pedal e tampa,
devidamente identificadas;

10.1.21.40 Devera fornecer os sacos para recolhimento dos residuos, devendo as cores estar de acordo
com o Manual de Gerenciamento de Residuos de cada Unidade Hospitalar;

10.1.21.41 Efetuar imediatamente (no prazo maximo de 10 dias para equipamentos e 03 dias para
utensilios) as reposigdes dos equipamentos e utensilios de propriedade da CONTRATANTE que forem
inutilizados por quebra ou extravio. As especificagdes técnicas e o modelo dos equipamentos e utensilios a
ser substituido deverao ter prévia autorizacdo da CONTRATANTE;

10.1.21.42 Entregar os equipamentos e utensilios sucateados de propriedade da CONTRATANTE, que
forem inutilizados por quebra ou extravio para que seja providenciada a baixa patrimonial;

10.1.21.43 Fazer a manutengao preventiva e corretiva com reposicéo de pecgas, tanto dos equipamentos de
propriedade do CONTRATANTE, quanto da CONTRATADA, sem quaisquer 6nus para o CONTRATANTE;
10.1.21.44 Responsabilizar-se pela manutencdo predial (efetuar reparos e adaptacdes que se fagam
necessarios) das dependéncias que envolvem a operacionalizagao e preparo das refei¢des, tais como, forro,
azulejos, paredes, janelas e telas de protecédo, vidros de janelas, cantoneiras, borrachas de protecao, pisos,
instalagdes hidraulicas e elétricas vinculadas ao servigo, realizando reparos imediatos, as suas expensas;
10.1.21.45 Assegurar que as instalagdes fisicas e dependéncias da Unidade de Nutricdo e Dietética estejam
em conformidade com as condig¢des higiénicos sanitarios conforme a legislagao vigente;
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10.1.21.46 Executar a manutencao corretiva, de todas as instalagdes fisicas e equipamentos danificados no
prazo maximo de 48 horas, a fim de que seja garantido o bom andamento do servigo e a seguranca dos
funcionarios da CONTRATADA e do CONTRATANTE;

10.1.21.47 Apresentar relatorio mensal informando as agbes corretivas realizadas em cada equipamento;
10.1.21.48 Providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer utensilio ou material ou equipamento que
nao se apresentar dentro dos padrdes de qualidade do CONTRATANTE;

10.1.21.49 Garantir conduta adequada na utilizacdo dos materiais, utensilios, equipamentos e ferramentas,
objetivando a correta execugao dos servigos.

10.1.21.50 Garantir que as dependéncias vinculadas a execugéo dos servicos, bem como as instalagdes e
equipamentos colocados a disposi¢céo sejam de uso exclusivo para atender o objeto da Unidade de Nutricao
e Dietética;

10.1.21.51 Proceder a limpeza e desinfeccdo dos equipamentos e utensilios de acordo com as
recomendacgdes dos fabricantes da maquinaria, além de seguir normas de procedimentos que visem a
conservar o equipamento em bom estado e limpo;

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

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

CONTRATADA CONTRATANTE
Piso, parede e teto (troca/ substituicdo de revestimento
quando necessario). X
Portas, janelas e batentes(substituicdo/ reparo). X
Instalagdo e manutencao de telasmilimetradas X
Ralos sifonados e grelhas X
Limpeza da Caixa d’agua X
Limpeza das Caixas de Gordura X
Troca de lampadas de todos os espagos utilizados X
Reparos Elétricos X X
Tomadas, calhas e Caixas de disjuntores
espelhos
Fechamento automatico  dasportas X
Manutengdo Corretiva e Preventiva de equipamentos X
(forno, buffet, refrigeradores, etc, fogdo, exaustor, etc...)
'I_'roca de torneiras, ralos, canotes,valvulas de pias, sifao, X
filtros etc
Lixeiras sem acionamento manual(refeitdrio e cozinha)) X
Manutengdo de camaras frigorificas conforme Portaria X
MS n°.3523/1998 e Resolugdao ANVISA n°. 176/2000
Instalacdo e manutengdo dosistema de exaustéo X
Instalacéo de medidores e reguladores de X

pressao de gas
Manter o espaco (local, mesas e cadeiras) do refeitério limpo e higienizado durante e apés as refeigdes.

10.1.22 Sobre a equipe de trabalho

10.1.22.1 Selecionar e preparar rigorosamente os colaboradores que irdo prestar os servigos, encaminhando
pessoas com nivel de instrugdo compativel e fungdes profissionais devidamente registradas em suas
carteiras de trabalho;

10.1.22.2 Alocar os colaboradores que irdao desenvolver os servigos contratados somente apds efetivo
treinamento pertinente a Unidade de Nutricdo e Dietética, com avaliagcdao do contedudo programatico, por
parte do Gestor e/ou Fiscal do Contrato e da Comissdo e/ou Servigo de Controle de Infecgdo Hospitalar
(CCIH/SCIH), contemplando fundamentalmente:

-Nacgoes, fundamentos, conceitos E principios Nutricdo e Alimentagao Hospitalar;

- Nocdes de infeccao hospitalar;

- Noc¢des de manipulagado de alimentos;

- Uso correto de EPI's e EPC's;

- Comportamento organizacional;
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- Motivagdo com énfase na Politica de Humanizag¢édo do SUS;

- Normas e deveres;

- Rotina de trabalho a ser executada;

- Higiene pessoal na Unidade de Nutrigéo e Dietética;

- Saude e segurancga no trabalho;

- Contaminag&o e microrganismos;

- Tipos de dietas, dietas especiais servidas nos hospitais;

- Segurancga alimentar;

- Técnicas de preparo e conservagao de alimentos;

- Educagao ambiental.

10.1.22.3 Disponibilizar nimero de profissionais suficientes para uma escala de trabalho que atenda as
caracteristicas e especificidade do CONTRATANTE, mantendo profissionais nos horarios predeterminados,
observando o funcionamento ininterrupto do hospital, sendo respeitada a jornada de 44 horas semanal,
ofertando atendimento ininterrupto de 24 horas;

10.1.22.4Indicar um profissional supervisor com formagao em Nutricdo, comprovadamente capacitado;
10.1.22.50s supervisores (Nutricionistas) da CONTRATADA terdo a obrigagdo de reportarem-se, quando
houver necessidade, ao Fiscal do Contrato;

10.1.22.6 Nomear encarregados/lider de equipes responsaveis pelos servicos, com a missdo de garantir,
notavelmente, o bom andamento dos trabalhos, fiscalizando e ministrando orientagdes necessarias aos
executantes dos servigos;

10.1.22.7 Os colaboradores deverao ser disponibilizados em quantidades suficientes na Unidade Hospitalar
para realizacdo dos processos de distribuicdo das dietas, reposicdo de aguas, cafés e demais servicos que
destinar-se a Unidade de Nutricido e Dietética;

10.1.22.8 Manter seu pessoal uniformizado, identificando-os mediante crachas (com foto recente e
identificacao da fung¢ado). Entregar ao Fiscal do Contrato a relagdo nominal constando de: nome, endereco
residencial e telefone, na implantagao dos servigcos e sempre que alterada;

10.1.22.90 uniforme devera ser composto de calga, blusa, touca descartavel e sapato de seguranca
impermeavel e fechado. ldentificagdo visivel da empresa (logomarca ou nome fantasia). No caso de
funcionarias

10.1.22.10 gestantes, deverdo ser fornecidos uniformes adaptados a condigdo, devendo ser substituidos
sempre que se tornarem inadequados. Quando necessario uso de mascaras, somente sera permitida a
descartavel. A apresentacao dos uniformes deve ser reavaliada pela CONTRATADA, a fim de que proceda a
substituicdo dos que ndo estdo em boas condicdes. E vedado o uso de calgados inapropriados, tais como
chinelos, sandalias, ténis de pano ou lona, ou quaisquer calgados que permitam o contato da pele com
umidade, respingos ou agentes contaminantes. As colaboradoras designadas como copeiras deverao
receber avental exclusivos para uso durante os servigos de entrega de dietas, bem como aventais exclusivos
para a atividade de recolhimento de lixo e limpeza, sendo vedada a utilizagdo do mesmo avental em
atividades distintas. Os aventais utilizados na entrega de dietas deverdo ser retirados sempre que as
copeiras participarem da montagem das refei¢cdes, a fim de garantir as condi¢des adequadas de higiene e
seguranga alimentar.

10.1.22.11 A CONTRATADA devera orientar seus funcionarios quanto a proibigao do uso do uniforme fora do
local de trabalho, considerando o risco de contaminagdo relacionado a manipulagao de alimentos. A
paramentagao dos trabalhadores devera ocorrer exclusivamente no local de trabalho, antes do inicio da
jornada.

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

10.1.22.13 Responsabilizar-se pelo transporte de seus colaboradores até o local de trabalho e vice-versa,
bem como outros beneficios previstos na legislagao trabalhista sem custos para a CONTRATANTE;
10.1.22.14 Fornecer todo equipamento de higiene e seguranga do trabalho aos seus colaboradores no
exercicio de suas fungdes, provendo-os com equipamentos de protegéo individual EPI's de acordo com a
situagao de risco;

10.1.22.15 Nao repassar os custos de qualquer um dos itens de uniforme e equipamentos a seus
funcionarios;

10.1.22.16 Realizar treinamentos e capacitagbes permanentes aos colaboradores que estejam executando
os servigos nos Estabelecimentos Assistenciais de Saude, por meio de pessoas ou instituicbes habilitadas
para emitir certificagdo e com habilidades para abordar os temas pertinentes a de Producao e Distribuigao
de Alimentacao e Nutricado Hospitalar;

10.1.22.17 Atender de imediato as solicitagdes da CONTRATANTE quanto as substituicdes de colaboradores
nao qualificados ou entendidos como inadequados para a prestagao dos servigos;

10.1.22.18 Comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seus nutricionistas envolvidos na
prestagéo dos servicos, junto ao Conselho Regional;
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10.1.22.19 Cumprir a Legislacdo Sanitaria Federal e do Estado do Parang;

10.1.22.20 Disponibilizar numero de profissionais suficientes para atender as caracteristicas e
especificidades da Contratante, mantendo funcionarios 24 (vinte e quatro) horas por dia devido ao
funcionamento ininterrupto do hospital. Sempre atender com quantidade suficiente para realizar todos os
processos € servigos sem prejuizo.

10.1.23 Sobre Aquisi¢cdo, Recebimento, Armazenamento e Controle de Estoques.
10.1.23.1Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios, mercadorias, produtos de
limpeza, conservagao e higiene, pessoal, taxas, impostos e demais encargos necessarios a execugao dos
Servigos;

10.1.23.2Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade, estado
de conservacgdo, acondicionamento, condigdes de higiene, transporte, recebimento, armazenamento, preé-
preparo e preparo cocgao e distribuicdo, observadas as exigéncias legais vigentes;

10.1.23.3 Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de primeira qualidade, em bom
estado de conservacéo e livres de contaminacao;

10.1.23.4Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as quantidades "per
capitas” estabelecidas no presente contrato e com a periodicidade das entregas; responsabilizando-se pelo
controle de qualidade, observando prazos de validade e datas de vencimento e comprometendo-se a nao
utilizar nenhum alimento fora do prazo de validade indicado ou com alteragbes de caracteristicas, ainda que
dentro da validade;

10.1.23.5Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou ndo, utensilios e outros produtos, que nao sejam
comumente utilizados na Unidade, mas de habito do paciente e necessario a recuperagao do paciente,
conforme solicitagdo do CONTRATANTE e sem 6nus adicional a mesma; Realizar o controle de temperatura
no transporte e recebimento de géneros alimenticios na Unidade Hospitalar, de acordo com o critério
estabelecido pela legislagao sanitaria vigente;

10.1.23.6 Manter quantidade suficiente de materiais descartaveis, para atender a demanda e garantir o bom
atendimento dos servigos, repondo no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas, sem Onus ao
CONTRATANTE;

10.1.23.7 Garantir a alimentag¢ao condi¢des higiénico-sanitarias adequadas;

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

10.1.23.9 Utilizar somente géneros alimenticios, materiais e utensilios de primeira qualidade. Atentar-se para
as carnes bovinas que devem ser utilizados também carnes de Primeira (alcatra, patinho, lagarto, contrafilé,
coxao mole e maminha).

10.1.23.10 Utilizar mel e maionese industrializados. Nao utilizar ovos crus nas preparagdes que nao serao
cozidas.

10.1.24 Sobre preparo e distribuigao

10.1.24.1 Observar os horarios estabelecidos para fornecimento de refeigbes, mantendo os alimentos néo
consumidos de imediato a uma temperatura de conservagao superior a 73° (10° para salada e sobremesa)
até o momento de ser servido, mantendo em recipientes préprios para alimentos e tampados;
10.1.24.2Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades
sanitarias competentes, suspendendo o consumo e substituindo por outros sempre que houver suspeita de
deterioragdo ou contaminagdo dos alimentos in natura ou preparados, providenciando, de imediato, o
encaminhamento para andlise microbioldgica;

10.1.24.3 Supervisionar a qualidade, a apresentagéo, as condi¢des de temperatura das refei¢des fornecidas,
estabelecidas pelo CONTRATANTE;

10.1.24.40bservar a aceitacdo das preparagdes servidas. No caso de haver rejeicdo por parte dos
comensais/clientes, exclui-las dos cardapios futuros;

10.1.24.5Desprezar, ap6s cada refeicao as sobras de alimentos, salientando que eventuais reservas devem
ser acondicionadas no maximo por 60 minutos;

10.1.24.6 Comprovar o uso das quantidades de alimentos previstas no presente contrato, através de
documentos e/ou procedimentos de pesagem sempre que solicitado;

10.1.24.7 Transportar as refeigdes dos pacientes em carros fechados e de acordo com as normas sanitarias
vigentes;

10.1.24.8 Encaminhar conforme solicitagdo da CONTRATANTE ou em caso de surtos ou suspeitas de surtos,
amostras de alimentos ou preparagcbes servidas aos pacientes para analise microbiolégica, a fim de
monitorar os procedimentos higiénicos e a qualidade dos insumos. Estas amostras deverao ser colhidas na
presencga de Nutricionistas ou colaboradores do Contratante, responsabilizando-se (a Contratada) pelo custo
dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem disponiveis. Nos
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casos de suspeita de toxi-infecgbes de origem alimentar, as amostras dos alimentos suspeitos deverao ser
encaminhadas imediatamente para analise microbioldgica, de acordo com a solicitagdo do CONTRATANTE;
10.1.24.9 Controlar o acesso ao uso do refeitério, sendo supervisionado pela CONTRATANTE;

10.1.24.10 Elaborar e implantar, o Manual de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao; revisando e
mantendo atualizado este, entregando uma cépia a Contratante, no prazo minimo de 15 dias corridos apés a
assinatura do contrato, mantendo em local de facil acesso para consulta quando se fizer necessario;
10.1.24.11 Utilizar para execug¢do das rotinas o Manual de Dietas Hospitalares (Anexo V) e as
especificagdes técnicas — composigdo do cardapio e porcionamentos (Anexo llI);

10.1.24.12 Entregar uma copia dos Manuais Técnicos a equipe de Nutricionistas do Contratante: Manual
de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo no prazo maximo de 15 dias corridos apds inicio do servigo
na Unidade, POP’s e Manual de Seguranga Alimentar no prazo maximo de 20 dias corridos apés a
assinatura do contrato;

10.1.24.13 Revisar e atualizar anualmente ou conforme necessidade o Manual de Boas Praticas na
Manipulagcéo de Alimento, os POPS’s e Manual de Seguranca Alimentar a serem adotados para preparagao
de refeigbes/suplementos/modulos, sucos, sopas, chas, papas, vitaminas, devidamente aprovado pela
equipe de Nutricionistas do Contratante;

10.1.24.14 Manter os Manuais Técnicos (Manual de Boas Praticas para Servigcos de Alimentagdo e POP’s)
impressos a disposigdo dos funcionarios em local visivel e de facil acesso, para eventuais consultas;
10.1.24.15 Fica sob responsabilidade da contratada, a coleta de assinaturas de todos os acompanhantes,
para comprovacgao da refeigdo ofertada, sendo realizadas em todos os horarios.

10.1.25 Da Higienizagao

10.1.25.1 Apresentar ao Contratante, para pré-aprovagédo, os POPS’s de Higienizacdo de equipamentos,
utensilios e bancadas que obedegam a legislagdo sanitaria vigente, garantindo que os funcionarios
envolvidos estejam treinados para a correta execu¢do dos mesmos;

10.1.25.2 Cumprir a Legislagao Sanitaria vigente.

10.1.26 Das situagoes de emergéncia

10.1.26.1 Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para
situagdes emergenciais, tais como: falta de agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos,
greves e outros, assegurando a manutencdo do atendimento adequado e a continuidade dos servigos
estabelecidos;

10.1.26.2 Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potavel necessaria ao preparo das refeigcoes e
higienizacdo em geral, em caso de falta da mesma na rede publica de abastecimento, sem qualquer dnus
para a Contratante.

10.1.26.3 Devolver, ao término do contrato, os materiais pertencentes ao Hospital bem como estrutura
fisica em perfeito estado de conservacéo. Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do
término do contrato, a contagem e verificagdo dos utensilios, equipamentos e mobiliarios.

10.2 Sao obrigagdes do Contratante:

10.2.1 receber o objeto no local, prazo e nas condigbes estabelecidas no termo de referéncia, no edital de
licitacdo e seus anexos, bem como na proposta;

10.2.2 exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pelo contratado no termo de referéncia, no
edital de licitagdo e seus anexos, bem como na proposta;

10.2.3 verificar minuciosamente, no prazo fixado, a conformidade do objeto recebido provisoriamente com as
especificagdes constantes do termo de referéncia, do edital de licitacdo e seus anexos, bem como da
proposta, para fins de aceitacéo e, apds, para o recebimento definitivo;

10.2.4 comunicar ao contratado, por escrito, as imperfei¢cdes, falhas ou irregularidades verificadas, fixando
prazo para a sua corregao;

10.2.5 acompanhar e fiscalizar o cumprimento das obriga¢cdes do contratado, por intermédio de comissao ou
servidor especialmente designado;

10.2.6 efetuar o pagamento ao contratado no valor correspondente ao efetivo fornecimento do objeto ou a
efetiva execugdo do servigo ou etapa do servigo, no prazo e forma estabelecidos no termo de referéncia, no
edital de licitacéo e seus anexos e no contrato;

10.2.7 efetuar as retengbes tributarias devidas sobre o valor da nota fiscal e fatura fornecidas pelo
contratado, no que couber;

10.2.8 emitir decisao sobre as solicitagdes e reclamagdes relacionadas a execugao do contrato, ressalvados
requerimentos manifestamente impertinentes, meramente protelatérios ou de nenhum interesse para a boa
execucao do contrato;

10.2.9 ressarcir o contratado, nos casos de extingao de contrato por culpa exclusiva da Administragao, pelos
prejuizos regularmente comprovados que houver sofrido, além de devolver a garantia, quando houver, e
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efetuar os pagamentos devidos pela execug¢ao do contrato até a data de extingdo e pelo custo de eventual
desmobilizagao;

10.2.10 adotar providéncias necessarias para a apuragao das infragdes administrativas, quando se constatar
irregularidade que configure dano a Administracdo, além de remeter copias dos documentos cabiveis ao
Ministério Publico competente, para a apuragao dos ilicitos de sua competéncia;

11 GARANTIA DE EXECUGAO:

11.1 O adjudicatario, no prazo de 10 (dez) dias ap6s a assinatura do Termo de Contrato ou aceite do
instrumento equivalente, prestara garantia no valor correspondente a 10% (dez por cento) do valor do
Contrato, que sera liberada de acordo com as condigdes previstas neste Edital, conforme disposto no art. 96
da Lei Federal n.° 14.133, de 2021, desde que cumpridas as obrigagbes contratuais.

11.1.1 Caso seja exigida garantia de execugao contratual e o contratado opte pelo seguro-garantia como
modalidade de garantia a ser prestada, o prazo indicado no item 11.1 serd de, no minimo, 01 (um) més,
conforme § 3° do art. 96 da Lei Federal n.° 14.133/2021.

11.2 A inobservancia do prazo contido no item 11.1 acarretara a aplicagdo de multa de 0,5% (zero virgula
cinco por cento) do valor do contrato, até o limite de 2% (dois por cento), até o 30° dia de atraso.

11.2.1 O atraso superior a 30 (trinta) dias na apresentagcdo de garantia configura inadimpléncia total e
implicara rescisao do contrato.

11.3 Cabera ao contratado optar por uma das seguintes modalidades de garantia:

11.3.1 Caugao em dinheiro ou em titulos da divida publica emitidos sob a forma escritural, mediante registro
em sistema centralizado de liquidagao e de custédia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados por
seus valores econdémicos, conforme definido pelo Ministério da Economia;

11.3.2 Seguro-garantia;

11.3.3 Fianga bancaria emitida por banco ou instituicao financeira devidamente autorizada a operar no Pais
pelo Banco Central do Brasil.

11.3.3.1 A garantia prestada em carta fianga emitida por cooperativa de crédito devera vir acompanhada da
autorizagdo de funcionamento emitida pelo Banco Central do Brasil.

11.3.3.2 Quando a garantia se processar sob a forma de Seguro-Garantia ou Fianga Bancaria, esta ndo
podera ser prestada de forma proporcional ao periodo contratual, devendo sua validade coincidir com o
prazo de vigéncia do contrato. Caso ocorra prorrogagcdo do contrato, a garantia apresentada devera ser
prorrogada.

11.4 A garantia em dinheiro devera ser depositada em favor do contratante, na Instituicdo Financeira
indicada pela Administragado, com corregdo monetaria.

11.5 No caso de alteracdo do valor do contrato, ou prorrogacdo de sua vigéncia, a garantia devera ser
readequada ou renovada nas mesmas condicdes.

11.5.1 Havendo acréscimo no valor contratual, o contratado devera proceder ao refor¢go proporcional da
garantia. O nao atendimento autoriza o contratante a descontar das faturas o valor correspondente.

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

11.7 A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacdo que rege a matéria.

11.8 A garantia prestada pelo contratado sera liberada ou restituida apds a fiel execugao do contrato ou apés
a sua extingao por culpa exclusiva da Administragao e, quando em dinheiro, atualizada monetariamente, nos
termos do art. 100 da Lei Federal n.° 14.133, de 2021.

12 PENALIDADES:

12.1. O licitante e o contratado que incorram em infragdes sujeitam-se as sangdes administrativas previstas
no art. 156 da Lei Federal n.° 14.133, de 2021 e nos arts. 193 ao 227 do Decreto n.° 10.086, de 17 de janeiro
2022, sem prejuizo de eventuais implicagdes penais nos termos do que prevé o Capitulo 1I-B do Titulo Xl do
Cadigo Penal.

12.2. A multa n&o podera ser inferior a 0,5% (cinco décimos por cento), nem superior a 30% (trinta por cento)
sobre o valor total do lote no qual participou ou do contrato, observando ainda as seguintes variagbes:

a) multa de 0,5% a 5%, nos casos das infragbes previstas no art. 195, do Decreto Estadual 10.086/2022;

b) multa de 5% a 30%, nos casos das infragbes previstas no art. 196, do Decreto Estadual 10.086/2022;

¢) multa de 15% a 30%, nos casos das infragdes previstas no art. 197, do Decreto Estadual 10.086/2022;
12.3. O caélculo da multa sera justificado e levara em conta o disposto nos arts. 210 a 212, do Decreto
Estadual 10.086/2022.

12.4. A multa podera ser descontada do pagamento devido pela Administracao Publica estadual, decorrente
de outros contratos firmados entre as partes, caso em que a Administracdo retera o pagamento até o
adimplemento da multa, com o que concorda o licitante ou contratado.
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12.4.1. Aretencdo de pagamento de outros contratos, pela Administragao Publica, no periodo compreendido
entre a decisdo final que impds a multa e seu adimplemento, suspende a fluéncia de prazo para a
Administragao, ndo importando em mora, nem gera compensagcao financeira.

12.5. Multa de mora diaria de até 0,3% (trés décimos por cento), calculada sobre o valor global do contrato
ou da parcela em atraso, até o 30° (trigésimo) dia de atraso na entrega; a partir do 31° (trigésimo primeiro)
dia, a multa de mora sera convertida em compensatodria, aplicando-se, no mais, o disposto nos itens acima.
12.6 O procedimento para aplicagdo das sang¢des seguira o disposto no Capitulo XVI, do Titulo I, do Decreto
n.° 10.086, de 2022. e na Lei n.° 20.656, de 2021.

12.7 Nos casos nao previstos no instrumento convocatoério, inclusive sobre o procedimento de aplicagao das
sang¢des administrativas, deverdo ser observadas as disposi¢cdes da Lei Federal n.° 14.133, de 2021 e no
Decreto n.° 10.086, de 2022.

12.8 Sem prejuizo das sang¢des previstas nos itens anteriores, a responsabilizagdo administrativa e civil de
pessoas juridicas pela pratica de atos contra a Administragdo Publica, nacional ou estrangeira, na
participacado da presente licitagdo e nos contratos ou vinculos derivados, também se dara na forma prevista
na Lei Federal n.° 12.846, de 2013, e regulamento no ambito do Estado do Parana,.

12.9 Quaisquer penalidades aplicadas serdo transcritas no Portal Nacional de Contratagées Publicas
(PNCP) e no Cadastro Unificado de Fornecedores do Estado do Parana (CFPR).

12.10 As multas previstas neste edital poderédo ser descontadas do pagamento eventualmente devido pelo
contratante decorrente de outros contratos firmados com a Administragdo Publica estadual.

13 CASOS DE EXTINGAO:

13.1. A inexecugao total ou parcial do contrato enseja a sua extingdo, com as consequéncias previstas em
lei, no Decreto Estadual n°® 10.086/2022 e neste contrato.

13.2. Constituem motivo para extingdo do contrato:

13.2.1. O ndo cumprimento de clausulas, condi¢des, especificagdes, projetos e prazos;

13.2.2. O cumprimento irregular de clausulas, condigbes, especificagdes, projetos e prazos,

13.2.3. A lentiddo no seu cumprimento, levando o CONTRATANTE a presumir a ndo conclusédo do servigo
nos prazos estipulados;

13.2.4. O atraso injustificado no inicio do servico sem justa causa e sem prévia comunicacdo ao
CONTRATANTE;

13.2.5. A paralisagdo do servico sem justa causa e sem prévia comunicacdo ao CONTRATANTE;

13.2.6. A subcontratacdo total ou parcial do seu objeto, a associacdo do CONTRATADO com outrem, a
cessao ou transferéncia total ou parcial do contrato, fusdo, cisdo ou incorporagdo, que afetem a boa
execucao desse exceto se autorizada pelo CONTRATANTE nos casos permitidos em lei;

13.2.7. O nado atendimento das determinagbes regulares da autoridade designada para acompanhar e
fiscalizar a execugéo, assim como as de seus superiores;

13.2.8. O cometimento reiterado de faltas na execugao do ajuste, anotadas no Relatério de Fiscalizagao;
13.2.9. A decretagao de faléncia ou a instauragédo de insolvéncia civil do CONTRATADO;

13.2.10. A alteragdo social ou a modificagdo da finalidade ou da estrutura da empresa, que, a juizo do
CONTRATANTE, prejudique a execugéao do contrato;

13.2.11. A dissolugao da sociedade ou o falecimento do contratado;

13.2.12. Nao cumprimento das obrigacGes relativas a reserva de cargos prevista em lei, bem como em
outras normas especificas, para pessoa com deficiéncia, para reabilitado da Previdéncia Social ou para
aprendiz.

13.2.13. A falta de integralizagdo da garantia nos prazos estipulados;

13.2.14. Razbes de interesse publico justificadas e determinadas pela autoridade maxima do érgdo ou
entidade;

13.2.15. A supressao, por parte do CONTRATANTE, de servigos, acarretando modificagdo do valor inicial do
contrato além do limite permitido legalmente;

13.2.16. A suspenséao de sua execugao, por ordem escrita do CONTRATANTE, por prazo superior a 3 (trés)
meses, salvo em caso de calamidade publica, grave perturbagdo da ordem interna ou guerra, ou ainda por
repetidas suspensdes que totalizem 90 (noventa) dias uteis, independentemente do pagamento obrigatdrio
de indenizagbes pelas sucessivas e contratualmente imprevistas desmobilizagdes e mobilizacbes e outras
previstas, assegurado a CONTRATADA, nesses casos, o direito de optar pela suspensdo do cumprimento
das obrigacGes assumidas, até que seja normalizada a situacgéo;

13.2.17. O atraso superior a 2 (dois) meses dos pagamentos devidos pelo CONTRATANTE decorrentes de
servicos ou fornecimentos ou parcelas destes ja recebidos ou executados, salvo em caso de calamidade
publica, grave perturbacdo da ordem interna ou guerra, assegurado a CONTRATADA o direito de optar pela
suspensao do cumprimento de suas obrigacbes até que seja normalizada a situagao;

13.2.18. A n&o liberacéo, por parte do CONTRATANTE, de area, local ou objeto para execugéo de servigo ou
fornecimento, nos prazos contratuais, bem como das fontes de materiais naturais especificadas no projeto;
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13.2.19. A ocorréncia de caso fortuito ou de forga maior, regularmente comprovada e impeditiva da execugao
do contrato.

13.2.20. O descumprimento da proibicdo de trabalho noturno, perigoso ou insalubre a menores de 18
(dezoito) anos e de qualquer trabalho a menores de 16 (dezesseis) anos, salvo na condigdo de aprendiz, a
partir de 14 (quatorze) anos;

13.2.21. A superveniéncia da declaragdo de inidoneidade para licitar e contratar com a Administragcao
Publica;

13.2.22. O perecimento do objeto contratual, tornando impossivel o prosseguimento da execugao da avenga.
13.3 O presente instrumento podera ser extinto:

13.3.1 determinada por ato unilateral e escrito da Administracdo, exceto no caso de descumprimento
decorrente de sua prépria conduta;

13.3.2 consensual, por acordo entre as partes, por conciliagdo, por mediagao ou por comité de resolugao de
disputas, desde que haja interesse da Administragéo; ou

13.3.3 determinada por decisdo arbitral, em decorréncia de clausula compromisséria ou compromisso
arbitral, ou por deciséo judicial.

13.4 No caso de rescisdo consensual, a parte que pretender rescindir o Contrato comunicara sua intengao a
outra, por escrito.

13.5 Os casos de extingdo contratual devem ser formalmente motivados nos autos do processo, assegurado
o contraditério e o direito de prévia e ampla defesa ao Contratado.

13.6 O Contratado, desde ja, reconhece todos os direitos da Administracdo Publica, em caso de extingao
administrativa por inexecugao total ou parcial deste contrato.

14 ALTERAGOES CONTRATUAIS, ACRESCIMOS E SUPRESSOES:

14.1 Este contrato podera ser alterado em qualquer das hipdteses previstas nos artigos 124 e 125 da Lei
Federal n.° 14.133. de 2021.

14.1.1 Nas alteragdes unilaterais a que se refere o inciso | do caput do art. 124 da Lei Federal n.° 14.133, de
2021, o contratado sera obrigado a aceitar, nas mesmas condi¢des contratuais, acréscimos ou supressoes
de até 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato.

14.2 E admissivel a continuidade do contrato administrativo quando houver fusao, cisdo ou incorporacdo da
contratada com outra pessoa juridica, desde que:

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

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

14.2.3 ndo haja prejuizo a execucdo do objeto pactuado e haja anuéncia expressa da Administracdo a
continuidade do contrato.

14.3 As alteragdes previstas nesta clausula serdo formalizadas por termo aditivo ao contrato.

14.4. Concluida a instrugdo do requerimento de reequilibrio econdmico-financeiro, a Administragéo tera o
prazo de 30 (trinta) dias para decidir, admitida a prorrogagéo motivada por igual periodo.

14.5 Cabe resciséo unilateral pela FUNEAS, constituindo motivos para imediata rescisdo, quando a contratada tiver
envolvimento em conduta institucional ou pessoal de seus representantes que afrontem a moralidade, entendendo como
atos de assédio moral ou sexual, racismo e equiparados a este, apologia ao crime, incitagdo ao 6dio e outros, gerando
reflexo adverso a Fundagéo Estatal de Atengdo em Saude do Parana, e entdo o contrato compactuado sera rescindido
imediatamente, sem prejuizo dos encaminhamentos administrativos e legais que o caso ensejar.

15. DA SUBCONTRATAGAO
15.1 Nao sera admitida a subcontratagdo do objeto licitatorio.

16. DA PROTEGAO DE DADOS PESSOAIS

16.1 O Contratante e o Contratado, na condicdo de operadora, comprometem-se a proteger os direitos
fundamentais de liberdade e de privacidade e o livre desenvolvimento da personalidade da pessoa natural,
relativos ao tratamento de dados pessoais, inclusive nos meios digitais.

16.2 O tratamento de dados pessoais indispensaveis a prestagao dos servigos por parte do contratado, se
houver, sera realizado mediante prévia e fundamentada aprovacao do contratante, observados os principios
do art. 6° da LGPD, especialmente o da necessidade;

16.3 Os dados tratados pelo contratado somente poderdo ser utilizados na prestagdo dos servigos
especificada neste contrato, e em hipotese alguma poderao ser utilizados para outros fins, observadas as
diretrizes e instrugdes transmitidas pelo contratante;

16.4 Os registros de tratamento de dados pessoais que o contratado realizar serdo mantidos em condi¢des
de rastreabilidade e de prova eletrénica a qualquer tempo;

16.5 o Contratado devera apresentar evidéncias e garantias suficientes de que aplica adequado conjunto de
medidas técnicas e administrativas de seguranga, para a protegdo dos dados pessoais, segundo a
legislagéo e o disposto nesta Clausula;
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16.6 o Contratado dara conhecimento formal aos seus empregados das obrigagdes e condigdes acordadas
nesta Clausula, inclusive no tocante a Politica de Privacidade do contratante, cujos principios e regras
deverao ser aplicados a coleta e tratamento dos dados pessoais.

16.7 O eventual acesso, pelo contratado, as bases de dados que contenham ou possam conter dados
pessoais ou segredos comerciais ou industriais implicara para o contratado e para seus prepostos — devida e
formalmente instruidos nesse sentido — o mais absoluto dever de sigilo, no curso do presente contrato e
apos o seu encerramento.

16.8 O encarregado do contratado mantera contato formal com o encarregado do contratante, no prazo de
24 (vinte e quatro) horas da ocorréncia de qualquer incidente que implique violagao ou risco de violagcdo de
dados pessoais, para que este possa adotar as providéncias devidas, na hipotese de questionamento das
autoridades competentes.

16.9 A critério do controlador e do encarregado de Dados do contratante, o contratado podera ser provocado
a preencher um relatério de impacto a protecdo de dados pessoais, conforme a sensibilidade e o risco
inerente do objeto deste contrato, no tocante a dados pessoais.

16.10 o Contratado responde pelos danos que tenha causado em virtude da violagdo da seguranga dos
dados ao deixar de adotar as medidas de seguranga previstas no art. 46 da LGPD, destinadas a proteger os
dados pessoais de acessos ndo autorizados e de situagdes acidentais ou ilicitas de destruicao, perda,
alteragdo, comunicagdo ou qualquer forma de tratamento inadequado ou ilicito.

16.11 Os representantes legais do contratado, bem como os empregados que necessariamente devam ter
acesso a dados pessoais sob controle do Estado para o cumprimento de suas tarefas, deverao firmar termo
de compromisso e confidencialidade, em que se responsabilizem pelo cumprimento da LGPD e pelo
disposto nesta Clausula.

16.12 As informagbes sobre o tratamento de dados pessoais por parte do contratado, envolvendo a sua
finalidade, previsao legal, formas de execugao e prazo de armazenamento, deverdo ser publicadas na forma
do § 1° do art. 10 do Decreto Estadual n.° 6.474, de 2020.

16.13 As manifestagdes do titular de dados ou de seu representante legal quanto ao tratamento de dados
pessoais com base neste contrato serao atendidas na forma dos artigos 11, 12 e 13 do Decreto Estadual n.°
6.474, de 2020.

16.14 O contratante podera, a qualquer tempo, requisitar informacgdes acerca dos dados pessoais confiados
ao Contratado, bem como realizar inspegdes e auditorias, inclusive por meio de auditores independentes, a
fim de zelar pelo cumprimento dos deveres e obrigacbes aplicaveis;

16.15 Eventual compartilhamento de dados pessoais com empresa subcontratada dependera de autorizagao
prévia do contratante, hipétese em que o subcontratado ficara sujeito aos mesmos limites impostos ao
contratado.

16.16 Encerrada a vigéncia do contrato ou ndo havendo mais necessidade de utilizagdo dos dados pessoais,
sejam eles sensiveis ou ndo, o contratado providenciara o descarte ou devolugdo, para o contratante, de
todos os dados pessoais e as copias existentes, atendido o principio da seguranga.

16.17 As duvidas decorrentes da aplicagdo da LGPD seréo objeto de consulta por parte do encarregado do
contratante a Controladoria-Geral do Estado, que podera consultar a Procuradoria-Geral do Estado em caso
de duvida juridica devidamente fundamentada.

17. DISPOSIGOES GERAIS:

17.1 Integram o presente contrato, para todos os fins: o edital da licitagdo e seus anexos e a proposta
apresentada pelo Contratado durante a licitagao.

17.2 Este contrato é regido pela Lei Federal n.° 14.133, de 2021, pelo Decreto n.° 10.086, de 2022 e demais
leis estaduais e federais sobre contratos administrativos, aplicando-se referida legislagdo aos casos omissos
no presente contrato.

17.3 O Contratante enviara o resumo deste contrato a publicagdo no Diario Oficial do Estado do Parana e no
sitio eletrénico oficial, sem prejuizo de disponibilizacdo da integra do contrato no Portal Nacional de
Contratacdes Publicas (PNCP) e no sistema GMS.

17.4 As questdes decorrentes da execugdo deste instrumento, que ndo possam ser dirimidas
administrativamente, serdo processadas e julgadas na Justica Estadual, no Foro Central da Comarca da
Regido Metropolitana de Curitiba — PR, com exclusao de qualquer outro, por mais privilegiado que seja.

Local e data
CONTRATANTE CONTRATADO
Testemunhas

1 — Nome:
2 — Nome:
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ANEXO VIII

MODELO DE DECLARAGAO DE MICROEMPRESA E EMPRESA DE PEQUENO PORTE

XXXXXXXX, inscrito no CNPJ n.° XXXXXXXX, por intermédio de seu representante legal, o(a) Sr.(a)
XXXXXXXX, portador(a) da Carteira de ldentidade n.® XXXXXXXX e do CPF n.° XXXXXXXX, DECLARA,
para os fins dispostos no Pregao Eletrébnicon.®  / , sob as penas da Lei, que esta empresa, na
presente data, é considerada:

() MICROEMPRESA, conforme Inciso | do artigo 3° da Lei Complementar n°® 123, de 14/12/2006;

( ) EMPRESA DE PEQUENO PORTE, conforme Inciso Il do artigo 3° da Lei Complementar n°® 123, de
14/12/2006;

() MICROEMPREENDEDOR INDIVIDUAL, conforme paragrafo 1° do artigo 18-A da Lei Complementar n°
123, de 14/12/2006, com redacdo dada pela Lei Complementar n® 188, de 2021.

() COOPERATIVA, nos termos do Art. 34, da Lei Federal n° 11488/2007.
DECLARA ainda:

1. Que a empresa esta excluida das vedagbes constantes do paragrafo 4° do artigo 3° da Lei Complementar
n.° 123, de 14 de dezembro de 2006;

2. Que nao extrapolou a receita bruta maxima admitida para fins de enquadramento como microempresa ou

empresa de pequeno porte no ano-calendario de realizagado da licitagao, nos termos do § 2° do Art. 4° da Lei
Federal n.° 14.133/2021.

Local e data

Representante Legal
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ANEXO IX

DECLARAGAO LGPD.

XXXXXXXX, inscrito no CNPJ n.° XXXXXXXX, por intermédio de seu representante legal, o(a) Sr.(a)
XXXXXXXX, portador(a) da Carteira de Identidade n.° XXXXXXXX e do CPF n.® XXXXXXXX, DECLARA,
para os devidos fins, que tem pleno conhecimento das regras contidas no edital de licitagcdo e que possui as
condigdes de habilitagao previstas no edital, bem como tem ciéncia de que:

1. Como condigéo para participar desta licitagdo e ser contratado(a), o(a) interessado(a) deve fornecer para
a Administragao Publica diversos dados pessoais, entre eles:

1.1. aqueles inerentes a documentos de identificagao;

1.2. referentes a participagdes societarias;

1.3. informacgdes inseridas em contratos sociais;

1.4. enderecos fisicos e eletrénicos;

1.5. estado civil;

1.6. eventuais informacgdes sobre conjuges;

1.7. relagbes de parentesco;

1.8. nimero de telefone;

1.9. san¢des administrativas que esteja cumprindo perante a Administragdo Publica;

1.10. informacdes sobre eventuais condenagdes no plano criminal ou por improbidade administrativa; dentre
outros necessarios a contratagao.

2. Essas informagdes constardo do processo administrativo e serdo objeto de tratamento por parte da
Administragcao Publica.

3. O tratamento dos dados pessoais relacionados aos processos de contratagdo se presume valido, legitimo
e, portanto, juridicamente adequado.

Local e data

Representante Legal
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ANEXO |
TERMO DE REFERENCIA

1 OBJETO

1.1 Trata-se de Processo Licitatério para prestacao de servico de Empresa Especializada na Prestagao de
Servigos Continuos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar, para atender as demandas do Hospital Regional
do Norte Pioneiro - HRNP, pelo periodo de 24 (Vinte e Quatro) Meses, conforme especificagbes da planilha
abaixo:

LOTE 01 - AMPLA CONCORRENCIA
mew | S9% | ST, oescuicopoomEto | ATOE, |Zave. | YALOR | MALORTOTAL
1 DESJEJUM PLANTONISTA 360 8.640 R$ 9,00 R$ 77.760,00
2 DESJEJUM ACOMPANHANTE 880 21.120 R$ 9,00 R$ 190.080,00
3 DESJEJUM PACIENTE LIVRE 715 17.160 R$ 9,00 R$ 154.440,00
4 DESJEJUM PACIENTE ESPECIAL 385 9.240 R$ 9,18 R$ 84.823,20
5 COLACAO PACIENTE LIVRE 715 17.160 R$ 7,75 R$ 132.990,00
6 COLAGAO PACIENTE ESPECIAL 385 9.240 R$ 8,02 R$ 74.104,80
7 ALMOCO PLANTONISTAS 360 8.640 R$ 22,00 R$ 190.080,00
8 ALMOCO ACOMPANHANTE 880 21120 | R$ 24,00 R$ 506.880,00
9 ALMOCO PACIENTE LIVRE 715 17.160 | R$ 24,00 R$ 411.840,00
10 ALMOCO PACIENTE ESPECIAL 425 10.200 | R$ 23,79 R$ 242.658,00
11 LANCHE DA TARDE PLANTONISTA 360 8.640 R$ 9,00 R$ 77.760,00
. I\_/{R\I\éCHE DA TARDE PACIENTE LI 715 17160 RS 8.97 RS 153.925.20
13 | arsor | 3097 | pegia e PACENTEEST | 425 | 10200 | g g0 R$ 91.800,00
14 NHANTE O ACOMPA| 450 | 10800 | oo R$ 97.200,00
15 JANTAR PLANTONIASTAS 252 6.048 R$ 21,90 R$ 132.451,20
16 JANTAR ACOMPANHANTES 880 21.120 | R$ 24,00 R$ 506.880,00
17 JANTAR PACIENTE LIVRE 715 17.160 | R$ 22,28 R$ 382.324,80
18 JANTAR PACIENTE ESPECIAL 385 9.240 R$ 23,18 R$ 214.183,20
19 CEIA PLANTONISTA 252 6.048 R$ 9,51 R$ 57.516,48
20 CEIA PACIENTE LIVRE 715 17.160 R$ 8,43 R$ 144.658,80
21 CEIA PACIENTE ESPECIAL 385 9.240 R$ 8,14 R$ 75.213,60
22 CEIA ACOMPANHANTE 450 10.800 R$ 8,43 R$ 91.044,00
23 CAFE 990 | 23.760 | RS 18,55 R$ 440.748,00
24 CHA COLABORADORES (LITROS) 660 15.840 | R$ 16,00 R$ 253.440,00
25 KIT LANCHE AMBULATORIO 495 11.880 | R$ 13,86 R$ 164.656,80
VALOR TOTAL (critério de disputa) R$ 4.949.458,08

1.1.1 CENTRO DE CUSTOS

UNIDADE VALOR TOTAL
HRNP R$4.949.458,08

1.1.2 Os quantitativos e respectivos cédigos dos itens sdo os discriminados na tabela acima.

1.1.3 A presente contratacdo adotara como regime de execug¢ao a Empreitada por Prego Global.

1.1.4 O prazo de vigéncia do contrato é de 24 (vinte e quatro) meses, podendo ser prorrogado por interesse
das partes com base nos artigos 106 e 107 da Lei 14.133, de 2021.

1.2 ESPECIFICAGOES TECNICAS



1.21 Contratacdo de empresa especializada para prestacao de servico de implementacéo e execugao do
preparo, transporte e distribuicdo nos leitos de refeigbes prontas (transportadas), com entregas diarias de
almogo e jantar para pacientes com dieta livre, acompanhantes e médicos plantonistas.

1.2.2 A CONTRATADA devera atender ao objeto e usar como base para composi¢cao dos cardapios os
anexos Il, Il e IV deste processo:

e Anexo Il - Guia de Operacionalizagao;
¢ Anexo lll - Composicado do Cardapio e Porcionamentos;
¢ Anexo |V — Guia de Operacionalizagao.

1.2.3 Nas dependéncias da CONTRATANTE somente podera ser realizado o preparo de café preto e cha,
vedado o preparo de quaisquer outras refeigdes, preparagdes alimentares ou dietas.

1.2.4 A agua destinada aos pacientes, acompanhantes, médicos plantonistas e demais usuarios deverao
ser disponibilizada e servida em quantidade suficiente para atendimento da demanda da unidade hospitalar.
1.2.5 As refeicdes transportadas, inclusive marmitas, deverdo ser acondicionadas e transportadas em
caixas térmicas hot box, apropriadas para transporte de alimentos, garantindo a manutengao da temperatura,
integridade das preparagdes e condi¢des higiénico-sanitarias adequadas.

1.2.6 A CONTRATADA devera fornecer garfos, facas, colheres, manteiga em blister, sachés de acgucar,
adogante, sal, azeite e vinagre, em quantidade suficiente para atendimento da demanda da unidade hospitalar
1.2.6.1 Em todas as refeicoes devem estar inclusos os custos referentes ao material descartavel como: Copos
com tampa vedante de variadas capacidades, guardanapos, mexedores e ou talheres descartaveis, garrafas
térmicas, jarra inox. E itens como: adogante, agucar e sal em saché.

1.2.7 A CONTRATADA devera disponibilizar armarios individuais para seus colaboradores, a serem
instalados nos vestiarios disponibilizados pela CONTRATANTE, em quantidade suficiente para atendimento
da equipe, garantindo condi¢cdes adequadas para guarda de pertences pessoais e uniformes.

1.2.8 A CONTRATADA devera disponibilizar, durante toda a vigéncia contratual, no minimo 01 (um)
nutricionista responsavel técnico, devidamente inscrito no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN), para
atuacao presencial e exclusiva nas dependéncias do hospital, visando acompanhar, supervisionar, fiscalizar
e garantir a adequada execugao dos servigos prestados.

1.2.9 A CONTRATADA devera fornecer kits lanche destinados aos pacientes atendidos no ambulatério, em
quantitativo compativel com a demanda da unidade hospitalar e conforme solicitagdo da CONTRATANTE.
1.2.10 Os kits lanches deveréo ser acondicionados adequadamente, observando as condi¢des higiénico-
sanitarias, validade dos produtos e seguranga alimentar, contendo itens compativeis com o perfil assistencial
da unidade hospitalar.

1.2.11 Disponibilizacdo de géneros alimenticios e todos os insumos necessarios para a producéo das dietas
normais (livre) e especiais para pacientes internados, acompanhantes, médicos plantonistas conforme
padronizagao da FUNEAS anexa ao processo;

1.2.12 A disponibilizagdo de todos os insumos, equipamentos necessarios para a perfeita execugao dos
servigos que se fizerem afetos, assim como insumos de carater administrativo que viabilizem a execugéo do
servico (etiquetas, papel, fita, canetas marcadoras etc.);

1.2.13 Adisponibilizagao de utensilios, para perfeita execugéo dos servigos;

1.2.14 Disponibilizagédo de equipe de trabalho treinada e em numero suficiente para atender a demanda da
Unidade de Nutricao e Dietética (UND);

1.2.15 Desenvolvimento de atividades administrativas para o cumprimento das fun¢des acima citadas;
1.2.16 O material, equipamentos e utensilios deverao ser disponibilizados pela contratada para execugao do
objeto deste contrato se assim fizer necessario, somente podendo ser retirado das dependéncias da
contratante, apds o fim da vigéncia do contrato, ou rescisao contratual.

1.2.17 Sera de responsabilidade da CONTRATANTE, a disponibilizagdo de estrutura minima, como micro-
ondas e geladeiras, para aquecimento e armazenamento de refei¢cdes trazidas pelos préprios profissionais
que optarem por esta modalidade.

1.2.18 Possibilidade de comercializagao de refei¢6es aos colaboradores:

1.2.19 A CONTRATADA podera viabilizar a comercializagdo de refeigdes aos colaboradores, considerando
as jornadas de 4 (quatro), 8 (oito) ou 12 (doze) horas.

1.2.20 A eventual comercializagédo de refeicbes devera atender integralmente a legislagédo sanitaria, fiscal e
trabalhista pertinente, sendo vedada a transferéncia de custos a Administracdo sem prévia previsdo no
instrumento convocatoério e no contrato.

1.2.21 Sera permitida a comercializagao das refeicbes a pessoas que ndo tenham direito as refeicbes pagas
pela Contratante (servidores que realizam carga horaria administrativa/ terceiros com qualquer carga horéria).
Os custos das refeicdes oferecidas aos colaboradores do HRNP pagantes autorizados sera o mesmo custo
da refeicao unitaria dos servidores, porém os valores nao irao compor a Planilha de Custos e Formacgao de
Pregos porque sera cobrado diretamente do colaborador.

1.2.22 A prestacao de servigos de nutricdo e alimentagao realizar-se-a, mediante:

1.2.23 O preparo e distribuicdo em horarios estipulados pelo CONTRATANTE de refei¢gdes transportadas
das dietas normais (livre) para pacientes, acompanhantes e médicos;



1.2.24 A utilizacdo das dependéncias da CONTRATATA para preparo, porcionamento das dietas especiais,
desjejum, colagao, lanche da tarde, ceia e kit lanche, podendo ser realizado o preparo dos suplementos
artesanais, bebidas, como café preto e cha, nas dependéncias da contratante, sendo vedada quaisquer outras
refeicoes.

1.2.25 O fornecimento de géneros e produtos alimenticios registrados nos Orgdos Federais competentes,
materiais de uso e consumo em geral (utensilios, lougas, descartaveis, materiais de higiene e limpeza, entre
outros), mao de obra especializada, operacional e administrativa, em quantidades suficientes para
desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes da vigilancia sanitaria.

1.2.26 A disponibilizagdo e a manutencao dos equipamentos e utensilios utilizados;

1.2.27 As adaptagdes e adequacgdes prediais, que se fizerem necessarias, nas dependéncias e instalagdes
da Unidade de Nutricao e Dietética do Contratante, mediante anuéncia prévia do CONTRATANTE, para as
quais nao havera ressarcimentos sob nenhuma hipétese;

1.2.28 Execugdo em horarios que nao interfram nas atividades normais do CONTRATANTE, em
consonancia com os periodos e formas de atendimentos, bem como, com as especificidades requeridas pelo
contratante, observando o seu funcionamento ininterrupto;

1.2.29 Fornecimento de uniformes e EPIs adequados, especificos e em condi¢cdes de uso e compativeis com
o tipo de servigo a ser realizado, aprovados pelo CONTRATANTE.

1.2.30Sobre disponibilizagdo e a manutenciao dos equipamentos e utensilios utilizados:

1.2.31 AUnidade dispde de equipamentos e infraestrutura que poderao ser utilizados na execugao dos servigos,
incluindo coifa, circulador de ar e carrinhos de transporte.

1.2.320s equipamentos disponibilizados pela CONTRATANTE necessitam de manutengéo, a qual devera ser
realizada pela CONTRATADA.

1.2.330s demais equipamentos, utensilios, ferramentas e materiais necessarios a adequada execugéo dos
servigos deverao ser disponibilizados pela CONTRATADA, em quantidade e condigbes compativeis com as
necessidades da contratacao.

1.2.34As adaptacdes e adequacgdes prediais, que se fizerem necessarias, nas dependéncias e instalagdes
da Unidade de Nutricado e Dietética do Contratante, mediante anuéncia prévia do CONTRATANTE, para as
quais nao havera ressarcimentos sob nenhuma hipétese;

1.2.35Execugao em horarios que nao interfiram nas atividades normais do CONTRATANTE, em consonancia
com os periodos e formas de atendimentos, bem como, com as especificidades requeridas pelo contratante,
observando o seu funcionamento ininterrupto;

1.2.36Fornecimento de uniformes e EPIs adequados, especificos e em condi¢gbes de uso e compativeis com

o tipo de servigo a ser realizado, aprovados pelo CONTRATANTE.

1.2.37 A prestagdao de Servigcos de Nutricido e Alimentacido Hospitalar consiste na execug¢ao das
seguintes atividades:

1.2.38 Elaboracéo de cardapios mensais completos por tipo de dietas — para aprovacgéao junto ao contratante
— periodicidade minima de 30 dias, para aprovagao preévia;

1.2.39 Aquisi¢do e controle do recebimento de géneros, produtos alimenticios, e materiais de consumo e
conforme determinacdo de normas sanitarias vigentes;

1.2.40 Armazenamento e controle quantitativo e qualitativo de géneros e produtos alimenticios e materiais
de consumo;

1.2.41 Controle e registro da temperatura das preparagdes em todas as etapas do processo de produgao;
1.2.42 Controle e registro de temperatura dos equipamentos seguindo norma sanitaria vigente;

1.2.43 Coleta de amostras de toda a alimentagao preparada seguindo norma sanitaria vigente;

1.2.44 Analises microbioldgicas;

1.2.45 Transporte interno de refeigdes, além de distribuigdo nos leitos e setores definidos neste instrumento;
1.2.46 Fornecimento de agua para os pacientes e acompanhantes;

1.2.47 Fornecimento de café e agua copos para reunides e para setores administrativos;

1.2.48 Recolhimento dos utensilios e residuos descartados apds uso pelos pacientes, quando houver,
conforme prazo pré-determinado pelo Hospital, sendo em média de 30 a 40 minutos apds distribui¢ao;
1.2.49 Higienizacdo e desinfeccdo de todas as dependéncias utilizadas pela CONTRATADA conforme
procedimentos operacionais escritos e aprovados pelo CONTRATANTE;

1.2.50 Higienizagdo e desinfeccdo de todos os equipamentos, utensilios de cozinha e dos utensilios
utilizados pelos acompanhantes e médicos que deverao ser realizadas nas dependéncias do CONTRATANTE
em separado aos utensilios utilizados pelos pacientes, sendo que os utensilios dos pacientes devem ser
higienizados através de lavagem mecanica para garantir o processo de termo desinfecgao;

1.2.51 Recolhimento e destinagdo adequada a todos os residuos gerados;

1.2.52 Promover de forma adequada o descarte dos residuos sélidos, conforme determinagao da Resolugao
RDC n° 216, de 16 de setembro de 2004;

1.2.53 Colaboracdo de forma efetiva no desenvolvimento didrio das atividades do Programa de
Gerenciamento de Residuos Sdlidos, desde o descarte até a destinagao final, apds implantagdo nas areas
do CONTRATANTE;

1.2.54 Supervisao de aspectos higiénico-sanitarios dos manipuladores de alimentos;



1.2.55 Os servigcos deverao estar sob a responsabilidade técnica e supervisdo direta de nutricionista, com
experiéncia comprovada, cujas fungbes abrangem o desenvolvimento de todas as atividades técnicas
administrativas inerentes a uma Unidade de Nutri¢cdo e Dietética, sendo obrigatéria a presenga do profissional
durante o desenvolvimento das atividades diarias;

1.2.56 A distribuicdo das dietas devera ser supervisionada pelo responsavel técnico da Contratada, de
maneira a observar sua apresentagdo, aceitagdo, porcionamento e temperatura, para, caso se faca
necessaria as providéncias das devidas alteracbes ou adaptagbes, visando atendimento adequado e
satisfatorio.

1.2.57 Aalimentacao fornecida devera ser equilibrada e estar em condicdes higiénico-sanitarias adequadas.
1.2.58 A prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar deve envolver todas as etapas do
processo de operacionalizagdo e distribuicdo das dietas aos pacientes, plantonistas e acompanhantes
legalmente instituidos, conforme o padrédo de alimentagao estabelecido, o nimero de pacientes, os tipos de
dieta e os respectivos horarios estabelecidos pelo CONTRATANTE.

HORARIOS DE REFEICOES VIA ORAL

REFEICOES HORARIOS HORARIOS HORARIOS

PACIENTES MEDICOS PLANTONISTA ACOMPANHANTE

DESJEJUM 7:30
8:00 (complementar) 08:00 as 09:00 07:30 as 08:00

COLAGAO 10:00

ALMOCO 11:30 2 A ) A A .
12:30 (complementar) 11:30 as 13:00 11:30 as 12:30

LAtCMER R 15500 15:00 as 16:00 15:00 as 15:45
15:45 (complementar)

SARTAR 18500 21:00 as 22:30 18:00 as 18:30
18:30 (complementar)

e 21:00 02:00 as 03:00 21:00

1.2.59 Caso haja solicitagcdo da CONTRATANTE, esses horéarios poderdo sofrer alteracdes de acordo com
as necessidades da Unidade, tendo a CONTRATADA um prazo de até 7 (sete) dias corridos para adequagéo.
1.2.60 Podera ser solicitada reserva de refeigbes para plantonistas que fiquem impedidos de ausentar-se do
posto de trabalho no horario estabelecido. A solicitagdo de reserva podera ser feita mediante ligagao telefénica
da coordenagao de hotelaria e nutricdo ou documento escrito até o horario de término do servimento do
refeitério da respectiva refeigéo, e esta estara a disposigdo (em unidade armazenadora tipo marmitex) para
consumo até 1 (uma) hora apds a reserva.

1.2.61 A solicitacdo de refeicbes ndo programadas de pacientes (por internagéo recente, liberagcéo de jejum,
retorno de exames ou outras causas) podera ser feita até 30 minutos antes do horario do servimento, podendo
ser atendida com sopa (desde que de acordo com a dieta prescrita). Apds este periodo devera ser atendida
com café e pao/bolacha.

1.2.62 O mapa de producao das dietas junto com o mapa de dieta por posto para distribuicdo aos pacientes
sera informado entre 30 (trinta) e 60 (sessenta) minutos antes da distribuicdo de cada refeigao, visto que nao
ha grande variagdo de uma para outra.

1.2.63 REGRAS GERAIS PARA A ELABORAGAO DO CARDAPIO:

1.2.64 Para elaboragéo dos cardapios e atendimento de pacientes com prescrigdo de dietas normais, assim
como para dietas especiais, devera ser observada a relagdo de géneros e produtos alimenticios padronizados
pela FUNEAS, com as respectivas porg¢oes e frequéncia de utilizagado, constantes no Anexo n° Il “Composigao
do cardapio e porcionamentos”, observando um valor energético total minimo de 2000 kcal para adultos e
1600 kcal para pacientes pediatricos.

1.2.65 O Nutricionista da CONTRATADA devera privilegiar, quando da confec¢éo dos cardapios, os produtos
alimenticios préprios da época, levando em conta a sazonalidade dos insumos, devendo ainda submeter ao
CONTRATANTE a aprovacao de tais substitui¢cdes;

1.2.66 A Técnica Dietética de preparo ficara a critério da CONTRATADA, mediante apresentagao das fichas
técnicas de preparagcdo contendo: dados quantitativos dos ingredientes utilizados, modo de preparo,
rendimento e composi¢cdo nutricional de macronutrientes e micronutrientes; calculo de macro e
micronutrientes do cardapio previamente aprovado pelo CONTRATANTE;

1.2.67 A CONTRATADA deve elaborar o cardapio mensal para cada grupo de comensais/clientes, quais
sejam:

1.2.68 Cardapios para pacientes com dieta normal e dietas especiais;

1.2.69 Cardéapios para acompanhantes e médicos:



» Devera haver um cardapio para o plantdo impar e outro para o plantdo par. Estes cardapios s6 podem ser
repetidos uma vez a cada trimestre.

» Os cardapios deverao ser apresentados completos ao CONTRATANTE, com antecedéncia de 30 (trinta)
dias em relacao ao primeiro dia de utilizagdo, para a devida aprovacao, que devera ser realizada no prazo
maximo de 07 (sete) dias uteis, podendo o CONTRATANTE, em condigbes especiais, alterar o cardapio
apresentado, mantendo os padrdes estabelecidos em contrato.

1.2.70 Os cardapios elaborados deverao obedecer aos critérios de sazonalidades, planejados conforme as
condigdes fisicas e patologias do individuo e atendendo as leis fundamentais de alimentagao de Escudero
(quantidade, qualidade, harmonia e adequacgao);

1.2.71 Os cardapios aprovados somente poderdo ser alterados pela CONTRATADA se aprovado pelo
CONTRATANTE apo6s analise das motivagdes formais, encaminhadas com o prazo de antecedéncia de 48
(quarenta e oito) horas, salvo se alteragdes relativas a itens de hortifrutigranjeiros;

1.2.72 A CONTRATADA devera elaborar Ficha Técnica Dietética de todas as preparacbes, observado o
cardapio previamente aprovado pelo CONTRATANTE;

1.2.73 A elaboragdo de cardapios normais ou especiais (dietas) obedecera a normas estabelecidas pela
Unidade de Nutrigao e Dietética do CONTRATANTE;

1.2.74 Os cardapios deverdo apresentar preparagdes variadas, equilibradas e de boa aparéncia,
proporcionando um aporte calérico necessario € uma boa aceitagao por parte dos comensais;

1.2.75 Deverdo ser elaborados cardapios diferenciados para pacientes, acompanhantes e médicos
plantonistas em datas especiais pré-estabelecidas pelo CONTRATANTE, como Pascoa, Natal, Ano Novo, Dia
das Criangas (pacientes da pediatria), Dia dos Pais, Dias das Maes, Festas Juninas. Deve-se respeitar as
caracteristicas especificas de cada dieta, conforme padrao determinado pela CONTRATANTE;

1.2.76 Divulgar mensalmente o cardapio completo, afixando-o em local visivel aos clientes nas dependéncias
do CONTRATANTE;

1.2.77 As substituicbes dos cardapios solicitados para pacientes deverao ser obrigatoriamente atendidas em
tempo habil pela empresa Contratada, com limite de trés substituicdes por refeicao, sendo requisitadas até 2
(duas) horas de antecedéncia da distribuicdo da refeicdo. As substituicbes de preparagbes de grupos
alimentares equivalentes ndo serédo cobradas a parte, sendo mantido o valor contratual da refei¢do. Para tais
procedimentos, deverao ser seguidas as normas do Hospital, a seguir:

1.2.78 Refei¢bes individualizadas solicitadas, por meio de esquema alimentar dietético, terdo o mesmo valor
das refeigdes padrao do cardapio.

1.2.79 A CONTRATADA devera elaborar um cardapio de substitutos para pré-aprovacéo juntamente com o
cardapio com as seguintes caracteristicas:

1.2.80 Um substituto para cada item citado na tabela de substituicdo de acordo com as normas do Hospital.
1.2.81 Ofertar frutas da época que atendam as necessidades individuais dos pacientes, disponibilizando
principalmente uma opgado de suco e frutas laxantes, obstipantes, sem acidos e pobre em potassio
diariamente.

1.2.82 A periodicidade do cardapio de substitutos devera obedecer a uma repetigdo de 7 dias.

1.2.83 A CONTRATADA devera instituir programas/métodos permanentes de verificagdo da aceitagao
(pesquisa de satisfagdo) ao cardapio oferecido aos pacientes, acompanhante, funcionarios e plantonistas com
frequéncia minima mensal, o questionario utilizado para avaliagao devera ser aprovado pelo CONTRATANTE.
1.2.84 Peculiaridades do paciente pediatrico:

1.2.85 A alimentagdo infantil devera estar na propor¢cdo adequada de calorias e nutrientes (carboidratos,
proteinas, gorduras, vitaminas e sais minerais) necessarios para garantir o perfeito crescimento e
desenvolvimento da crianga.

1.2.86 Em relagao aos utensilios, para o paciente pediatrico, serdo necessarios cuidados na selegéo deles.
Estes deverdo ser adequados e escolhidos com o intuito de dar conforto e seguranga a crianga conforme a
patologia.

1.2.87 As preparagdes, assim como a apresentagao dos pratos deverao contemplar os cinco sentidos, de
modo a promover a estimulagao sensorial.

1.2.88 Pacientes ambulatoriais, quando houver solicitagdo, fornecer os kits padronizados.

1.3 DA PADRONIZAGAO

1.3.1 O Catalogo Eletronico de Materiais e Servigos do Estado do Parana (e-CAT) esta sendo implantado na
integralidade pela Secretaria de Estado da Administragédo e da Previdéncia - 6rgao responsavel. Deste modo,
esclarece-se que as descricdes constantes no presente Termo de Referéncia foram elaboradas de forma
conjunta, a partir das descrigdes disponiveis no Sistema de Gestdo de Materiais e Servigos (GMS), sendo
analisadas, ajustadas e complementadas pelos profissionais técnicos competentes da area demandante, em
razdo da natureza especifica do objeto. Os referidos profissionais atestam que as especificagbes técnicas
adotadas sao estritamente necessarias para a adequada afericdo da conformidade do objeto a finalidade a
que se destina, ndo havendo exigéncias desprovidas de razoabilidade.

1.4 DA EXECUGAO DO SERVIGO



1.4.1 O servigo sera prestado em parcelas nos locais, prazo e critérios definidos no tépico 9 deste Termo de
Referéncia.

2. DA JUSTIFICATIVA E DO OBJETIVO DA CONTRATAGAO

2.1 trata de solicitagdo de abertura de processo Administrativo, por meio de Licitagdo Tradicional, para a
Prestacdo de Servigos Continuos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar, visando o fornecimento e a
distribuicdo de dietas livres, dietas especiais e suplementos orais artesanais destinados a: pacientes
internados e em atendimento ambulatorial, acompanhantes, servidores plantonistas e médicos, segundo
normas e legislagdes pertinentes na descricdo da Unidade de Nutricdo e Dietética (UND), assegurando uma
alimentacdo balanceada e em condigbes higiénico-sanitarias adequadas para suprir as necessidades
recorrentes do Hospital Regional do Norte Pioneiro — HRNP por um periodo de 24 (vinte e quatro) meses,
conforme motivagao que se apresenta:

DA LEGITIMIDADE

A Direcao de Enfermagem do Hospital Regional do Norte Pioneiro, no uso de suas atribui¢coes legais
e estatutarias, com fundamento no Contrato de Gestdo n° 1/2021 mantido entre a SESA — Secretaria de
Estado da Saude e FUNEAS, que considera este hospital uma unidade gerida, e assim, considerando ser
uma unidade totalmente voltada para atendimento dos usuarios do Sistema Unico de Saude (SUS), e integra
a rede de hospitais publicos, constituida pelo Governo do Estado do Parana e mantida com recursos
provenientes do orgamento estadual.

A contratada devera apresentar a contratante, no prazo estabelecido na assinatura do contrato, o
PLANO DE ATIVIDADES (programagdo, execugao e supervisdao permanente) e o MANUAL DE BOAS
PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO, MANUAL DE PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADROES (Rotina operacional dos colaboradores na UND) e MANUAL DE SEGURANCA ALIMENTAR
contendo o cronograma, normas e procedimentos operacionais padronizados definidos para a Unidade de
Nutricdo e Dietética, devidamente adequada a execucgdo dos servigos contratados, nos termos da RDC n°
216 de 16 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA);

Considerando também a estrutura do Hospital Regional do Norte Pioneiro com as atividades de
assisténcia direta ao paciente, sobremaneira os servicos médicos especializados de Cirurgia Geral,
Ginecologia/Obstetricia, Ortopedia, Pediatria e Unidades de Terapia Intensiva Adulto e Neonatal, entre outras
atividades.

Com o objetivo de operacionalizagdo da gestao e a execugdo de agdes e servigos de saude no
ambito do Sistema Unico de Saude, esta instituicdo tem a atribuicdo de viabilizar os servigos de infraestrutura
predial e manutencao, como condigdo minima de desenvolvimento dos trabalhos nesta unidade gerida.

A CONTRATADA devera atuar de acordo com o Guia de Operacionalizagdo Unidade de Nutrigdo e
Dietética/ Alimentagdo e Nutricdo Hospitalar (Anexo Il) e normas sanitarias vigentes, estabelecendo
procedimentos operacionais padronizados escritos para todas as atividades inerentes a operacionalizagéo
das dietas, envolvendo: recebimento, armazenamento e conservagcdo dos diversos tipos de géneros
alimenticios, materiais descartaveis, material de limpeza, entre outros; além de condigdes basicas para a
distribuicao das dietas normais e especificas para pacientes, acompanhantes, plantonistas e médicos, além
de atividades de preparacao, acondicionamento, identificagdo, higienizacao e demais procedimentos que se
fizerem necessarios para o desenvolvimento do servigo.

DA LEGALIDADE

A saude é um direito fundamental previsto no art. 6° e 196 e da Constituicdo Federal, pois “A saude
é direito de todos e dever do Estado, garantido mediante politicas sociais e econdmicas que visem a redugéo
do risco de doenga e de outros agravos e ao acesso universal e igualitario as agdes e servigos para sua
promog¢ao, protecao e recuperagao.

A fundamentacgéo legal também esta amparada no novo contrato de gestdo N° 001/2021 vigente
desde 01/01/2021, firmado entre a SESA e FUNEAS, o qual estipula a operacionalizacdo da gestdo e a
execucdo de acdes e servicos de saide no ambito do Sistema Unico de Saude SUS nas Unidades
Assistenciais e Operacionais Proprias da Secretaria de Estado da Saude, incluindo a aquisigdo de insumos,
medicamentos, materiais médico-hospitalar, contratagao de servigos, entre outros itens fundamentais para o
funcionamento das Unidades hospitalares.

Neste sentido, esta determinado que a FUNEAS realize aquisigdes de materiais e contratagbes de
servigos, padronizados ou ndo nas Unidades, que permitam a execugao das ag¢des elencadas no Contrato de
Gestao.

Além disso, as compras publicas regem-se pela Lei Federal n° 14.133/2021 e Decreto Estadual n°
10.086/2022, e demais regulamentagdes, portanto, imperativo que a contratagéo pretendida ocorra mediante
processo licitatério, na modalidade de Pregao Eletrénico, do tipo de julgamento de Menor Prego.

Esta definicdo ocorreu em razdo da Lei Federal n® 14.133/2021, reafirmada pelo Decreto Estadual
10.086/2022:

Art. 6° Para os fins desta Lei, consideram-se: [...]
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XLI - pregdo: modalidade de licitagdo obrigatéria para aquisicdo de bens e
servigos comuns, cujo critério de julgamento podera ser o de menor prego ou o de
maior desconto; [...]

[...]Art. 29. A concorréncia e o pregdo seguem o rito procedimental comum a que se
refere o art. 17 desta Lei, adotando-se o pregao sempre que o objeto possuir
padrées de desempenho e qualidade que possam ser objetivamente definidos
pelo edital, por meio de especificacdes usuais de mercado. (grifou-se).

Optou-se pela realizacdo da presente licitagdo na modalidade eletronica, conforme preferéncia
definida na mesma Lei:

Art. 17. O processo de licitagdo observara as seguintes fases, em sequéncia: [...]
[...] § 2° As licitagbes serdo realizadas preferencialmente sob a forma
eletrénica, admitida a utilizacdo da forma presencial, desde que motivada, devendo
a sessao publica ser registrada em ata e gravada em audio e video. (grifou-se).

Neste sentido, a unidade hospitalar, visando assegurar os Servigos Continuos de Nutricdo e
Alimentacdo Hospitalar, promove a elaboragdo do presente Estudo Técnico Preliminar, como método a
viabilizar a contratagdo dos servigos em escopo.

DO INTERESSE PUBLICO
Os servigos que se busca contratar € utilizado de forma integral na unidade, como condi¢do para
manutenc¢ao das necessidades nutricionais dos pacientes, acompanhantes e plantonistas em regime 12x36.
Considerando que alimento é toda substancia utilizada pelos seres vivos como fonte de
matéria e energia para poderem realizar as suas fungbes Vvitais, incluindo o crescimento,
movimento e reprodugéo, e que:

e O direito humano a alimentacao esta expresso no artigo 6° da Constituicao Federal, que ja prevé a
educagéo, a saude, o trabalho, a moradia, o lazer, a seguranga, a previdéncia social, a protegéo a
maternidade e a infancia, e a assisténcia aos desamparados;

e AlLei8.080, de 19/09/1990, que entende a alimentagao como um fator condicionante e determinante
da saude;

e Aalimentagao exerce um papel fundamental no processo de recuperagédo da saude e prevengéo de
novos agravos nos individuos hospitalizados, uma vez que é essencial para garantir todos os
nutrientes que o organismo precisa, principalmente, em um momento de enfermidade;

e O paragrafo 1° do artigo 1° da portaria n°. 280/99 do Ministério da Saude estabelece que, no valor da
diaria de acompanhante de pacientes idosos, devem estar incluidos a acomodagéo adequada e o
fornecimento das principais refeigbes e, quanto aos menores de idade, a Lei 8069/90 (Estatuto da
Crianca e do Adolescente) prevé em seu artigo 12 que os estabelecimentos de atendimento a saude
deverado proporcionar condigdes para a permanéncia em tempo integral de um dos pais ou
responsavel, nos casos de internagédo de crianga ou adolescente. Assim, se interpretarmos a norma,
subentende-se que a alimentagdo é uma condi¢céo a ser proporcionada;

e De acordo com a lei estadual do Parana n° 18.136 os servidores em regime de plantdo tém direito ao
fornecimento gratuito de refei¢cdes pelo 6rgéo.

No ano de 2015 o Estado decidiu dar inicio ao processo de contratacdo de empresa para
fornecimento de refei¢gdes, motivado por suprir a demanda dos hospitais que se encontravam com defasagem
de pessoal, devido a aposentadorias, assim como focar-se em sua atividade-fim, que é a assisténcia
hospitalar, terceirizando as atividades-meio.

Portanto, a contratagdo de empresa terceirizada para unidade de alimentagéo e nutricao alicerca-
se nos seguintes pontos:

. Necessidade de fornecer alimentagdo adequada e de forma continua, que atenda aos
requerimentos nutricionais, para os pacientes internados na unidade, visando manter ou recuperar o seu
estado nutricional;

. Necessidade de manter o fornecimento de alimentagao especializada aos pacientes internados
no tratamento de diversas enfermidades e suporte a programas ou exames complementares, entre outros.

. Existéncia de disposicbes constantes na Lei n.° 9.632, publicada no DOU de 08/05/1998, que
trata da extingdo de cargos na Administracdo Federal, na qual a contratagdo das atividades correspondentes
passa a ser possivel somente mediante a execugao indireta.

Embora a unidade hospitalar possua um servigo de alimentagao terceirizado no momento, ele ja
ndo atende as clausulas contratuais, foi instaurado processo administrativo para nova contratagdo por meio
de Dispensa de Licitagdo Emergencial, n°: 25.134.614-3, no qual se encontra em tramite. Considerando que
a contratacdo Emergencial se dara de maneira temporaria, enfatiza-se a necessidade de abertura de processo
Licitatério Tradicional, para atender a demanda especifica dos servigos supracitados.
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DOS BENEFICIOS
A vantajosidade e conveniéncia da contratagdo de prestacao de servigos continuos de alimentagao
para atendimento das demandas da unidade hospitalar, demonstra-se nos seguintes beneficios:

e Contribuicdo direta para a recuperagao integral da saude do paciente, uma vez que a terapia
nutricional adequada é parte essencial do tratamento clinico e da seguranga assistencial;

e Redugao do tempo médio de internagdao, em decorréncia da melhora do estado nutricional e do
fortalecimento do sistema imunoldgico, impactando positivamente na rotatividade de leitos e na eficiéncia
do atendimento;

o Prevencido e minimizagao da piora do quadro nutricional dos pacientes, especialmente daqueles
em situagdo de vulnerabilidade clinica, reduzindo riscos de complicagdes, reinternagdes e eventos
adversos;

e Oferta de alimentos de qualidade, seguros e compativeis com as necessidades nutricionais
especificas, respeitando prescricbes médicas e nutricionais, protocolos clinicos e restricbes alimentares
individuais;

o Garantia de conformidade com as normas sanitarias e nutricionais vigentes, notadamente as
Resolugdes da ANVISA, mitigando riscos de contaminacgdo alimentar e passivos sanitarios a instituicao;

¢ Manutengao da continuidade de servigo publico essencial, evitando desassisténcia, interrupcdes no
atendimento hospitalar e prejuizos a saude da populacdo atendida pelo SUS;

e Promogao da assisténcia humanizada, proporcionando maior conforto, dignidade e bem-estar aos
pacientes e seus acompanhantes durante o periodo de internagéo;

o Valorizagdo dos médicos plantonistas em regime de plantdo (12x36), garantindo acesso regular a
alimentagdo adequada durante a jornada de trabalho, especialmente aqueles que ndo podem se
ausentar.

e Otimizacdo dos recursos publicos, uma vez que a contratacdo de empresa especializada reduz
desperdicios, retrabalhos, riscos operacionais e custos indiretos associados a gestéo direta do servigo;

o Reducgdo de riscos trabalhistas, operacionais e sanitarios para a Administragido, ao transferir a
contratada a responsabilidade técnica, operacional e de conformidade legal do servigo;

e Melhoria da previsibilidade e do controle da prestagao do servico, mediante definigdo de indicadores
de qualidade, fiscalizacdo contratual e padrdes de desempenho, favorecendo a governanca e a
transparéncia;

e Apoio a gestdo hospitalar, permitindo que a Administracdo concentre esforgos nas atividades-fim da
unidade, especialmente na assisténcia a saude, ensino e pesquisa.

DOS PRODUTOS GERADOS

A contratagao de servigos continuos de alimentagao para atendimento das demandas da unidade
hospitalar, visa promover e assegurar a manutencao e recuperagdo nutricional, e resultardo nos seguintes
produtos:

Diretoria/Area Unidade Administrativa Produtos Gerados

A Contratagao visa atender os pacientes admitidos,

em virtude:

. Refeicbes prontas e seguras, devidamente
preparadas, transportadas e distribuidas aos
pacientes, acompanhantes e servidores, em
conformidade com as prescricbes médicas e
nutricionais;

. Dietas hospitalares individualizadas, incluindo dietas
livres, dietas especiais e suplementos nutricionais,

Direcédo de Nucleo de Hotelaria e elaboradas de acordo com as necessidades clinicas,
Enfermagem Nutricdo restricdbes alimentares e protocolos assistenciais
vigentes;

. Planos de cardapio balanceados e tecnicamente
elaborados, com aprovagdo da nutricionista
responsavel técnica, observando critérios
nutricionais, caldricos e sanitarios;

. Execugédo padronizada dos processos de preparo,
porcionamento, transporte e distribuicao de
alimentos, com controle de qualidade e




rastreabilidade;

Garantia das condi¢des higiénico-sanitarias durante
todas as etapas do servigo, conforme normativas da
ANVISA, Vigilancia Sanitaria Estadual e Municipal;
Registros técnicos e operacionais do servigo, tais
como mapas de dietas, controle de temperaturas,
controle de sobras, fichas técnicas de preparo,
relatérios de ndo conformidades e agdes corretivas;
Disponibilizagdo de equipe técnica qualificada,
incluindo nutricionista responsavel técnica e
manipuladores de alimentos capacitados;
Fornecimento de insumos, equipamentos e
utensilios necessarios a execugcdo do servigo,
conforme definido em contrato e termo de referéncia;
Gestdo adequada dos residuos gerados, em
conformidade com a legislacao sanitaria e ambiental
vigente;

Relatorios periodicos de desempenho e qualidade,
permitindo o acompanhamento, a fiscalizagao e a
avaliacao da execucao contratual pela
Administragao.

DA VIABILIDADE DA CONTRATAGAO

A presente contratagédo revela-se viavel, necessaria e adequada, uma vez que esta alinhada as

metas estabelecidas no Plano Operativo do Hospital Regional do Norte Pioneiro, bem como a obrigagao da
Administragao Publica de assegurar a continuidade dos servigos essenciais de saude, notadamente aqueles
relacionados a nutrigao e alimentagao hospitalar.

A viabilidade técnica da contratacdo decorre da necessidade de manutencgao ininterrupta do

fornecimento de refeigdes e dietas hospitalares, indispensaveis a assisténcia aos pacientes, acompanhantes
e servidores, compreendendo, entre outros, os seguintes servigos:
o Fornecimento de desjejum, colacdo, almogo, lanche da tarde, jantar e ceia aos pacientes
internados, observando rigorosamente as dietas prescritas, inclusive dietas especiais, cuja demanda

tem se intensificado em razdo do aumento do numero de pacientes internados em UTI Geral;

o Fornecimento de refeigbes aos acompanhantes, em especial as lactantes que, embora tenham
recebido alta hospitalar, permanecem na unidade acompanhando o tratamento do recém-nascido no

setor de bergario;

e Fornecimento de desjejum, almogo, lanche da tarde, jantar e ceia aos médicos plantonistas,

em regime de trabalho 12x36, os quais ndo podem se ausentar de seus postos durante o plantéo;

o Disponibilizagao de kits lanche para atendimento ambulatorial, garantindo suporte alimentar aos
usuarios atendidos fora do regime de internagao.
Registra-se que o quantitativo mensal estimado necessario para atendimento da demanda da unidade
encontra-se detalhado em planilha anexa, a qual reflete o consumo médio atual e assegura previsibilidade e
controle da execugéao contratual.

Item Descrigdo Quantitativo contrato atual
(mensal)
01 DESJEJUM PLANTONISTA 360
02 DESJEJUM ACOMPANHANTE 880
03 DESJEJUM PACIENTE LIVRE 715
04 DESJEJUM PACIENTE ESPECIAL 385
05 COLACAO PACIENTE LIVRE 715
06 COLACAO PACIENTE ESPECIAL 385
07 ALMOCO PLANTONISTA 360




08 |ALMOCO ACOMPANHANTES 880
09 |ALMOGCO PACIENTE LIVRE 715
10  |ALMOCO PACIENTE ESPECIAL 425
1 LANCHE DA TARDE PLANTONISTA 360
12 |LANCHE DA TARDE PACIENTE LIVRE 715
13 |LANCHE DA TARDE PACIENTE ESPECIAL 425
14  |LANCHE DA TARDE ACOMPANHANTE 450
15 |JANTAR PLANTONISTAS 252
16  |JANTAR ACOMPANHANTE 880
17 |JANTAR PACIENTE LIVRE 715
18 |JANTAR PACIENTE ESPECIAL 385
19  |CEIAPLANTONISTA 252
20 |CEIAPACIENTE LIVRE 715
21 CEIA PACIENTE ESPECIAL 385
22  |CEIAACOMPANHANTE 450
23  |CAFE COLABORADORES (LITROS) 990
24  |CHA COLABORADOES (LITROS) 660
25  |KIT LANCHE AMBULATORIO 495

Diante do exposto, solicita-se a contratagdo dos Servigos Continuos de Nutrigdo e Alimentagao
Hospitalar, visando o fornecimento e a distribuicdo de dietas livres, dietas especiais e suplementos orais
artesanais destinados a: pacientes internados e em atendimento ambulatorial, acompanhantes e médicos,
segundo normas e legislagbes pertinentes na descricdo da Unidade de Nutricdo e Dietética (UND),
assegurando uma alimentagao balanceada e em condigbes higiénico-sanitarias adequadas para suprir as
necessidades recorrentes do Hospital Regional do Norte Pioneiro — HRNP por um periodo de 24 (vinte e
quatro) meses, cuja interrupcdo comprometeria diretamente a assisténcia aos pacientes e o regular
funcionamento da unidade hospitalar.

3. DESCRIGCAO DA SOLUGAO:

3.1 A contratagdo de empresas especializadas em servigos continuos de Alimentagéo e Nutrigdo Hospitalar é
uma pratica consolidada no Brasil, com um mercado diversificado oferecem uma variedade de opgdes para
instituicoes de saude. A terceirizagdo desses servigos tem se mostrado uma estratégia eficaz para garantir a
qualidade do atendimento, reduzir custos e manter a conformidade com as normas de saude e vigilancia
sanitaria. Sendo que, a terceirizagdo do servigo permite assegurar maior eficiéncia operacional, padronizagao
dos processos, controle sanitario rigoroso, atendimento as prescricdes nutricionais individualizadas e
continuidade do servigo, além de reduzir riscos assistenciais, nutricionais e sanitarios, aspectos essenciais
para a preservagdo da saude e da integridade dos pacientes.

4 PESQUISA DE PRECOS

4.1 Para a formagao dos pregos maximos foi realizada ampla pesquisa de pregos, em conformidade com o
disposto no art. 368, do Decreto Estadual n.° 10.086/2022, dentre eles:

a) Precgos obtidos por outros 6rgéos ou entidades publicas;

b) Pregos constantes de banco de pregos e compras.gov;

¢) Pesquisa com fornecedores ou prestadores de servigo, conforme o caso (Art. 368, IV)

d) Pesquisa no aplicativo Nota Parana (Art. 368, V).



4.2 Consta no caderno de instrugdo da presente licitagdo Justificativa do Prego Adotado, contemplando
pormenorizadamente o procedimento realizado para estabelecimento dos valores de referéncia do edital,
podendo ser consultado a qualquer tempo pelos interessados a fim de evidenciar que a aquisicdo esta sendo
realizada de acordo com os valores de mercado na presente data, condicionada a todas as particularidades
provenientes da situacdo em que vivemos nesta data.

4.3 Deste modo, considerando que estes parametros sao alternativas validas — previstas no Decreto Estadual
n.° 10.086/2022 — como alternativas de se realizar pesquisa de precgos, entende-se que ndo ocorreu prejuizo
na afericdo do prego de mercado.

4.4 Com base no parametro das pesquisas de pregos realizadas, foi adotado o critério MEDIANA dentre as

cotagdes apresentadas por representar o valor de mercado com a melhor vantagem.

5 PARCELAMENTO DO OBJETO

5.1 A presente contratagdo é composta por 01 (um) lote, contendo 25 (vinte e cinco) itens.

Trata-se de servigo continuo e integrado, no qual o planejamento dietético, o preparo, a distribuicdo e o
controle higiénico-sanitario das refeicbes devem ocorrer de forma padronizada. A fragmentagcdo do objeto
comprometeria a uniformidade dos procedimentos, a seguranga alimentar e o adequado atendimento as
prescri¢goes dietoterapicas dos pacientes.

Optou-se pela nao divisdo do presente objeto visando atendimento da demanda por um Unico prestador que
assegura a padronizagdo das boas praticas de manipulacdo de alimentos, a definigdo clara da
responsabilidade técnica, bem como maior eficiéncia na gestdo e fiscalizagdo do contrato. Além disso, a
centralizagdo do servigo possibilita ganhos de escala, otimizagdo de recursos e redugdo de custos
administrativos, atendendo ao principio da economicidade.

6 SUSTENTABILIDADE

6.1 As praticas de sustentabilidade aplicaveis nesta contratagdo serdo as seguintes, conforme os artigos, do
361, 363, 364, 365 do Decreto Lei 10.086, de 2022 e nos termos do Decreto n°® 4.167, de 20 de janeiro de
2009:

6.2 Na aquisi¢cao de bens e na contratagao de servigos a Administragcdo adotara, sempre que possivel, praticas
e/ou critérios sustentaveis, dentre eles:

a - menor impacto sobre recursos naturais como flora, fauna, ar, solo e agua;

b - preferéncia para materiais, tecnologias e matérias-primas de origem local;

¢ - maior eficiéncia na utilizacao de recursos naturais como agua e energia;

d - maior geracao de empregos, preferencialmente com méao de obra local;

e - maior vida util e menor custo de manutengao do bem;

f - uso de inovagdes que reduzam a pressao sobre recursos naturais;

g - origem sustentavel dos recursos naturais utilizados nos bens e servigos contratados; e

h - utilizagdo de produtos florestais madeireiros e ndo madeireiros originarios de manejo florestal sustentavel
ou de reflorestamento.

i - A Administragéo podera considerar, como critério de selegéo dos licitantes e contratantes interessados,
produtos e servicos ambiental e socialmente sustentaveis, quando comparados aos outros produtos e
servigos que servem a mesma finalidade, devendo ser considerados, para tanto, a origem dos insumos, forma
de produgdo, manufatura, embalagem, distribuicdo, destino, utilizagdo de produtos reciclaveis, operagao,
manutengao e execugao do servigo.

6.3 No caso de prestacao de servigos a Administracao devera prever que o contratado adotara as seguintes
praticas de sustentabilidade:

a - que use produtos de limpeza e conservacédo de superficies e objetos inanimados que obedegam as
classificagcbes e especificagdes determinadas pela ANVISA;

b - que adote medidas para evitar o desperdicio de agua tratada;

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

d - que forneca aos empregados os equipamentos de seguranga que se fizerem necessarios, para a execugao
de servigos;

e - que realize um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros meses de
execugao contratual, para redugcédo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e de producéo de
residuos solidos, observadas as normas ambientais vigentes;

f - que realize a separacgéo dos residuos reciclaveis descartados pelos 6rgéos e entidades da Administracao
Publica Estadual direta, autarquica e fundacional, na fonte geradora, e a sua destinagdo as associagdes e
cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis, que sera procedida pela coleta seletiva do papel para
reciclagem, nos termos do Decreto n°® 4.167, de 20 de janeiro de 2009;

g - que respeite as Normas Brasileiras - NBR publicadas pela ABNT sobre residuos solidos;

h - que preveja a destinacdo ambiental adequada das pilhas e baterias usadas ou inserviveis, segundo
disposto na Lei n® 16.075 , de 1° de abril de 2009.



7 CONTRATAGAO DE MICROEMPRESAS E EMPRESAS DE PEQUENO PORTE

7.1 Nesta contratacdo, ndo sera possivel aplicar o tratamento previsto no art. 48, inciso I, da Lei
Complementar n° 123/2006 as Microempresas (ME) e Empresas de Pequeno Porte (EPP). Tal afastamento
esta amparado pelo inciso Il do art. 49 da mesma Lei, que estabelece:

"lll - o tratamento diferenciado e simplificado para as microempresas e empresas de pequeno porte
nao for vantajoso para a Administragdo ou representar prejuizo ao conjunto ou complexo do objeto a
ser contratado."

7.2 No caso em andlise, trata-se de um servigco de natureza indivisivel, sendo inviavel e economicamente
desvantajoso para a Administragéo realizar multiplos contratos para servicos semelhantes. Dessa forma, ndo
é aplicavel o tratamento diferenciado previsto na Lei Complementar n°® 123/2006.

7.3 Adicionalmente, o Decreto Estadual n°® 10.086/2022 também prevé o afastamento do tratamento
diferenciado para ME/EPP em situagdes como esta. O art. 120 do referido Decreto dispde:

"Art. 120. Nao se aplica o disposto nos arts. 117 a 119 deste Regulamento quando:

Il — o tratamento diferenciado e simplificado para as microempresas e empresas de pequeno porte nao
for vantajoso para a Administracdo ou representar prejuizo ao conjunto ou complexo do objeto a ser
contratado."

8 CLASSIFICAGAO DOS BENS E SERVIGOS COMUNS

8.1 Trata-se de servigo comum, conforme estabelece o inciso | do art. 392 do Decreto Estadual n.°
10.086/2022, de carater continuado e sem fornecimento de méo de obra em regime de dedicagéo exclusiva,
a ser contratado mediante licitagdo, na modalidade pregao, em sua forma eletronica.

8.2 Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n° 10.086, de 2022, ndo se
constituindo em quaisquer das atividades previstas no art. 414 do citado decreto, cuja execugao indireta é
vedada.

8.3 A prestacdo dos servicos nao gera vinculo empregaticio entre os empregados do contratado e a
Administragao Contratante, vedando-se qualquer relagdo entre estes que caracterize pessoalidade e
subordinacao direta.

9. REQUISITOS DA CONTRATAGAO.

9.1. O prazo de prestacao dos servicos € em até 30 (trinta) dias corridos, contados da data de recebimento
da Autorizagao de Servigos, em execugao parcelada, no enderego indicado no Anexo VI deste edital.

9.1.1 HOSPITAL REGIONAL DO NORTE PIONEIRO - HRNP

Rua: Genor Juliano, n° 11, Jardim Monte Verde, Santo Antonio da Platina — PR, CEP: 86430-000

Telefone: (43) 3142-3043

Responsaveis: Ariani Karina Meira — Nucleo de Infecgado Hospitalar Luana Cristina de Souza — Diretora de
Enfermagem

Horario de Funcionamento: De segunda a sexta feira, das 8h00 as 12h00, 13h00 as 17h00.

9.2 Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratagdo abrangem o seguinte:

9.2.1 Prestagdo de servigos continuos de nutricdo e alimentagcdo hospitalar, de forma ininterrupta,
assegurando o atendimento integral as demandas do Hospital Regional do Norte Pioneiro — HRNP.

9.2.2 Atendimento as necessidades de fornecimento, preparo, transporte e distribuicdo de dietas livres,
dietas especiais e suplementos orais, destinados a pacientes internados e ambulatoriais, acompanhantes e
médicos, conforme rotinas da Unidade de Nutrigdo e Dietética (UND), a Anexo Il - Guia de Operacionalizagao,
Anexo lIl - Composigao do Cardapio e Porcionamento, e o Anexo IV Manual de Dietas.
9.2.3Disponibilizagcado de equipe proépria, treinada e em quantitativo compativel com a demanda, incluindo
nutricionista legalmente habilitado, responséavel técnico pelo servigco e pela supervisdo das atividades.

9.2.4 Fornecimento, pela contratada, de géneros alimenticios, insumos, materiais, equipamentos, utensilios,
EPIs e uniformes, necessarios a adequada execucdo dos servigos, observadas as padronizagbes
institucionais da FUNEAS.

9.2.5 Cumprimento integral das normas sanitarias e de seguranga alimentar, especialmente aquelas
estabelecidas pela ANVISA, pela legislagao sanitaria federal e estadual.

9.2.6 Implantagdo e manutengao de procedimentos operacionais padronizados, Manual de Boas Praticas e
demais instrumentos de controle higiénico-sanitario exigidos para servigos de alimentacéo hospitalar.

9.2.7 Elaboragéao e execugao de cardapios previamente aprovados pela CONTRATANTE, bem como adogéo
de mecanismos de controle de qualidade, rastreabilidade, registros operacionais e monitoramento da
execugao do servigo.



9.2.8 Garantia da continuidade do servigo, mediante apresentagéo de plano de contingéncia para situagoes
emergenciais, de modo a evitar qualquer prejuizo a assisténcia hospitalar.
9.2.9 Execucao contratual em conformidade a legislag&o vigente.

9.4 Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaragdo de que tem pleno conhecimento
das condigbes necessarias para a prestagao do servigo como requisito para celebragao do contrato.

9.5 Os servigcos serao executados provisoriamente no prazo de 5 (cinco) dias, pelo(a) responsavel pelo
acompanhamento e fiscalizagdo do contrato, para efeito de posterior verificagdo de sua conformidade com as
especificagdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta.

9.6 Os servigos poderao ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificagdes
constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser corrigidos ou refeitos ou substituidos no
prazo de 15 (quinze) dias, a contar da notificagdo do contratado, as suas custas, sem prejuizo da aplicagéo
das penalidades.

9.7 Os servigos serdo recebidos definitivamente no prazo de 20 (vinte) dias, contados do recebimento
provisorio, apds a verificagdo da qualidade e quantidade do servico executado e materiais empregados, com
a consequente aceitagdo mediante termo circunstanciado.

9.7.1 Na hipétese de a verificagdo a que se refere o subitem anterior ndo ser procedida dentro do prazo fixado,
reputar-se-a como realizada, consumando-se o recebimento definitivo no dia do esgotamento do prazo.

9.8 A execugéo do servigo provisoério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade do contratado pelos
prejuizos resultantes da incorreta execugéo do contrato.

9.9 O Contratado devera ter disponibilidade e capacidade de executar o servigo nos enderecgos relacionados
no Termo de Referéncia, conforme as condi¢des e as necessidades do licitante.

9.11 Os critérios para a execugao do servigo estardo especificados no contrato.

9.12 A indicacdo de Gestor (s) e Fiscal (s) consta em documento individualizado no caderno de contratacao,
no qual foi dado ciéncia aos respectivos indicados.

10 OBRIGAGOES DO CONTRATADO E DO CONTRATANTE
10.1 Sao obrigagdes do Contratado:

10.1.1 executar os servigcos conforme especificagdes contidas no termo de referéncia, no edital de licitagéo e
seus anexos, bem como na sua proposta, com a alocagdo dos empregados necessarios ao perfeito
cumprimento das clausulas contratuais, além de fornecer os materiais, equipamentos, ferramentas e
utensilios necessarios, na qualidade e quantidade la especificadas;

10.1.2 reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo
fiscal do contrato, os servigos efetuados em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da
execugao ou dos materiais empregados;

10.1.3 Manter os empregados nos horarios predeterminados pela Administracao, quando for o caso;

10.1.4 responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugao do objeto, de acordo com os artigos
14 e 17 a 27, do Cédigo de Defesa do Consumidor (Lei n® 8.078/1990), ficando o Contratante autorizado a
descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos pagamentos devidos ao Contratado, o valor
correspondente aos danos sofridos;

10.1.5 utilizar empregados habilitados e com conhecimento dos servigos a serem executados, em
conformidade com as normas e determinagbes em vigor;

10.1.6 zelar para que os empregados se apresentem uniformizados e portem cracha de identificacdo, nos
casos de servicos a serem prestados nas dependéncias da contratante, e utilizem os equipamentos de
protecdo individual (EPI) necessarios a seguranga no trabalho, na forma da lei;

10.1.7 apresentar ao contratante, quando for o caso, a relagdo nominal dos empregados que adentrardo o
6rgéo para a execugao do servigo a serem prestados nas dependéncias do contratante;

10.1.8 responsabilizar-se por todas as obrigagdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as
demais previstas na legislacéo especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere responsabilidade ao contratante;

10.1.9 atender as solicitagdes da contratante quanto a substituicdo dos empregados alocados, no prazo fixado
pelo fiscal do contrato, nos casos em que ficar constatado o descumprimento das obrigagbes relativas a
execugao do servigo, conforme descrito no termo de referéncia, no edital de licitagdo e seus anexos;

10.1.10 instruir os empregados da observancia obrigatéria das normas internas da Administragédo, salvo
disposigcédo que especificamente os dispense;

10.1.11 instruir os empregados sobre as atividades que devem desempenhar e proibi-los de exercer
atividades néo relacionadas a execugédo do objeto contratado, devendo prontamente relatar a contratante
qualquer ocorréncia capaz de caracterizar desvio de fungao;

10.1.12 relatar ao Contratante toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestagéo dos servicos;



10.1.13 n&o permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de 16 (dezesseis) anos, exceto na condi¢cao
de aprendiz para os maiores de 14 (quatorze) anos; nem permitir a utilizagdo do trabalho do menor de 18
(dezoito) anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

10.1.14 manter-se, durante a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagbes assumidas, e com
as condigdes exigidas para a habilitagdo na licitagdo, ou para a qualificagdo na contratagéo direta;

10.1.15 manter atualizado os seus dados no Cadastro Unificado de Fornecedores do Estado do Paran3g,
conforme legislagéo vigente;

10.1.16 guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do cumprimento do Contrato;

10.1.17 arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua
proposta, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta néo seja satisfatério para
o atendimento ao objeto da licitagdo, exceto quando houver:

10.1.17.1 alteracao qualitativa do projeto ou de suas especificagdes pela Administragao;

10.1.17.2 superveniéncia de fato excepcional ou imprevisivel, ou previsivel de consequéncias incalculaveis,
estranho a vontade das partes, que altere fundamentalmente as condigdes de execugdo do contrato;
10.1.17.3 retardamento na expedi¢cdo da ordem de execugdo do servico ou autorizacdo de fornecimento,
interrupcado da execugédo do contrato ou diminuigdo do ritmo do trabalho, por ordem e no interesse da
Administracao;

10.1.17.4 aumento das quantidades inicialmente previstas no contrato, nos limites permitidos por esta Lei;
10.1.17.5 impedimento de execugado do contrato por fato ou ato de terceiro reconhecido pela Administragéo
em documento contemporaneo a sua ocorréncia;

10.1.17.6 omissao ou atraso de providéncias a cargo da Administragdo, inclusive quanto aos pagamentos
previstos de que resulte, diretamente, impedimento ou retardamento na execugéo do contrato, sem prejuizo
das sangdes legais aplicaveis aos responsaveis.

10.1.18 ceder os direitos patrimoniais relativos ao projeto ou servigo técnico especializado, inclusive daqueles
que contemplem o desenvolvimento de programas e aplicagdes de internet para computadores, maquinas,
equipamentos e dispositivos de tratamento e de comunicagdo da informagao (software) e a respectiva
documentagéao técnica associada, para livre uso e alteragao pela Administragdo Publica em outras ocasides,
nos termos do artigo 93 da Lei Federal n° 14.133, de 2021;

10.1.19 Ceder os direitos e fornecer os dados, documentos e elementos de informagédo pertinentes a
tecnologia de concepgéo, desenvolvimento, fixagdo em suporte fisico de qualquer natureza e aplicagao da
obra quando o projeto se referir a obra imaterial de carater tecnoldgico, insuscetivel de privilégio;

10.1.20 Garantir ao contratante:

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

10.1.20.2 os direitos autorais da solugéo, do projeto, de suas especificagcdes técnicas, da documentacao
produzida e congéneres, e os demais produtos gerados na execug¢do do contrato, inclusive aqueles
produzidos por terceiras subcontratadas, ficando proibida a sua utilizagdo sem que exista autorizagao
expressa do contratante.

10.1.21 Sao obrigagoes especificas relacionadas a execucéao do servigo pelo Contratado:

10.1.21.1Proceder ao fornecimento das refeigdes cumprindo todas as especificagbes determinados pela
CONTRATANTE;

10.1.21.2Dispor de pessoal com qualificagdo técnica na area de implementagéo, execugédo do preparo e
distribuicao de refei¢cdes transportadas pelo efeito de cumprimento do objeto a fim de atender a demanda;
10.1.21.3 Designar por escrito, no ato do recebimento da Autorizagdo de Servigos, preposto(s) que tenha(m)
poderes para resolugao de possiveis ocorréncias durante a execugao do contrato;

10.1.21.4Para a execugdo dos servicos deverdo ser observados os conceitos, classificagdo das dietas
Hospitalares, tipos, técnicas, procedimentos e métodos para a produgcédo, armazenamento e distribuicao de
refeicdes, convencionadas, além da localizagao, frequéncia e horarios;

10.1.21.5Sera vedado aos funcionarios da CONTRATADA atender, consentir ou acatar qualquer solicitagao
que vier a ser feita por colaboradores que nao pertengam ao quadro da Unidade de Nutrigdo e Dietética das
Unidades da CONTRATANTE;

10.1.21.6 Quando existirem falhas de funcionarios da CONTRATADA que resultarem em refeicdes e/ou
preparagdes inadequadas e/ou perdas, estas devem ser refeitas sem 6nus para o CONTRATANTE;
10.1.21.7 Cabera a CONTRATADA fazer o controle do numero e tipo de refeicdes servidas diariamente,
mantendo disponiveis os respectivos registros;

10.1.21.8Em caso de problemas que impliguem em descontinuidade dos servigos contratados, a contratada
devera garantir o preparo de todas as refei¢cdes, para os pacientes, acompanhantes e médicos plantonistas
até nova contratacgao;


https://pt.wikipedia.org/wiki/Reprodução
https://pt.wikipedia.org/wiki/Reprodução
https://pt.wikipedia.org/wiki/Reprodução
https://pt.wikipedia.org/wiki/Reprodução
https://pt.wikipedia.org/wiki/Reprodução
https://pt.wikipedia.org/wiki/Reprodução
https://pt.wikipedia.org/wiki/Reprodução
https://pt.wikipedia.org/wiki/Reprodução
https://pt.wikipedia.org/wiki/Reprodução
https://pt.wikipedia.org/wiki/Reprodução
https://pt.wikipedia.org/wiki/Reprodução
https://pt.wikipedia.org/wiki/Reprodução
https://pt.wikipedia.org/wiki/Reprodução
https://pt.wikipedia.org/wiki/Reprodução
https://pt.wikipedia.org/wiki/Reprodução
https://pt.wikipedia.org/wiki/Reprodução
https://pt.wikipedia.org/wiki/Reprodução
https://pt.wikipedia.org/wiki/Reprodução
https://pt.wikipedia.org/wiki/Reprodução

10.1.21.9 0O transporte das refeigdes do local de preparo até a Unidade Hospitalar, deverao ser feita em caixas
hot box e seguir todos os critérios de higiene e controle de qualidade, assim como, transporte adequado das
mesmas segundo normas e legislagao vigente;

10.1.21.10 Deverao ser cumpridas as Instrugdes, Normas Técnicas, Manuais e demais orientagdes do 6rgao
fiscalizador e/ou executores do contrato, salvo as que infringirem normas legais;

10.1.21.11 A contratada devera apresentar a contratante, no prazo maximo de 15 dias corridos apds a
assinatura do contrato o PLANO DE ATIVIDADES (programacéo, execugao e supervisdo permanente) e o
MANUAL DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO, MANUAL DE PROCEDIMENTOS
OPERACIONAIS PADROES (Rotina operacional dos colaboradores na UND) e MANUAL DE SEGURANCA
ALIMENTAR contendo o cronograma, normas e procedimentos operacionais padronizados definidos para a
Unidade de Nutricao e Dietética, devidamente adequada a execugao dos servigos contratados, nos termos
da RDC n°® 216 de 16 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA);
10.1.21.12 Implantar de forma adequada, sob a avaliagdo do Gestor e Fiscal do Contrato e da Comissao e/ou
Servigo de Controle de Infecgdo Hospitalar (CCIH/SCIH), a planificagédo (programacao, execugao e supervisao
permanente) dos servigos, garantindo suporte para atender as eventuais necessidades da Unidade de
Nutricdo e Dietética, com plano de contingéncia baseado em Mapas de Risco de Qualidade e todos devem
ficar disponibilizados (cépia) na Unidade Hospitalar;

10.1.21.13 Prestar os servigos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os produtos
e materiais usuais em produgéo, manipulagio e distribuicdo de refeicdes, tais como: géneros alimenticios,
utensilios de uso e reuso materiais de limpeza, embalagens descartaveis, equipamentos de protegao
individual descartavel (para manipulagéo de alimentos), profissional e equipamentos necessarios a producéo
e distribuicao de refeigdes;

10.1.21.14 Os veiculos envolvidos na execugao dos servigos deverdao ser de responsabilidade da
CONTRATADA, proprio para transporte de alimentos, conforme legislagdo vigente que regulamenta a
atividade, inclusive com licenga sanitaria do veiculo. A CONTRATADA devera manter o veiculo de transporte
em perfeito estado de conservacgéo e higiene;

10.1.21.15 Prestar esclarecimentos que |lhe forem solicitados e atender prontamente as reclamagées de seus
servigos, sanando-as no menor tempo possivel;

10.1.21.16 Responsabilizar-se por eventuais paralisagdes dos servicos, por parte dos seus funcionarios, sem
repasse de qualquer 6nus a CONTRATANTE, para que nao haja interrupgcéo dos servicos prestados;
10.1.21.17 Substituir toda e qualquer auséncia de seus funcionarios por outro profissional que atenda aos
requisitos exigidos, no prazo maximo de uma 02 (duas) horas apds o inicio da respectiva jornada, de forma a
evitar o decréscimo no quantitativo profissional disponibilizado para a prestagao do servigo;

10.1.21.18 Responsabilizar-se por quaisquer danos pessoais e/ou materiais ocasionados por seus
funcionarios durante a execugao dos servigos, com observancia as recomendagdes aceitas pela boa técnica,
normas e legislagéo pertinentes ao objeto do servico em comento;

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

10.1.21.20 Arcar com a responsabilidade civil por todos e quaisquer danos materiais e pessoais causados por
seus colaboradores, dolosa ou culposamente, aos bens da unido e de terceiros, assumindo todo 6nus
resultante de quaisquer agdes, demandas, custos e despesas decorrentes de danos, ocorridos por culpa sua
ou de qualquer de seus colaboradores e prepostos, obrigando-se, igualmente, por quaisquer
responsabilidades decorrentes de agdes judiciais movidas por terceiros, que lhe venham a ser exigidas por
forca da Lei;

10.1.21.21 Manter durante toda a execug¢do do contrato, em compatibilidade com as obrigagcbes por ele
assumidas, todas as condigdes de habilitagdo e qualificagdo exigidas na contratagéo;

10.1.21.22 Ter observancia a legislagao pertinente ao objeto conforme as referéncias normativas relacionadas;
10.1.21.23 Cumprir e responsabilizar-se integralmente pelo servigo contratado, nos termos da legislagdo
vigente;

10.1.21.24 Dar ciéncia imediata e por escrito a CONTRATANTE referente a qualquer anormalidade que
verificar na execugao dos servigos;

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

10.1.21.26 Vedar a utilizagédo, na execugéo dos servigos, de empregado que seja familiar de agente publico
ocupante de cargo em comissédo ou fungao de confianga no quadro da CONTRATANTE, nos termos do artigo
7° do Decreto n° 7.203, de 2010, que dispde sobre a vedagao do nepotismo no ambito da administragédo
publica federal;

10.1.21.27 Emitir relatérios dos procedimentos e servigos realizados diariamente e ao final de cada més emitir
Relatério Consolidado de Medicdo, o qual se constitui em subsidio para a Avaliagao dos servigos realizados
— Indicadores de Qualidade;
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10.1.21.28 Proceder a contagem e registro do numero de refeigdes, alimentacdo avulsa,
férmulas/suplementos/médulos, fornecidas/distribuidas, em conjunto com o fiscal do Contratante, e, de
acordo com o mecanismo de controle padronizado (escala de trabalho etc.);

10.1.21.29 Para a estocagem de insumos, o Hospital disponibilizara uma pequena area. Para consumo
superior a 07(sete) dias, a CONTRATADA devera dispor de espago proprio fora das dependéncias da
CONTRATANTE. Devendo, portanto, manter sob sua responsabilidade almoxarifado préprio e fora das
instalagbes da CONTRATANTE para armazenamento dos seus materiais e insumos necessarios ao
atendimento do objeto deste contrato, sem 6nus para a CONTRATANTE;

10.1.21.30 Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potavel necessaria ao preparo das dos
suplementos, bebidas e higienizagdo em geral, sem 6nus para o CONTRATANTE;

10.1.21.31 Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagdo do CONTRATANTE sob pena de
aplicacdo de multas e demais penalidades previstas no edital, os casos nao previstos considerados
imprescindiveis para a perfeita execugéo do contrato, deverao ser resolvidos entre a Unidade de Nutricdo e
Dietética (U.N.D.) do CONTRATANTE e da CONTRATADA,;

10.1.21.32 Recusar atendimento no refeitério de pessoas estranhas ao quadro de colaboradores do
CONTRATANTE, exceto quando autorizados pela Unidade de Nutricdo e Dietética do CONTRATANTE,
solicitando sempre a identificagdo dos usuarios;

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

10.1.21.34 Obrigac¢oes Relativas aos Equipamentos, Utensilios e Dependéncias Fisicas da Unidade de
Nutricdo e Dietética:

10.1.21.35 Fazer a instalagédo de sua infraestrutura de prestagao de servicos no prazo maximo de 30 (trinta)
dias corridos contados da data de recebimento da Autorizacido de Servigos, com o inicio do fornecimento da
prestagao a partir da data da Autorizagéo de Servigos;

10.1.21.36 Efetuar reparos e adaptagbes que se fagam necessarias nas dependéncias da Unidade de
Nutricdo e Alimentagdo Hospitalar; bem como realizar manutengédo preventiva e corretiva de todos os
equipamentos, materiais e utensilios utilizados para a prestagao dos servicos;

10.1.21.37 Fornecer e colocar a disposicao do CONTRATANTE todos os equipamentos, ferramentas, carrinho
de transporte para alimentacao, utensilios e materiais de consumo em geral (fogao, batedeira industrial, forno
de micro-ondas, cafeteira industrial, liquidificador, descartaveis, materiais de limpeza e higiene, entre outros)
em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as recomendacdes aceitas pela boa
técnica, normas e legislacdo, instalando-os e em quantidades compativeis a boa execucao dos servigos as
suas expensas, 0s quais poderdo ser retirados no término do contrato, tais necessidades deverao ser
identificadas na ocasido da visita técnica para dimensionamento de investimento inicial;

10.1.21.38 Equipamentos, ferramentas e material de expediente de uso administrativo da CONTRATADA,
instalando-os e em quantidades compativeis a boa execugéo dos servigos as suas expensas;

10.1.21.39 Devera fornecer todos os recipientes “lixeira” necessarios, em material rigido, com pedal e tampa,
devidamente identificadas;

10.1.21.40 Devera fornecer os sacos para recolhimento dos residuos, devendo as cores estar de acordo com
0 Manual de Gerenciamento de Residuos de cada Unidade Hospitalar;

10.1.21.41 Efetuar imediatamente (no prazo maximo de 10 dias para equipamentos e 03 dias para utensilios)
as reposi¢des dos equipamentos e utensilios de propriedade da CONTRATANTE que forem inutilizados por
quebra ou extravio. As especificagdes técnicas e 0 modelo dos equipamentos e utensilios a ser substituido
deverao ter prévia autorizagao da CONTRATANTE;

10.1.21.42 Entregar os equipamentos e utensilios sucateados de propriedade da CONTRATANTE, que forem
inutilizados por quebra ou extravio para que seja providenciada a baixa patrimonial,

10.1.21.43 Fazer a manutengao preventiva e corretiva com reposigcao de pecgas, tanto dos equipamentos de
propriedade do CONTRATANTE, quanto da CONTRATADA, sem quaisquer 6nus para o CONTRATANTE;
10.1.21.44 Responsabilizar-se pela manutengédo predial (efetuar reparos e adaptagdes que se fagam
necessarios) das dependéncias que envolvem a operacionalizagdo e preparo das refeigdes, tais como, forro,
azulejos, paredes, janelas e telas de protegédo, vidros de janelas, cantoneiras, borrachas de protecao, pisos,
instalagdes hidraulicas e elétricas vinculadas ao servigo, realizando reparos imediatos, as suas expensas;
10.1.21.45 Assegurar que as instalacdes fisicas e dependéncias da Unidade de Nutricdo e Dietética estejam
em conformidade com as condigbes higiénicos sanitarios conforme a legislagéo vigente;

10.1.21.46 Executar a manutencgao corretiva, de todas as instalagdes fisicas e equipamentos danificados no
prazo maximo de 48 horas, a fim de que seja garantido o bom andamento do servico e a seguranga dos
funcionarios da CONTRATADA e do CONTRATANTE;

10.1.21.47 Apresentar relatério mensal informando as agdes corretivas realizadas em cada equipamento;
10.1.21.48 Providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer utensilio ou material ou equipamento que
nao se apresentar dentro dos padrdes de qualidade do CONTRATANTE;

10.1.21.49 Garantir conduta adequada na utilizagdo dos materiais, utensilios, equipamentos e ferramentas,
objetivando a correta execugao dos servigos.
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10.1.21.50 Garantir que as dependéncias vinculadas a execucgao dos servigos, bem como as instalagdes e
equipamentos colocados a disposi¢cao sejam de uso exclusivo para atender o objeto da Unidade de Nutrigcdo
e Dietética;

10.1.21.51 Proceder a limpeza e desinfeccdo dos equipamentos e utensilios de acordo com as
recomendacgdes dos fabricantes da maquinaria, além de seguir normas de procedimentos que visem a
conservar o equipamento em bom estado e limpo;

10.1.21.52 Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas, agua e energia elétrica
utilizados em todas as etapas que envolvem a Produgao, Transporte e Distribuicdo das refeigdes, adaptando
e instalando registro de medi¢cao ou outro mecanismo equivalente.

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

CONTRATADA CONTRATANTE
Piso, parede e teto (troca/ substituicdo de revestimento
quando necessario). X
Portas, janelas e batentes(substituicdo/ reparo). X
Instalagao e manutengao de telasmilimetradas X
Ralos sifonados e grelhas X
Limpeza da Caixa d’agua X
Limpeza das Caixas de Gordura X
Troca de lampadas de todos os espagos utilizados X
Reparos Elétricos X X
Tomadas, calhas e Caixas de disjuntores
espelhos
Fechamento automatico  dasportas X
Manutengcdo Corretiva e Preventiva de equipamentos X
(forno, buffet, refrigeradores, etc, fogdo, exaustor, etc...)
Troca de torneiras, ralos, canotes,valvulas de pias, sifao, X
filtros etc
Lixeiras sem acionamento manual(refeitério e cozinha)) X
Manutencéo de cdmaras frigorificas conforme Portaria MS X
n°.3523/1998 e Resolucdo ANVISA n°. 176/2000
Instalagdo e manutengcdo dosistema de exaustao X
Instalacéo de medidores e reguladores de X

pressao de gas

Manter o espago (local, mesas e cadeiras) do refeitdrio limpo e higienizado durante e apds as refeigdes.

10.1.22 Sobre a equipe de trabalho

10.1.22.1 Selecionar e preparar rigorosamente os colaboradores que irdo prestar os servigos, encaminhando
pessoas com nivel de instrugdo compativel e fungdes profissionais devidamente registradas em suas carteiras
de trabalho;

10.1.22.2Alocar os colaboradores que irdo desenvolver os servigos contratados somente apods efetivo
treinamento pertinente a Unidade de Nutricdo e Dietética, com avaliagdo do conteudo programatico, por parte
do Gestor e/ou Fiscal do Contrato e da Comissao e/ou Servico de Controle de Infecgdo Hospitalar
(CCIH/SCIH), contemplando fundamentalmente:

-Nacoes, fundamentos, conceitos E principios Nutricdo e Alimentagao Hospitalar;

- Nogdes de infecgao hospitalar;

- Nog¢bes de manipulagédo de alimentos;

- Uso correto de EPI's e EPC's;

- Comportamento organizacional;

- Motivagdo com énfase na Politica de Humanizacédo do SUS;

- Normas e deveres;

- Rotina de trabalho a ser executada;

- Higiene pessoal na Unidade de Nutricdo e Dietética;

- Saude e segurancga no trabalho;

- Contaminag&o e microrganismos;

- Tipos de dietas, dietas especiais servidas nos hospitais;

- Seguranga alimentar;

- Técnicas de preparo e conservagao de alimentos;

- Educacao ambiental.
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10.1.22.3 Disponibilizar nimero de profissionais suficientes para uma escala de trabalho que atenda as
caracteristicas e especificidade do CONTRATANTE, mantendo profissionais nos horarios predeterminados,
observando o funcionamento ininterrupto do hospital, sendo respeitada a jornada de 44 horas semanal,
ofertando atendimento ininterrupto de 24 horas;

10.1.22.4Indicar um profissional supervisor com formagao em Nutricdo, comprovadamente capacitado;
10.1.22.50s supervisores (Nutricionistas) da CONTRATADA terdo a obrigacdo de reportarem-se, quando
houver necessidade, ao Fiscal do Contrato;

10.1.22.6 Nomear encarregados/lider de equipes responsaveis pelos servigcos, com a missdo de garantir,
notavelmente, o bom andamento dos trabalhos, fiscalizando e ministrando orientagbes necessarias aos
executantes dos servigos;

10.1.22.7 Os colaboradores deverao ser disponibilizados em quantidades suficientes na Unidade Hospitalar
para realizagdo dos processos de distribuigdo das dietas, reposicdo de aguas, cafés e demais servigos que
destinar-se a Unidade de Nutricado e Dietética;

10.1.22.8 Manter seu pessoal uniformizado, identificando-os mediante crachas (com foto recente e
identificacdo da fung&o). Entregar ao Fiscal do Contrato a relagdo nominal constando de: nome, endereco
residencial e telefone, na implantacao dos servigos e sempre que alterada;

10.1.22.90 uniforme devera ser composto de calga, blusa, touca descartavel e sapato de seguranga
impermeavel e fechado. ldentificagdo visivel da empresa (logomarca ou nome fantasia). No caso de
funcionarias

10.1.22.10 gestantes, deverao ser fornecidos uniformes adaptados a condigdo, devendo ser substituidos
sempre que se tornarem inadequados. Quando necessario uso de mascaras, somente sera permitida a
descartavel. A apresentacao dos uniformes deve ser reavaliada pela CONTRATADA, a fim de que proceda a
substituicdo dos que ndo estdo em boas condigbes. E vedado o uso de calgados inapropriados, tais como
chinelos, sandalias, ténis de pano ou lona, ou quaisquer calgados que permitam o contato da pele com
umidade, respingos ou agentes contaminantes. As colaboradoras designadas como copeiras deverao receber
avental exclusivos para uso durante os servigos de entrega de dietas, bem como aventais exclusivos para a
atividade de recolhimento de lixo e limpeza, sendo vedada a utilizagdo do mesmo avental em atividades
distintas. Os aventais utilizados na entrega de dietas deverdo ser retirados sempre que as copeiras
participarem da montagem das refei¢cdes, a fim de garantir as condi¢des adequadas de higiene e seguranca
alimentar.

10.1.22.11 A CONTRATADA devera orientar seus funcionarios quanto a proibigao do uso do uniforme fora do
local de trabalho, considerando o risco de contaminacdo relacionado a manipulagdo de alimentos. A
paramentagao dos trabalhadores devera ocorrer exclusivamente no local de trabalho, antes do inicio da
jornada.

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

10.1.22.13 Responsabilizar-se pelo transporte de seus colaboradores até o local de trabalho e vice-versa,
bem como outros beneficios previstos na legislagao trabalhista sem custos para a CONTRATANTE;
10.1.22.14 Fornecer todo equipamento de higiene e seguranga do trabalho aos seus colaboradores no
exercicio de suas fungdes, provendo-os com equipamentos de protegio individual EPI's de acordo com a
situagao de risco;

10.1.22.15 Nao repassar os custos de qualquer um dos itens de uniforme e equipamentos a seus funcionarios;
10.1.22.16 Realizar treinamentos e capacitacbes permanentes aos colaboradores que estejam executando
os servigos nos Estabelecimentos Assistenciais de Saude, por meio de pessoas ou instituicbes habilitadas
para emitir certificagcdo e com habilidades para abordar os temas pertinentes a de Produgao e Distribuigdo de
Alimentacéo e Nutrigdo Hospitalar;

10.1.22.17 Atender de imediato as solicitagdes da CONTRATANTE quanto as substituicbes de colaboradores
nao qualificados ou entendidos como inadequados para a prestagao dos servigos;

10.1.22.18 Comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seus nutricionistas envolvidos na
prestagéo dos servicos, junto ao Conselho Regional;

10.1.22.19 Cumprir a Legislagéo Sanitaria Federal e do Estado do Parang;

10.1.22.20 Disponibilizar nUmero de profissionais suficientes para atender as caracteristicas e especificidades
da Contratante, mantendo funcionarios 24 (vinte e quatro) horas por dia devido ao funcionamento ininterrupto
do hospital. Sempre atender com quantidade suficiente para realizar todos os processos € servigos sem
prejuizo.

10.1.23 Sobre Aquisi¢ao, Recebimento, Armazenamento e Controle de Estoques.
10.1.23.1Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios, mercadorias, produtos de
limpeza, conservagao e higiene, pessoal, taxas, impostos e demais encargos necessarios a execugao dos
Servigos;

10.1.23.2Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade, estado
de conservagao, acondicionamento, condi¢des de higiene, transporte, recebimento, armazenamento, pré-
preparo e preparo cocgao e distribuicdo, observadas as exigéncias legais vigentes;
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10.1.23.3 Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de primeira qualidade, em bom
estado de conservagao e livres de contaminagao;

10.1.23.4Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as quantidades "per
capitas” estabelecidas no presente contrato e com a periodicidade das entregas; responsabilizando-se pelo
controle de qualidade, observando prazos de validade e datas de vencimento e comprometendo-se a nao
utilizar nenhum alimento fora do prazo de validade indicado ou com alteracdes de caracteristicas, ainda que
dentro da validade;

10.1.23.5Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou ndo, utensilios e outros produtos, que n&o sejam
comumente utilizados na Unidade, mas de habito do paciente e necessario a recuperagao do paciente,
conforme solicitagdo do CONTRATANTE e sem 6nus adicional a mesma; Realizar o controle de temperatura
no transporte e recebimento de géneros alimenticios na Unidade Hospitalar, de acordo com o critério
estabelecido pela legislagéo sanitaria vigente;

10.1.23.6 Manter quantidade suficiente de materiais descartaveis, para atender a demanda e garantir o bom
atendimento dos servigos, repondo no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas, sem O6nus ao
CONTRATANTE;

10.1.23.7 Garantir a alimentag¢ao condigbes higiénico-sanitarias adequadas;

10.1.23.8 Preparar e distribuir as refeicdes com o mesmo padrdo de qualidade, quantidade e mesmos
procedimentos durante os finais de semana e feriados;

10.1.23.9 Utilizar somente géneros alimenticios, materiais e utensilios de primeira qualidade. Atentar-se para
as carnes bovinas que devem ser utilizados também carnes de Primeira (alcatra, patinho, lagarto, contrafile,
coxao mole e maminha).

10.1.23.10 Utilizar mel e maionese industrializados. Nao utilizar ovos crus nas preparagdes que nao serao
cozidas.

10.1.24 Sobre preparo e distribuigao

10.1.24.1 Observar os horarios estabelecidos para fornecimento de refeigbes, mantendo os alimentos nao
consumidos de imediato a uma temperatura de conservagao superior a 73° (10° para salada e sobremesa)
até o momento de ser servido, mantendo em recipientes préprios para alimentos e tampados;
10.1.24.2Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades
sanitarias competentes, suspendendo o consumo e substituindo por outros sempre que houver suspeita de
deterioragdo ou contaminacdo dos alimentos in natura ou preparados, providenciando, de imediato, o
encaminhamento para analise microbioldgica;

10.1.24.3 Supervisionar a qualidade, a apresentagao, as condi¢gdes de temperatura das refeigbes fornecidas,
estabelecidas pelo CONTRATANTE;

10.1.24.40bservar a aceitagdo das preparagbes servidas. No caso de haver rejeicdo por parte dos
comensais/clientes, exclui-las dos cardapios futuros;

10.1.24.5Desprezar, ap0s cada refeicdo as sobras de alimentos, salientando que eventuais reservas devem
ser acondicionadas no maximo por 60 minutos;

10.1.24.6 Comprovar o uso das quantidades de alimentos previstas no presente contrato, através de
documentos e/ou procedimentos de pesagem sempre que solicitado;

10.1.24.7 Transportar as refeigcbes dos pacientes em carros fechados e de acordo com as normas sanitarias
vigentes;

10.1.24.8 Encaminhar conforme solicitagdo da CONTRATANTE ou em caso de surtos ou suspeitas de surtos,
amostras de alimentos ou prepara¢des servidas aos pacientes para analise microbioldgica, a fim de monitorar
os procedimentos higiénicos e a qualidade dos insumos. Estas amostras deverdo ser colhidas na presenca
de Nutricionistas ou colaboradores do Contratante, responsabilizando-se (a Contratada) pelo custo dos
exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem disponiveis. Nos casos
de suspeita de toxi-infecgbes de origem alimentar, as amostras dos alimentos suspeitos deverdao ser
encaminhadas imediatamente para analise microbiolédgica, de acordo com a solicitagdo do CONTRATANTE;
10.1.24.9 Controlar o acesso ao uso do refeitorio, sendo supervisionado pela CONTRATANTE;

10.1.24.10 Elaborar e implantar, o Manual de Boas Praticas para Servigos de Alimentagéo; revisando e
mantendo atualizado este, entregando uma cépia a Contratante, no prazo minimo de 15 dias corridos apos a
assinatura do contrato, mantendo em local de facil acesso para consulta quando se fizer necessario;
10.1.24.11 Utilizar para execugcdo das rotinas o Manual de Dietas Hospitalares (Anexo IV) e as
especificagdes técnicas — composicao do cardapio e porcionamentos (Anexo lll);

10.1.24.12 Entregar uma copia dos Manuais Técnicos a equipe de Nutricionistas do Contratante: Manual de
Boas Praticas para Servigos de Alimentagao no prazo maximo de 15 dias corridos apds inicio do servigo na
Unidade, POP’s e Manual de Seguranga Alimentar no prazo maximo de 20 dias corridos apds a assinatura
do contrato;

10.1.24.13 Revisar e atualizar anualmente ou conforme necessidade o Manual de Boas Praticas na
Manipulacdo de Alimento, os POPS’s e Manual de Seguranga Alimentar a serem adotados para preparagao
de refeigbes/suplementos/médulos, sucos, sopas, chas, papas, vitaminas, devidamente aprovado pela equipe
de Nutricionistas do Contratante;
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10.1.24.14 Manter os Manuais Técnicos (Manual de Boas Praticas para Servigos de Alimentagédo e POP’s)
impressos a disposigao dos funcionarios em local visivel e de facil acesso, para eventuais consultas;
10.1.24.15 Fica sob responsabilidade da contratada, a coleta de assinaturas de todos os acompanhantes,
para comprovagao da refeicao ofertada, sendo realizadas em todos os horarios.

10.1.25 Da Higienizagao

10.1.25.1 Apresentar ao Contratante, para pré-aprovacdo, os POPS’s de Higienizagdo de equipamentos,
utensilios e bancadas que obedegam a legislagéo sanitaria vigente, garantindo que os funcionarios envolvidos
estejam treinados para a correta execugao dos mesmos;

10.1.25.2 Cumprir a Legislagdo Sanitaria vigente.

10.1.26 Das situagdes de emergéncia

10.1.26.1 Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para
situagdes emergenciais, tais como: falta de agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves
e outros, assegurando a manutengao do atendimento adequado e a continuidade dos servigos estabelecidos;
10.1.26.2 Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potavel necessaria ao preparo das refeicoes e
higienizagao em geral, em caso de falta da mesma na rede publica de abastecimento, sem qualquer énus
para a Contratante.

10.1.26.3 Devolver, ao término do contrato, os materiais pertencentes ao Hospital bem como estrutura fisica
em perfeito estado de conservagéo. Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término
do contrato, a contagem e verificagdo dos utensilios, equipamentos e mobiliarios.

10.2 Sao obrigagdes do Contratante:

10.2.1 receber o objeto no local, prazo e nas condigdes estabelecidas no termo de referéncia, no edital de
licitagdo e seus anexos, bem como na proposta;

10.2.2 exigir o cumprimento de todas as obriga¢des assumidas pelo contratado no termo de referéncia, no
edital de licitagao e seus anexos, bem como na proposta;

10.2.3 verificar minuciosamente, no prazo fixado, a conformidade do objeto recebido provisoriamente com as
especificagdes constantes do termo de referéncia, do edital de licitagdo e seus anexos, bem como da proposta,
para fins de aceitagao e, apds, para o recebimento definitivo;

10.2.4 comunicar ao contratado, por escrito, as imperfei¢coes, falhas ou irregularidades verificadas, fixando
prazo para a sua corregao;

10.2.5 acompanhar e fiscalizar o cumprimento das obrigagdes do contratado, por intermédio de comisséo ou
servidor especialmente designado;

10.2.6 efetuar o pagamento ao contratado no valor correspondente ao efetivo fornecimento do objeto ou a
efetiva execugao do servigo ou etapa do servigo, no prazo e forma estabelecidos no termo de referéncia, no
edital de licitagdo e seus anexos e no contrato;

10.2.7 efetuar as retengdes tributarias devidas sobre o valor da nota fiscal e fatura fornecidas pelo contratado,
no que couber;

10.2.8 emitir decisdo sobre as solicitagdes e reclamacdes relacionadas a execucao do contrato, ressalvados
requerimentos manifestamente impertinentes, meramente protelatérios ou de nenhum interesse para a boa
execucao do contrato;

10.2.9 ressarcir o contratado, nos casos de extingdo de contrato por culpa exclusiva da Administragao, pelos
prejuizos regularmente comprovados que houver sofrido, além de devolver a garantia, quando houver, e
efetuar os pagamentos devidos pela execugéo do contrato até a data de extingdo e pelo custo de eventual
desmobilizagao;

10.2.10 adotar providéncias necessarias para a apuragao das infragées administrativas, quando se constatar
irregularidade que configure dano a Administragao, além de remeter cdpias dos documentos cabiveis ao
Ministério Publico competente, para a apuragao dos ilicitos de sua competéncia;

11. GARANTIA DA EXECUGAO

11.1 O adjudicatario, no prazo de 10 (dez) dias apds a assinatura do Termo de Contrato ou aceite do instru-
mento equivalente, prestara garantia no valor correspondente a 10% (dez por cento) do valor do Contrato,
que sera liberada de acordo com as condigbes previstas neste Edital, conforme disposto no art. 96 da Lei
Federal n.° 14.133, de 2021, desde que cumpridas as obriga¢des contratuais.

11.1.1 Caso seja exigida garantia de execucgdo contratual e o contratado opte pelo seguro-garantia como
modalidade de garantia a ser prestada, o prazo indicado no item 11.1 sera de, no minimo, 01 (um) més,
conforme § 3° do art. 96 da Lei Federal n.° 14.133/2021.

11.2 A inobservancia do prazo contido no item 11.1 acarretara a aplicagdo de multa de 0,5% (zero virgula
cinco por cento) do valor do contrato, até o limite de 2% (dois por cento), até o 30° dia de atraso.

11.2.1 O atraso superior a 30 (trinta) dias na apresentacdo de garantia configura inadimpléncia total e impli-
cara resciséo do contrato.
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11.3 Cabera ao contratado optar por uma das seguintes modalidades de garantia:

11.3.1 Caugéo em dinheiro ou em titulos da divida publica emitidos sob a forma escritural, mediante registro
em sistema centralizado de liquidagao e de custddia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados por
seus valores econdmicos, conforme definido pelo Ministério da Economia;

11.3.2 Seguro-garantia;

11.3.3 Fianga bancaria emitida por banco ou instituicdo financeira devidamente autorizada a operar no Pais
pelo Banco Central do Brasil.

11.3.3.1 A garantia prestada em carta fianga emitida por cooperativa de crédito devera vir acompanhada da
autorizagao de funcionamento emitida pelo Banco Central do Brasil.

11.3.3.2 Quando a garantia se processar sob a forma de Seguro-Garantia ou Fianga Bancaria, esta ndo po-
dera ser prestada de forma proporcional ao periodo contratual, devendo sua validade coincidir com o prazo
de vigéncia do contrato. Caso ocorra prorrogagéo do contrato, a garantia apresentada devera ser prorrogada.
11.4 A garantia em dinheiro devera ser depositada em favor do contratante, na Instituicdo Financeira indicada
pela Administragao, com corregao monetaria.

11.5 No caso de alterag&o do valor do contrato, ou prorrogacao de sua vigéncia, a garantia devera ser reade-
quada ou renovada nas mesmas condi¢des.

11.5.1 Havendo acréscimo no valor contratual, o contratado devera proceder ao reforgo proporcional da ga-
rantia. O ndo atendimento autoriza o contratante a descontar das faturas o valor correspondente.

11.6 Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigacédo, o Con-
tratado obriga-se a fazer a respectiva reposigdo no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, contados da data
em que for notificada.

11.7 A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacao que rege a matéria.

11.8 A garantia prestada pelo contratado sera liberada ou restituida apds a fiel execugao do contrato ou apos
a sua extingado por culpa exclusiva da Administragao e, quando em dinheiro, atualizada monetariamente, nos
termos do art. 100 da Lei Federal n.° 14.133, de 2021.

12 FORMA DE PAGAMENTO

12.1 O pagamento de cada fatura devera ser realizada em um prazo n&o superior a 30 (trinta) dias contados
a partir do atesto da Nota Fiscal, apds comprovadas o adimplemento da contratada em todas as suas
obrigacdes, ja deduzidas as glosas e notas de débitos e do Certificado de Regularidade Fiscal (CRF), emitido
por meio do Sistema de Gestdo de Materiais, Obras e Servigcos — GMS, destinado a comprovar a regularidade
com os Fiscos Federal, Estadual (inclusive do Estado do Parana para licitantes sediados em outro Estado da
Federagédo) e Municipal, com o FGTS, INSS e negativa de débitos trabalhistas (CNDT), observadas as
disposi¢des do Termo de Referéncia.

12.2 Nenhum pagamento sera efetuado sem a apresentagdo dos documentos exigidos, bem como enquanto
nao forem sanadas irregularidades eventualmente constatadas na nota fiscal, na prestagcéo de servigcos ou no
cumprimento de obriga¢des contratuais.

12.2.1 Os pagamentos ficardo condicionados a prévia informacao pelo credor, dos dados da conta-corrente
junto a instituicdo financeiro Contratado pelo Estado, conforme o disposto no Decreto n.° 4.505, de 2016,
ressalvadas as excegbes previstas no mesmo diploma legal.

12.3 Decorrido o prazo de adimplemento da multa, caso esta ndo tenha sido paga, os valores serao
descontados da fatura apresentada.

12.4 As notas fiscais devem ser emitidas em nome da Fundagao Estatal de Atencdo em Saude do Parana
(FUNEAS), CNPJ 24.039.073/0001-55, Rua do Rosario, n°® 144, 10° andar, CEP: 80.020-110 Curitiba-PR,
constando numero da licitagao, lote/item e validado dos produtos, para fins de rastreabilidade em estoque.

12.5 Para efeitos de pagamento pelo Departamento Financeiro/FUNEAS, é necessario que o CNPJ registrado
na conta corrente do licitante seja o mesmo de sua razao social;

12.6 A FUNEAS efetivara o pagamento devido, somente através de depdsito em conta corrente da empresa
vencedora do certame no Banco do Brasil, ndo sendo quitados débitos através de boletos bancarios;

12.7Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que o Contratado ndo tenha concorrido, de alguma
forma, para tanto, fica convencionado que a taxa de compensacéao financeira devida pela Contratante, entre
a data do vencimento e o efetivo adimplemento da parcela, é calculada mediante a aplicagdo da seguinte
férmula:

EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratorios;

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

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



= (TX) | =(6/100) | =0,00016438
365 TX = Percentual da taxa anual = 6%.

12.8 O pagamento a ser efetuado ao Contratado, quando couber, estara sujeito as retengdes na fonte de
tributos, inclusive contribuicbes sociais, de acordo com os respectivos normativos.

12.9 Os pagamentos devidos ao Contratado restringem-se aos quantitativos de servigcos efetivamente
prestados.

12.9.1 ltens com quantidade flutuante, portanto a estimativa ndo tem obrigatoriedade de consumo mensal.
Sera cobrado de acordo com o consumo real. Por se tratar de refeigio transportada, serdao considerados para
fins de pagamento os quantitativos de refeicdes efetivamente solicitados pela Unidade, fornecidos pela
CONTRATADA e devidamente recebidos e aceitos pela CONTRATANTE.

13 DO REAJUSTAMENTO
13.1 Os pregos inicialmente contratados sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano, com data-base
vinculada a data do orgamento estimado.

13.2 Apds o interregno de um ano, os pregos iniciais serao reajustados, mediante a aplicagéo, pela
CONTRATANTE, do indice IPCA, exclusivamente para as obrigagdes iniciadas e concluidas apds a
ocorréncia da anualidade.

13.2.1 O contratado ao assinar aditivo ao contrato mantendo as demais clausulas em vigor, sem ressalva em
relagédo ao reajustamento de pregos, importara renuncia quanto as parcelas reajustaveis anteriores ao aditivo.

13.3 Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir dos efeitos
financeiros do ultimo reajuste.

13.4 No caso de atraso ou nao divulgagdo do indice de reajustamento, o CONTRATANTE pagara a
CONTRATADA a importancia calculada pela dultima variagdo conhecida, liquidando a diferencga
correspondente tao logo seja divulgado o indice definitivo.

13.5 Nas afericdes finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o definitivo.

13.6 Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma ndo possa mais
ser utilizado, sera adotado, em substituicdo, o que vier a ser determinado pela legislagdo entdo em vigor.

13.7 Na auséncia de previsao legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial, para
reajustamento do preco do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

13.8 O reajuste sera realizado por apostilamento.
13.8.1 Nao serao admitidos apostilamentos com efeitos financeiros retroativos a data da sua assinatura.
13.8.2 A concesséo de reajustes ndo pagos na época oportuna sera apurada por procedimento proprio.

13.9 Se, juntamente do reajustamento, houver a necessidade de prorrogagéo de prazo e/ou acréscimo e/ou
supressao de servigos, é possivel formaliza-lo no mesmo termo aditivo.

14 REQUISITOS DE HABILITAGAO
Os requisitos de habilitagdo sdo aqueles previstos nos Documentos de Habilitagdo (Anexo Il do Edital).

15 ALTERAGAO SUBJETIVA

15.1 E admissivel a continuidade do Contrato administrativo quando houver fusao, cis&o ou incorporacdo do
Contratado com outra pessoa juridica, desde que:

15.1.1 sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitagdo exigidos na licitagao
original;
15.1.2 sejam mantidas as demais clausulas e condi¢cdes do Contrato; e

15.1.3 ndo haja prejuizo a execugdo do objeto pactuado e haja anuéncia expressa da Administracdo a
continuidade do Contrato.

15.2 A alteracado subjetiva a que se refere o item 15.1 devera ser formalizada por meio de termo aditivo ao
contrato.

16 CONTROLE DA EXECUGAO
16.1 O servigo terd inicio em até 20 (vinte) dias apds assinatura do contrato.

16.2 Os servigcos devem ser recebidos provisoriamente, pelo responsavel por seu acompanhamento e
fiscalizagdo, mediante termo detalhado, quando verificado o cumprimento das exigéncias de carater técnico,
no prazo de 05 (cinco) dias.



16.2.2 Cabe ao fiscal do Contrato avaliar o caso concreto para o fim de fixar prazo para as corregoes.

16.3 Nos termos do art. 359 do Decreto Estadual n.° 10.086/2022, podera ser dispensado o recebimento
provisorio nos servigos até o valor previsto no inciso Il do art. 75, da Lei Federal n.° 14.133, de 2021, desde
que ndo se componham de aparelhos, equipamentos e instalagbes sujeitos a verificagao de funcionamento e
produtividade.

16.4 Os servigos serdo recebidos definitivamente no prazo de 20 (vinte) dias, contados do recebimento
provisorio, por servidor ou comissao designada pela autoridade competente, mediante termo detalhado que
comprove o atendimento das exigéncias contratuais.

16.4.1 Na hipdtese da verificagdo a que se refere o item anterior ndo ser procedida dentro do prazo fixado,
reputar-se-a4 como realizada, consumando-se o recebimento definitivo no dia do esgotamento do prazo.

16.5 O recebimento provisorio ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranca
do fornecimento do objeto ou do servigo, nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execugédo do
contrato, nos limites estabelecidos pela lei ou pelo contrato.

16.6 Os servigos poderao ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificagdes
constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser corrigidos ou refeitos ou substituidos no
prazo de 15 (quinze) dias, a contar da notificagdo do contratado, as suas custas, sem prejuizo da aplicagédo
das penalidades.

17 VIGENCIA:

17.1 O prazo de vigéncia do contrato € de 24 (vinte e quatro) meses, podendo ser prorrogado por interesse
das partes com base nos artigos 106 e 107 da Lei 14.133, de 2021.

18 DOS CRITERIOS DE AFERIGAO E MEDIGAO PARA FATURAMENTO

18.1 A avaliacdo da execugéo do objeto utilizara o Instrumento de Medigédo de Resultado (IMR), conforme
previsto neste item, devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabele-
cidos, sempre que o contratado:

18.2 nao produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida as
atividades contratadas; ou

18.3 deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execugao do servigo, ou utiliza-los com
qualidade ou quantidade inferior a demandada.

18.4 A utilizagdo do IMR nao impede a aplicagao concomitante de outros mecanismos para a avaliagao da
prestacéo dos servicgos.

18.5 A afericdo da execugdo contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios:

18.6 Definicdo de situagbes (indicadores) que caracterizem o ndo atingimento do objetivo, e atribuicdo de
grau de correspondéncia de 1 a 5, de acordo com os Indicativos de metas a cumprir, compreendendo des-
contos de 0,1% a 20,0% do valor mensal contratado.

18.7 A notificagdo quanto a existéncia de irregularidades na execugédo no contrato devera ser por escrito,
independente da gravidade da situagédo ou da reincidéncia do fato, podendo ser enviada por e-mail, AR ou
ambos. A CONTRATADA devera acusar o seu recebimento, onde no e-mail apontara a data e hora do rece-
bimento.

18.8 Constatando irregularidade passivel de notificagao, o Fiscal do Contrato preenchera Termo de Notifica-
¢éo, relatando a ocorréncia, seu tipo e nivel, grau de pontuagéo, o dia e a hora do acontecido e demais dados
julgados relevantes para o perfeito entendimento e avaliagdo da ocorréncia;

18.9 A CONTRATANTE considerara entregue o Termo de Notificacdo que, voluntariamente, no for recebido
pela CONTRATADA, devendo ser, a partir desta ocorréncia, o nivel da irregularidade elevado ao nivel “grave”
e, em ja sendo “grave”, ao nivel “gravissimo”, ficando a data desta ocorréncia como data do efetivo recebi-
mento;

18.10 Apds o recebimento, o preposto da CONTRATADA devera apresentar as devidas justificativas e trata-
tivas para a(s) ocorréncia(s) apontada(s), respeitando a tabela de prazos a seguir:

: - PRAZO PARA APRESENTACAO DAS
TIPO | NIVEL DE GRADUAGAO JUSTIFICATIVAS E TRATATIVAS
1 Levissima 48 horas
2 Leve 24 horas
3 Média 12 horas
4 Grave 10 horas
5 Gravissima 08 horas

18.11 O nivel de graduagéo da irregularidade sera classificado pelo Fiscal do Contrato, considerando os efei-
tos da irregularidade e/ou as consequéncias/comprometimento dos servigos locais prestados pelas Unidades
FUNEAS ocasionados pela falha.



18.12 Os indicadores a serem monitorados mensalmente pelos fiscais e gestores dos contratos s&o:

Indicador 1 Cumprimento dos prazos estipulados para a execug¢ao dos servigos
P O servigo sera prestado em etapa parcelada, nos locais, prazo e critérios definidos no
razo ) N
item 1.4 do Termo de Referéncia.
Forma de en-| A execugado do contrato iniciara a partir do prazo de 30 dias, contados da data de
trega recebimento da Autorizagao de Servicos.
Indicador 2 Avaliar a qualidade do servigo prestado pela empresa CONTRATADA.
Previsao no | A CONTRATADA devera cumprir todos requisitos e especificagdes técnicas previstas
Contrato: no edital.
:_Zg:a de en- Conforme exigéncias no item 1.2 do Termo de Referéncia.

Indicador 3 Normas a serem respeitadas

Previsdo no Con- | Atendimento a todas as legislagdes e normativas constantes no item 1.2 do Termo de
trato: Referéncia.

Forma de entrega | Cumprimento as exigéncias.

18.13 A fim de aferir se houve cumprimento dos indicadores, o fiscal utilizara para critério de avaliacdo e
pontuagao as tabelas abaixo:

Item Ocorréncia Pontos
1 Uso, manuseio e conservagao e inadequadas das instalagdes, equipamentos, méveis e 0,1
utensilios, por ocorréncia.
2 |Uniformizagao inadequada dos funcionarios, por ocorréncia. 0,1
3 |Mudanga de cardapio, sem prévia autorizagdo do CONTRATANTE, por ocorréncia. 0,1
4 |Falta do uso de EPI’s pelos funcionarios da CONTRATADA. 0,1
5 Atrasos ou interrupgdes no atendimento em relagéo aos horarios estipulados, por 0,1
ocorréncia.
6 |Temperatura inadequada das preparagdes, por ocorréncia. 0,1
7 Auséncia ou inadequagao de limpeza ou desinfecgao nas instalagdes, equipamentos, 0,1
mobiliarios e utensilios e bancadas, por ocorréncia.
8 Nao atendimento do telefone e/ou retorno de e-mail fornecido pela CONTRATADA, para 0,2
contatos e registro das ocorréncias.
9 Atraso na prestagao de informagdes e esclarecimentos solicitados pelo CONTRATANTE, 0,2
para cada 24 horas de atraso.
10 [Cobrancga por servigos ndo prestados, por ocorréncia. 0,2
1" Nao rfaali_zagéo de cobertura de funcionario em caso de faltas, atestados, férias, etc, por 0,2
ocorréncia.
12 |Emprego de géneros de qualidade inferior & estabelecida neste termo de referéncia. 0,2
13 Nao distrihbui'géo de algum componente do cardapio/prescricao, mesmo que parcialmente, 0,2
por ocorréncia.
14 |Falta de acondicionamento ou acondicionamento incorreto dos detritos e sobras. 0,2
15 |Utilizac&o de fluxos em desacordo com o preconizado. 0,2
16 N&o cumprimento da liberagéo de refeicées nao programadas (desjejum, colagéo, 0,2
almoco, lanche da tarde, jantar ou ceia) em até 30 minutos apés solicitacdo.
17 N&o cumprimento do prazo maximo de 30 minutos para reposicao de almogo/jantar 0,2
inadequados e/ou perdas.
18 Falta de obediéncia a quantidade prevista nas preparagdes e componentes dos 0,2
cardapios, por ocorréncia.
19 |Refeigcdo mal acondicionada apds o preparo, no transporte ou distribuigao. 0,2
20 Nao observancia das normas de higiene e limpeza na manipulagao, transporte, 0,2
armazenamento, preparo e/ou distribuicdo de alimentos, por ocorréncia.
21 Preparar e distribuir refeicdes com padrao de qualidade e/ou quantidade inferior ao 0,2
estabelecido em contrato.
22 [Dietoterapia inadequada, por ocorréncia. 0,2
23 Falta de insumos, mobiliarios, utensilios, materiais, maquinas, equipamentos e outros 0,2
itens previstos em rotina, por ocorréncia.




24 Nao atendimento a qualquer outra obrigagao expressa neste documento nao 0,2
especificada nesta tabela, por ocorréncia.

25 Nao realizagao de manutengao/substituicao de equipamentos, mobiliarios e 0,3
utensilios, bem como manutencao inadequada das instalagdes, por ocorréncia/dia.

26 |Presenca de contaminagao fisica nas refeigdes 04

27 Deixar de fornecer dietas especiais solicitadas pelo CONTRATANTE (ex.: sem gluten, 0,4
sem lactose, dieta individualizada, etc).

28 |Dieta distribuida diferente da etiqueta de identificacdo ou mapa de prescri¢ao dietética. 0,5

29 |Nao substituicdo, a pedido da CONTRATANTE, de preparagdes julgadas inadequadas. 0,5

30 [Nao recolhimento de residuos, por ocorréncia/dia. 0,5

31 |Reaproveitamento de alimentos 0,5

32 |Emprego de géneros com validade vencida, por ocorréncia. 1

18.14 Os pontos de cada penalidade serao aplicados sobre o fechamento da fatura. A fatura tera valor inicial
igual a 100, sofrendo dedugdes dos pontos de forma cumulativa. Conforme forem deduzindo pontos de uma
ou mais penalidade, sera aplicado desconto sobre a fatura conforme tabela a seguir:

PONTOS NO FECHAMENTO DA FATURA P ey O DO VALOR TOTAL DO MES A SER

>= 95 pontos 100%

>= 90 pontos e <95 pontos 97%

>=85 pontos e <90 pontos 94%

>= 80 pontos e <85 pontos 91%

>= 75 pontos e <80 pontos 88%

>=70 pontos e <75 pontos 85%

<70 pontos 80%

18.15 As agdes em caso de Reincidéncia de Glosas serdo executadas pelo fiscal conforme planilha abaixo:

12 GLOSA 22 GLOSA 32 GLOSA 42 GLOSA
Avaliar a possibilidade de | Solicitar a instauragao
Monitorar com atengdo | Avaliar a possibilidade de | solicitagdo de instauragao de PAAR
a execugao dos proxi- solicitagao de instaura- de PAAR Analisar a possibili-
MOosS Sservigos ¢ao de PAAR Analisar a possibilidade dade de rescisao con-
de rescisdo contratual tratual

18.16 Verificando a existéncia de irregularidades na prestac&o dos servicos, o Fiscal do Contrato notificara o
preposto da CONTRATADA, por meio de Termo de Notificagao, para que este tome conhecimento do fato e
promova a regularizacao da(s) ocorréncia(s).

19.SUBCONTRATAGAO
19.1 Nao sera admitida a subcontratagdo do objeto licitatorio.

20. VISTORIA

20.1 Os licitantes poderéo vistoriar o local onde serdao executados os servigcos até o ultimo dia util anterior a
data fixada para a abertura da sessdo publica, com o objetivo de inteirar-se das condi¢cdes e grau de
dificuldade existentes, mediante prévio agendamento junto ao responsavel pelo recebimento, pelo telefone
(43) 3142-3043.

20.2 Caso os licitantes optem por nao realizar a vistoria, deverao apresentar declaragéo formal assinada pelo
responsavel técnico do licitante acerca do conhecimento pleno das condigbes e peculiaridades da contratagao,
conforme modelo constante dos Modelos de Declaragdo (Modelo 3 do Anexo VI deste Edital).

20.3 A ndo realizagdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegagcées de desconhecimento das
instalagdes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestagao dos servigos, devendo
a licitante vencedora assumir os 6nus dos servigos decorrentes.

20.4 Nenhum licitante podera alegar desconhecimento das condi¢des e grau de dificuldade existentes como
justificativa para se eximir das obriga¢des assumidas ou em favor de eventuais pretensdes de acréscimos de
precos em decorréncia da execugéo do objeto.

21. DOS RECURSOS ORGCAMENTARIOS.



21.1 As despesas decorrentes da presente contratacdo correrao a conta de recursos especificos
consignados no Orgamento Geral do Estado deste exercicio, na dotagdo abaixo discriminada:

Gestao/Unidade: HRNP

Fonte de Recursos: 01 — Contrato de Gestao

Programa de Trabalho: (De acordo com a Lei Orgamentaria Anual (LOA) e é compativel com o
Plano Plurianual (P.P.A) e com a Lei de Diretrizes Orgamentarias (LDO) vigentes, nos termos do art.
18, caput, da Lei n® 14.133/2021;

Elemento de Despesa: 3.3.90.39.41.00 - FORNECIMENTO DE ALIMENTACAO (dietas)

22. PARTICIPAGAO DE CONSORCIOS
Sera permitida a participagcao de empresas em regime de consoércio, atendidas as condigées do art.

15 da Lei Federal n.° 14.133, de 2021, e do Decreto n.° 10.086, de 2022 e aquelas estabelecidas neste
edital, conforme justificativa técnica e econémica constante do procedimento administrativo.

22.1 As empresas consorciadas deverao ter objeto social pertinente e compativel com o objeto licitado.

22.2 O arrematante entregara, junto com os demais documentos:

22.2.1 o compromisso publico ou particular registrado em cartério de constituicdo de consaércio, subscrito
pelos consorciados, que discriminara os poderes e encargos de cada consorciado e indicara a etapa do objeto
a que cada um ficara responsavel, com o respectivo percentual de participacao;

22.2.2 documento com indicagao da empresa responsavel pelo consorcio, a qual devera atender as condigdes
de lideranga, fixadas neste edital. No consorcio de empresas brasileiras e estrangeiras, a liderancga cabera,
obrigatoriamente, a empresa brasileira.

22.3 Os Documentos de Habilitagdo (Anexo Il) deverdo ser apresentados por parte de cada consorciado,
admitindo-se, para efeito de qualificagdo técnica, o somatério dos quantitativos de cada consorciado, na
proporcao de sua respectiva participagéo, e, para efeito de qualificagdo econdmico-financeira, o somatério
dos valores de cada consorciado, também na proporgéo de sua respectiva participagao.

22.4 A empresa consorciada esta impedida de participar desta licitagao através de mais de um consoércio ou
isoladamente, inclusive na condigdo de subcontratada de outra licitante.

22.5 Os integrantes do consorcio respondem de forma solidaria pelos atos praticados em consoércio, tanto na
fase de licitagado, quanto na de execugao do contrato.

22.6 Aempresa lider sera a representante do consércio perante a Contratante e devera subscrever a proposta
de pregos, em nome do consorcio.

22.7 Qualquer uma das consorciadas podera apresentar, em nome do consdrcio, a garantia da execugao,
quando exigida.

22.9 O prazo de duragao do consércio deve, no minimo, coincidir com o prazo de concluséo do objeto licitado,
até sua aceitacao definitiva.

22.10 Estara impedida de participar do consércio a empresa na qual figure, entre seus diretores responsaveis
técnicos ou sécios, pessoa que seja funcionario, diretor, responsavel técnico ou sécio de outra empresa
consorciada.

22.11 Tratando-se de consorcio, o licitante vencedor fica obrigado a promover, antes da celebragdo do
contrato, a constituicdo e o registro do consércio no érgao oficial competente, nos termos do compromisso.

23. SANGOES ADMINISTRATIVAS

O licitante e o contratado que incorram em infragdes sujeitam-se as sangdes administrativas previstas no art.
156 da Lei Federal n.° 14.133, de 2021 e nos arts. 193 ao 227 do Decreto n.° 10.086, de 17 de janeiro 2022,
sem prejuizo de eventuais implicagdes penais nos termos do que prevé o Capitulo I1-B do Titulo XI do Cédigo
Penal.

24. DECRETO ESTADUAL N.° 10.086, de 2022.

Os servidores que subscrevem este Termo de Referéncia atestam que observaram integralmente a
regulamentacdo estabelecida pelo Decreto n.° 10.086, de 2022 e as orientagdes constantes da Minuta
Padronizada aprovada pelo Procurador-Geral do Estado do Parana.

Curitiba, 23 de outubro de 2026
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Laura de Oliveira Dantas
Chefe de setor
Divisdo de Compras
Responsavel pela verificagao do Termo de Referéncia

Karoline Villarreal Pedrozo
Chefe de divisdo
Divisdo de Compras

Milton Proen¢a Junior
Diretor de Gestao de Suprimentos
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ANEXO Il

1 Do recebimento

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

Deverao ser observados pela Contratada:

As condigdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;

A existéncia de certificado de vistoria do veiculo de transporte com (licenga sanitaria dos veiculos);

Higiene pessoal e a adequacgao do uniforme do entregador;

A integridade e a higiene da embalagem;

A adequacao da embalagem, de modo que o alimento nao mantenha contato direto com papel, papeldo ou
plastico reciclado;

A realizagdo da avaliagao sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos pela ABNT-
associagao brasileira de normas técnicas;

As caracteristicas especificas de cada produto, bem como controle de temperatura no recebimento dos
géneros alimenticios, de acordo com os critérios técnicos estabelecidos pela legislagdo sanitaria vigentes;
A correta identificacdo do produto no rétulo: nome, composi¢do do produto e lote; nimero do registro no
Orgao Oficial; CNPJ; endereco e outros dados do fabricante e do distribuidor; temperatura recomendada
pelo fabricante e condigbes de armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade e de fabricagdo de
todos os alimentos; respectivo registro nos 6érgaos competentes de fiscalizagéo;

Os produtos deverao estar acompanhados da respectiva nota fiscal.

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

Deverao ser de procedéncia idénea, com carimbo de fiscalizagdo do SIF, MS ou 6rgdo competente,
transportados em carros fechados refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de papelao
lacradas, embalados em sacos plasticos ou a vacuo, em condi¢des corretas e adequadas de temperatura,
respeitando-se as caracteristicas organolépticas proprias de cada produto.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes:

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

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

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

Frios e embutidos industrializados -6°C a 10 °C ou de acordo com ofabricante
Produtos salgados, curados ou defumados ;%rgssrr]?éura ambiente ou recomendada pelo
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3 Do recebimento hortifrutigranjeiro

No ato de recebimento, deveréo ser observadas as caracteristicas organolépticas como: tamanho, cor, odor, grau
de maturagdo, aroma, aparéncia, textura e sinestesia. A triagem deve ser feita retirando-se folhas velhas, frutos
verdes e deteriorados, antes da pré-higienizagcéo e do acondicionamento emembalagens adequadas.

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

4 Do recebimento de leite e derivados
Deverao ser de procedéncia idénea, com carimbo de fiscalizagdo do SIF, MS ou 6rgdo competente, transportados
em carros fechados refrigerados, em embalagens e temperaturas corretas e adequadas, respeitando as
caracteristicas do produto. Devera ser conferido rigorosamente:
O prazo de validade do leite e derivados, combinado com o prazo de planejamento de consumo.As condigbes das
embalagens, de modo que néo se apresentem estufadas e/ou alteradas.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:

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

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

Os cereais, farinaceos e leguminosas nao devem apresentar vestigios de insetos, mofos, sujidades ou sinais de
ataque por roedores ou insetos, umidade excessiva e objetos estranhos.

As latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e os vidros ndo devem apresentar vazamentos
nas tampas, formagao de espumas ou qualquer outro sinal de alteragédo ou violagdo do produto.

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

Temperaturas recomendadas para o recebimento sucos e produtos industrializados:

Polpa de frutas (congeladas) -18°C com tolerancia até - 12°C
Produtos industrializados Temperatura registrada na embalagem
7 Do recebimento de descartaveis, produtos e materiais de higienizagao

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

8 Do armazenamento de géneros alimenticios, materiais e outros, deverao ser observados:

Nao manter caixas de madeira na area do estoque ou em qualquer outra area do SND;

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

Apoiar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre estrados ou em prateleiras, ndo permitindo ocontato direto
com o piso. Os géneros alimenticios devem ficar afastados a uma distancia minima de 25 a 40 cm do piso e da
parede e de 20 cm entre si, para garantir a circulagao de ar;

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

Dispor os produtos obedecendo a data de fabricagdo, sendo que os produtos com data de fabricagdomais antiga
devem ser posicionados a serem consumidos em primeiro lugar (PEP’S — Primeiro que entraprimeiro que sai);

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

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

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

Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

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

Depois de abertos, os alimentos devem ser mantidos nas embalagens originais com etiqueta contendo as descrigbes
de data de abertura da embalagem e data de validade do fabricante. Em caso dedanos na embalagem que
inviabilizem a leitura das informagdes de conservagédo, os alimentos devem ser e acondicionados em contentores
higienizados, adequados (impermeaveis, lavaveis e atéxicos), cobertos e devidamente identificados;

Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis utilizados para a protegao dos alimentos devem ser de
uso Unico e exclusivo para este fim e jamais devem ser reaproveitados;
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Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em uma mesma unidaderefrigerada,
respeitar a seguinte disposigao:

Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores;

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

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

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

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

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

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

Respeitar rigorosamente as recomendagdes dadas pelo fornecedor para o adequado armazenamento dos alimentos;
Atentar que, apds a abertura das embalagens originais, é reduzido imediatamente o prazo da validade do fabricante;
E proibido descongelar mais de um tipo de produto no mesmo recipiente e/ou permitir a troca de liquidos entre eles,
em temperatura ambiente ou em agua parada ou corrente;

Cada processo de descongelamento deve ter data e hora de inicio registradas em planilha especifica;

E proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados anteriormente para serem manipulados;
Programar o uso das carnes congeladas: apds o seu descongelamento estas somente podem ser armazenadas sob
refrigeragéo até 4°C até 72 horas para bovinos e aves e por até 24 horas para os pescados;

Observar que os alimentos retirados de suas embalagens originais para serem manipulados crus poderédo ser
armazenados sob refrigeracao (até 4°C) ou sob congelamento (- 18°C), desde que devidamente etiquetados;
Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos alimentos, de acordo com a legislagéo
vigente;

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

Produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados na temperatura recomendada pelo fabricante, em locais
adequados, separados dos produtos alimenticios, em locais diferentes, para evitar contaminagédo ou impregnagao
com odores estranhos.

9 Do pré-preparo e preparo dos alimentos:

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

Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos corretamente antes de manusear qualquer alimento,
durante os diferentes estagios do processamento e a cada mudancga de tarefa de manipulagao;

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

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

Manter os alimentos em preparacao ou preparados sob temperaturas de seguranga, ou seja, inferior a 7°C ou superior
a 65°C;

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

Garantir que os alimentos no processo de cocg¢ao cheguem a atingir 74°C no seu centro geométricoou combinagdes
conhecidas de tempo e temperatura que confiram a mesma seguranca;

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

Atentar para que os 6leos e gorduras utilizados nas frituras ndo sejam aquecidos a mais de 180°C. Fica proibido o
reaproveitamento de 6leos e gorduras para evitar formacao de acroleina, substancia téxica produzida no reuso do
6leo de fritura;

Os dleos utilizados para cocgéo deverdo ser somente de origem vegetal (soja, milho, arroz, canola, girassol);
Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes - retirar da refrigeracdo apenas a quantidade suficiente de
matéria prima a ser preparada por 30 minutos, sob temperatura ambiente. Retorna-la a refrigeragao (até 4°C),
devidamente etiquetada, assim que estiver pronta. Prosseguir assim sucessivamente;

Atentar para as temperaturas de seguranga nas etapas de espera: carne crua (abaixo de 4°C) e carne pronta (acima
de 65°C);

Evitar preparagbes com demasiada manipulagdo das carnes, especialmente nos casos de aves e pescados;
Utilizar somente maionese e mel industrializados; NAO utilizar ovos crus para as preparacdes;

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

A Contratada devera realizar o registro das temperaturas dos equipamentos e de cocgéo dos alimentos em planilhas
préprias, colocando-as a disposi¢ao do Contratante, sempre que solicitado.
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10 Da higienizagao dos alimentos

Sao regras basicas para a higienizagao dos alimentos:

Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios;

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

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

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

Utilizar agua potavel;

Os funcionarios nao devem falar, tossir, se cogar, cantar ou espirrar sobre os alimentos e utensilios;

Para a degustacao do alimento, sempre utilizar utensilios que toquem uma uUnica vez os alimentos;

Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes de plastico branco atdéxico ou de inox
e cobertos com tampas ou filme plastico, identificados por meio de etiquetas. O prazo de validade dos enlatados,
apos abertos, é de 24 horas, desde que armazenados a no maximo 7° C;

10.1 Da higienizagao dos hortifrutigranjeiros:

Vegetais e frutas deverdo ser lavados folha a folha ou um a um, retirando as partes estragadas e danificadas e
colocados em imers&o de agua clorada, conforme legislacao vigente;

Para o pré-preparo e preparo deles, devem ser observados rigidos critérios de higiene pessoal e manipulagéo de
alimentos de manipuladores;

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

10.2 Da higienizagao de cereais e leguminosas:

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

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

1 Da cocgdo geral e dietética
A Contratada deve manter o registro das medicdes realizadas em todo o processo de operacionalizagao dos
alimentos (controle de temperatura) em planilhas proprias e de facil acesso ao Contratante.

12 Do porcionamento

O processo de porcionamento deve ser efetuado sob rigoroso controle de tempo de exposi¢ao e temperatura;

O porcionamento das refeigbes deve ser padréo, de acordo com a dieta prescrita e seguindo a porgao estabelecida
ou esquema dietético, utilizando-se de utensilios apropriados para cada tipo de preparagao.

Do acondicionamento e das condigbes basicas para a distribuicao das dietas normais e especiais para
pacientes e acompanhantes que recebem refeigbes no quarto (enfermarias, sala de admissao, pronto
atendimento)

Todas as embalagens, térmicas ou nao, e copos ou outros descartaveis destinados aos pacientes (dieta normal,
especial), deverao ser identificadas com etiquetas, contendo as seguintes informacgdes: identificagdo do paciente
(nome completo e registro), clinica, leito, dieta, observacdes, inclusdes e substituicdes alimentares de cada refei¢éo
e dados de acompanhantes sem condicdes;

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

O Contratante se responsabiliza em fornecer as etiquetas prontas para a contratada programar o Mapa de Dietas;
A identificagdo das bandejas, térmicas ou ndo, e copos ou outros descartaveis destinados aos acompanhantes
deverdo ser identificadas com etiquetas, contendo as seguintes informacgdes: identificagdo do paciente (nome
completo e registro), setor, quarto, leito.

12.1 Acondicionamento dos Lanches:

Os liquidos quentes deverao ser servidos em garrafas térmicas de 250 ml que contenham as caracteristicas minimas
definidas na NBR, com tampa.

Sucos, vitaminas e demais liquidos frios deverado ser servidos em copo descartavel com tampa, comcapacidade
de 200 ml.

Para evitar incidentes na distribuicdo de dietas, os copos devem ser identificados individualmente eacomodados em
bandejas porta- copos durante a distribuicdo.

Frutas, pdes em embalagens individuais lacrados com data de validade e seus substitutos deverdo ser
acondicionados em embalagens préprias para alimentos.

Os paes embalados deverao ser acondicionados em caixas plasticas com tampa.

A Contratada devera fornecer manteiga, geleias, requeijdo, agucar, adogante, entre outros, em embalagens
individuais lacradas, do tipo blister e/ou saché.
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12.2 Almogo jantar:

Acondicionar as refeicbes de pacientes e acompanhantes que ndo possam se ausentar do leito em bandejas
térmicas para refeicdo hospitalar, com refil descartavel com 3 (trés) divisérias ou bandeja totalmente descartavel.
Quando a refeigéo for sopa utilizar bandeja com Unico compartimento. As bandejas devem manter a temperatura do
alimento em condi¢des ideais conforme RDC 216/2004.

Acondicionar em sacos plasticos ou bandejas individuais para alimentos em formato de “kit” as refeigcbes de
pacientes onde as copeiras ndo adentram e automaticamente ndo é entregue individualmente (Isolamentos em
geral).

Quando pacientes de isolamento, utilizar obrigatoriamente utensilios totalmente descartaveis, seguindo o mesmo
padrao de diviséria e capacidade.

A salada e frutas de sobremesa deverao ser servida em embalagens plasticas descartaveis, com tampa, capacidade
minima de 250 ml.

A sobremesa devera ser servida em embalagens plasticas descartaveis, com tampa, capacidade minima de 100 ml.
Sucos de polpa de frutas ou naturais deverao ser servidos em copo descartavel com tampa ou frascos plasticos com
tampa, com capacidade de 200 ml.

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

A Contratada devera disponibilizar molhos e/ou demais temperos em sachés, como: sal, azeite, vinagre e outros.
Todos os insumos descartaveis, assim como a apresentacao final, deverdo ser pré-aprovados pelo Contratante.

13 Da distribui¢cdo das dietas normais e especiais para pacientes e acompanhantes

Os alimentos deverao ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposi¢ao e temperatura a fim dendo ocorrer
multiplicagdo microbiana;

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

A temperatura dos alimentos servidos devera observar os parametros estabelecidos segundo legislagédo sanitaria
vigente e deverao ser monitoradas e registradas pela Contratada em impressos préprios;

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

A empresa Contratada devera recolher todo o material utilizado para alimentagao dos pacientes apds 50 minutos da
entrega da refeicao.

14 Da distribuicdo de agua para pacientes e acompanhantes e impossibilitados de utilizar orefeitorio
Os pacientes receberdo dgua em jarras de inox ou de vidro com tampa com capacidade de 1000 ml, identificadas,
conforme necessidade.

Os pacientes internados em isolamentos (UTI’s, precaugéo de contato e/ou precaucgédo respiratéria) deverao receber
agua mineral em garrafas lacradas de conforme necessidade, salvo os pacientes em restricao hidrica, que receberao
garrafas ou copos lacrados de agua mineral de 300ml, conforme prescri¢ao nutricional.

15 Da distribui¢do no refeitério
15.1 A distribuigdo de almogo e jantar no refeitério para servidores e médicos e sera prestada da seguinte maneira:

O controle de acesso ao refeitério hospitalar sera feito pela Contratada, por meio de lista nominal dos plantonistas,
médicos, conforme escalas de plantao;

A contratada devera disponibilizar funcionarios em quantidade suficiente para adequado funcionamento do servigo
e reposicao das preparagdes se necessario;

A alimentagao do refeitdrio devera ser servida em marmitas de isopor com divisoérias. Fica permitido a Contratada o
controle da quantidade do prato proteico e da sobremesa, obedecendo aos quantitativos minimos estabelecidos
pelo Anexo Il “Especificagbes Técnicas — Composicdo do Cardapio e Porcionamentos”;

O suco devera ficar acondicionado em refresqueiras elétricas durante as refei¢des ou fornecimento individual

Os clientes do refeitorio deverdo receber alimentagdo em utensilios com boa qualidade e apresentagéo, sem
rachaduras, sem lascas, ndo encardidos, sem dobras e deformagbes ou outras alteragbes que prejudiquem a
imagem da qualidade do servigo;

Os talheres deverao ser de material descartavel, embalados em kit (garfo, faca, colher de sobremesa e guardanapo
— quando servido sopa devera disponibilizar colher para sopa);

Para os liquidos quentes deveréo ser disponibilizados copos descartaveis;

Deverao ser disponibilizados aos clientes guardanapos de papel, palitos de dente, galheteiros e saleiros;

Todo equipamento ou utensilio para distribuicdo que comprometa a imagem e qualidade do UND devera ser
aprovado previamente pelo Contratante.

As mesas deverdo ser organizadas e mantidas limpas;
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A devolugdo dos utensilios individuais sera realizada pelos proprios usuarios em balcdo especifico para esta
destinacao, devendo ser identificado pela Contratada.

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

15.2 A distribuicdo de lanches no refeitério para servidores médicos e acompanhantes das UTIs plantonistas sera
prestada da seguinte maneira:

Os pées deverdo ser embalados individualmente em embalagens proéprias lacradas para alimentos, ja cortados e
preenchidos com algum frio e/ou margarina;

Deverao ser disponibilizados 20% dos paes sem recheio;

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

Os pées do refeitorio deverao ser acondicionados em recipientes proprios para alimentos (plastico, vidro, inox);

Os liquidos deverao estar em temperatura adequada (acima de 74°C) ao término do preparo, acondicionados em
garrafas térmicas ou cafeteiras que assegurem a manutengao da temperatura;

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

Deve ser disponibilizado diariamente agucar e adogante liquido;

A Contratada devera disponibilizar descartaveis (copo, faca, pa para mexer café) e guardanapos. Todas as rotinas
e atividades executadas nas dependéncias do refeitério deverdo estar detalhadas no Manual de Boas Praticas, a
ser elaborada pela Contratada e aprovado pelo Contratante, antes do iniciodo servigo.

16 Do acondicionamento e distribui¢cdo nos setores fechados

16.1 A distribuicdo de lanches nos setores fechados sera prestada da seguinte maneira:

Os liquidos deverao estar em temperatura adequada (acima de 74°C) ao término do preparo, acondicionados em
garrafas térmicas que assegurem a manutengao da temperatura;

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

Deve ser disponibilizado diariamente aglcar (em saché) e adogante liquido;

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

Frutas, paes e seus substitutos deveréo ser acondicionados em embalagens proprias para alimentos e entregues
em caixas plasticas com tampa;

Os paes deverao ser embalados individualmente em embalagens préprias para alimentos, ja cortados e preenchidos
com algum frio e/ou margarina;

Devera ser disponibilizado 20% dos paes sem recheio e doce em recipiente com tampa;

16.2 A distribuigcdo de almocgo e jantar nos setores fechados sera prestado da seguinte maneira:

Refei¢cdes para pacientes: devem ser servidos em embalagens individualizadas, descartaveis, de facil reciclagem
que evitem impactos relevantes ao meio ambiente e que mantenham a temperatura do alimento em condi¢des
ideais para consumo conforme preconizado por legisla¢des vigentes e mediante prévia aprovacao do Contratante.
A salada e frutas de sobremesa deverdo ser servidas em embalagens plasticas descartaveis, com tampa,
capacidade minima de 250 ml.

A sobremesa deverd ser servida em embalagens plasticas descartaveis, com tampa, capacidade minima de 100 ml.
Suco de fruta natural ou polpa, deverao ser servidos em copo descartavel com tampa ou frascos plasticos com
tampa, com capacidade de 200 ml.

A Contratada devera disponibilizar talheres (garfo, faca, colher de sopa, colher de sobremesa, pa para mexer café)
descartaveis de polipropileno, resistentes e de tamanho adequado a cada refeigdo, guardanapos.

A Contratada devera disponibilizar molhos e/ou demais temperos em sachés, como: sal, azeite, vinagre e outros.
Todos os insumos descartaveis, assim como a apresentacao final, deverdo ser pré-aprovados pelo Contratante.

17 Dos liquidos para setores administrativos

Os liquidos deverado estar em temperatura adequada (acima de 74°C) ao término do preparo,aondicionados em
garrafas térmicas que assegurem a manutencao da temperatura;

As garrafas térmicas devem ter capacidade para atender o quantitativo dos setores/ horario;

A Contratada devera disponibilizar diariamente agucar e adogante (saches);

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

Os liquidos deverdao ser trocados 02 vezes ao dia, ou conforme solicitagdo da Contratante para ossetores
administrativos.

18 Da higiene pessoal dos funcionarios

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

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

Fazer a barba diariamente;

N&o aplicar maquiagem e perfume em excesso;
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Nao utilizar celular nas dependéncias da area de alimentagéo e nutricdo e durante a distribuicdo das refeigdes;
Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

Utilizar touca adequada a cada fung¢éo, de maneira que os cabelos permanegam totalmente cobertos;

Manter os sapatos e botas limpos;

Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento, se necessario fazer uso de luvas de procedimento descartaveis;
Higienizar as maos adotando procedimento operacional padrdo determinado pela CCIH da Contratante; Manter a
higiene adequada das maos;

N&o usar, adornos como pulseiras, brincos, relégio e outros aderecos.

19 Da higiene das instalagoes

A Contratada devera seguir as orientagcdes da legislacdo vigente para a higienizacdo e desinfec¢ao de instalagdes
e apresentar um cronograma de higienizagdo das diversas areas do SND, equipamentos, copas e refeitorios.
Observando:

Os produtos utilizados na higienizacdo deverado ser de boa qualidade, com registro vigente do Ministério da Saude
e adequados a higienizagéo das diversas areas e das superficies, de maneira a ndocausar danos nas dependéncias
e aos equipamentos, ndo deixando residuos ou cheiros, podendo ser vetado pelo Contratante;

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

Deverao ser higienizadas as grelhas e grades dos fornos a cada 15 dias, fogao diariamente ou apds o uso e coifas
no maximo a cada 2 meses;

20 Da higiene de equipamentos, utensilios e embalagens

Cada equipamento e utensilio utilizado apresenta caracteristicas especificas de higienizacdo e manutengao, que
deverao seguir as orientagdes da legislacao vigente, ser descritas nos POPs do UND e aprovados pela Contratante.
A Contratada devera apresentar cronograma de higienizacao e desinfecgdo a Contratante.

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

22 Das amostras de refei¢oes, testes e analises

Sao de responsabilidade da Contratada a execugado e manutengéo do controle de qualidade em todas as etapas de
processamento dos alimentos fornecidos a pacientes e acompanhantes;

A Contratada devera, as suas expensas, separar e acondicionar diariamente em embalagem apropriadaamostras de
todas as refeigdes distribuidas no hospital, as quais deverao ser armazenadas em temperaturas adequada por 72
(setenta e duas) horas, obedecendo aos critérios técnicos adequados para coleta;

A Contratante podera solicitar, em casos de extrema necessidade, que a Contratada, as suas expensas, encaminhe
as amostras dos alimentos suspeitos imediatamente para andlise microbiolégica. Estas amostras deverdo ser
colhidas na presenca de Nutricionistas ou servidores designados pelo Contratante;

O Laboratério para as analises microbiologicas e fisico-quimicas dos alimentos sera de livre escolha daContratada
com anuéncia do Contratante, e seus resultados deverdo ser encaminhados a Unidade de Nutricdo e Dietética do
Contratante para avaliagao;

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

Fica a cargo da Contratada, arcar com todos 6nus (despesas hospitalares, indenizacdes, etc.) imputadosa ingestéao
por servidores, acompanhantes ou pacientes do Hospital, quando comprovada a existéncia deculpa.

23 Do apoio a unidade de nutricao e dietética

O apoio a Unidade de Nutricdo e Dietética devera ser executado por nutricionistas e/ou técnico(s) em nutricao
observando as seguintes atribui¢cdes e rotinas do cargo:

Acompanhar, conferir e coordenar a execugao das atividades de porcionamento, transporte e distribuicido das
refeicdes, observando per capitas e aceitacdo da dieta do pelo paciente;

Supervisionar o uso dos equipamentos de protegéo individual - EPI - dos copeiros nas areas assistenciais e o uso
adequado do material para distribuicdo da dieta;

Coletar dados de atendimento, produgéo e consumo;

Realizar substituicdes do cardapio hospitalar, a pedido da nutricionista do Contratante.

ANEXO IlI

~ z ~

ESPECIFICACOES TECNICAS — COMPOSICAO DO CARDAPIO E PORCIONAMENTOS
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1 DIETA NORMAL/ LIVRE: (Pacientes com dietas sem alteragdes)

DESJEJUM:

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

Il - Agucar ou adogante em saché;

[l - Pao (doce ou francés ou de leite ou integral); ou biscoitos sem recheio (doces ou salgados) podendo ser integral
ou nao conforme solicitacao

IV - Manteiga ou margarina (em blister) com ou sem sal; ou geleia (em blister) normal ou diet;

V - Fruta.

Ou

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

LANCHE DA TARDE:

| - Café com ou sem leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT ou
sem lactose; ou cha mate; ou achocolatado com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT, ou suco de frutas
(natural);

Il - Agucar ou adogante em saché;

Il - Pao (doce ou francés ou de leite ou integral); ou biscoitos sem recheio (doces ou salgados) podendo ser
integral ou ndo conforme solicitagao

IV - Manteiga ou margarina (em blister) com ou sem sal; ou geleia (em blister) normal ou diet;

V - Fruta

Ou

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

CEIA

| - Cha mate ou cha de ervas (erva doce, cidreira, camomila); achocolatado com leite integral pasteurizado tipo C** ou
UHT ou sem lactose; ou suco de frutas (natural); ou iogurte;

Il - Agucar ou adogante em saché;

Il - Pao (doce ou francés ou de leite ou integral) ou Biscoitos sem recheio (doces ou salgados) ou integral;

IV - Manteiga ou margarina (em blister) com ou sem sal; ou geleia (em blister) normal ou diet;

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

| - Suco natural (adogado ou ndo conforme a necessidade do suco); ou fruta; ou vitamina de frutas preparada com
leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou sem lactose acrescidas ou nao de cereais; ou agua de coco; ou iogurte
normal ou diet.

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Café em infusdo (p6 8 %) 200 mi

Cha (infusdo 10 %) 200 mi

Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT ou sem lactose 200 mi

Café com leite 200 ml
Achocolatado ou iogurte 200 ml

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

Néctar de Fruta - 40% 200 ml

Agua de coco 200 ml

Acucar em saché 2 sachés
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Adocgante em saché 1 saché

Pao francés ou doce ou de leite ou integral (deve conter, no minimo 70% de 50g-60g
farinha de trigo integral e 2,49 de fibras por porgéo de 50g)

Bolo simples 90-100 g
Biscoitos sem recheio 60g
Manteiga ou margarina com ou sem sal em blister 10¢g
Geleia em blister normal ou diet 15¢

Macad ou mamao ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou laranja ou 120 g
caqui ou manga ou péra ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou melancia ou melao a

francesa)

Mingau de cereais (6 a 10%) 200 ml
Vitamina de frutas (20 a 30%) 300 ml
logurte 180 ml
Salada de frutas 120 g

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

¢ A manteiga ou margarina devera ser ofertada 4 (quatro) vezes na semana e a geleia 3 (irés)vezes na semana
ou conforme solicitagdo do nutricionista.

e Frequéncia minima de 1 (uma) vez por semana de bolos, tortas salgadas e salgadosassados ou conforme
prescri¢ao nutricional.

o As frutas ndo deveréao ser repetidas durante a semana, salvo prescrigéo nutricional.

ALMOCOQ/JANTAR:

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

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

Il - Guarni¢des: Vegetais A, B, C ou farofa ou tortas ou massas ou purés ou cremes ou polenta;

IV - Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1 ou arroz integral (conforme prescricao danutricionista da contratante);

V -Leguminosas: Feijao tipo 1 (carioquinha, preto), lentilha, grédo de bico;

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

VIl - Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Polpa de Frutas - 40% (adogado ou ndoconforme necessidade)
IX - Sachés de azeite, vinagre e sal.

Ou

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

Il - Pao (francés ou de leite ou integral)

Il - Sobremesa: Frutas ou doces caseiros ou pudim ou flan ou gelatina conforme necessidadeutilizar produtos diet;
IV - Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Polpa de Frutas - 40% (adogado ou nao conforme necessidade).

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
PESO FINAL
PREPARADO

Vegetais A, B, C, para salada com ou sem leguminosas 709

Carne bovina, de aves (sem pele), suina, pescados. 120 g

Ovos 2 unidades

Vegetais A, B, C ou tortas ou massas ou purés ou cremes oupolenta para 100

guarnicao 9

Farofa 100 g

Arroz preparado 150 g
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Feijao preparado 130g

Sopa ou cremes de legumes com ou sem leguminosas,

: . 500 ml
com massas ou cereais, com carne bovina ou de frango ou ovos

Maca ou mamao ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou
laranja ou caqui ou manga ou pera ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou 120 g
melancia ou meldo a francesa)

Salada de frutas 120 g
Doces caseiros 80¢g
Pudins, flans ou gelatina normal ou diet 100 g
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 mi
Polpa de Fruta - 40% 200 ml
Azeite em saché 1 saché
Vinagre em saché 1 saché
Sal em saché 1 saché

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

e As saladas de vegetais deverao ser variadas, contemplando semanalmente osseguintes itens: alface, rucula,
cenoura, beterraba, agrido, almeirdo, couve, tomate, escarola, repolho e acelga.

e Os vegetais da guarnigdo deverao ser variados, contemplando semanalmente osseguintes itens: brocolis, couve-
flor, vagem, ervilha fresca, abobrinha, berinjela, milho, abébora,beterraba, cenoura e espinafre, mandioca, batata.
e Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem 0sso, carnes bovinassem ossos, gordura aparente,
sebo, nervos e aparas.

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

e Suinas, carne com cor branca ou rosa acinzentada, odor caracteristico, gordurabranca e firme.

2 DIETA BRANDA (Dieta com alteragdo de consisténcia, podendo ou nao ter alteragdo denutrientes)

DESJEJUM: _

| - Café com ou sem Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT ou sem lactose; ou cha mate; ou cha claro de ervas;
ou achocolatadocom leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou suco de frutas (natural);

Il - Agucar ou adogante em saché;

[l - Pao (francés ou de leite ou integral);

IV - Manteiga ou margarina (em blister) com ou sem sal, ou geleia (em blister) normal ou diet;

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

Ou

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

LANCHE DA TARDE:

| — Café com ou sem Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT ou sem lactose; ou cha mate; ou cha claro de
ervas; ou achocolatado com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT ou sem lactose; ou suco de frutas (natural);
Il — Agucar ou adogante em saché;

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

IV — Manteiga ou margarina (em blister) com ou sem sal, ou geleia (em blister) normal ou diet;

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

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

CEIA:
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| —Chamate; ou cha claro de ervas; ou achocolatado com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT ou sem lactose;
ou suco de frutas (natural); ou iogurte;

Il — Agucar ou adogante em saché;

Il — Pao (doce ou francés ou de leite ou integral) ou Biscoitos sem recheio (doces ou salgados) ou integral

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

COLACAO:

| — Suco natural (adogado ou n&do conforme a necessidade do suco) ou frutas sem casca cozidas oumaduras
amassadas; ou Vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C”; ou agua de coco; ou iogurte.

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Cha (infusdo 10 %) 200 ml
Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT 200 ml
Achocolatado ou iogurte 200 ml
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml
Néctar de Fruta - 40% 200 ml
Agua de coco 200 ml
Acucar ou adocante em saché 1 saché
Péao francés ou de leite ou integral (fatiado) 50g-60g¢g

Bolo simples 80 g

Biscoitos sem recheio 40-50¢g
Manteiga ou margarina em blister 1049

Geleia em blistes 159

Frutas sem casca cozidas ou assadas, ou bem maduras 120 g

amassadas

Mingau de cereais (6 a 10%) 200 ml

Vitamina de frutas (20 a 30%) 300 ml

logurte 120 g

e As preparagdes poderdao ser acrescidas de moédulo de proteina ou moddulo demaltodextrina conforme
solicitacdo da nutricionista.

¢ A manteiga ou margarina devera ser ofertada 4 (quatro) vezes na semana e a geleia 3 (irés)vezes na semana
ou conforme solicitagdo do nutricionista.

e Frequéncia minima de 1 (uma) vez por semana de bolos ou conforme prescrigdonutricional.

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

ALMOCO/JANTAR:

| - Entrada:_Salada de vegetais cozidos;

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

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

IV — Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1 ;

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

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

VIl = Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Polpa de Fruta - 40% (adogado ou ndoconforme
necessidade)

IX — Sachés de azeite, vinagre e sal.

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

Il — Pao (francés ou de leite/integral);

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

IV — Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Polpa de Fruta - 40% (adogado ou ndoconforme
necessidade)

ELEMENTOS PORCIONAMENTO PESO
FINAL PREPARADO

Vegetais cozidos para salada 70g

Carne bovina, de aves (sem pele), suina, pescados e ovos. 120 g

Vegetais ou massas ou purés ou cremes ou polenta paraguarni¢cao 100 g

Arroz preparado ou integral 150 g
Caldo de Feijao preparado 100 mi
Sopa ou cremes de legumes, com massas ou cereais, com 500 ml
carne bovina ou de frango ou ovos

Frutas sem casca cozidas ou assadas 120 g
Pudins, flans ou gelatinas (normal ou diet) 100 g
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml
Polpa de Frutas - 40% 200 ml
Azeite em saché 1 saché
Vinagre em saché 1 saché
Sal em saché 1 saché

e  Saladas cruas sob prescri¢ao dietética especifica.

e As preparagdes poderdo ser acrescidas de moédulo de proteina ou modulo demaltodextrina conforme
solicitagao da nutricionista.

e Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem 0sso, carnes bovinas sem o0ssos, gordura
aparente, sebo, nervos e aparas.

e Pescados filetados, com a carne firme, sem couro e espinhos, com odorcaracteristico

e Suinos sem o0sso, sem gordura branca parente, sem sebo, nervos e aparas.

3 DIETA PASTOSA

DESJEJUM/ LANCHE DA TARDE/ CEIA:

| - Mingau de farinhas variadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou vitamina de frutas
engrossadas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT; Papa depao ou bolacha (com café com leite)
Il — Frutas amassadas ou em creme.

COLACAO:
| — Frutas maduras amassadas ou creme ou puré;
Il — Suco de frutas.

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Frutas amassadas ou creme ou puré 120 g

Mingau de cereais (6 a 10%) 200 ml

Vitamina de frutas (20 a 30%) 300 ml
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. As preparagdes poderao ser acrescidas de médulo de fibras, médulo de proteina oumédulo de maltodextrina
ou modulo de espessante conforme solicitagdo da nutricionista.

ALMOCO/JANTAR:

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

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

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

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

Ou
| — Sopas diversas liquidificadas espessas;
Il — Sobremesa: Frutas amassadas ou pudim ou flan (normal ou diet);
ELEMENTOS PORCIONAMENTO PESO
FINAL PREPARADO
120 g
Carne bovina, aves (sem pele), pescados, suinas e ovos (2unidades)
100 g
Vegetais ou massas ou purés ou cremes ou polenta paraguarnigao
Arroz preparado 120 g
Caldo de Feijao preparado 100 mi

Sopa ou cremes de legumes, com massas ou cereais, com carne bovina 500 ml
ou de frango

Frutas amassadas ou creme 120 g

Pudins, flans (normal ou diet) 100 g

e As preparagoes poderao ser acrescidas de modulo de fibras, médulo de proteina oi médulo de maltodextrina ou
modulo de espessante conforme solicitagdo da nutricionista.

e Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e gordura aparente, sebo,nervos e aparas.

e Pescados filetados, com a carne firme, sem couro e espinhos, com odorcaracteristico

e Suinos sem 0sso, sem gordura branca parente, sem sebo, nervos e aparas.

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

DESJEJUM/ LANCHE DA TARDE/ CEIA:

| - Mingau de farinhas variadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou sem lactose; ou
vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT com ou sem adi¢do decereais; ou papa
de café com leite e bolachas;

COLACAO:
| — Frutas creme ou puré ou vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou sem
lactose com ou sem adigao de cereais; ou iogurte;

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Frutas em creme ou puré 120 g

Mingau de cereias (6 a 10%) 200 ml

Vitamina de frutas (20 a 30%) 300 ml

logurte 120 g

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

ALMOCO/JANTAR:
| — Carnes: Carne bovina, de aves, pescados, suina liquidificados;
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Il — Guarnigbes: Vegetais liquidificados ou purés ou polenta; — Cereal: Arroz liquidificado tipo extra ou tipo 1 branco
ou polido;

Ill- Leguminosas: Caldo de feijao tipo 1 (carioquinha, preto), grao de bico, ou lentilha;

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

Ou

|- Sopas diversas liquidificadas espessas;

[lI- Sobremesa: Frutas amassadas ou pudim ou flan (normal ou diet);

PORCIONAMENTO PESO

ELEUERIeS FINAL PREPARADO
Carne bovina, de frange aves (sem pele), pescados, suinas eovos 120 g
(2 unidades).

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

Arroz preparado 120 g
Caldo de Feijao preparado 100 ml
Sopa ou cremes de legumes, com massas ou cereais, com 500 ml
carne bovina ou de frango

Frutas amassadas ou creme 120 g
Pudins, flans (normal ou diet) 100 g

ELEMENTOS

PORCIONAMENTO PESO
FINAL PREPARADO

Sopa ou cremes de legumes, com massas ou cereais, com
carne bovina ou de frango

400 ml

Frutas em creme

120 g

Pudins, flans ou gelatinas

100 g

e Consisténcia podera ser liquida pastosa fina ou liquida pastosa grossa conformeprescricdo da nutricionista;

o As preparagdes poderao ser acrescidas de modulo de fibras, modulo de proteinaou modulo de maltodextrina ou
moddulo de espessante conforme solicitagdo da nutricionista.

e Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e gordura aparente, sebo,nervos e aparas.

e Pescados filetados, com a carne firme, sem couro e espinhos, com odor caracteristico

e Suinos sem 0sso, sem gordura branca parente, sem sebo, nervos e aparas.

5 DIETA LIQUIDA COMPLETA (Dieta com alteragdo de consisténcia, podendo ou ndo
teralteragdo de nutrientes)

DESJEJUM/ LANCHE DA TARDE/ CEIA:

| — Café com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT ou sem
lactose; ou achocolatado com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT ou sem lactose ; ou suco de frutas (natural)
ou vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou sem lactose; ou iogurte

II— Aglcar ou adogante em saché;

COLACAO:
| — Vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou sem lactose ou Suco natural
(adogado ou nao conforme a necessidade do suco) ou agua de coco ou iogurte;

ALMOCO/ JANTAR:

| - Sopa liquidificada e coada;

I —Vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou sem lactose
Il — Gelatina;
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PORCIONAMENTO PESO
Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT ou sem lactose 200 ml
Achocolatado ou iogurte 200 ml
Café com leite 200 ml
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml
Polpa de Fruta - 40% 200 ml
Agua de coco 200 ml
Vitamina de frutas (20 a 30%) 300 ml
logurte 120 g
Caldo de sopa de legumes, com massas ou cereais, com carne 300 ml
bovina ou de frango

Gelatina diet ou normal 100 g

o As preparagdes poderao ser acrescidas de médulo de proteina ou médulo de maltodextrina conforme solicitagao
da nutricionista.

6 DIETA LIQUIDA RESTRITA (Dieta com alteragéo de consisténcia, podendo ou nao ter alteragdode nutrientes),
sem gordura, sem acgucares e sem fibras alimentares.

DESJEJUM/ LANCHE DA TARDE/ CEIA:

| — Cha claro (erva-doce, camomila) ou suco de frutas (natural) ou agua de coco;
Il — Adogante em saché;

Il — Gelatina diet;

COLACAO:

| — Suco natural (adogado ou ndo conforme a necessidade do suco) ou agua de coco;

ALMOCO/ JANTAR:

| — Caldo de sopa coado;

[I— Suco natural coado ou agua de coco;
Il — Gelatina diet;

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml
Polpa de Fruta - 40% 200 ml
Agua de coco 200 ml
Chéa (infusdo 10 %) 200 ml

Caldo coado de sopa de legumes, com massas ou cereais, com 200 ml
carne bovina ou de frango
Adocante 1 saché

Gelatina diet 100 g
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o As preparacgdes poderao ser acrescidas médulo de proteina ou conforme solicitagdo da nutricionista
7 DIETA LIQUIDA FRIA (Dieta com alteragdo de consisténcia, podendo ou n&o ter alteragdo denutrientes)

DESJEJUM/ LANCHE DA TARDE/ CEIA:

| — Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou achocolatado com leite integral pasteurizado tipoC** ou UHT
ou sem lactose; ou suco de frutas (natural) ou vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo
“C” ou UHT ou sem lactose;

Il — Gelatina ou sorvete;

COLACAO:

| — Vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou Suco natural (adogado ou ndo
conforme a necessidade do suco) ou agua de coco ou iogurte ralo;

ALMOCO/ JANTAR:

| — Vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT;

Il — Sorvete;

Il — Gelatina;
ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT com ou sem 200 ml
achocolatado frios
Sorvete 200 ml
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml
Polpa de Fruta - 40% 200 ml
Agua de coco 200 ml
Vitamina de frutas (20 a 30%) 300 ml
logurte 120 g
Gelatina 100 g

e As preparagdes poderao ser acrescidas de modulo de proteina ou moédulo demaltodextrina conforme
solicitagdo da nutricionista

8 DIETA PEDIATRIA: (Dieta para pacientes de até 06 anos, podendo ou néo ter alteragdo denutrientes)

DESJEJUM: _

| - Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT com ou sem achocolatado; Café com leite integralpasteurizado
tipo C** ou UHT; ou cha mate; ou suco de frutas (natural);

Il — Agucar ou adogante em saché;

[l — Pao (doce ou francés ou de leite ou integral) ou bolacha doce ou salgada integral ou nao;

IV — Margarina (em blister), ou geléia (em blister);

V —Fruta.

Ou

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

Ou

I- Papa de frutas.

CAFE DA TARDE:

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

Il — Agucar ou adogante em saché;

[l — P&o (doce ou francés ou de leite ou integral); ou bolo simples; ou biscoitos (doces ou salgados);ou integral;
IV — Margarina (em blister) com ou sem sal, ou geléia (em blister) diet ou normal;

V fruta

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

| - Papa de frutas;

CEIA:

| — Cha mate; Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT ou sem lactose com achocolatado; ou suco de frutas
(natural);

II— Agucar ou adogante em saché;

[l — Pao (doce ou francés ou de leite ou integral); ou bolo simples; ou biscoitos (doces ou salgados);ou integral;
Biscoitos (doces ou salgados); integral ou n&o ;

Ou

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

Ou

I- Papa de frutas;

COLACAO:

| — Suco natural (adogado ou ndo conforme a necessidade do suco); ou fruta; ou vitamina de frutas;ou agua de
coco; ou iogurte; ou papa de frutas;

ELEMENTOS PORCIONAMEN
TO
Café em infuséo (p6 8 %) com leite 200 ml
Cha (infusdo 10 %) 200 ml
Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT 200 ml
Achocolatado 200 ml
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml
Néctar de Fruta - 40% 200 ml
Agua de coco 200 ml
Acucar ou adogante em saché 1 saché
Pao francés ou doce ou de leite ou integral 509
Bolo simples 90-100 g
Biscoitos 60g
Margarina com ou sem sal em blister 10¢g
Geleia em blister 1549
Macéa ou mamao ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina 120 g
ou laranja ou caqui ou manga ou péra ou uva ouameixa ou
abacaxi (ou melancia ou meldo a francesa)
Mingau de cereias (6 a 10%) 200 mi
Vitamina de frutas (20 a 30%) 200 ml
logurte 180 ml
Salada de frutas 120 g

e As preparagdes poderao ser acrescidas de médulo de fibras ou médulo de proteina ou médulo de maltodextrina
conforme solicitagado da nutricionista.
e A margarina devera ser ofertada 4 (quatro) vezes na semana e a geleia 3 (trés) vezes nasemana ou
conforme solicitagao do nutricionista.
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e Frequéncia minima de 1 (uma) vez por semana de bolos, tortas salgadas e salgadosassados ou conforme
prescri¢gao nutricional.

e As frutas ndo deverao ser repetidas durante a semana, salvo prescri¢gao nutricional.

ALMOCO/JANTAR:

| — Entrada:_Salada de vegetais A, B, C;

I — Carnes: Carne bovina, de frango, ovos;

[l — Guarnigbes: Vegetais A, B, C ou farofa ou tortas ou massas ou purés ou cremes;

IV — Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1 ou arroz integral (conforme prescrigcdo danutricionista da contratante);

V - Leguminosas: Feijao tipo 1 (carioquinha, preto);

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

VIl =Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Néctar de Fruta - 40% (adogado ou ndoconforme necessidade)
VIII — Sachés de azeite, vinagre e sal.

Ou

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

Il — P&o francés ou de leite

[l — Sobremesa: Frutas ou doces caseiros ou pudim ou flan ou gelatina;

IV —Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Néctar de Fruta - 40% (adogado ou naoconforme necessidade)
Ou

| — Papa Salgada (papa de legumes com carne)

ELEMENTOS PORCIONAMENTOPESO
FINAL PREPARADO

Vegetais A, B, C, para salada com ou sem leguminosas 50¢g

Carne bovina, de frango (sem pele), ovos. 60 g

Vegetais A, B, C ou tortas ou massas ou purés ou cremes para | 60g

guarnicao

Farofa 80 gr

Arroz preparado 100 g

Feijao preparado 90g

Sopa ou cremes de legumes com ou sem leguminosas, com massas | 300- 400 ml

ou cereais, com carne bovina ou de frango

Papa salgada 200 ml

Papa de frutas 120 g

Maca ou mamao ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou 120 g

laranja ou caqui ou manga ou péra ou uva ouameixa ou abacaxi (ou

melancia ou meldo a francesa)

Salada de frutas 120 g

Doces caseiros 80¢g

Pudins, flans ou gelatina 100 g

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

Néctar de Fruta - 40% 200 ml

Azeite em saché 1 saché

Vinagre em saché 1 saché

Sal em saché 1 saché

As preparagbes poderdo ser acrescidas de modulo de fibras ou

maltodextrina conforme solicitagdo da nutricionista.

modulo de proteina ou médulo de
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o Assaladas de vegetais deverao ser variadas, contemplando semanalmente os seguintes itens: alface, rucula,
agriao, almeirao, couve e escarola.

e  Os vegetais da guarnigdo deverao ser variados, contemplando semanalmente os seguintes itens: brécolis,
couve-flor, vagem e ervilha fresca.

e Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem 0sso, carnes bovinase suinas sem 0sso0s,
gordura aparente, sebo, nervos e aparas, peixes sem couro, gordura e espinhos.

9 DIETA ESPECIAL: (dietas sem alteragdo de consisténcia com alteracdo de nutrientes)

DESJEJUM:
|.— Café com ou sem leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT, ou achocolatado normal ou diet
com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT; ou leite isento de lactose; ou cha mate ou claro
(de ervas); ou suco de frutas (natural);
Il.— Agucar ou adogante em saché; _
lll.— Pao (doce ou francés ou integral ou sem gluten); ou biscoitos salgado ou doce; ou biscoitointegral
salgado ou sem sal; ou tapioca;
IV.—Manteiga ou margarina com ou sem sal (em blister), ou geleia normal ou diet (em blister) ouricota;
V.- Fruta ou creme de frutas ou salada de frutas da safra ou suco de fruta
Ou

.Mingau de farinhas variadas preparado com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT ou leite isento

de lactose; ou vitamina de frutas preparada com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT, ou leite
isento de lactose com ou sem cereais.

LANCHE DA TARDE:

| — Café com ou sem leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT ou leite isento de lactose; ou
achocolatado normal ou diet com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT ou leite isento de lactose;
ou cha mate ou claro; ou suco de frutas (natural);

Il — Agucar ou adogante em saché;

[l — Pao (doce ou francés ou integral ou sem gluten); ou biscoitos doces sem recheio; ou biscoito integral salgado
ou sem sal; ou bolo; ou tapioca;

V- Manteiga ou margarina com ou sem sal (em blister), ou geléia normal ou diet (em blister) ou ricota;

V — Fruta ou creme de frutas ou salada de frutas da safra ou suco de fruta

Ou

| - Mingau de farinhas variadas preparado com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT ou leite
isento de lactose; ou vitamina de frutas preparada com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT
ou leite isento de lactose com ou sem cereais;

COLACAO:

| — Suco natural (adogado ou ndo conforme a necessidade do suco) ou fruta ou vitamina de frutas vitamina de
frutas preparada com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT ou leite isento de lactose; ou agua
de coco ou iogurte.

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Café em infusdo (p6 8%) 200 mi
Cha infusédo (10%) 200 mi
Leite pasteurizado integral tipo C** (ou UHT) ou desnatado 200 mi
Café com leite pasteurizado integral tipo C** (ou UHT) ou 200 ml

desnatado ou isento de lactose

Leite integral tipo C** (ou UHT) ou desnatado ou isento de lactose com | 200 ml
achocolatado 8%

logurte ou bebida lactea sabores variados 120 g

Pao doce; ou francés; ou integral; ou sem gluten; 50a60g

Tapioca 100 g
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Bolo 80 g
Biscoitos sem recheio 40-50¢g
Manteiga ou margarina em blister 10g
Geleia em blister 15¢g

Macéa ou mama&o ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou laranja 120 g
Ou caqui ou manga ou abacaxi (ou melancia ou melao
a francesa)

Salada de frutas 120 g
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml
Polpa de Fruta - 40% 200 ml
Mingau (6 a 10%) ou vitamina de frutas (20 a 30%) 300 ml
Acucar ou adocante em saché 1 saché
Ricota 15¢

e O pao integral deve conter, no minimo, 70% de farinha de trigo integral e 2,4g de fibras porporc¢ao de 50g
e O biscoito integral deve conter, no minimo, 1,3g de fibras por por¢do de 30g. As preparacdes poderdo ser
acrescidas de modulo de fibras ou modulo de proteina ou médulo de maltodextrina ou moédulo de espessante
conforme solicitagdo do nutricionista.

¢ A manteiga ou margarina devera ser ofertada (quatro) vezes na semana e a geleia 3 (trés) vezes na semana
ou conforme solicitagdo do nutricionista.

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

e Frequéncia minima de 1 (uma) vez por semana de bolos ou conforme prescricdo nutricional.

ALMOCO/JANTAR:

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

Il — Carnes: Carne bovina, de aves, pescados, suina e ovos;

[l — Guarnigées: Vegetais A, B, C ou farofa ou tortas ou massas normais ou integrais ou purés ou cremes;

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

V - Leguminosas: Feijao tipo 1 (carioquinha, preto), lentilha ou grdo de bico;

VI — Sobremesa: Frutas ou doces industrializados ou caseiros ou pudim ou flan ou gelatina (normal ou diet);
VIl — Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Polpa de Fruta - 40% (adogado ou n&o conformenecessidade)
VIII — Sachés de azeite, vinagre e sal.

Ou

| — Sopas com ou sem adigdo de massas;

Il — P&o (francés ou de leite ou integral);

[l — Sobremesa: Frutas ou doces industrializados ou caseiros ou pudim ou flan ou gelatina (normal ou diet);
IV —Suco: Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Polpa de Fruta - 40% (adogado ou ndo conformenecessidade)

ELEMENTOS PORCIONAMENTO PESO
FINAL PREPARADO

Vegetais A, B, para salada com ou sem leguminosas 709

Carne bovina, de aves (sem pele), de peixe, suina, ovos. 120 g

Vegetais A, B ou tortas ou massas ou purés ou cremes para 100 g

guarnicao
Farofa 80 gr
Arroz preparado parboilizado, polido ou integral 150 g

Feijao preparado 130 g




9/ @, FUNEAS
Fundacao Estatal de
Atencao em Saude do PR

Sopa ou cremes de legumes com ou sem leguminosas, com 500 ml
massas ou cereais, com carne bovina ou aves.

Maga ou maméao ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou 120 g
laranja ou caqui ou manga ou péra ou uva ouameixa ou abacaxi (ou

melancia ou meldo a francesa)

Salada de frutas 120 g
Doces caseiros 80g
Doces industrializados, pudins, flans ou gelatina normal ou diet 100 g
Suco de fruta natural — 60% a 100% 200 ml
Polpa de Fruta - 40% 200 ml
Azeite em saché 1 saché
Vinagre em saché 1 saché
Sal em saché saché

10 KIT LANCHE

Objetivo: destinado para pacientes que aguardam por consulta ambulatorial e que estejam ha muito tempo em
jejum, assim como para acompanhantes de pacientes internados na UTI Neonatal que permanecem na unidade
por motivos variados.

| — Bebida em embalagem individual (suco de frutas ou bebida lactea (achocolatado, leite com café); ou iogurte
Il — Pao (doce ou francés ou de leite ou integral);

Ill — Saché /porgao de biscoito agua e sal ou biscoito doce (maria, leite, rosquinha, etc);

V- Margarina (em blister) com ou sem sal, ou geléia (em blister) ou diet ou normal;

V- Fruta

VI — Sopa

ELEMENTOS PORCIONAMENTO PESO
FINAL PREPARADO

Maca ou mamao ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina
ou laranja ou caqui ou manga ou péra ou uva ouameixa ou 120 g
abacaxi (ou melancia ou melédo a francesa)

Suco de fruta ou bebida lactea 200 ml
Pao francés ou integral; 50a60g
Biscoito doce ou salgado 8 und
Margarina em blister / Geleia em blister 10g/15¢g

11 REFEIGOES REFEITORIO (Plantonistas, Médico, Acompanhantes das UTIs) E LANCHES
PARA SETORES FECHADOS

DESJEJUM / CEIA
|.— Café, leite integral UHT (quente e gelado) ou Cha;
Il.— Agucar em saches e adogante artificial em frasco ou sachés;
Ill.— Pao (francés ou leite ou integral) com margarina ou com geleia ou bolo simples;
IV.— Queijo mussarela e presunto fatiado;
V.— Fruta.

ELEMENTOS PORCIONAMENT
o
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Café em infusdo (p6 8%) A vontade
Leite integral pasteurizado tipo C ou UHT A vontade
Cha infus&o 10% A vontade
Acucar em saches 02 sachés
Adocante artificial em frasco A vontade
Pao francés ou pao de leite ou pao integral* 50 g a 60g
Fruta 120

Bolo simples* 90-100g
Margarina com sal ou sem sal ou geleia sabores 10g
Queijo mussarela fatiado 20g
Presunto sem capa de gordura (ndo apresuntado) 20g
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e Frequéncia: Servir pao francés e pao integral todos os dias. Pode incluir pdo de leite, porém obrigatdrio
ter sempre 2 opgdes, sendo 1 o péo integral.

¢ Frequéncia de frios: Queijo mussarela e presunto fatiado no plantdo diurno e noturno diariamente (desjejum
e ceia).

¢ Disponibilizar as 3 bebidas todos os dias - todas as bebidas a vontade

¢ Frequéncia de bolo: aos sabados e domingos como opgdes para a ceia

LANCHE DA TARDE
| — Café, leite integral UHT (quente e gelado) ou cha
Il — Agucar ou adogante artificial em frasco ou saché;

Il — Pao (francés ou leite ou integral) com margarina ou com geleia ou bolo simples;
IV — Fruta

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Café em infusdo (p6 8%) A vontade
Café com Leite integral pasteurizado tipo C ou UHT A vontade
Ché infus&o 10% A vontade
Acucar em saché 02 sachés
Adogante artificial em frasco A vontade
Pao integral 50-60g
Pao francés ou pao de leite 50 g a 60g
Bolo simples 90-100g
Margarina com sal ou sem sal ou geleia sabores 10g

Fruta 120g

e OBSERVAGAO: Nos setores fechados os lanches deverao ter o mesmo padréo do servido norefeitério,
porém as bebidas serdo entregues em garrafas térmicas e os paes embalados individualmente em
recipientes plasticos com tampa. O agucar margarina e doce deverdo ser fornecidos em potes fechados
para o consumo de apenas 1 horario e adogante em frasco.

e OBSERVAGAO: Os lanches deverao ter o mesmo padrdo com paes embalados individualmente,lacrados
e datados e o agucar devera ser servido em saches; seguido legislagado vigente.

Nos meses de dezembro, janeiro e fevereiro — servir cha gelado batido com limdo em substituigdo ao
chaquente.
Frequéncia de bolo: aos sabados e domingos como op¢des para o café da tarde.

Frequéncia: Outras opgbes se prescrito/ solicitado pelo SND, com indicagdo médica/ nutricionista.
ALMOCO E JANTAR:

O cardapio devera ser variado e constar no minimo: arroz, feijao, prato principal (carne bovina, suina, aves
ou peixes), guarni¢ao (pelo menos dois tipos), salada (pelo menos dois tipos), sobremesa e suco.

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

Il — Carne bovina, suina, de aves, pescados (filetados sem espinha);

[l — Vegetais A, B, C ou farofa ou tortas ou massas ou purés ou cremes para guarni¢ao;
IV — Arroz tipo extra ou tipo 1 parboilizado e integral;

V — Feijao tipo 1 (roxinho, carioquinha, mulatinho ou preto);

VI — Frutas ou doces industrializados ou caseiros ou gelatina;

VIl — Refresco de fruta

VIl — Molhos variados para salada.
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ELEMENTOS QUANTIDADE CRUA PORCIONAMENTOPES
O FINAL PREPARADO

Vegetais A, B, C, para salada com ou A vontade

sem leguminosas

Carne bovina, suina, de aves (sem *com osso:150g bovino250g

pele),pescados aves

e todas as carnes deveréo ser livres *sem 0sso ~ )

de gorduras, aparas e sebos 120g bovino e aves140g porgéo de feijoada =
peixes filé de pescada/ 2509
merluza 160g peixes posta
cacao

Guarnigoes: vegetais A, B e/ou ou 120g

farofa 80g

ou polenta 1409

ou massas 150g

Arroz preparado A vontade

Feijao preparado A vontade

Salada de frutas 120 g

Maca ou maméao ou banana ou abacate
ou goiaba ou tangerina ou laranja ou
caqui ou manga ou péraou uva ou 120 g
ameixa ou abacaxi

Melancia ou meldo (fatia) 200 g
Doces caseiros 80g
Pudim, flan ou gelatina 100 g
Doces industrializados 30 gr
Refresco de frutas A vontade

Molho para salada (azeite de oliva,
vinagre, sal, molho de soja tipo shoyo, 50g
molho de pimenta)

Massas nao substituem o prato proteico;

Dobradinha no maximo 1 vez/més;

Carne suina, pescados e dobradinha deverao ser fornecidos em dias com 2 opgdes de carne;

E necessario oferecer opgéo de suco e sobremesa diet;

Diariamente deve ser oferecido opgéo de arroz parboilizado e arroz integral;

Disponibilizar no almogo e jantar duas opg¢des de carne no minimo duas vezes por semana (neste caso
considerar Y2 por¢cao cada carne);

e Nos meses de inverno disponibilizar no almogo e jantar sopa em substituicdo a uma dasguarnicdes,
condicionada a prévio acordo entre CONTRATANTE e CONTRATADA;

e As saladas de vegetais deverao ser variadas, contemplando semanalmente os seguintes itens: alface,
rdcula, agrido, almeirdo, acelga, couve e escarola;

e Os vegetais da guarnigido deverao ser variados, contemplando semanalmente os seguintes itens:brocolis,
couve-flor, vagem, abdbora, abobrinha, chuchu, berinjela e ervilha fresca, milho.

12 ALMOCO JANTAR PLANTONISTAS DE SETORES FECHADOS

ALMOCO/JANTAR:
| — Entrada: Salada de vegetais A, B, C, com ou sem leguminosas;
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Il — Carnes: Carne bovina, de aves, pescados, suina;

[l — Guarnigdes: Vegetais A, B, C ou farofa ou tortas ou massas ou purés ou cremes ou polenta;
IV — Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1parboilizado e/ou integral;

V —Leguminosas: Feijao tipo 1 (carioquinha, preto);

VI — Sobremesa: Frutas ou doces industrializados ou caseiros ou pudim ou flan ou gelatina;
VIl - Suco: Refresco de frutas;

VIII — Sachés de azeite, vinagre e sal.

PORCIONAMENTO PESO

ELEMENTOS FINAL PREPARADO
Vegetais A, B, C, para salada com ou sem leguminosas 70 g

Carne bovina, de aves (sem pele), de pescados, suina. 120 g

Vegetais A, B, C ou tortas ou massas ou purés ou cremes para 100

guarnigao 9

Farofa 80 gr

Arroz preparado 150 g

Feijao preparado 130g

Maca ou mamao ou banana ou abacate ou goiaba ou
tangerina ou laranja ou caqui ou manga ou péra ou uva ou 120 g
ameixa ou abacaxi (ou melancia ou meldo a francesa)

Salada de frutas 120 g
Doces caseiros 8049
Doces industrializados, pudins, flans ou gelatina 100 g
Azeite em saché 1 saché
Vinagre em saché 1 saché
Sal em saché 1 saché

e As saladas de vegetais deverao ser variadas, contemplando semanalmente os seguintes itens: alface,
rucula, agrido, almeirdo, couve, acelga, repolho e escarola.

¢ Os vegetais da guarnicao deverao ser variados, contemplando semanalmente os seguintes itens: brocolis,
couve-flor, vagem, abdbora, abobrinha, chuchu, berinjela e ervilha fresca.

e Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem 0sso, carnes bovinas e suinas sem 0ssos,
sem gordura aparente, sem sebo, sem nervos e aparas, pescados sem couro,gordura e espinhos.

13 REFEICAO DE ACOMPANHANTES QUE SE ALIMENTAM NOS QUARTOS
(Enfermarias)

DESJEJUM/ MERENDA:

| — Café com ou sem leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou cha mate;

Il — Agucar ou adogante em saché;

Il - Pao francés ou de leite (em embalagens individuais lacradas e datadas), conforme solicitagdode
legislagcao vigente com margarina (em blister), ou geleia (em blister);

CEIA:

| — Cha mate;

Il — Agucar ou adogante em saché;

[l — Biscoitos (doces ou salgados) sem recheio.

ELEMENTOS PORCIONAMENT
o
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Café em infusao (p6 8%) 200 ml
Cha infuséo (10%) 200 ml
Café com leite pasteurizado integral tipo C** (ou UHT) 200 mi
Pao de leite; ou francés (em embalagens individuais lacradas e 50a60g
datadas);
Biscoitos sem recheio 40-50¢g
Margarina em blister / Geleia em blister 10g/15g
Acucar 2 sachés
Adogante em saché 1 saché
ALMOCO/JANTAR:

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

Il — Carnes: Carne bovina, de aves, pescados, suina;

Il — Guarnigbes: Vegetais A, B, C ou farofa ou tortas ou massas ou purés ou cremes ou polenta;
IV — Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1parboilizado ou integral;

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

VI — Sobremesa: Frutas ou doces industrializados ou caseiros ou pudim ou flan ou gelatina;
VIl —Suco: Refresco de frutas;

VIII — Sachés de azeite, vinagre e sal.

PORCIONAMENTO PESO

ELEMENTOS FINAL PREPARADO

Vegetais A, B, C, para salada com ou sem leguminosas 709

Carne bovina, de aves (sem pele), de pescados, suina 120 g
Vegetais A, B, C ou tortas ou massas ou purés ou cremes 120

para guarni¢cao 9
Vegetais A, B, C ou tortas ou massas ou purés ou cremes 120

para guarnicao 9
Farofa 80 gr
Arroz preparado 150 g
Feijao preparado 130 g

Maca ou mamao ou banana ou abacate ou goiaba ou
tangerina ou laranja ou caqui ou manga ou péra ou uva ou 120 g
ameixa ou abacaxi (ou melancia ou meldo a francesa)

Salada de frutas 120 g

Doces caseiros 80g

Doces industrializados, pudins, flans ou gelatina 100 g

Azeite em saché 1 saché
Vinagre em saché 1 saché

Sal em saché 1 saché

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

e Os vegetais da guarni¢do deverao ser variados, contemplando semanalmente os seguintes itens: brécolis,
couve-flor, vagem, abdbora, abobrinha, chuchu, berinjela eervilha fresca.
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e Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem 0sso, carnes bovinase suinas sem 0ssos,
gordura aparente, sebo, nervos e aparas, pescados sem couro,gordura e espinhos.

e Pescados filetados, com a carne firme, sem couro e espinhos, com odor caracteristico

e Suinos sem o0sso, sem gordura branca parente, sem sebo, nervos e aparas.

14 LANCHE DA MADRUGADA

Objetivo: destinado para pacientes que realizam parto no periodo da madrugada, seja ele parto natural ou
cesarea.

| — Café com leite integral UHT (quente) ou achocolatado ou Cha ou suco natural;

Il — Agucar ou adogante em saché;

Il — Pao (francés ou leite ou integral) com margarina (com ou sem sal) ou com geleia (diet ou ndo) ou
biscoitos sem recheio (doces ou salgados) podendo ser integral ou ndo conforme solicitacao ;

IV- Fruta

ELEMENTOS PORCIONAMENTO
Café com Leite integral UHT, achocolatado, cha ou 200ml
suco natural
Acgucar em saché 02 sachés
Adogante artificial em saché 01 saché
Pao francés ou pao de leite 50 g a60g
Pao integral 2 fatias
Biscoitos sem recheio 80g
Margarina com sal ou sem sal ou geleia sabores 10g
Fruta 1209

ANEXO IV

MANUAL DE DIETAS UNIDADES HOSPITALARES GESTAO FUNEAS

1 OBJETIVO

Normatizar as dietas ofertadas aos pacientes atendidos nas Unidades Hospitalares sob gestdo da FUNEAS
informando toda a equipe envolvida com os cuidados dos pacientes sobre a nomenclatura, as indicagdes e
as caracteristicas de cada dieta padronizada, assim como a sua adequagéao nutricional. A padronizagao de
dietas possibilita o estabelecimento de condutas semelhantes facilita o trabalho na produgéo e distribuigao
de refeigdes, permite treinamento de pessoal, devendo sempre ser flexivel para permitir adequagdes as
necessidades individuais.

2 DIETAS DOS PACIENTES

Nas Unidades Hospitalares sob gestdo da FUNEAS sdo padronizadas dietas gerais, com alteragdo de
consisténcia e com alteracao de nutrientes. O cardapio padrao hospitalar oferecido aos pacientes internados
nos Hospitais é fracionado em 6 (seis) refeigdes diarias, sendo: desjejum, colagédo, almogo, lanche da tarde,
jantar e ceia; podendo haver a introdugcdo de suplementos nutricionais (suplementos industrializados), a
critério do nutricionista responsavel.

As dietas prescritas podem ter alteragado de consisténcia, alteragao de nutrientes ou ambos.

Dietas com alteragao de consisténcia:
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Dieta livre/ normal ou geral
Indicagbes: Paciente cuja condi¢do clinica n&o exige alteragdo de consisténcia ou nutriente na dieta.
Caracteristicas: Dieta nutricionalmente completa, sem restricdes. Normocaldrica, normoglicidica,
normolipidica, normoprotéica, adequada em macronutrientes e micronutrientes, sem restrigdes no modode
preparo dos alimentos. Dieta com valor energético total de, aproximadamente 2000 kcal;

Dieta Branda

Indicagbes: Indicada para pacientes que apresentam comorbidades e/ou com alteragdes do trato
gastrointestinal e para facilitar o trabalho digestivo em alguns pds-operatérios.

Caracteristicas: dieta de transigdo entre a normal e a pastosa, nutricionalmente completa: normocaldrica,
normoglicidica, normolipidica, normoprotéica, adequada em macro e micronutrientes. Ha redugao no teor das
fibras pela exclusao de hortalicas cruas ou conforme prescrigao do nutricionista e casca das frutas, como
também, pelo abrandamento do tecido conectivo e celulose, ocorrido pela cocgao, cujo tempo é aumentado.
Dieta com valor energético total de, aproximadamente 2000 kcal;

Dieta Pastosa

Indicagdes: Indicada para pacientes com indicagdo de facilitar a ingestdo, degluticdo e repouso
gastrintestinal devido a alteragbes nestes processos, danos neurolégicos, disturbios neuromotores,
alteragbes anatdbmicas da boca ou esdfago e uso de préteses dentarias e como forma de evolugédo da
dieta para uma consisténcia normal. Ndo é indicada a aqueles com risco de bronquoaspiragao;
Caracteristicas: dieta de transicdo entre a liquida- pastosa e a branda. Contém preparagbes cremosas,
papas, purés, desfiados ou triturados, conforme orientagdo nutricional. Normocalérica/normoglicidica/
normoprotéica/ normolipidica. Dieta com valor energético aproximado de 1800 kcal;

Liquida- Pastosa (Liquidificada)
Indicagdes: pacientes com dificuldade de mastigagdo e/ ou degluticdo, danos neurolégicos, disturbios
neuromotores, alteragdes anatdmicas da boca ou esbéfago e uso de proteses dentarias; evolugdo pos-
cirurgica e para proporcionar certo repouso gastrointestinal;
Caracteristicas: A dieta € composta por alimentos liquidificados. Devem ser evitados alimentos crus e inteiros,
leguminosas e graos podem ser utilizados esporadicamente em modificacdo de consisténcia; dieta de
transigao da liquida completa para pastosa, com consisténcia semiliquida (espessada); alimentos

liquidos e semi-solidos, com pouco residuo. Normocalérica/ normoglicidica/ normoprotéica/ normolipidica.
Consisténcia liquidificada com volume de 200- 500 ml por refei¢ao.;

Liquida Completa
Indicagdes: Utilizado por periodos curtos, quando ha restrigdo da fungéo digestiva, problemas mecénicos no
trato digestivo superior, preparo de exames e no preparo pré e pds-operatério.
Caracteristicas: A dieta €é composta por liquidos, incluindo compostos lacteos e fibras.
Hipocaldrica/hiperglicidica/ normoprotéica/ normolipidica e facil absor¢éo. Consisténcia liquida com volume
de 200-500 ml por refeigao.

Liquida Restrita
Indicagdes: Quando ha necessidade de certo repouso intestinal, preparo de exames, pré e pds-operatorio,

hidratagao por periodos curtos.

Caracteristicas: Alimentos liquidos e transparentes a temperatura ambiente, ralos e coados, isentos de
sacarose, lactose e gluten; com aporte calérico minimo. Hipocaldrica/ hiperglicidica/ hipoprotéica/
hipolipidica. Consisténcia liquida com volume de 150-300 ml por refeic&o.

Liquida Fria
Indicacgdes: Utilizado por periodos curtos no pds-operatério de cirurgias de garganta, boca e nariz. Composta
em parte por leite de vaca.
Caracteristicas: A dieta € composta por liquidos gelados, incluindo compostos lacteos e fibras. Hipocalérica/
hiperglicidica/ normoprotéica/ normolipidica. Consisténcia liquida com volume de 200-300 ml por refeigéo.

Dieta Pediatria (> 1 ano)
Indicagdes: Criangas a termo ou prematuras com idade corrigida de 6 a 12 meses. composta por alimentos
recomendados para a introdugdo alimentar, segundo Guia Alimentar para criangas menores de 2 anos
(BRASIL, 2002);
Caracteristicas: Dieta para introdugdo de alimentos, composta por papas de frutas e papas de legumes,
amassados (nunca liquidificados), isenta de leite e derivados. Normocalérica/ normoglicidica/normoprotéica/
normolipidica.

Dieta Pediatria (1-6 anos)
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Indicagdes: fornecer dieta nutricionalmente adequada aos pacientes em idade pré-escolar, sem que haja
desperdicio e/ ou sobrecarga;

Caracteristicas: composta pelos mesmos alimentos da dieta normal, porém com quantidades menores, ou
seja, seguindo as recomendacgdes nutricionais para a idade superior do grupo pré-escolar, que € 6 (seis)
anos. Dieta com valor energético total de 1600 kcal (tendo como parédmetro para o célculo da necessidade
energética a FAO/ OMS —2004 (kcal/kg de peso, utilizando o peso/ idade de menino no P50 na curva de
crescimento da FAO/ OMS 2007);

As dietas acima citadas podem ainda ter uma ou mais alteragées de nutrientes.

Dietas com alteracao de nutrientes:

Dieta Laxativa / Rica em fibras

Indicagdes: Para paciente com obstipagao intestinal por diversas causas (maus habitos alimentares, faltade
horarios regulares, reagbes adversas do uso de medicamentos, pacientes acamados); doengas do intestino
grosso (que levem a insuficiéncia na propulsao ou da passagem do bolo fecal por obstru¢do); neuropatia;
neoplasias intestinais; hemorroidas, etc e demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou nutricionista;
Caracteristicas: composta por alimentos laxativos; com 25 a 35¢g de fibra alimentar por dia (adultos), com
predominio de fibras insoluveis, restrita em alimentos obstipantes e aumentada em liquidos ou com mddulos
de fibras conforme solicitagdo mediante prescrigcao dietética. Dieta com VET de 2000 kcal;

Dieta Obstipante (Diarréia) / Com Restricdo de Fibras
Indicacbes: Para pacientes com quadro de diarréia e demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou
nutricionista




Caracteristicas: Dieta com restricdo/ ou diminui¢cdo de leite ou produtos lacteos e sacarose (utilizar adogante),
hipogordurosa, pobre em fibras insoluveis. Deve fornecer liquidos e eletrélitos para repor as perdas
gastrointestinais (como agua de cdco); oferecer uma dieta composta por alimentos obstipantes, como: arroz,
creme de arroz, farinha de arroz, biscoito de agua e sal, maisena, macarréo, pao branco, polvilho, torrada, tapioca,
chas, gelatinas dietéticas, agua de coco ou médulos de fibras especificas conforme solicitagdo do nutricionista.
Dieta com VET de 2000 kcal;

Dieta Hipercaldrica
Indicacbes: Para pacientes com desnutricdo; sepse; Imunoderpimidos, SIDA, Pénfigo, Leishamniose, Cirrose
Hepatica etc e demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou nutricionista;
Deve fornecer aporte calérico elevado, em quantidades acima do valor energético total (VET) do paciente; minimizar
a resposta catabdlica da doencga e/ ou maximizar a recuperagdo do estado nutricional; gerar balango energético
positivo e ganho de peso;

Caracteristicas: oferta de alimentos com alta densidade cal6rica (vitaminas, mingaus, doces, paes, mel, geléia de
frutas, etc.); acréscimo de 6leo vegetal cru nos legumes e oferta de suplementos dietéticos (dieta enteral por via oral)
hipercaldricos industrializados;

Dieta Hiperprotéica
Indicacbes: Para pacientes em estado de hipercatabolismo, com desnutrigdo protéica, Pénfigo; Hanseniase e
demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou nutricionista
Caracteristicas: hiperprotéica, conforme prescrigao dietética individualizada, composta por alimentos ricos em
proteina de alto valor biolégico; Indicados: leite e derivados, ovos, carnes, leguminosas, Suplementos
hiperprotéicos ou modulos protéicos.

Dieta Hipogordurosa

Indicagdes: prevenir e/ ou aliviar sintomas gastrointestinais (dor abdominal, diarreia, flatuléncia, esteatorréia),
tratamento de doengas hepaticas, pancreaticas, da vesicula biliar, obesidade, sindromes absortivas, doengas
cardiovasculares e dislipidemias e demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou nutricionista.

Caracteristicas: restrita em alimentos gordurosos. Composta por alimentos com baixo teor de gorduras edleos (de
20 a 25% do VET), principalmente das gorduras saturadas (< 7% das calorias totais), até 10% das calorias totais
de &cidos graxos poliinsaturados, até 10% das calorias totais de 4cidos graxos monoinsaturados e com colesterol
< 200mg/ dia. Dieta com VET de 2000 kcal; Alimentos permitidos: leitedesnatado, iogurte desnatado, queijos
magros, carnes magras cozidas ou grelhadas ou assadas, vegetais crus ou cozidos, geléia de frutas. Alimentos
evitados: margarina, creme de leite, queijos amarelos, leite integral, frituras, maionese, visceras (figado, por
exemplo) e sopas-creme industrializadas.

Dieta Isenta em gluten
Indicacdes: Para pacientes com doenga celiaca, alguns casos de diarréia cronica e doencas inflamatériasintestinais
e demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou nutricionista.
Caracteristicas: Normocalérica, normoglicidica, normoprotéica e normolipidica desde que os cereais excluidos
sejam substituidos por outros, garantido aporte adequado de vitaminas e minerais. Isenta de alimentos que
contém gluten ou tragos (trigo, aveia, malte, centeio, cevada seus subprodutos;). Obs.: Estudos mostram que a
aveia ndo contém gluten, mas é contaminada com ele durante o processamento.

Dieta Isenta em lactose
Indicagdes: Para pacientes com intolerancia a lactose por deficiéncia da enzima lactase, danos na mucosa intestinal
resultantes da desnutricdo, sindrome do cdlon irritavel, colite ulcerativa, gastroenterite, ressec¢édo do intestino
delgado e doenga celiaca e demais situacdes solicitadas pelo médico e/ou nutricionista;
Caracteristicas: dieta composta de leite e derivados isentos de lactose com quantidade suficientes de proteina,
calcio e riboflavina (vitamina B2).
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Dieta Hipossddica
Indicagdes:Na insuficiéncia renal aguda e crbnica, insuficiéncia cardiaca congestiva, hipertensao arterial,
retencdo hidrica (ascite, edema), cirrose e encefalopatia hepéatica, tratamentos com corticoide, etc e demais
situagdes solicitadas pelo médico e/ou nutricionista.
Caracteristicas: restrita em alimentos ricos em sodio; exclusdo de alimentos industrializados e processados
(enlatados, conservas, embutidos, temperos e molhos prontos, conservas, etc.).

Dieta para Diabetes Mellitus (DM)

Indicagdes: pacientes com diabetes tipo 1 e tipo 2 ou com hiperglicemias decorrentes de outras patologias e
demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou nutricionista;

Caracteristicas: dieta isenta de carboidratos simples (agucar de adigdo), maior teor de fibras, composta por
alimentos e preparagdes com menor indice glicémico; usar adogante em p6 ou liquido em substituicdo ao
agucar (sucos, bolos, paes, mingaus, vitaminas, etc.); com fruta na colagao em substituicdo ao suco. Serao
utilizadas preparagdes com carboidratos complexos (integrais) com porgédo reduzida, sem exclusdo de
tubérculos.

Dieta Hipoalergénica
Indicacdes: casos de processos alérgicos em investigagao diagnodstica;
Caracteristicas: reduzir a oferta de alimentos com potencial alergénico, como amendoim, abacaxi, avela,
banana d’agua, café, carne de porco, canela, castanha, cereja, coco, conservas, cominho, corantes sintéticos,
chocolate, ervilha, laranja, liméao, leite e derivados, morango, milho, mariscos, maga com casca, manga, noz
moscada, ovos, soja, tomate, trigo, uva.

Dieta para Alergia a Proteina do Leite de Vaca
Indicagdes: pacientes com suspeita ou alergia a proteina do leite de vaca. Além das proteinas do leite de vaca,
alguns pacientes podem desenvolver alergia as proteinas da soja e da carne vermelha, que nestes casos
devem, também, ser retiradas da dieta;
Caracteristicas: isenta e sem tragos de lactose, caseina, caseinato, leite, proteina do leite, soro de leite,
queijo, manteiga, margarina, coalhada, iogurte, nata, coalhada, creme ou creme de ovos.

Dieta pobre em vitamina K

Indicagdes: recomendada para pacientes em uso de medicamentos cujo principio ativo € a Warfarina
(Coumadin®, Marevan® ou Marpoumar®), ou seja, os anticoagulantes orais e para pacientes com
deficiéncia de enzima G6PD e demais situagdes solicitadas pelo médico e/ou nutricionista; Caracteristicas:
restrita em: hortaligas (repolho, alface, hortela, brocolis, mostarda, espinafre, cebolinha, salsa, folha e talos
de couve-flor, folhas de nabo, almeirdo, agrido e racula); pepino com casca, tomate verde, figado bovino,
gema de ovo, chas de folhas verdes (cidreira, erva doce, mate, hortelda, cha verde, alecrim, poejo);
leguminosas (grao-de-bico, lentilha, soja e ervilha verde); frutas (kiwi, abacate, uva, amora silvestre,
blueberries, ameixa seca); 6leos (soja, algodéo, oliva, canola).

Pode ainda haver outras dietas individualizadas, de acordo com a condigao clinica do paciente.Todas
as dietas com alteragcao de nutriente podem ou nao ter alteracao de consisténcia.

Dieta para Insuficiéncia Renal.
Indicagbes: Pacientes adultos apresentando Insuficiéncia Renal Crénica em fase de tratamento conservador
Caracteristicas: Dieta hipoproteica, normal ou rica em carboidratos e lipidios, restrita em sodio (sal), fosforo,
potassio. Deve conter média de 50 gr proteina 1 gr de sal, 800 miligramas de fésforo e 525 miligramas de
calcio. E necessario controlar a ingestao de liquidos em geral, como &gua, 4gua de coco, café, leite, chas,
sucos e sopas e alimentos que em temperatura corporal possam ficar liquidos como: gelatina, gelo e sorvete.

Observacao: Para paciente que estao realizando Dialise a dieta deve ser hiperproteica, sendomantida
a restricao de sal, fosforo e calcio da dieta.

Rua do Rosario, n° 144, 10° andar, Centro, Curitiba, PR, CEP: 80.020-110
Tel: 41 3798-5373 | www.funeas.pr.gov.br
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IMPUGNACAO AO EDITAL

A FUNDACAO ESTATAL DE ATENCAO EM SAUDE DO PARANA - FUNEAS/PR
PREGAO ELETRONICO N° 137/2026

COMPRAS.GOV N° 90049/2026

UASG N° 932059

PROTOCOLO N©25.166.714-4

Objeto: Contratagado de Empresa Especializada na Prestagao de Servigos Continuos de Nutrigdo e Alimentagéao
Hospitalar para atendimento do Hospital Regional do Norte Pioneiro - HRNP.

A PLENA ALIMENTACAO E FACILITIES LTDA., pessoa juridica de direito privado, inscrita no CNPJ n°
19.092.349/0001-29, interessada em participar do certame em referéncia, vem, respeitosamente, com
fundamento no item 5.1 do Edital e na Lei Federal n® 14.133/2021, apresentar a presente:

IMPUGNAGCAO AO EDITAL

pelos fundamentos a seguir expostos.

| - DATEMPESTIVIDADE

A presente impugnacgao é tempestiva, uma vez que o préprio item 5.1 do instrumento convocatdrio estabelece
que qualquer pessoa é parte legitima para impugnar o edital por irregularidade na aplicagcdo da Lei n°
14.133/2021 e do Decreto Estadual n® 10.086/2022, no prazo de até 3 (trés) dias Uteis antes da abertura do
certame.

A sesséo publica encontra-se designada para 16/09/2026, as 10h00, razdo pela qual a presente manifestagao
é apresentada dentro do prazo estabelecido pelo préprio instrumento convocatério.

Registra-se, ainda, que a PLENA encaminhou previamente Pedido de Esclarecimentos, justamente com o
propdsito de obter informagdes indispensaveis ao correto dimensionamento de sua proposta, especialmente
guanto aos quantitativos estimados, consumo efetivo, estrutura de produgéo, logistica e prazo de implantagéao.

Todavia, diante da proximidade do encerramento do prazo para impugnacao e da relevdncia das questoes
levantadas para a prépria formagao das propostas, mostra-se necessaria a apresentacao da presente medida.

Assinatura Qualificada Externa realizada por: Plena Alimentacao e Facilities Ltda - Assinante: XXX.096.278-XX em 11/09/2026 19:05. Inserido ao protocolo 25.166.714-4 por:
Heloisa Campos Millak em: 14/09/2026 11:01. Documento assinado nos termos do Art. 38 do Decreto Estadual n? 7304/2021. A autenticidade deste documento pode ser
validada no endereco: https://www.eprotocolo.pr.gov.br/spiweb/validarDocumento com o cédigo: b978d68ffd71e8f202726cfd930f6c43
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I1-DO PONTO CENTRAL DA IMPUGNAGAO: AUSENCIA DE ELEMENTOS SUFICIENTES PARA AFERICAO DOS 00 00>
QUANTITATIVOS ESTIMADOS

O Termo de Referéncia apresenta planilha composta por 25 itens, contendo quantitativos mensais e projegoes
para os 24 meses de contratagdo, culminando no valor maximo global de R$ 4.949.458,08.

Ocorre que o préoprio documento elaborado pela Administragao faz afirmagao extremamente relevante:

“Registra-se que o quantitativo mensal estimado necessario para atendimento da demanda da unidade
encontra-se detalhado em planilha anexa, a qual reflete o consumo médio atual e assegura previsibilidade e
controle da execugao contratual.”

Mais do que isso, a propria tabela identifica os valores apresentados como “Quantitativo contrato atual
(mensal)”.

Portanto, ndo se esta diante de mera projegcao abstrata de demanda futura.

A Administragcdo expressamente informa aos potenciais licitantes que os quantitativos utilizados refletem o
consumo médio atual.

Entretanto, ndo foram disponibilizados, de forma suficientemente clara, os dados histéricos e a meméria de
calculo que permitam as licitantes verificar como essa média foi obtida.

Foi justamente por essa razdo que a PLENA, em seu Pedido de Esclarecimentos, solicitou a apresentacido do
consumo efetivo dos ultimos 6 meses, discriminado més a més e item a item, abrangendo os mesmos 25 itens
do Termo de Referéncia.

Aiinformagao néo é acessoria.

Ela interfere diretamente na formacéao do prego.

Ill - DA OBRIGAGAO LEGAL DE FUNDAMENTAGAO DAS ESTIMATIVAS

A Lei n° 14.133/2021 estabelece que a fase preparatdria é caracterizada pelo planejamento, devendo
contemplar as consideragdes técnicas, mercadolégicas e de gestao capazes de interferir na contratagao.

Mais especificamente, o art. 18, §19, IV, estabelece que o Estudo Técnico Preliminar devera conter:

“estimativas das quantidades para a contratagdo, acompanhadas das meméarias de calculo e dos documentos
que lhes dao suporte”.

Trata-se de exigéncia diretamente relacionada ao problema identificado nesta contratagéao.

Também merece destaque o art. 23 da Lein®14.133/2021, segundo o qual o valor previamente estimado devera
ser compativel com os valores praticados no mercado, consideradas, dentre outros elementos, as quantidades
a serem contratadas e a potencial economia de escala.

Portanto, ndo basta apresentar um ndmero estimado.

Quando a propria Administragdo declara que esse niumero corresponde ao “consumo médio atual”, deve existir
suporte técnico e documental capaz de demonstrar a origem dessa estimativa.

RNCAY

)
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IV-DO IMPACTO DOS QUANTITATIVOS NA FORMAGAO DOS PREGOS E NA EXEQUIBILIDADE

O problema assume dimensdo ainda maior quando analisadas as regras de responsabilidade econémica
estabelecidas pelo préprio edital.

O instrumento determina que todos os custos operacionais, trabalhistas, tributarios, comerciais e demais
custos da execugao deverao estar incorporados a proposta e estabelece que a contratada devera suportar o
onus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento de seus quantitativos.

Paralelamente, estabelece que, caso o quantitativo seja superior a necessidade da Administragéo, o
pagamento seguira estritamente os servicos demandados e executados.

O préprio instrumento contratual reforga que:
“Os pagamentos devidos ao Contratado restringem-se aos quantitativos de servigos efetivamente prestados.”
A combinacgéo dessas disposigoes gera uma consequéncia econdmica evidente.

A licitante devera dimensionar sua estrutura com base nos dados disponibilizados pela Administragao,
incluindo méao de obra, nutricionistas, unidade produtora, equipamentos, veiculos, licengas, armazenamento,
logistica, insumos e demais custos necessarios a operagao.

Diversos desses custos séo fixos ou semifixos € ndo diminuem na mesma proporcao de eventual reducéo da
quantidade de refeigdes efetivamente solicitadas.

Consequentemente, se uma empresa formular seu prego unitario considerando a diluigdo desses custos sobre
determinado volume mensal de refeigdes e, durante a execugao, o volume efetivamente demandado for
substancialmente inferior, havera aumento significativo do custo real por refeigéo.

Isso pode produzir exatamente a situagcdo que a prépria Administragdo procura evitar: propostas
aparentemente vantajosas na fase competitiva, mas economicamente insustentaveis durante a execugao.

E o préprio edital determina que propostas insuficientes para cobertura dos custos da contratagdo serédo
consideradas inexequiveis.

Portanto, existe uma evidente necessidade de coeréncia entre:

quantitativos informados > estrutura operacional dimensionada > formagao dos pregos > faturamento efetivo
- exequibilidade contratual.

V - DA TRANSPARENCIA, ISONOMIA E ASSIMETRIA INFORMACIONAL

A disponibilizacdo da memdria de calculo e dos dados que fundamentaram a expressao “consumo meédio
atual” também é indispensavel sob a perspectiva da isonomia.

Empresas que ja possuam conhecimento da operagdo do HRNP poderdo eventualmente conhecer o
comportamento histérico da demanda.

Novos interessados, por outro lado, formardo seus pregcos primordialmente a partir das informacdes
disponibilizadas pela Administracao.
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Néo é adequado que informagao objetivamente relevante para a formagédo da proposta esteja disponivel Q;
apenas a determinados agentes em razdo de conhecimento prévio da operagao.

Cabe a Administragao reduzir essa assimetria mediante a divulgagao uniforme das informagdes necessarias a
formacgao consciente das propostas.

O art.5°da Lein®14.133/2021 submete as licitagOes, entre outros, aos principios da igualdade, transparéncia,
planejamento, competitividade, julgamento objetivo, seguranga juridica, razoabilidade e economicidade. Lei
n° 14.133/2021 - texto oficial

A divulgacado da memédria utilizada para definicdo da demanda nao favorece determinada empresa.

Ao contrario: coloca todas as participantes no mesmo nivel informacional.

VI - DAS DEMAIS INDEFINIGOES QUE INTERFEREM DIRETAMENTE NA FORMAGAO DA PROPOSTA

Além da questdo dos quantitativos, o Pedido de Esclarecimentos encaminhado pela PLENA apontou outras
questdes objetivamente relevantes para a composigcao dos custos.

O Termo de Referéncia determina expressamente que, nas dependéncias do Hospital, somente poderao ser
preparados café preto e cha, vedando o preparo das demais refeigdes e dietas. Também estabelece utilizagao
das dependéncias da contratada para preparo e porcionamento de diversas dietas e refeigdes.

Todavia, permanecem questdes relevantes quanto a localizagdo admissivel dessa unidade produtora, eventual
distdncia maxima até o HRNP, tempo maximo de transporte e momento em que deverao estar disponiveis os
respectivos licenciamentos.

Essas informagdes repercutem diretamente sobre aluguel ou disponibilizagdo de imével, implantagao de
cozinha industrial, equipamentos, veiculos, combustivel, mdo de obra, logistica e licenciamento sanitario.

O esclarecimento encaminhado pela PLENA também apontou aparente incompatibilidade quanto ao prazo de
implantagao. O edital prevé inicio do servigo em até 20 dias ap0s a assinatura do contrato.

Diante de um servigo hospitalar continuo e sensivel, no qual o préprio edital veda o preparo da maior parte das
refeicOes nas instalagdes hospitalares, é essencial que o instrumento estabelega de maneira inequivoca as
condigOes e os prazos para implantagao da estrutura necessaria.

VIl - DA NECESSIDADE DE SUSPENSAO E SANEAMENTO DO EDITAL
A PLENA nao pretende impedir ou retardar injustificadamente a contratagéo.
Ao contrario.

O que se busca é impedir que a disputa seja realizada antes que as empresas tenham conhecimento completo
das premissas econdmicas e operacionais necessarias para formular propostas responsaveis.

Prosseguir com a sessao publica e permitir que as licitantes formulem lances sem que estejam esclarecidos
elementos capazes de alterar substancialmente sua formagdo de custos cria risco para a proépria
Administragéo.

O menor prego somente representa vantagem quando é exequivel e sustentavel durante toda a execugao
contratual.
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A competicdo baseada em premissas incompletas pode produzir redugao artificial de pregos durante a
disputa, seguida de dificuldades operacionais, pedidos de reequilibrio, descumprimento contratual, aplicagéo
de sancgdes, rescisdo ou necessidade de nova contratacéo.

Nenhum desses resultados atende ao interesse publico.

VIl -DOS PEDIDOS
Diante de todo o exposto, a PLENA ALIMENTACAO E FACILITIES LTDA. requer:
o recebimento e conhecimento da presente impugnagao, por ser tempestiva;

a suspensdo da sessdo publica atualmente designada para 16/09/2026, até que sejam devidamente
analisadas e saneadas as questoes apontadas;

a disponibilizagdo da memaria de calculo e dos documentos que fundamentaram os quantitativos estimados,
especialmente diante da afirmacgao expressa de que a planilha reflete o “consumo médio atual”;

a disponibilizagdo dos quantitativos efetivamente consumidos no HRNP em periodo histérico representativo,
preferencialmente nos ultimos 6 meses, discriminados més a més e item a item, de forma a permitir a
comparacgéo objetiva com os 25 itens estimados;

caso 0s quantitativos projetados sejam superiores ao histérico recente, que a Administragdo apresente a
justificativa técnica para a projegao, inclusive eventual previsdo de ampliagdo de leitos, atendimentos,
servigos ou demanda;

que sejam esclarecidas e, se necessario, retificadas as disposigoes relativas a unidade externa de producgao,
localizagao, distancia e tempo de transporte, licenciamentos e prazo efetivo de implantacgéao;

caso os esclarecimentos ou corregdes impliquem alteragdo das condigOes capazes de afetar a formulagéao das
propostas, que seja promovida a retificagdo do instrumento convocatério e a correspondente reabertura do
prazo, assegurando-se a todos os interessados tempo adequado para reavaliar seus custos e formular suas
propostas em condigdes de igualdade;

subsidiariamente, caso a Administragcdo entenda pela manutengao integral do instrumento convocatério,
requer-se que apresente decisao expressamente motivada, enfrentando individualmente os pontos suscitados
nesta impugnagao e demonstrando a memaria e os elementos técnicos que sustentam os quantitativos e as
condi¢cdes operacionais adotadas.

Termos em que,

Ped e d efe rimento. Assinado de forma digital por PLENA
PLENA ALIMENTACAO E FACILITIES  ALIMENTACAO E FACILITIES

LTDA:19092349000129 LTDA:19092349000129
Dados: 2026.09.11 19:05:04 -03'00'

PLENA ALIMENTAGAO E FACILITIES LTDA.

CNPJ n°© 19.092.349/0001-29
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Curitiba, 17 de setembro de 2026.

DIRETORIA TECNICA

Divisao de Hotelaria
Despacho n° 1053/2026/DT/DH
Protocolo n° 25.166.714-4

Pregao Eletrénico n® 137/2026 — Compras.gov n° 90049/2026 Lote 01 — Hospital Regional
do Norte Pioneiro — HRNP.
Considerando os Pedidos de esclarecimentos pela Empresa REFEICOES
BANDOLIN:
1. Forma de medi¢cdo e pagamento

Resposta FUNEAS: O Termo de Referéncia estabelece, no item 10.2.6, que compete a

CONTRATANTE efetuar o pagamento correspondente ao efetivo fornecimento do objeto
ou a efetiva execucgao do servigo, na forma estabelecida no instrumento convocatério e no
contrato.

Adicionalmente, o item 12.9 estabelece expressamente que os pagamentos devidos ao
contratado ficam restritos aos quantitativos de servicos efetivamente prestados.

Assim, esclarece-se que, embora o regime de execugao seja por empreitada por preco
global, os quantitativos constantes da planilha constituem referéncia para
dimensionamento da contratacdo, sendo o pagamento realizado conforme os servigos
efetivamente prestados e devidamente medidos e aceitos pela CONTRATANTE.

Por se tratar de refeicdo transportada, serdo considerados para fins de pagamento os
quantitativos de refeicbes efetivamente solicitados pela Unidade, fornecidos pela
CONTRATADA e devidamente recebidos e aceitos pela CONTRATANTE, observadas as

condicdes estabelecidas no Termo de Referéncia e no contrato.

2. Quantitativos estimados

Resposta FUNEAS: Os quantitativos apresentados no item 1.1 do Termo de Referéncia

correspondem aos quantitativos estimados para atendimento das necessidades do HRNP.
O préprio TR informa que os quantitativos mensais foram estabelecidos com base no
consumo médio atual da unidade.

Entretanto, conforme ja estabelecido no item 12.9, o pagamento ficara restrito aos

quantitativos de servigos efetivamente prestados. Portanto, ndo ha previsdo de garantia

&
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de consumo minimo mensal, tampouco de pagamento automatico dos quantitativos

estimados que eventualmente ndo sejam demandados.

3. Dimensionamento da equipe

Resposta FUNEAS: O Termo de Referéncia ndo estabelece numero fixo de profissionais

ou postos de trabalho. O requisito definido € que a CONTRATADA disponibilize equipe
propria, treinada e em quantitativo compativel com a demanda, incluindo nutricionista
legalmente habilitado responsavel técnico pela supervisdo das atividades.

Além disso, o item 10.1.22.3 determina a disponibilizagdo de numero de profissionais
suficiente para composicao de escala compativel com as caracteristicas e especificidades
da CONTRATANTE, observando o funcionamento ininterrupto do hospital, e o item
10.1.22.20 reforgca a necessidade de manutengdo de profissionais em quantidade
suficiente para atendimento durante 24 horas.

Dessa forma, o dimensionamento quantitativo da equipe devera ser realizado pela propria
CONTRATADA, considerando os quantitativos estimados, horarios, rotinas e todas as
atividades previstas no Termo de Referéncia, assegurando a continuidade e adequada

execucgao dos servigos.

4. Nutricionista presencial e exclusiva

Resposta FUNEAS: Ressalta-se que a exigéncia do profissional esta diretamente

relacionada a execugao dos servicos de alimentagdo hospitalar objeto da contratagao,
considerando a necessidade de acompanhamento técnico, supervisao e controle das
atividades inerentes a producéo, distribuicdo e qualidade da alimentacao fornecida aos
pacientes e demais usuarios previstos no Termo de Referéncia.

A atuacdo presencial e exclusiva refere-se a necessidade de disponibilidade do
profissional para o acompanhamento e a supervisdo dos servigos no ambito do HRNP,
nao significando, por si s6, a contratagcdo de méo de obra em regime de dedicagao

exclusiva, nos termos da classificagao do servigo estabelecida no Termo de Referéncia.

5. Equipamentos e infraestrutura existente
Resposta FUNEAS: O Termo de Referéncia estabelece que a CONTRATADA devera

fornecer e disponibilizar os equipamentos, ferramentas, carrinhos de transporte, utensilios
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e materiais necessarios a adequada execugao dos servigos, em quantidade, qualidade e
tecnologia compativeis com o objeto. O proprio TR estabelece que essas necessidades
deverao ser identificadas por ocasido da visita técnica para dimensionamento do
investimento inicial.

Ainda, a CONTRATADA devera realizar manutengao preventiva e corretiva dos
equipamentos e utensilios utilizados na prestagdo dos servigos, inclusive aqueles de
propriedade da CONTRATANTE.

A unidade disponibiliza coifa, circulador de ar e carrinhos, os quais necessitam de

manutencao.

6. Manutencao predial e adaptacées
Resposta FUNEAS: O TR atribui a CONTRATADA a responsabilidade pelos reparos e

adaptagdes necessarios nas dependéncias diretamente relacionadas a operacionalizagao

e preparo das refei¢cdes, incluindo forros, azulejos, paredes, janelas, telas de protecao,
vidros, pisos e instalagdes hidraulicas e elétricas vinculadas ao servigo.

Dessa forma, a responsabilidade prevista no TR esta vinculada as dependéncias e
instalagdes diretamente relacionadas a execugcao do objeto, ndo abrangendo, de forma
genérica, toda a infraestrutura predial do hospital. Sugerimos a visita a Unidade para
avaliara estrutura, levando em consideragcdo que o servico é transportado e que a
necessidade € somente o espaco utilizado sera para suporte da distribuicdo da

alimentacao.

7. Produgdao externa e operagcao no hospital

Resposta FUNEAS: O item 1.2.3 estabelece expressamente que, nas dependéncias da

CONTRATANTE, somente podera ser realizado o preparo de café preto e cha.

Por sua vez, o item 1.2.24 prevé a utilizagcdo das dependéncias da CONTRATDA para
preparo e porcionamento das dietas especiais, desjejum, colacdo, lanche da tarde, ceia e
kit lanche.

O topico sera ajustado, informando quais as pequenas refeicdes poderao ser produzidas
nas de pendenciadas contratada.
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8. Logistica de transporte

Resposta FUNEAS: Os horarios de distribuicio das refeicdes estdo estabelecidos no item

1.2.51 do TR, contemplando horarios especificos para pacientes, médicos plantonistas e
acompanhantes. O TR também prevé que esses horarios poderao ser alterados conforme
as necessidades da unidade, com prazo de até 7 dias corridos para adequacéo pela
CONTRATADA.

Quanto ao transporte, o TR determina que as refei¢des sejam transportadas do local de
preparo até a unidade hospitalar em caixas hot box, observando os critérios de higiene,
controle de qualidade e legislagao aplicavel.

Assim, a quantidade de viagens e a logistica operacional deverao ser dimensionadas pela
CONTRATADA de modo a assegurar o cumprimento dos horarios e condi¢des

estabelecidos no TR.

9. Local da unidade produtora

Resposta FUNEAS: O Termo de Referéncia ndo estabelece exigéncia de que a unidade

produtora esteja localizada no Municipio de Santo Antbénio da Platina/PR, tampouco
estabelece distancia maxima em quildmetros entre o local de produgcédo e o HRNP.

O requisito estabelecido é que o transporte das refeigdes seja realizado adequadamente,
em veiculo de responsabilidade da CONTRATADA, proéprio para transporte de alimentos
e com licenga sanitaria, observando a legislagéo vigente.

Portanto, cabera a CONTRATADA dimensionar a localizagcado de sua unidade produtora e
a respectiva logistica de modo a garantir o cumprimento integral dos horarios,

temperaturas, condi¢des higiénico-sanitarias e demais requisitos previstos no TR.

10.Alteragoes de demanda

Resposta FUNEAS: Os quantitativos apresentados no Termo de Referéncia constituem

estimativas para o dimensionamento da contratagao, tendo sido indicados com base no
consumo médio atual da unidade. O proéprio instrumento estabelece que a contratada
devera manter equipe em numero suficiente e compativel com a demanda, considerando

o funcionamento ininterrupto do hospital.
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Quanto a execucéao financeira, o Termo de Referéncia estabelece que o pagamento
correspondera ao efetivo fornecimento do objeto ou a efetiva execugédo do servigo, nao
havendo previsao de pagamento minimo mensal em razdo de custos fixos da contratada.
O Termo de Referéncia, contudo, ndo estabelece percentual especifico de aumento ou
reducdo da demanda nem mecanismo préprio de compensacao dos custos fixos
decorrentes de eventual variagdo dos quantitativos. Eventuais alteragbes quantitativas
deverdo observar as condigdes estabelecidas no instrumento contratual e na legislagéo

aplicavel.

11. Visita técnica e informag¢des para dimensionamento

Resposta FUNEAS: Todos os licitantes que realizarem a visita técnica terdo acesso as

mesmas informacdes e condi¢des disponibilizadas pela Unidade, de forma isonémica,
para conhecimento das instalagbes e dos equipamentos existentes e adequado
dimensionamento da proposta.

O Termo de Referéncia prevé a realizagao de vistoria no local até o ultimo dia util anterior
a abertura da sesséo publica, mediante prévio agendamento, justamente para que os

licitantes possam conhecer as condigdes e o grau de dificuldade da execucao.
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Considerando os Pedidos de esclarecimentos pela Empresa PLENA
REFEIGOES E SERVIGOS:

1. DOS QUANTITATIVOS ESTIMADOS E DO CONSUMO EFETIVO.

1.1- Confirma-se que todos os quantitativos mensais constantes da planilha do item
1.1 do Termo de Referéncia possuem natureza meramente estimativa, nao
representando garantia de consumo minimo mensal pela FUNEAS?

Resposta FUNEAS: Sim. Os quantitativos apresentados no Termo de Referéncia
possuem carater estimativo, tendo sido definidos com base no consumo médio atual da
Unidade. O pagamento esta vinculado aos quantitativos efetivamente prestados, conforme

previsto no item 10.2.6 e no item 12.9 do Termo de Referéncia.

1.2 - Confirma-se que o faturamento mensal ocorrera exclusivamente com base
nos quantitativos efetivamente solicitados, fornecidos, distribuidos e aceitos pela
unidade hospitalar?

A necessidade do esclarecimento decorre também do item 10.2.6 do Termo de
Referéncia, segundo o qual a Contratante efetuara o pagamento correspondente
ao efetivo fornecimento do objeto ou a efetiva execugao do servigo.

Resposta FUNEAS: Sim. O pagamento sera realizado de acordo com o efetivo
fornecimento dos servigcos, estando os pagamentos restritos aos quantitativos

efetivamente prestados, conforme itens 10.2.6 e 12.9 do Termo de Referéncia.

1.3-Considerando que o préprio edital afirma que os quantitativos refletem o
“consumo médio atual”, solicita-se disponibilizar a meméria utilizada para obtengao
dessa média. Em especial, solicita-se apresentar o consumo real dos ultimos 6
meses, discriminado més a més e item a item, contemplando os mesmos 25 itens
constantes da planilha do Termo de Referéncia, tais como desjejuns, colagées,

almocgos, lanches da tarde, jantares, ceias, café, cha e kits lanche.

Os quantitativos constantes do Termo de Referéncia foram estimados com base no

consumo médio atual da Unidade, conforme expressamente registrado no documento
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Resposta FUNEAS:

HOSPITAL REGIONAL DO NORTE PIONEIRO
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2. DA NECESSIDADE DE COZINHA EXTERNA PARA PRODUCAO

2.1. Confirma-se que a futura contratada devera obrigatoriamente possuir e manter
unidade propria ou regularmente disponibilizada para produgcao das refei¢ées fora
das dependéncias do HRNP, devidamente estruturada e licenciada pela Vigilancia

Sanitaria?

Resposta FUNEAS - O item 1.2.3 estabelece expressamente que, nas dependéncias da

CONTRATANTE, somente podera ser realizado o preparo de café preto e cha.

Por sua vez, o item 1.2.24 prevé a utilizagao das dependéncias da CONTRATDA para
preparo e porcionamento das dietas especiais, desjejum, colacdo, lanche da tarde, ceia e
kit lanche.

O tdpico sera ajustado, informando quais as pequenas refeigdes poderao ser produzidas

nas de pendenciadas contratada.

2.2. Essa unidade de producao devera obrigatoriamente estar situada no Municipio
de Santo Anténio da Platina/PR?
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2.3. Caso a resposta seja positiva, solicita-se indicar expressamente qual item do
edital ou do Termo de Referéncia determina que a cozinha esteja localizada em
Santo Anténio da Platina, tendo em vista que, na analise do instrumento, foi
encontrada a obrigagcao de produgao nas dependéncias da contratada, mas nao foi

identificada disposi¢cao expressa impondo localizagdao no referido Municipio.

Resposta FUNEAS - Ndo. O Termo de Referéncia ndo estabelece que a unidade de

producdo deva estar localizada obrigatoriamente no Municipio de Santo Anténio da
Platina/PR.

3. DA DISTANCIA ENTRE A COZINHA E O HOSPITAL

Caso seja permitida a produgcdo em cozinha localizada em municipio distinto de
Santo Anténio da Platina, solicita-se esclarecer: 3.1. Existe distdncia maxima, em
quilémetros, entre a cozinha de produ¢dao e o HRNP? 3.2. Existe tempo maximo
permitido entre o término do preparo e a chegada das refeicbes a unidade
hospitalar? 3.3. Existe tempo maximo de transporte para almogo, jantar e demais
refeicoes? O questionamento é particularmente importante porque as refeigbées
transportadas deverdo ser acondicionadas em hot box, garantindo temperatura,
integridade e condicoées higiénico-sanitarias adequadas. Ha ainda critérios
rigorosos de temperatura: o Termo de Referéncia exige manutengao de alimentos
nao consumidos imediatamente em temperatura superior a 73°C, ressalvados
saladas e sobremesas, e prevé controle da temperatura das refeicoes. O Guia de
Operacionalizagdo estabelece ainda parametros de distribuicdo de alimentos
quentes e refrigerados, incluindo controle de exposi¢do e temperatura. Portanto, a
distancia fisica da unidade produtora interfere diretamente na viabilidade técnica e

sanitaria da operagao.

Resposta FUNEAS: O Termo de Referéncia ndo estabelece distiancia maxima, em

quildmetros, entre a unidade de producado e o HRNP, tampouco fixa tempo maximo de
transporte em minutos.
Contudo, estdo estabelecidos no Termo de Referéncia os horarios para preparo e

distribuicao das refeicoes, bem como as condi¢cdes que deverao ser observadas durante
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o transporte e a distribuigdo. As refei¢cdes transportadas deverao ser acondicionadas em
caixas térmicas tipo hot box, apropriadas para transporte de alimentos, garantindo a
manutengdo da temperatura, a integridade das preparag¢des e as condigdes higiénico-
sanitarias adequadas.

A contratada devera, ainda, realizar o transporte das refei¢des do local de preparo até a
Unidade Hospitalar, observando os critérios de higiene, controle de qualidade e transporte
adequado, conforme as normas e a legislagado vigente.

Dessa forma, embora ndo haja definigdo prévia quanto a localizagdo das dependéncias
da contratada ou a distancia entre estas e o Hospital, a solugdo adotada pela empresa
devera possibilitar o cumprimento integral dos horarios estabelecidos para distribuigao das
refeicdes e dos parametros de temperatura, qualidade e seguranga higiénico-sanitaria
previstos no Termo de Referéncia e seus anexos, considerando todas as refeigdes que

compdem o objeto.

4. DA ESTRUTURA, VEICULOS E LICENCIAMENTOS O Termo de Referéncia
determina que os veiculos empregados na execug¢ao sejam de responsabilidade da
contratada, proprios para transporte de alimentos e possuam licenga sanitaria do
veiculo. Também existe obrigagcdo de manter almoxarifado proprio fora das
instalagcées do hospital para armazenamento superior a sete dias. Diante disso,
solicita-se informar se, antes do inicio da execugdo contratual, deverdao ser
apresentados:

a) Alvara sanitario da cozinha/unidade de producgao;

b) Alvara municipal de funcionamento;

c¢) licenca sanitaria dos veiculos utilizados para transporte;

d) identificacao do endere¢o da unidade produtora;

e) comprovacgao da capacidade produtiva da cozinha;

f) indicagdo de responsavel técnico da unidade;

e g) demais documentos especificos relacionados a unidade produtora. Solicita-se
indicar, para cada documento, em qual momento devera ser apresentado:

habilitacdo, assinatura do contrato ou inicio da execugao.
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Resposta FUNEAS: Conta no Anexo Il do edital os documentos de Habilitacdo Técnica
as Fls.818.
1.5 DOCUMENTOS DE QUALIFICACAO TECNICA:

1.5.1 Atestado de Capacidade Técnica, emitido por pessoa juridica de direito publico ou

privado, que comprove o bom desempenho da empresa na prestagdo de servigos
pertinentes ao objeto da licitagdo, compativel em caracteristicas, quantidades e prazos;
1.5.2 Registro ou Inscricdo no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN);

1.5.3 Alvara de Funcionamento emitido pelo Municipio;

1.5.4 Certidao de Registro e Quitagdo no Conselho Regional de Nutricado (CRN) que atesta
o registro e a regularidade do profissional junto ao Conselho, documento oficial emitido
pelo CRN, na jurisdicdo onde exerce suas atividades;

1.5.5 Alvara de Licenga Sanitaria vigente emitido pela autoridade Sanitaria Estadual ou
Municipal.

Os demais documentos solicitados devem ser apresentados apds a instalagao local.

5. DO PRAZO PARA IMPLANTAGCAO DA OPERACAO
5.1. Qual é o prazo efetivo para inicio integral dos servigos: 20 dias da assinatura
do contrato, imediatamente a partir da Autorizagcao de Servigos ou 30 dias da

Autorizagao de Servigos?

Resposta FUNEAS: O topico sera ajustado.

5.2. Caso seja necessaria a implantacao de nova cozinha industrial pela contratada,
qual sera o prazo disponivel para locagdo do imovel, adequagcbes sanitarias,
instalagao de equipamentos, obtengcao de licencgas e inicio da produgao?

Resposta FUNEAS: Sera necessario pois a refeicao € transportada, a data para inicio

sera ajustada.

5.3. A cozinha externa devera estar completamente estruturada e licenciada antes
da emissao da Autorizagdo de Servigcos ou podera ser implantada posteriormente?

Esse ponto merece resposta objetiva porque o proprio edital exige plano de
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atividades e Manuais de Boas Praticas em até 15 dias corridos apés a assinatura do
contrato.

Resposta FUNEAS: A cozinha externa devera estar devidamente estruturada e apta a

execugao dos servigos no inicio da prestagdo, de forma a possibilitar o cumprimento
integral das condi¢des estabelecidas no Termo de Referéncia.

Quanto a documentacao sanitaria, devera ser comprovado o protocolo da solicitacdo da
licenga sanitaria, acompanhado da documentacdo exigida pelo 6rgdo competente. A
regularizacdo devera observar os requisitos e prazos estabelecidos pela legislagéo

sanitaria aplicavel.
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Considerando os Pedidos de esclarecimentos pela Empresa NUTRINDO
ALIMENTAGAO E SERVICOS LTDA:

1. Qual foi a base de consumo e o periodo de referéncia utilizados pela
Administracao para definicdo dos quantitativos estimados constantes do

Termo de Referéncia?

Resposta FUNEAS — Os quantitativos foram definidos considerando a demanda da

Unidade e o consumo médio atual para pacientes e acompanhantes, conforme planilha
de quantitativos constante do Termo de Referéncia.

Esclarece-se que, para o PE n°® 137/2026, ndo foi prevista alimentacdo para os
profissionais da equipe assistencial que trabalham em escala 12x36, uma vez que esse
beneficio ja estda contemplado nos respectivos contratos, evitando-se duplicidade de
pagamento.

A previsdo de alimentacdo em escala 12x36 neste processo refere-se aos médicos

plantonistas, conforme a necessidade da Unidade.

&
Rua do Rosario, 144 - 102 andar - Centro - Curitiba - PR - CEP: 80.020-110
Tel: (41) 3798-5373 | www.funeas.pr.gov.br

Assinatura Avancada realizada por: Dora Yoko Nozaki Goto (XXX.224.579-XX) em 18/09/2026 08:33. Inserido ao protocolo 25.166.714-4 por: Eiga Lana Castelo Lisboa
Costa em: 17/09/2026 18:45. Demais assinaturas na folha 968a. A autenticidade deste documento pode ser validada no enderecgo:
https://www.eprotocolo.pr.gov.br/spiweb/validarDocumento com o cédigo: b285486a0bf8046ab05963ala2dd670e




(= 0

v \Z | mov. 86 /8

Y FUNEAS N
Do 00

Fundacdo Estatal de Atencdo
em Saude do Parana

Considerando os Pedidos de esclarecimentos pela Empresa VAM
REFEIGOES E EVENTOS LTDA:

Resposta FUNEAS: Os quantitativos previstos no PE n° 137/2026 estdo corretos e

correspondem a estimativa de demanda considerada pela Administragao para a presente
contratagcado, tendo como referéncia a demanda da Unidade e o consumo médio atual,
conforme planilha integrante do Termo de Referéncia.

Ressalta-se que o historico de faturamento do Contrato n® 482/2023 n&o constitui
parametro vinculante para a definicao dos quantitativos da nova contratagcéo, uma vez que
houve alteragdo na composi¢gdo da demanda.

No PE n° 137/2026, nado foi prevista alimentagdo para os profissionais da equipe
assistencial submetidos a escala 12x36, considerando que esse beneficio ja esta
contemplado nos respectivos contratos, evitando-se, assim, duplicidade de pagamento. A
previsdo de alimentagdo em escala 12x36 permanece para os médicos plantonistas,
conforme a necessidade identificada pela Unidade.

Dessa forma, a diferenga apontada pela empresa em relagcédo ao contrato anterior decorre
da atual configuracdo da demanda e nao de erro ou mera alteragdo de metodologia de
estimativa. Os quantitativos constantes do Termo de Referéncia sdo os que deverao ser
considerados para a elaboracéo das propostas.

Considerando a impugnacao apresentada pela empresa PLENA ALIMENTOS E
SERVICOS, esta Divisdo entende que os topicos questionados ja foram devidamente
esclarecidos na resposta ao pedido de esclarecimentos apresentado pela propria
empresa.

Encaminhamos a Divisao de Licitacao para demais providéncias.

(assinado digitalmente)
Eiga Lana Castelo Lisboa Costa
Chefe de Divisao de Hotelaria- DT

(assinado digitalmente)
Dora Yoko Nozaki Goto
Diretora Técnica em Exercicio
Portaria FUNEAS n° 665 — 14 de setembro de 2026
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