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Estudo Técnico Preliminar 206/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 02400076985/2026-12

2. Introducao
2.1.

O Hospital Regional Ferraz de Vasconcelos hoje com 262 leitos planejados, 239 leitos instalados,
38 leitos complementares, centro cirdrgico com 04 salas e centro obstétrico com 03 salas, esta
localizado a Rua Prudente de Moraes, 257, Bairro Vila Corréa, Municipio de Ferraz de Vasconcelos,
conforme Decreto n°. 34.163 de 12 de novembro de 1991, é uma referéncia em atendimento para toda
a Regido do Alto Tieté, além de atender os bairros da regido circunvizinha como Guaianases, Itaquera,
Itaim Paulista, S&o Miguel Paulista e outros da regido leste da cidade de Sao Paulo.

A finalidade da unidade € a prestacdo de assisténcia médico-hospitalar, em regime de urgéncia
/lemergéncia e de internacdo, de carater regional, nas areas de: Clinica Médica, Clinica Cirurgica,
Cirurgia Vascular, Clinica Ginecoldgica e Obstetricia, Clinica Pediatrica, Bucomaxilofacial, Dentista,
Clinica Psiquiatrica, Ortopedia e Traumatologia, UTI Adulto, UTI Pediatrica e UTI Neonatal.

Esta unidade hospitalar é, Unico Servico de Saude da regido do Alto Tiete, (porta aberta) 24 horas 07
(sete) dias por semana, prestando atendimento de Urgéncia e Emergéncia Adulto e Pediatrico, com
aumento consideravel de atendimento demonstrando sua importancia para a seguranca dos Uusuarios
do Sistema Unico de Salde-SUS.

Somente no pronto Socorro realizou no exercicio 2024, sob regime de Urgéncia/Emergéncia 278.315
(duzentos e setenta e oito e trezentos e quinze) atendimentos, desses por especialidade temos: clinica
meédica 158.632 (cento e cinquenta e oito e seiscentos e trinta e dois ),clinica cirdrgica 12.743 ( doze
mil setecentos e quarenta e trés),clinica ginecologia/obstetricia 19.198 ( dezenove mil e cento e
noventa e oito) clinica a pediatrica 61.872 ( sessenta e um mil oitocentos e setenta e dois ), clinica
ortopédica 15.760 (quinze mil setecentos e sessenta), Bucomaxilofacial 3.6667 ( trés mil seiscentos e
sessenta e sete) odontologia 2.279( dois mil duzentos e setenta e nove), clinica psiquiatrica 4.163 (
quatro mil e cento e sessenta e trés) atendimentos e internagfes 13.079( treze mil e setenta e nove).

Todavia no exercicio de 2025, realizamos 271.608 (duzentos e setenta e um mil e seiscentos e oito )
atendimentos, desses por especialidade médica temos: clinica médica 148.915 (cento e quarenta e
oito mil e trezentos e quinze),clinica cirargica 11.873 ( onze mil oitocentos e setenta e trés),clinica
ginecologia/obstetricia 21.907 ( vinte e um mil e novecentos e sete), clinica pediatrica 58.652 (
cinquenta e oito mil e seiscentos e cinquenta e dois), clinica ortopédica 19.850 (dezenove mil e
oitocentos e cinquenta), Bucomaxilofacial 4.212, odontologia 2.107 ( dois mil e cento e sete) (
guatrocentos e duzentos e doze), clinica psiquiatrica 4.079 ( quatro mil e setenta e nove) atendimentos
e internacdes 13.657( treze mil e seiscentos e cinquenta e sete).

Diante desta realidade de atendimentos os quais requerem assisténcia integral, o Hospital Regional de
Ferraz de Vasconcelos mantém contrato destinado a execuc¢ao dos servi¢cos de nutricdo e alimentacdo
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hospitalar e servidores que expira em 13 de outubro de 2026 e considerando a complexidade e a
especificidade das atividades envolvidas — como a manipulacdo de dietas especiais, 0 preparo e a
distribuicdo de formulas enterais e lacteas, o atendimento a dietas com restricbes clinicas e o
fornecimento de refeicbes para plantdes de profissionais da salde — faz-se necessaria a contratacao
de empresa com expertise comprovada, estrutura compativel e equipe técnica habilitada, e Termos de
Referencia, conforme exigéncias estabelecidas nos Cadernos Técnicos de Servigos Terceirizados —
CADTERC Volumes 8 e 9 (versao junho/2025), estando os Termos de Referéncia.

E ainda, com vistas a contratacdo regular do servico, foi instaurado procedimento licitatério por meio de
Pregao Eletrbnico n°® 90062/2026, designado para o dia 02 de junho de 2026. Contudo, em razéao de
determinacdo judicial proferida nos autos do Agravo de Instrumento processo n° 2135866-
38.2026.8.26.0000, houve a suspensédo do certame, impedindo a conclusdo da contratacdo dentro do
prazo inicialmente previsto.Foi retomado em 06 de outubro de 2026 e encontra-se com recurso
administrativo.

Diante do exposto o Pregdo Eletrénico destinado a contratagcdo dos Servicos de Nutricdo e
Alimentacéo para Empregados e Servidores, da impossibilidade de conclusdo tempestiva do certame e
do risco concreto de descontinuidade de servico resta plenamente caracterizada a situacao
emergencial prevista no artigo 75, inciso VIII, da Lei n® 14.133/202.

3. Descricao da necessidade

3.1 O Hospital Regional de Ferraz de Vasconcelos, atualmente conta com a prestacao de servico de
nutricdo e alimentac&o, ocorre que a contratacdo em vigor, encerra-se em 14 de outubro de 2025.E
ainda, com vistas a contratacdo regular do servico, foi instaurado procedimento licitatorio por meio de
Pregao Eletronico n°® 90062/2026, designado para o dia 02 de junho de 2026. Contudo, em razao de
determinacdo judicial proferida nos autos do Agravo de Instrumento processo n° 2135866-
38.2026.8.26.0000, houve a suspensédo do certame, impedindo a conclusdo da contratacdo dentro do
prazo inicialmente previsto.Retomado em 06 de outubro de 2026 encontra-se com recurso
administrativo.

Diante do recurso administrativo proposto o Pregao Eletrénico destinado a contratacdo dos servigos de
nutricdo e alimentacdo para empregados e servidores, e da impossibilidade da conclusdo tempestiva
do certame e o risco concreto de descontinuidade de servico resta plenamente caracterizada a
contratacdo emergencial prevista no artigo 75, inciso VIII, da Lei n® 14.133/202.

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

4.1 A Contratada devera apresentar todos documentos exigidos no Certame para habilitacdo, bem
como, documentos pertinentes a Qualificacdo Técnica na qual, responsabilizar-se-a integralmente
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pelo servico a ser prestado, nos termos da, pela operacionalizagdo, preparo e distribuicdo das
refeicdes, Portaria CVS n° 5/2013 bem como pelo apoio a nutricdo clinica e ambulatorial, observado o
estabelecido no Termo Referéncia e anexos.

A Resolugcdo CVS n° 5 do Centro de Vigilancia Sanitaria (CVS) do Estado de Sao Paulo estabelece
normas para o funcionamento de servicos de alimentacao e reforca diretrizes de seguranca alimentar,
sendo:

|. Boas Praticas de Manipulacé&o: Define requisitos para a manipulacdo segura de alimentos, visando
prevenir contaminagoes.

ll. Higiene: Estabelece normas de higiene pessoal para os manipuladores de alimentos e requisitos
para as instalacdes, equipamentos e utensilios.

lll. Controle de Temperatura: Reforca a importancia do controle de temperatura durante o
armazenamento, preparo e transporte dos alimentos.

IV. Documentacédo: Exige que os servicos de alimentacdo mantenham registros relacionados ao
controle de qualidade e a rastreabilidade dos alimentos.

V. Treinamento: Determina que os manipuladores de alimentos devem receber treinamento sobre
boas préticas de higiene e manipulagéo.

Considerando a essencialidade e as especificidades do servico de alimentacdo hospitalar, ndo serao
considerados como servicos similares, para fins de apresentacdo de atestados de capacidade
técnica, atestados que comprovem a execugcdo de servicos referentes a “refeicdo transportada”,
“atestado de refeicdo e merenda escolar” e atestados de servicos em “Unidade Béasica de Saude”.
Justifica-se a restrigdo, pois, a alimentacdo hospitalar é servico continuo e ininterrupto, devendo ser
executado 24 horas por dia, 7 dias na semana. O servico de fornecimento de refeicbes hospitalares
nao se caracteriza somente pela producéo, distribuicdo de refeicdes e dietas hospitalares, e sim pela
prestacdo de um servico técnico englobando todo o tratamento nutricional, desde a classificacao,
avaliacdo antropomeétricas célculos das necessidades nutricionais, planejamento e conduta dietética,
além da atuacdo em equipe multidisciplinar, colaborando para a seguranca da assisténcia ao paciente
e para melhores desfechos clinicos, conforme atividades descritas no Termo de Referéncia.

Ademais, a alimentacdo hospitalar deve cumprir as exigéncias da ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria) para o fornecimento de refeicbes que visam garantir a seguranca alimentar e a
gualidade dos servicos, sendo:

I. Higiene e Seguranca Alimentar: As empresas fornecedoras devem seguir normas de boas
praticas de fabricag&o, incluindo o controle de temperatura, armazenamento adequado e manipulacao
segura dos alimentos.

Il. Controle de Qualidade: E necessario implementar um sistema de gestdo da qualidade, com
monitoramento regular das condicdes de preparo, armazenamento e distribuicdo dos alimentos.

lll. Cardapio e Nutricdo: As refeicdbes devem ser elaboradas por nutricionistas, considerando as
necessidades especificas dos pacientes, como dietas especiais para restricdes alimentares.

IV. Documentacdo e Registros: A manutencdo de registros detalhados sobre a origem dos
alimentos, processos de preparo e controle de qualidade é fundamental.

V. Treinamento de Funcionérios: Todos os envolvidos na manipulagdo de alimentos devem passar
por treinamentos regulares sobre seguranca alimentar e higiene.
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VI. Vistoria e Fiscalizacdo: A ANVISA, orgéos locais e ComissOes de Controle de Infeccéo
Hospitalar, realizam fiscalizacfes periddicas para garantir que as normas estdo sendo cumpridas.

Essas diretrizes visam prevenir contaminagdes e garantir que as refeicdes servidas em hospitais
sejam seguras e de qualidade para os pacientes.

A alimentacdo hospitalar envolve o preparo e fornecimento de refeicbes para pacientes com
necessidades nutricionais especificas, determinadas por prescricdes médicas individualizadas. O
ambiente hospitalar exige o controle rigoroso da seguranca alimentar, com normas sanitarias mais
estritas do que em outros ambientes. Para garantir a seguranca dos pacientes, a empresa contratada
deve manter controle absoluto sobre todas as etapas desde o pré-preparo e preparo in loco, até o
momento do consumo, sem riscos de contaminagao alimentar.

No ambiente hospitalar, a pontualidade e a consisténcia na entrega das refeicbes sao essenciais para
o tratamento adequado dos pacientes, empregados e servidores, cumprindo os horarios
estabelecidos do ETP, item 5.1.4 - Horario de Distribuicdo Quadro 14 e 15.Qualquer atraso pode
interferir na terapia ou na administracdo e eficacia de medicamentos, o que pode comprometer a
recuperacdo dos pacientes.

No transito de uma cidade como Séo Paulo, a logistica de transporte depende de veiculos que
trafegam em ambientes urbanos, sujeitos a congestionamentos e a imprevisibilidade gera atrasos. O
transporte de refeicdes pode aumentar a probabilidade de problemas logisticos e operacionais, como
atrasos e perda de qualidade. A supervisdo na cozinha in loco do gestor do contrato mitiga esses
riscos, assegurando a entrega de um produto final que atende aos padrdes exigidos. Vale lembrar
gue cabe ao fiscal técnico supervisionar o servigo prestado diariamente, a fim de aferir o desempenho
e qualidade da prestacdo dos servigcos. A fiscalizagcdo do contrato, ao verificar que houve sub
dimensionamento da produtividade pactuada, sem perda da qualidade na execucdo do servico,
devera comunicar a autoridade responsavel para que esta promova a adequacdo contratual a
produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alteracdo dos valores contratuais
previstos na Lei n® 14.133, de 2021. (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, artigo 17, paragrafo unico,
6). Sendo assim, refeicdes produzidas fora do ambiente hospitalar dificultam a a fiscalizacdo, nao
cumprindo todas as especificacfes e normas conforme a Lei 14.133/2021. A supervisdo direta facilita
a documentacdo e prestacdo de contas sobre a execucdo do contrato, demonstrando que as
obrigacdes contratuais estdo sendo cumpridas e assegura que as condi¢cfes de higiene, seguranca e
gualidade dos alimentos sejam atendidas. Além disso, O acompanhamento na cozinha permite
ajustes imediatos, melhorando a qualidade do servico e a satisfacdo dos usuarios. Isso é fundamental
para a eficacia do contrato.

As refeicdes devem ser preparadas em local de infraestrutura especializada que atenda aos padrdes
hospitalares de higiene, seguranca e nutricdo. Cozinhas hospitalares precisam ser equipadas com
tecnologia avancada de controle de qualidade e seguranca alimentar, além de contar com equipes
multidisciplinares (nutricionistas, chefs de cozinha especializados e outros profissionais capacitados),
com infraestrutura robusta, capacidade de escalabilidade e planejamento logistico que permita o
fornecimento de refeicbes em todos os turnos e durante emergéncias. O transporte de refeicdes
preparadas em locais externos compromete o controle dessas condi¢cdes e a rastreabilidade dos
alimentos, desde o fornecimento de insumos até a entrega da refeicdo. Esse controle rigoroso &
necessario para evitar riscos de contaminagdo cruzada, garantir a conformidade com normas
sanitarias e permitir auditorias detalhadas em caso de incidentes.

As refeicbes podem ser ajustadas conforme as necessidades especificas de cada paciente,
considerando restricdes e preferéncias alimentares, que exige a personalizacdo de cardapios para
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atender a necessidades especificas, como restricdes dietéticas devido a condicbes de saude,
alergias, ou tratamentos médicos. Para garantir que essas exigéncias sejam atendidas de forma
rapida, precisa e pontual, é necessario um sistema de preparo que possa ajustar as refeicbes em
tempo real, conforme prescricdes médicas e dietéticas.

Com relacéo a elaboracdo dos cardapios para atender o perfil de pacientes hospitalizados, deve-se
considerar caracteristicas que influenciam nas necessidades nutricionais e a abordagem do cuidado
em saude, como: idade, condi¢cbes de saude, comorbidades associadas, doencas conicas (diabetes,
hipertensdo, doencas cardiacas, entre outras, exigem dietas especificas) e agudas (recuperacao de
cirurgias ou doencas agudas podem necessitar de dietas especificas para ajudar na recuperac¢ao),
condi¢cdes sociais e culturais ou religiosos, estado emocional e psicologico, alteragcdes de mobilidade
e tempo de internagéo.

Compreender o perfil dos pacientes hospitalizados é essencial para desenvolver planos de
alimentacdo que atendam as suas necessidades nutricionais, preferéncias e condi¢cdes de saude,
garantindo a seguranca e a eficacia do tratamento. Isso deve ser considerado na elaboracdo de
cardapios e no fornecimento de refeicbes nos hospitais.

Vale lembrar que nas refei¢cdes destinadas a publicos saudaveis, como criancas em idade escolar e
pacientes que procuram cuidados primarios nas Unidades Basicas de Saude (UBS), a necessidade
de customizacdo é muito menor e a complexidade das dietas € limitada, ndo atendendo as demandas
nutricionais hospitalares, que exigem maior personalizacdo e supervisao, razao pela qual atestados
gue comprovem o fornecimento de alimentacdo para escolas e Unidades Basicas de Saude (UBS),
NAOQ servem para comprovar a "expertise" na execucio de servicos de alimentacio HOSPITALAR.

E importante ressaltar que a alimentacdo hospitalar é baseada no tratamento de doencas e na
recuperacao do paciente, oferecendo refeicdes que atendam a restricdes alimentares e promovam a
cura, considerando condi¢des especificas de saude. Ja a alimentagcdo destinada a merenda escolar, o
principal objetivo é garantir alimentacdo equilibrada que apoie o aprendizado e a saude geral dos
alunos, prevenindo problemas como desnutricdo e obesidade, onde as refeicdes sdo padronizadas
para grupos amplos de pessoas saudaveis sem a necessidade de adaptacdes dietéticas especificas,
nao sendo, portanto, servico similar para fins de comprovacéo de experiéncia anterior na prestacao
do servico objeto da licitacao.

A alimentacdo hospitalar exige uma coordenacao estreita entre a empresa fornecedora, a equipe de
nutricdo e meédica. As refeicdes precisam estar alinhadas com prescricdes médicas especificas,
levando em consideracdo as condicfes de saude de cada paciente. Esse nivel de complexidade
operacional envolve ndo apenas a preparacdo dos alimentos, mas também a comunicacao continua
com diferentes areas do hospital para garantir que as necessidades nutricionais estejam sendo
cumpridas corretamente, e que difere da alimentacdo destinada a um publico homogéneo, como as
de merenda escolar, onde a interagdo com os profissionais de salude ou nutricionistas € minima, o
gue significa que empresas que operam nesses segmentos ndo tem experiéncia para atender a
complexidade das operac¢des hospitalares.

A alimentacdo hospitalar tem um impacto direto na recuperacdo dos pacientes, sendo considerada
uma parte fundamental do tratamento médico. Qualquer erro na preparac¢do ou no fornecimento das
refeicdes pode ter consequéncias graves, tanto para a saude dos pacientes quanto para a
responsabilidade legal do hospital e da empresa fornecedora, motivo pelo qual a “expertise” da
empresa na execuc¢do do servico é fundamental, justificando, assim, a exigéncia de comprovagéo, por
meio de atestado de capacidade técnica, na prestacao de servicos de Alimentacdo HOSPITALAR,
emitido por Unidade Hospitalar.
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Fora do ambito hospitalar, como por exemplo, escola, onde sao fornecidas merenda escolar e
Unidades Basicas de Saude, o fornecimento de alimentacdo é geralmente limitado a horarios
comerciais, com demandas previsiveis e padronizadas, podendo comprometer o atendimento
ininterrupto e de grande escala, como o exigido por hospitais. O risco de interrupcdes ou falhas
operacionais € muito maior, 0o que pode comprometer a alimentacdo dos pacientes e,
consequentemente, a recuperagdo de sua saude.

Empresas que atuam em setores como alimentacdo transportada, merenda escolar e unidades
basicas de saude, embora sejam importantes em seus respectivos campos, ndo possuem a
especializacdo e a capacidade operacional necessarias para atender as demandas complexas e
criticas da Alimentacao Hospitalar. A participacdo dessa empresas pode comprometer a qualidade do
servigo, aumentar 0s riscos para a saude dos pacientes e comprometer a seguranca alimentar,
justificando, assim, a ndo aceitacdo de atestados que comprovem apenas a prestacao de servigcos de
“alimentacéo transportada”, “alimentacao escolar” e “alimentacdo em UBS”.

A fim de evitar qualquer questionamento acerca da legalidade da vedagao de atestado que nao seja
emitido por unidade hospitalar, cumpre destacar que o Tribunal de Contas do Estado de Sao Paulo
(TCESP) ja se manifestou em diversas decisdes sobre a necessidade de comprovacao de experiéncia
técnica em licitacBes, especialmente em &reas sensiveis como a prestacdo de servicos de
alimentacdo em hospitais. Essas decisbes geralmente reforcam a importancia de garantir que as
empresas contratadas possuam a capacidade técnica adequada para fornecer servicos de qualidade,
considerando a complexidade e a responsabilidade envolvidas, estando a restricdo, portanto,
respaldada em decisfes do proprio Tribunal.

Cumpre ainda destacar que, na presente contratacdo, as exigéncias para fim de comprovagao da
capacidade técnica sdo fundamentais para salvaguardar o interesse publico e consequentemente a
correta contratacdo. A experiéncia da licitante na prestagdo de servicos especificos de Alimentacdo
em Hospitais é imprescindivel no caso concreto, e visa assegurar a execuc¢ao do objeto do contrato.
Tais exigéncias, sdo absolutamente necessarias e pertinentes, para que a administracdo tenha
garantias suficientes do cumprimento da execug¢éao do futuro contrato.

As exigéncias descritas neste Estudo Técnico Preliminar e TR e em conformidade com a Lei 14.133
12021, permite a definicdo de critérios de qualificacdo técnica, possibilitando que apenas empresas
com experiéncia comprovada e capacidade técnica participem do processo licitatorio e tem como
objetivo ampliar a competitividade no fornecimento de refeicbes hospitalares, para promover um
servico de qualidade que atenda as necessidades dos pacientes. Ao ‘estabelecer critérios claros de
selecdo, garantir transparéncia, estimular a inovagdo e manter o foco na saude do paciente, é
possivel criar um ambiente em que a concorréncia saudavel resulte em beneficios diretos para todos
os envolvido, ndo comprometendo a execuc¢do do servi¢o, correndo risco de sujeicdo a prejuizos
oriundos de erros por inexperiéncia ou até mesmo inexecuc¢do do contrato.

Por fim, e visando o atendimento do disposto no artigo 67, 8 1° da NLLC, esclarecemos que as
exigéncias do item 8.28 - Qualificacdo Técnico-Operacional, do TR, séo restritas as parcelas de
"maior relevancia" do servico, sendo estas as que apresentam relevancia técnica especial no contexto
do objeto, isto &, aqueles itens que apresentam complexidade técnica mais acentuada, maior
dificuldade técnica, de modo que a comprovacao de experiéncia anterior serd importante no que
tange a execucdo dessa parcela do objeto, ou seja, as parcelas de maior relevancia deverao
comprovar servicos prestados em uma Unidade Hospitalar, sendo estes: Preparo e distribuicdo de
dietas, dietas especiais, dietas enterais e formulas lacteas para pacientes adultos.
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4.2. DESCRICAO DOS SERVICOS

A prestacdo de servicos de nutricdo e alimentacdo envolvera todas as etapas do processo de
operacionalizagao e distribuicdo das refeicbes aos servidores e empregados, conforme o padrao de
alimentacdo estabelecido, o nUumero de comensais, os tipos de refeicdo e os respectivos horarios

definidos.

4.2.1 Local de Prestacéo dos Servigcos

Quadro 1: Informacdes do(s) local(is) onde serdo prestados 0s servicos

HOSFITAL REGUICMNAL DE FERRAZ DE VASCONCELOS

RUA PRUDENTE DE MORAS 257-VILA CORREA —FERRAZ DE VASCOMCELOS

4.2.2 Estimativa de Consumo por Unidade

Quadro 2: Estimativa mensal por tipo de refeicéo

Unidade de Medida

Descrigéio Quantidade Menzal
Desjejum
Almogo de 27 a Domingo Refeiglo 978
Jantar de 27 a Domingo Refeicdo 212
Lanche cenfro cirdrgico 27 Sexia Refeigdo 305
Feria
Lanche cenfro cirdrgico Sobado e Refeiglo 105
Domingo
FZMTE 157 TERMO DE REAJUSTE DO Confraton
18,2020

4.2.3 Horarios de Distribuicdo das Refei¢cdes Diarias por Unidade
Quadro 3: Horarios de distribuicdo das refeicdes diaria

Unidade__
Refeigdo Hordrio
Desiejum I
Almogo dos 11 h ds.14 k30
Jantar das20h 4 22h

Lanche centro cirdrgico

De acorde com a nacessidade

FOMTE 15% TERMC DE REAJUSTE DO Confrato n 18/2020
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4.2.4 Descricao das Atividades

Para o desenvolvimento das atividades para a prestacdo do servi¢co, o Contratado devera disponibilizar
0S equipamentos necessarios para a prestacao de servicos que porventura ndo houver na unidade,
bem como realizar adequacdes necessarias nos equipamentos disponibilizados pelo Contratante.

O Contratado devera executar todas as atividades necessérias ao cumprimento do objeto contratado,
dentre as quais se destacam:

4.3

A programagcao das atividades de nutricdo e alimentagao;

A elaboracéo de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal) prevendo substituicd
es e observado o0 Anexo | da Resolugdo SAMSP n° 16, de 1998 - Relacao de Géneros e
Produtos Alimenticios Padronizados com Respectivos Consumos per Capita e Frequéncia de
Utilizacao;

A aquisicao de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral, realizando o
controle quantitativo e o armazenamento destes;

A programacao e a aquisicdo do gas utilizado na preparacéo das refei¢oes;

O pré-preparo e a coccado dos alimentos;

O acondicionamento das refeicdes em recipientes isotérmicos;

A expedicéo, o transporte, a distribuicdo e o porcionamento das refeicdes aos comensais;

A higienizacdo das dependéncias, dos equipamentos e dos utensilios envolvidos na prestacéo
dos servicos;

Afixacdo, em local visivel, do cardapio do dia e das prepara¢des do cardapio de desjejum,
almoco e jantar.

CARDAPIOS

4.3.1. A composicédo das refei¢des diarias segue o Modelo de Card4pio Diario Basico Padréo, em
consonancia com o Decreto estadual n® 43.339, de 1998, e o Anexo | da Resolucdo SAMSP n° 16, de

1998:

Quadro 4: Modelo de composicéo do cardépio

Refeigdo Composigao

Cesjsjum

Bebida lactea (leite com café ou achocolatodo 2 cutros);
Fao [francés, formao, bisnocoa e outros) com margoring ou geleia ou
requeidio

Almaogo e jantar Guarnigdo - & baze de legumes ou vegetais folhosos;

Arroz;

Feijdo ou leguminosas;

Came boving, suing, oves, peixes, eto;
Segunda cpgdo do prato principal;

Solada: fomaote ou alfoce ou beterraba;:
Sobremeso: fruta alternodo com

docs; Suco artificial;

Iini pdio

Lanchs pora o centro
cirdrgico

Lanche de pdo com frios:
Sucode fruto pronto pora beber em embalogem 200
mil; & Fruta.

4.3.2 Justifica-se a utilizacéo da refei¢édo “lanche para centro cirdrgico” em Unidades Hospitalares
com centro cirdrgico que realizam cirurgias de grande porte e complexidade, sendo esse um setor
restrito.

4.3.3 Para elaboracéo e execucédo dos cardapios, devera ser observado o que segue:
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* Relacado de géneros e produtos alimenticios com 0s respectivos consumos per capita e a
frequéncia de utilizagdo, constante no Anexo | da Resolucdo SAMSP n° 16, de 1998;

* Os componentes do cardapio basico padrao poderdo ser substituidos pelos demais géneros
constantes na Resolugcdo SAMSP n° 16, de 1998;

* Modelo de cardapio diario basico padrao;

* As dietas especiais deverdo ser atendidas somente com prescricdo médica expedida pela
medicina do trabalho e autorizacdo do Nutricionista do Contratante, sem custos adicionais; Os
cardapios deverdo apresentar preparagdes variadas, de modo a garantir uma boa aceitabilidade,
conforme sugestdes constantes no cardapio mensal para almoco ou jantar e desjejum.

* Deveréo ser previstos cardapios diferenciados para as refei¢cdes, sem custos adicionais, para
atendimento em datas comemorativas tais como: Dia do Funcionario Publico, Pascoa, Natal, Ano-
Novo etc.;

* Cabera ao Contratado definir a forma de preparo, observado o cardapio aprovado previamente
pelo Contratante;

* Os cardapios deverao ser elaborados trimestralmente pelo Contratado, sendo compativeis com
as estacles climaticas e com frequéncia de repeticdo quinzenal;

Os cardapios deverao ser apresentados completos ao Contratante, com antecedéncia de 30 (trinta)
dias em relacao ao 1° dia de utilizac&o, para a devida aprovagéo, podendo o Contratado, em condi¢des
especiais, alterar o cardapio apresentado, desde que mantenha os padrdes estabelecidos em contrato
e que apresente, com antecedéncia de 48 (quarenta e oito) horas, motivacdes formais ao Contratante
e este as aceite.

4.3.4 Para a manipulacéo dos insumos que seréo utilizados na confec¢ao da refeicao, alguns cuidados
sdo indispensaveis na hora do preparo de hortalicas e frutas para preservar o seu valor nutritivo, como
por exemplo:

* Ao descascar, néo retire cascas grossas. Sempre que possivel, cozinhe hortalicas ou frutas com
casca, de preferéncia inteiras;

* Nao cortar com faca de ferro, mas sim com faca de aco inoxidavel e pouco antes de serem
utilizadas;

¢ Cozinhar as hortalicas em pouca agua, apenas o tempo suficiente para que figuem macias (até
abrir fervura), ou simplesmente as refogue;

* Cozinhar em panela destampada as hortalicas com cheiro forte, como repolho, couve-flor e
brécolis, bem como suas folhas e talos.

4.4, DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

4.4.1 As refeicdes deverao apresentar condigdes higiénico-sanitarias adequadas ao consumo e em
atendimento as exigéncias da Vigilancia Sanitaria, principalmente no tocante ao controle de
temperatura.

4.4.2 A distribuicao de refeicdes sera realizada em balcdo térmico para preparacdes quentes e em
balcao refrigerado para saladas e sobremesas, utilizando-se bandejas lisas, com pratos de louca
branca e/ou pratos de vidro para refeicdo e salada, cubas de porcelana e/ou plasticas para sopa e
outros, além de talheres de inox (garfos, facas e colheres)porcionados no sistema self-service, com
porcionamento parcial ou integralmente executado pelo Contratado. O porcionamento do prato
principal e da guarnicéo, por ocasido do consumo no sistema em questdo, devera ser feito pelos
empregados do Contratado.

4.4.3 Almoco e Jantar

4.4.3.1 O porcionamento das refeicBes dar-se-& da seguinte forma:

9de 29



* As saladas, a sopa, o arroz e o feijao dispostos nos balcdes térmicos/refrigerados devem ser
servidos a vontade;

* Quanto a proteina do dia, sera disposto nos balcdes térmicos duas variedades (a primeira
intitulada como prato principal e a segunda como opg¢éo do prato principal), porém o servidor fara
a escolha apenas de uma das proteinas ofertadas. Ressalta- se que o cardapio referente a
segunda opcéo do prato principal podera ser a base de ovo ou outras preparacoes, se 0
Contratado desejar;

e Suco artificial devera ser fornecido a vontade e ser ofertado o copo descartavel com a
capacidade de 250 ml para o servico de self-service.

4.4.3.2. Quanto a Sobremesa:

¢ A fruta devera ser higienizada antes de ser fornecida e acondicionada em embalagem plastica
individual;

¢ O doce, quando cremoso, a gelatina ou o pudim deveréo ser acondicionados em recipiente
descartavel com capacidade de 100 ml;

O doce industrializado deve estar em conformidade com a Portaria CVS n° 5, de 2013:

e O Contratado devera disponibilizar talheres em aco inox, que deverdo ser acondicionados em
embalagens plasticas juntamente com o guardanapo, e também bandejas forradas com papel
descartavel, sendo esses utensilios colocados em display apropriado;

¢ O Contratado devera manter jogos americanos e galheteiro com sal e palito nas
mesas. Recomenda-se que sejam disponibilizados sachés de sal e palitos de dente
embalados individualmente;

* O Contratado devera manter nos balcdes refrigerados dois tipos de molhos, sendo o vinagrete
um deles. Deveréo ser disponibilizados, também, demais temperos, como azeite, vinagre, molho
de pimenta e outros. Devera, ainda, manter farinha de mandioca torrada fina;

* No final da refeicdo, devera ser fornecido café sem acucar, acondicionado em garrafa térmica
e em copo descartavel de 50 ml, com disponibilidade de sachés de aclcar ou adocante.

4.4.4 Lanche do Centro Cirargico

A fruta e o sanduiche deveréo ser devidamente acondicionados em saquinhos individualizados e
todos os itens dispostos em bandejas ou caixas apropriadas, acompanhados de talheres apropriados,
guando for o caso.

4.5.0PERACIONALIZACAO DOS SERVICOS
4.5.1.Géneros e Produtos Alimenticios e Outros Materiais de Consumo

4.5.1.1 Os géneros, produtos alimenticios, produtos de higiene e limpeza e limpeza e outros
materiais de consumo necesséarios a execuc¢do do servico deverdo ser de qualidade comprovada.

4.5.1.2 Para a utilizacdo dos géneros e produtos alimenticios, devera ser observado o constante no
Cddigo Sanitario do Estado de Sao Paulo, Decreto estadual n® 12.486, de 1978, e na Portaria CVS n°
5, de 2013.

45.2. Armazenamento de Géneros e Produtos Alimenticios

4.5.2.1. Os géneros e 0s materiais necessarios a execuc¢ao dos servicos devem ser estocados em
locais apropriados, obedecendo a Portaria CVS n° 5, de 2013.

4.5.2.2.0 estoque minimo de géneros e de materiais deve ser compativel com as quantidades
necessarias para o atendimento, devendo estar previsto o estoque emergencial de produtos pereciveis
e nao pereciveis destinados a substituicdo e em eventuais falhas no fornecimento regular de géneros.
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4.5.3. Preparo da Alimentagéo

4.5.3.1. O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, devera ser executado por pessoal treinado,
observando-se as técnicas recomendadas e de acordo com o regulamento técnico estabelecido pela
Portaria CVS n° 5, de 2013.

4.5.3.2. Os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o preparo deverdo ser mantidos a uma
temperatura superior a 65 °C ou inferior a 10 °C (saladas e sobremesas) até o momento final da
distribuicéo.

4.5.3.3. Os vegetais consumidos crus deverao ser, obrigatoriamente, sanitizados com produtos
desinfetantes para uso em alimentos regularizados na ANVISA e devem atender as instru¢des
recomendadas pelo fabricante, sendo conservados em refrigeracéo até o momento da distribuicdo, em
conformidade com a Portaria CVS n° 5, de 2013.

4.5.3.4. Todos os alimentos prontos para consumo deverdo ser mantidos em recipientes tampados ou
cobertos com filme de PVC atéxico, e mantidos em temperaturas adequadas.

4.5.3.5. A agua para diluicado de sucos devera ser filtrada.

4.5.3.6. Todas as refeicoes deverdo ser submetidas ao Contratante para degustagcao, devendo o
Contratado realizar imediata retirada e substituicdo das preparacdes e/ou alimentos que forem
considerados inadequados ou improprios ao consumo.

4.5.4. Distribuicdo das Refei¢cdes

4.5.4.1. A distribuicao das refeicOes sera de responsabilidade do Contratado, observados os horarios
estabelecidos. No porcionamento das refeicoes, deverdo ser observadas a uniformidade, a
temperatura e a apresentacdo das porcoes.

4.5.4.2. Todos os componentes do cardapio deverao estar disponiveis em quantidades adequadas
para servir do primeiro ao Ultimo comensal.

4.5.4.3. Os utensilios e recipientes a serem utilizados deverao estar em condi¢cdes adequadas de uso e
em quantidade compativel com o numero de refeic6es a serem servidas.

4.5.4.4. Todos os componentes do cardapio deveréo ser identificados quanto ao seu valor calérico.
4.5.5. Controle de Seguranca Alimentar
4.5.5.1. Controle Microbiolégico dos Alimentos

* Para controle de qualidade da alimentag&o a ser servida, o Contratado deveré coletar
diariamente amostras das preparacgdes, incluindo as de dietas especiais, se houver, e manté-las
sob refrigeracéo por 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises microbioldgicas, as suas
expensas, apresentando o resultado (laudo) ao Contratante.

4.5.5.2. Anélise de Potabilidade de Agua

e Para a analise de potabilidade de agua, deverd ser realizada a coleta de amostras de pontos
principais da cozinha, sendo encaminhadas para analise semestralmente, ou sempre que
necessario, apresentando o resultado (laudo) ao Contratante.

4.5.5.3. Controle Integrado de Pragas e Vetores

¢ O controle integrado de pragas sera realizado, sempre que necessario, por pessoal treinado ou
empresa qualificada e devidamente habilitada nos termos da Portaria CVS n° 9, de 2000. A
prescricdo € de que a aplicacao de produtos s6 deverd ser realizada quando adotadas todas as
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medidas de prevencao nas instalacdes, insumos e alimentos, podendo ser utilizados somente
produtos registrados na entidade competente.

4.5.6. Higiene

A garantia da seguranca dos alimentos sobre as condi¢des higiénicas e as praticas de preparo e
manipulacdo dos alimentos sao indispensaveis para evitar a contaminacgao das refei¢cdes que serdo
servidas, devendo atentar-se para as seguintes questoes:

4.5.6.1. A higienizacdo das dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na prestagédo do
servico sera de responsabilidade do Contratado e devera ser executada observadas as normas da
Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013. A higiene pessoal dos empregados e a limpeza dos
uniformes deverao ser supervisionadas diariamente pelo Contratado;

4.5.6.2. Os profissionais deverao higienizar as maos adotando técnicas e produtos de assepsia, de
acordo com a Cartilha sobre Boas Praticas para Servicos de Alimentacédo, publicada pela ANVISA,
para o cumprimento das regras da Resolucao n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigcos de Alimentacao;

4.5.6.3. Os residuos e sobras de alimentos seréo recolhidos pelo Contratado quantas vezes se fizerem
necessarias, devendo ser acondicionados em sacos plasticos reforcados nas cores recomendadas
pela legislacéo vigente, e transportados até o local indicado pelo Contratante para o destino final;

4.5.6.4. Os vasilhnames e caixotes pertencentes ao Contratado deverao estar dispostos em local
estabelecido pelo Contratante para tal fim;

4.5.6.5. A higienizacdo das areas adjacentes a cozinha, utilizadas pelo Contratado, € de sua
responsabilidade.

4.5.7. InstalagOes e Equipamentos
4.5.7.1. O Contratante colocara a disposicdo do Contratado as instalacdes do servi¢co de nutri¢cao.

4.5.7.2. As adaptagBes/complementagfes que se fizerem necessarias na area fisica e nos
equipamentos serdo de responsabilidade do Contratado, as suas expensas, com a prévia anuéncia do
Contratante. No término do contrato, poderao ser retirados todos os equipamentos instalados pelo
Contratado.

4.5.7.3. As manutencdes preventiva e corretiva dos equipamentos e das instalacdes fisicas serdo de
inteira responsabilidade do Contratado e deverdo ser realizadas sem prejuizo da perfeita execucao dos
servicos e sem afetar a seguranca.

4.5.7.4. A producéo de refeicbes dentro de padrdes higiénico- sanitarios satisfatorios é condi¢éo
importante para a promoc¢ao e a manutencao da saude. A ocorréncia de contaminacédo cruzada pode
ser responsavel por surtos de doencas transmitidas por alimentos. Facas e tdbuas de apoio
representam risco significativo de contaminacéo. Recomenda-se o uso de utensilios de corte de cores
diferenciadas para cada area de pré-preparo e preparo de alimentos.

4.5.7.5. Efetuar todas as manutencdes, limpezas e reparos dos sistemas de exaustao e/ou ar-
condicionado periodicamente, conforme recomendacgé&o dos fabricantes, caso 0s sistemas sejam para
atendimento exclusivo das cozinhas e do refeitorio.

4.5.7.6. Efetuar limpeza e higienizacao das caixas d’agua, conforme Portaria CVS n° 5, de 19 de abril
de 2013, caso estas sejam para atendimento exclusivo das dependéncias da cozinha.

4.5.7.7. Caso as cozinhas possuam Grupo Gerador Diesel e este for utilizado para atendimento
exclusivo da cozinha e dependéncias, efetuar todas as manutencdes, reparos e testes do Grupo
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Gerador conforme especificacbes do fabricante, incluindo o abastecimento de diesel quando
necessario.

4.5.8. Quadro de Pessoal

4.5.8.1. O Contratado devera manter o quadro de pessoal (técnico e operacional) de forma a atender
plenamente as obrigacdes contratuais assumidas.

4.5.8.2. O Contratado devera manter na unidade, obrigatoriamente, um Nutricionista responsavel
técnico (RT) devidamente credenciado e com poder para deliberar e atender a qualquer solicitagéo do
Servico de Nutricdo e Dietética (SND) do Contratante.

4.5.8.3. O Contratado devera cuidar para que as normas e 0s regulamentos internos do Contratante
sejam respeitados.

4.5.8.4. O controle de saude dos empregados do Contratado, bem como o cumprimento de todas as
exigéncias da legislacdo sanitaria trabalhista, relativas a exames medicos, é de responsabilidade do
Contratado.

4.5.8.5. Os empregados do Contratado deverdo se apresentar barbeados, com unhas aparadas, sendo
vedado o uso de esmaltes, brincos, colares, pulseiras e outros adornos durante o trabalho.

4.5.8.6. Os empregados do Contratado deverdo se apresentar nos locais de trabalho devidamente
uniformizados, portando cracha de identificagdo funcional, sendo sua presenca limitada aos seus
horarios de trabalho.

4.5.8.7. Os uniformes devem ser fornecidos pelo Contratado, compreendendo: aventais, jalecos, calgcas
e blusas de cor clara, calcados fechados, botas antiderrapantes, incluindo, ainda, obrigatoriamente,
rede de malha fina para protecéo dos cabelos, mesmo que o uniforme inclua touca, bibico ou qualquer
outra peca similar, assim como os Equipamentos de Protecéo Individual (EPIs), complementando o
conjunto de uniforme/funcionario para a devida execucao dos servicos.

4.5.8.8. A escala de servico mensal dos empregados do Contratado devera ser afixada no recinto do
Contratante, especificando todas as categorias com nome e respectivos horarios e fungao.

4.6. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATADO
Séo obrigacgOes e responsabilidades do Contratado:

4.6.1. Cumprir as boas praticas de fabricacéo e de prestacéo de servicos, elaborar e cumprir o Manual
de Boas Praticas, bem como os procedimentos operacionais padronizados, atendendo ao regulamento
da Portaria n°® 2.619, de 2011, da Secretaria Municipal da Saude de S&o Paulo (SMS) quando
aplicavel, com suas alteracdes, da Portaria CVS n° 5, de 2013, e a legislacéo pertinente, observando,
para tanto, os parametros minimos para garantir a qualidade alimentar fixados em Anexo do Edital,

4.6.2. Responsabilizar-se integralmente pelo servigo objeto do contrato, nos termos da legislacao
vigente;

4.6.3. Executar o servico objeto do contrato utilizando as instalacfes, equipamentos, méveis, etc. do
Contratante;

4.6.4. Complementar, se necessario e as suas expensas, 0S equipamentos para a execuc¢ao do
servigo, mediante prévia autorizagdo do Contratante, podendo retir-los ao término do contrato;

4.6.5. Efetuar, as suas expensas, as adaptacdes que se facam necessarias nas dependéncias do
Contratante, mediante prévia e expressa autorizacao;
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4.6.6. Manter em perfeitas condicdes de uso as dependéncias e 0s equipamentos vinculados a
execucao dos servicos, responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras;

4.6.7. Responsabilizar-se pela manutencao predial, bem como pela manutencéo das instalacdes
hidraulicas e elétricas vinculadas ao servico;

4.6.8. Executar a manutencao preventiva e corretiva dos equipamentos, substituindo-os de imediato,
guando necessério, a fim de garantir a continuidade do servico;

4.6.9. Responsabilizar-se pelos entupimentos causados nas redes de esgoto vinculadas a prestacao
do servico, realizando reparos imediatos, as suas expensas;

4.6.10. Observar que os equipamentos, utensilios e moveis pertencentes ao Contratante e
disponibilizados ao Contratado deverédo, ao término do contrato, ser devolvidos em condi¢des de uso;

4.6.11. Providenciar a contagem e a verificacdo do estado de conservacédo dos equipamentos gerais e
da cozinha, na presenca de preposto designado pelo Contratante, com antecedéncia minima de 30
(trinta) dias do término do contrato, para possiveis reparos, substituicdes ou reposicdes, durante o
citado periodo;

4.6.12. Garantir que as dependéncias vinculadas a execucao do servi¢co sejam de uso exclusivo para
atender ao objeto do contrato;

4.6.13. Arcar com as despesas de gas e telefone utilizados na execuc¢ao do servico;

4.6.14. Manter o contingente técnico, operacional e administrativo qualificado e suficiente para a
adequada execucao das obrigacdes assumidas;

4.6.15. Manter profissional Responséavel técnico pelo servigo objeto do contrato, com respectivo CRN,
substituindo-o, em seus impedimentos, por outro de mesmo nivel ou superior, mediante prévia
aprovacao do Contratante;

4.6.16. Registrar seus empregados, cabendo-lhe todos os 6nus de natureza trabalhista e
previdencidria, incluidas as indenizac6es por acidentes, moléstias e outros de natureza profissional e
/ou ocupacional,

4.6.17. Manter o padréao de qualidade e a uniformidade da alimentacéo e do servico,
independentemente das escalas de servigo adotadas;

4.6.18. Assegurar que todo empregado que cometer falta disciplinar qualificada como de natureza
grave ndo devera ser mantido nem retornar as instalagées do Contratante;

4.6.19. Atender, de imediato, as solicitagdes do Contratante quanto as substituicdes de empregados
nao qualificados ou entendidos como inadequados para a prestacdo do servico;

4.6.20. Realizar os exames de saude periédicos a cada 12 (doze) meses, além dos exames
admissionais, demissionais, inclusive exames especificos, de acordo com as normas vigentes, de todo
pessoal do servi¢o, arcando com as despesas, e apresentar ao Contratante os laudos, quando
solicitado;

4.6.21. Manter o perfeito e regular controle sobre o estado de saude dos empregados, a fim de
providenciar a substituicdo, de imediato, em caso de doenga incompativel com a fungao;

4.6.22. Disponibilizar aos empregados, em atendimento a legislacédo vigente, Equipamentos de
Protecao Individual (EPIs);

4.6.23. Identificar, acompanhar e orientar adequadamente o empregado em periodo de experiéncia;
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4.6.24. Promover periodicamente, as suas expensas, treinamentos gerais e especificos de toda a
equipe de trabalho;

4.6.25. Submeter-se as normas de seguranca do Contratante, em especial quanto ao acesso as suas
dependéncias;

4.6.26. Permitir o0 acesso de pessoas externas ao servico somente com a autorizacao expressa do
Contratante ou do Contratado e acompanhamento por responsavel do Contratado;

4.6.27. Submeter os cardapios ao Nutricionista do Contratante com antecedéncia minima de 30 (trinta)
dias, para devida apreciacéo e aprovagao;

4.6.28. Observar que o Contratado somente podera alterar os cardapios ja aprovados mediante
justificativas e autorizacdo do Contratante;

4.6.29. Afixar semanalmente cardapio diario completo nas dependéncias da unidade;

4.6.30. Elaborar o Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboracao de Alimentos e Prestacdo de
Servigos, de acordo com a Portaria n° 1.428, de 1993, do Ministério da Saude, que aprova o
"Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitaria de Alimentos"”, as "Diretrizes para o Estabelecimento
de Boas Praticas de Producéo e de Prestacéo de Servicos na Area de Alimentos”, o "Regulamento
Técnico para o Estabelecimento de Padréo de Identidade e Qualidade (PIQs) para Servi¢os e Produtos
na Area de Alimentos" e a Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, adequando-o & execuc&o do
servico da unidade objeto do contrato;

4.6.31. Estabelecer o controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionalizacao do
servico através do método APCC (Avaliacdo dos Perigos em Pontos Criticos de Controle);

4.6.32. Utilizar os géneros e os produtos alimenticios de primeira qualidade, observando o numero de
registro na entidade competente que seja exigido pela legislacéo e o prazo de validade, sendo vedada
a utilizacédo de produtos com alteragBes de caracteristicas, ainda que dentro do prazo de validade;

4.6.33. Manter a area de guarda de géneros e produtos alimenticios (despensa e refrigeradores) em
condi¢bes adequadas, com base nas normas técnicas sanitarias vigentes;

4.6.34. Programar os horarios pré-determinados para o recebimento de géneros e produtos
alimenticios, assim como os materiais, de forma a n&o interferir na rotina da unidade;

4.6.35. Realizar o controle higiénico-sanitario dos alimentos em todas as suas etapas, conforme a
legislacédo vigente (Portaria CVS n° 5, de 2013);

4.6.36. Realizar o pré-preparo dos alimentos observando os critérios de higienizagcdo. Ressalta-se que
vegetais crus e frutas devem sofrer processo de desinfec¢cdo com solugéo clorada, de acordo com as
normas vigentes;

4.6.37. Prevenir a ocorréncia de contaminagdo cruzada entre os diversos alimentos durante pré-
preparo e preparo final;

4.6.38. Realizar a manipulacdo dos alimentos prontos somente com utensilios e/ou com as maos
protegidas com luvas descartaveis. Ressalta- se que o uso de luvas ndo implica a eliminacao do
processo de higienizacao e assepsia das maos;

4.6.39. Responsabilizar-se pela qualidade da alimentacéo fornecida, suspendendo o consumo da
alimentacdo sempre que houver suspeita de deterioracdo ou contaminacéo dos alimentos in natura ou
preparados, procedendo a analise das amostras, as suas expensas;
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4.6.40. Observar a aceitacdo das preparacoes servidas e, no caso de aceitacdo inferior a 70% por
parte dos comensais, a preparacao deverd ser excluida dos cardapios futuros;

4.6.41. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeicoes
fornecidas em que se verificar vicios, defeitos ou incorrecdes resultantes da execucéo do servi¢o ou de
materiais empregados;

4.6.42. Manter os utensilios em quantidades suficientes para atender os comensais, recolhendo e
procedendo a higienizacdo deles na area destinada para esse fim;

4.6.43. Manter utensilios, equipamentos e locais de preparacéo dos alimentos rigorosamente
higienizados, antes e ap0s a sua utilizacdo, com uso de produtos registrados na entidade competente,
guando exigido registro pela legislagéo;

4.6.44. Proceder a higienizacéo e desinfeccao de pisos, ralos, paredes e janelas, incluindo area
externa (local de recebimento de géneros e de materiais) das dependéncias vinculadas ao servico,
observadas as normas sanitarias vigentes e boas praticas;

4.6.45. Proceder a higienizacao dos refeitorios (mesas e bancos), inclusive com o recolhimento de
restos alimentares e de descartaveis, se houver, acondicionando-os de forma adequada e
encaminhando-os ao local determinado pelo Contratante;

4.6.46. Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias residuos alimentares das
dependéncias utilizadas, acondicionando-os devidamente e encaminhando-os até local determinado
pelo Contratante, observada a legislacdo ambiental;

4.6.47. Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencao e eliminacao de
insetos e roedores. A aplicacdo de produtos s6 devera ser realizada quando adotadas todas as
medidas de prevencao, e sO deverdo ser utilizados produtos que possuam registro nos 6rgaos
competentes e qualidade comprovada,;

4.6.48. Cumprir e fazer cumprir por seus empregados o regulamento interno do Contratante referente
as normas de seguranca;

4.6.49. Observar as regras de boa técnica e de seguranca quanto aos equipamentos e utensilios de
uso na cozinha, bem como os de uso nas mesas, mantendo rigoroso controle, de forma a garantir que
nao seja possivel sua utilizacao para outros fins;

4.6.50. Obedecer, na execuc¢ao e desenvolvimento das atividades, as determina¢des da Consolidacéo
das Leis do Trabalho, com as alteracdes da Lei n°® 6.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada
pela Portaria n°® 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho, e suas alteracdes, além de
normas e procedimentos internos do Contratante relativos a engenharia de seguranca, medicina e
meio ambiente de trabalho que sejam aplicaveis a execucao especifica da atividade;

4.6.51. Apresentar, quando solicitada, comprovacédo do cumprimento das normas de seguranca e
saude no trabalho, inclusive, nas hipéteses em que forem exigidos pela respectiva legislacdo, copia do
Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) e do Programa de Gerenciamento de
Riscos (PGR), com o conteado minimo determinado pelas Normas Regulamentadoras nos 1, 7 e 9,
com a redacao atualmente vigente, em conformidade com os atos normativos do Ministério do
Trabalho e Emprego, nos termos da Consolidacéo das Leis do Trabalho;

4.6.52. Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualquer 6nus ou encargos relacionados aos
seus empregados na prestacédo do servico objeto do contrato, sejam eles decorrentes da legislacéo
trabalhista, social, previdenciaria e/ou ambiental, incluidas as indeniza¢des por acidentes, moléstias ou
outras de natureza profissional e/ou ocupacional;
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4.6.53. Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de contingéncia para
situacdes emergenciais, tais como: falta d’agua, energia elétrica, gas, vapor, quebra de equipamentos,
greves e outros, assegurando a manutencao dos servicos objeto do contrato;

4.6.54. Manter durante toda a execuc¢ao do contrato, em compatibilidade com as obrigagbes
assumidas, todas as condi¢cdes que culminaram em sua habilitacdo e qualificacdo na fase de licitacéo;

4.6.55. Utilizar veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental, visando a
reducao efetiva de emissdes poluidoras na atmosfera. Para tanto, os veiculos envolvidos no transporte,
no apoio e na supervisdo dos servigos deverdo ser preferencialmente movidos a etanol ou a Gas
Natural Veicular (GNV);

4.6.56. Reconhecer que é o Unico e exclusivo responsavel por danos ou prejuizos que vier a causar ao
Contratante, coisa, propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia da execucao do objeto, ou
danos advindos de qualquer comportamento de seus empregados em servi¢co, correndo as expensas
do Contratado, sem quaisquer 6nus para o Contratante, ressarcimento ou indeniza¢cdes que tais danos
OU prejuizos possam causar,

4.6.57. Realizar, para fins de recebimento, o controle diario do servico efetivamente prestado;

4.6.58. Emitir a fatura/nota fiscal de acordo com o estabelecido em contrato, considerando as refeicdes
e servicos efetivamente fornecidos;

4.6.59. Observar que a fiscalizacdo e o controle do servico pelo Contratante ndo exoneram nem
diminuem a completa responsabilidade do Contratado por qualquer inobservancia ou omissao na
prestacao do servico objeto do contrato;

4.6.60. Instalar e manter Servigco Especializado em Engenharia de Seguranca e em Medicina do
Trabalho (SESMT) e Comisséao Interna de Prevencao de Acidentes e de Assédio (CIPA), nas
circunstancias em que forem exigidos pela respectiva legislacao, considerando o numero total de
trabalhadores nos servicos, para o fiel cumprimento da legislacdo em vigor;

4.6.61. Atender a todos o0s encargos e despesas decorrentes de alimentagdo de seus empregados;

4.6.62. Observar as disposicOes de sua competéncia estabelecidas na Lei n°® 12.305, de 02 de agosto
de 2010, quanto a producéo, acondicionamento e a destinacao final de residuos sélidos;

4.6.63. Observar a legislacao trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e outras disposic6es
previstas em normas coletivas da categoria profissional,

4.6.64. Realizar o controle de desperdicio, conforme os modelos referentes a “sobra limpa” e “resto
ingestdo” que integram o Edital como Anexos, com a finalidade de mensurar e evitar o desperdicio de
alimentos;

4.6.65. Na elaboracéo dos cardapios, observar os habitos alimentares e as caracteristicas dos
comensais, incluindo respeito a restri¢cdes religiosas e ideologicas dos comensais, possibilitando,
dessa forma, atendimento adequado;

4.6.66. Observar que a alimentacéo fornecida devera ser equilibrada e racional, e estar em condicdes
higiénico-sanitarias adequadas, com a devida identificagéo do valor calérico;

4.6.67. Observar que as refeicdes deverdo estara condicionadas apropriadamente, de forma a
conservar a temperatura dos alimentos até o seu porcionamento;

4.6.68. Observar que as amostras da alimentacdo a ser servida deverdo ser separadas diariamente em
recipientes esterilizados, lacrados e sob refrigeragcéo por um prazo de 72 (setenta e duas) horas, para
eventuais andlises laboratoriais;
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4.6.69. Efetuar o controle bacteriol6gico/microbiolégico da alimentacéo a ser fornecida mensalmente,
assim como a analise da agua a ser utilizada e/ou consumida no preparo das refei¢des, com a
finalidade de encaminhar as amostras a qualquer momento em casos de suspeita de toxinfeccoes
alimentares;

4.6.70. Durante a execucao do servico, observar a aceitacdo, a apresentacdo e o monitoramento da
temperatura das refeicdes servidas, para possiveis alteragdes ou adaptacdes, visando ao atendimento
adequado, com base na Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013;

4.6.71. Para garantir a manutencéo da qualidade do servico, elaborar um Manual de Boas Praticas de
Manipulacéo e os formularios que compreendem as orientacées para o Procedimento Operacional
Padréo (POP), ambos relacionados a unidade na qual sera executado o servico, que ficarao
disponibilizados para consulta pelos seus profissionais e pelos agentes responsaveis pela fiscalizagao
sanitaria, observando, para tanto, os parametros minimos para garantir a qualidade alimentar fixados
em Anexo do Edital.

4.7. OBRIGAC}@ES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE
O Contratante responsabiliza-se por:

4.7.1. Indicar o gestor e o(s) fiscal(is) para acompanhamento da execu¢ao dos servi¢os objeto do
contrato;

4.7.2. Expedir autorizacdo de servigos com antecedéncia minima de 3 (trés) dias uteis da data de
inicio da sua execucao;

4.7.3. Disponibilizar ao Contratado as dependéncias e 0s equipamentos existentes para execugdo do
servico, objeto do contrato;

4.7.4. Fornecer, no inicio da prestacao do servigo, a relagdo dos equipamentos disponibilizados;
4.7.5. Autorizar o Contratado, se necessario, a realizar adaptacdes nas instalacdes e equipamentos;

4.7.6. Arcar com as despesas de consumo de agua e de energia elétrica das dependéncias colocadas
a disposicao do Contratado.

4.8. BOAS PRATICAS AMBIENTAIS ESPECIFICAS

As boas préaticas ambientais envolvem a utilizacdo de estratégias de uso racional dos recursos
necessarios a producéao de refeicdes, como alimentos, agua e energia, e de minimizacao da geracdo
de liquidos efluentes (residuos provenientes das industrias, dés esgotos e das redes pluviais, que sé&o
lancados no meio ambiente na forma de liquidos ou de gases) e residuos sélidos. O Contratado devera
adotar as seguintes estratégias:

4.8.1. Uso Racional de Agua

Recomenda-se a adocédo de procedimentos corretos com o uso adequado da agua, utilizando-a com
economia, sem desperdicio e sem deixar de garantir a adequada higienizacdo do ambiente, dos
alimentos e dos utensilios, envolvendo capacitacdo de profissionais, atividades educativas para
comensais, identificando pontos de uso/habitos e vicios de desperdicio de agua, conforme Decreto
estadual n°® 48.138, de 07 de outubro de 2003.

a) Recomenda-se evitar as seguintes agcdes/atitudes:

* Ao lavar as folhas e os vegetais, coloca-los de molho em vasilhame com agua, ficando com a
torneira aberta durante todo o processo, quando da lavagem individual destes;
e Manter a torneira aberta com o recipiente embaixo, transbordando agua sem uso no momento;
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Executar operacoes de lavar e de descascar legumes simultaneamente, mantendo a torneira
aberta enquanto executa a tarefa de descascar;

Limpar aves, carnes, peixes e outros com a torneira aberta durante todo o processo;

Encher os vasilhames (bacias, panelas e caldeirbes) por completo, para efetuar a lavagem de
seu interior;

Realizar descongelamento de quaisquer alimentos com a torneira aberta diretamente sobre as
embalagens por longo periodo;

Realizar o procedimento de dessalgue de proteinas, 24 horas dentro de uma cuba, com a
torneira aberta para a retirada do sal.

b) Os procedimentos para a lavagem de folhas, legumes e frutas, devem seguir:

Desfolhar as verduras, separar as folhas, desprezando as partes estragadas, sempre com a
torneira fechada. No caso das verduras, iniciar a lavagem quando todo o lote estiver desfolhado;
Lavar em agua corrente, retirando todos os residuos;

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

Monitorar a concentracdo de cloro, que ndo deve estar inferior a 100 ppm;

Monitorar a turvacao da solucéo e a presenca de residuos;

Enxaguar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo com agua potavel ou em solucao de
agua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de &gua potavel);

Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condi¢des de higiene (méo, luvas
descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados);

Para as frutas comestiveis com casca, efetuar o mesmo procedimento.

c) Outras praticas que podem ser adotadas para a reducéo do desperdicio de agua:

Adotar redutores de vazao em torneiras (arejadores), pois sao dispositivos que contribuem para a
economia de agua em torno de 25%;

Utilizar bocais de torneiras com chuveiros dispersantes, que aumentam a area de contato dos
legumes, frutas e folhas;

Atentar-se para a lavagem dos equipamentos e utensilios, utilizando a quantidade de 4gua
necessaria, administrando o tempo para efetuar o procedimento

4.8.2. Controle de Poluicdo Sonora

Para os equipamentos que geram ruidos no seu funcionamento, observar a necessidade do Selo

Ruido como forma de indicacéo do nivel de poténcia sonora, medido em decibel — dB(A) —, conforme
Resolucdo CONAMA n° 20, de 07 de dezembro de 1994, em face de o ruido excessivo causar prejuizo
a saude fisica e mental, afetando particularmente a audicdo. A utilizacao de tecnologias adequadas e

conhecidas permitem atender as necessidades de reducgéo de niveis de ruido.
4.8.3. Controle de Emissao de Poluentes. Encontra-se neste objeto as seguintes medidas:

* Utilizar para transporte dos alimentos e das refei¢cdes veiculos movidos a combustiveis que
causem menor impacto ambiental,

* Realizar manutencgdes periodicas nos veiculos utilizados para transporte de alimentos ou
refeicbes (manutengdes corretivas e preventivas).

4.8.4. Uso de Produtos de Limpeza/Produtos Biodegradaveis Deve-se observar as seguintes

medidas:

* Utilizar somente produtos regularizados pela ANVISA, mantendo critérios especiais e
privilegiados para aquisicado e uso de produtos biodegradaveis;
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» Utilizar os saneantes domissanitarios de acordo com a necessidade, evitando a utilizacéo de
forma exagerada. A aplicagdo nos servigos devera observar a regra de menor toxidade, se € livre
de corantes, e a reducéao drastica de hipoclorito de sédio e compostos acidos;

* Manter critérios de qualificacdo de fornecedores, levando em consideragéo as a¢cdes ambientais
por eles realizadas;

* Observar, rigorosamente, quando da aplicacdo e/ou manipulacéo de detergentes e seus
congéneres, as prescri¢cdes do art. 44 da Lei n°® 6.360, de 23 de setembro de 1976, do Decreto n®
8.077, de 14 de agosto de 2013, e da Resolugcdo RDC n° 694, de 13 de maio de 2022, da
ANVISA, sujeitando-se a fiscalizagc&o por parte das autoridades sanitarias e do Contratante;

* Recomenda-se a utilizagdo de produtos detergentes de baixas concentracdes e baixo teor de
fosfato, dando preferéncia para os detergentes com baixo teor de espuma;

 E aconselhavel também o uso de produtos concentrados, visto que utilizam quantidade menor de
agua em sua producdo. Sempre que possivel dar preferéncia aos produtos que dispensam 0 uso
de agua.

4.8.5. Uso Racional de Energia

A aquisicao de equipamentos consumidores de energia para a prestacao de servico devera ser
realizada de modo a apresentar o melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia energética,
promovendo um programa de manutenc¢ao de equipamentos, conforme Decreto estadual n® 45.765, de
2001. Algumas medidas podem ser adotadas com a finalidade de promover o uso adequado de
energia, como:

e Desenvolver junto aos empregados programas de racionalizacdo do uso de energia,

* Efetuar manutencao dos equipamentos, identificando problemas de lampadas queimadas ou
piscando, zumbido excessivo em reatores de luminarias e mau funcionamento das instalacées
energizadas;

* Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes necessarias;

* Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A formacao de chamas
amareladas, fuligem nos recipientes e gelo podem ser sinais de mau funcionamento dos
equipamentos;

* Verificar o local de instalacdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar nao
apaguem as chamas;

e Assegurar que haja boa dissipacdo de calor e economia de energia elétrica, ventilacao no local
de instalacdo e inexisténcia de sujeira no condensador do sistema de refrigeracao;

* Todas as instalacdes (elétrica, de gas, vapor, etc.) realizadas nas dependéncias utilizadas pelo
Contratado devem seguir as normas do Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagéo e
Qualidade Industrial INMETRO) e os padrdes internos estabelecidos para seu adequado
funcionamento;

e Sempre que possivel, substituir as lampadas comuns por lampadas de LED, que apresentam
menor consumo de energia e maior durabilidade.

4.8.6. Minimizacdo da Geracédo de Residuos Sdlidos

Envolve o planejamento de card4pios, a compra de alimentos e 0 seu processo de preparo até o
consumo, de forma a gerar menos residuos e manter-se saudavel, e também a inclusédo no cardapio
de alimentos oriundos de produtores locais, alimentos organicos, utilizacdo de fichas técnicas de
preparo, utilizacdo integral dos alimentos, dentre outras. Ressalta-se que:

* Objetiva-se a minimizacéo de producao de residuos e o melhor aproveitamento dos alimentos;

* O Nutricionista do Contratado, sempre que possivel, devera adequar na formula¢do dos
cardapios a pratica de reutilizagdo de partes ndo convencionais de alimentos, propiciando uma
maior economia de alimentos, desde que atenda as necessidades nutricionais diarias
recomendadas, reduzindo, assim, a producédo de residuos alimentares;
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* Na formulacéo do cardapio diario, deve ser observada a sazonalidade de alguns alimentos, assim
como todas as possibilidades de aproveitamento dos géneros alimenticios, desde o prato
principal, seus acompanhamentos/guarnicdes, sucos e sobremesas;

* Obriga-se o Nutricionista do Contratado a visitar o site https://codeagro.agricultura.sp.gov.br
/home, da Coordenadoria de Desenvolvimento dos Agronegocios da Secretaria da Agricultura e
Abastecimento do Governo do Estado de Sédo Paulo (CODEAGRO), para obter receitas
desenvolvidas e testadas pela Cozinha Experimental do Servi¢co de Orientagcdo ao Consumidor
constantes do encarte "Diga ndo ao desperdicio";

* As refeicbes em que serédo utilizadas partes ndo convencionais de alimentos deverao compor 0s
cardapios submetidos a apreciagdo do Contratante, para sua anuéncia e aprovagéo, com
antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua utilizacao.

4.8.7. Encaminhamento dos Residuos Sélidos Gerados para Reciclagem

Diagnosticar o quantitativo de residuos gerados, por tipo, para serem encaminhados adequadamente
para a reciclagem. Conforme mencionado na Lei n° 12.305, de 02 de agosto de 2010, a Politica
Nacional de Residuos Sélidos aponta etapas necessarias para residuos gerados em qualquer
atividade humana: identificacdo dos residuos soélidos na fonte geradora, segregacao,
acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e disposic¢ao final.

¢ Materiais reciclaveis:

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

e Sacos de lixo:

Otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo, adequando a sua disponibilizacdo quanto a capacidade e
necessidade, objetivando a reducéo da destinacao de residuos sélidos.

4.8.8. Residuos de Oleos Utilizados em Frituras e Coc¢des

Objetivando minimizar os impactos negativos ocasionados pela deposicdo de residuo de 6leo
comestivel nas redes de esgoto, devera ser implantado programa de reciclagem de 6leo comestivel
destinado a organiza¢des assistenciais que efetivem o reaproveitamento do 6leo para a producao de
sabéo etc., conforme a Lei estadual n® 12.047, de 12 de setembro de 2005.

4.8.9. Reutilizacdo de Géneros Alimenticios e de Sobras de Alimentos

Tendo em vista a Lei estadual n® 11.575, de 25 de novembro de 2003, incentiva-se a doacgao de
géneros alimenticios e de sobras de alimentos a entidades publicas ou privadas.

4.9 SUGESTOES PARA A COMPOSICAO DOS CARDAPIO
a)Carnes:

Quadro 5: Relacao de carnes para substituicdo de cardapios
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. Preparagoes Carnes

Bife 3 milanesa Coxdo mole, alcatra ow patinho

Bife & parmegiana Coxdo mole, alcatra ou patinho

Bife a nglé Coxdo duro, coxdo mole, alcatra ou patinho
Bife de cacarola Coxdo duro, coxdo mole, alcatra ou patinho
Bife grelhado Alcatra

Came assada | Coxdo duro e pernil suino

Eraar::ﬁ para preparacfes como estrogonofe e outras com molho Alcalra ou frango

Espetos em geral Coxdo mole, alcatra, patinho ou linguica
Filé de frango grelhado (sem osso e pele) a parmegiana Frango desossado

Filé de pee grelhado com malho Pescada, merluza ou cagao

Frango a passarinho Frango picado

Frango assado Coxa ou sobrecoxa

Hambirguer & aimindegas Coxdo mole ou patinho

Limguica Porco/mista

Lasanha a bolonhesa Coxdo mole ou patinho

Nota: Mensalmente, deverdo ser oferecidos no minimo dez itens das sugestdes apresentas.

b) Saladas — Legumes/leguminosas:

e Abodbora;
o Abobrinha;
o Batata;
o Batata-doce;
o Berinjela;
o Cara;
o Cenoura,
o Chuchu;
© Feijao branco;
o Feijao fradinho;
o Grao-de-bico;
o Lentilha;
o Mandioca;
o Mandioquinha;
o Milho-verde;
o Pepino;
° Pimentao;
© Quiabo;
o Tomate;
°o Vagem;
o Entre outros.

Nota: Mensalmente, deverdo ser oferecidos no minimo dez itens das sugestdes fornecidas,
considerando a safra dos produtos

c) Guarnicéo:

o Abobrinha a doré;

o Batata (sauté, palha, chips e frita);
o Berinjela a milanesa;

o Brocolis ao alho e 6leo;
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Nota: Mensalmente, deverao ser oferecidos no minimo dez itens das sugestfes fornecidas,

o Cenoura vichy;

o Couve-manteiga refogada;

o Couve-flor com molho branco;

o Creme de milho;

o Espinafre ao alho e 0leo;

o Farofa de cenoura/passas;

o Mandioca frita;

o Panaché de legumes;

o Polenta;

o Puré de batatas;

o Puré de batatas/abébora madura;
o Puré de batatas/cenoura;

© Espaguete com orégano;

o Talharim ao alho e dleo;

o Torta de espinafre com requeijao;
°o Vagem a juliana;

© Entre outros

considerando a safra dos produtos.

d)Sobremesas — Frutas:

Nota: Mensalmente, deverdo ser oferecidos no minimo dez itens das sugestfes fornecidas,

o Abacate;

o Pera;

°o Macé;

o Goiaba,

© Banana;

o Caqui;

o Laranja pera/bahia;
o Mamao;

o Melancia;

o Melao;

o Salada de frutas;
o Uva,

o Entre outros.

considerando a safra dos produtos.

e)Sobremesa -Doces:

Arroz doce;

Doce de abdébora cremoso;

Manjar branco com calda e ameixa;
Mousse;

Pavé;

Pudim;

Rocambole recheado com doce de leite;
Romeu e Julieta;

Sorvete de massa,;

Tartelete de frutas;

Brigadeiro;

Beijinho;

23 de 29



¢ Gelatina;
e Entre outros.

Nota: Mensalmente, deverdo ser oferecidos no minimo 10 itens das sugestdes fornecidas.

5. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
Secdo de Nutri¢do e Dietética Rosana Yukiko Moribe

Diretoria de Apoio Técnico Maria Aparecida Barcelos

6. Levantamento de Mercado

6.1 Para o presente Estudo Técnico Preliminar, foi adotada como base a composi¢cado do custo global
da prestacdo dos servicos de nutricdo e alimentacdo, abrangendo todas as etapas necessérias a
operacionalizacdo e ao desenvolvimento das atividades de producdo, administracdo no fornecimento
de refeicdes aos comensais.

Adotou-se como levantamento de mercado o 15° Termo Aditivo de Reajuste do Contrato conforme o indice IPC-
FIPE — INDICE DE PRECO AO CONSUMIDOR, para o periodo de JUNHO/2025 a JUNHO/2026, CONTRATO 18
/2020 PROCESSO H.R.F.V n.° SES 1198529/2019 — SEI 024.00023964/2024-24 PREGAO ELETRONICO H.R.
F.V. n.° 142/2020.

7. Descricao da solucao como um todo

7.1. Consiste na contratacdo de empresa especializada para a prestacdo de servico de fornecimento e
preparo de refeicbes,compreendendo compra de insumos, sob o regime de dedicacdo exclusiva de
mao de obra, destinada a servidores e empregados, com cessdo de uso de instalagdes e
equipamentos do Hospital Regional de Ferraz de Vasconcelos.

7.2 Para a prestacao desses servicos, ficam sob a responsabilidade da Contratada a aquisicdo dos
géneros alimenticios, o fornecimento de gas, os equipamentos (fornecimento ou adequacado), 0s
utensilios, os controles de seguranca alimentar (analise microbiolégicas dos alimentos, analise de
potabilidade da agua e o controle integrado de pragas), a mao de obra (encargos e beneficios), os
materiais de higiene (ambiente e pessoal), os materiais descartaveis, assim como todo o material
necessario para adas instalacdes e dos equipamentos, todos os requisitos deverdo atender ao objeto
da forma como descrito no Termo de Referéncia e anexos.

8. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

8.1 As quantidades a serem adquiridas foram definidas com base na analise da média de consumo dos
ultimos 12(doze) meses. A partir disso, foi projetado uma contratacdo com o quantitativo estimado para
um prazo de vigéncia de 12(doze) meses, contados do(a) assinatura do contrato.
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8.2 QUANTIDADE

Tipo de Refeigdo

Quanfidade
Esfimada Mensal

Almogo (2% a domingao) 253529 9998
Jantar (2% a domingo) 253529 1912
Lanche centro cirdrgico (2* a &6° faira) 253367 305
Lanche centro cirdrgico (sabado e domingo) 253367 105
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9. Estimativa do Valor da Contratacao

[Contetido Sigiloso | Justificativa: Considerando a natureza competitiva do procedimento licitatério, e em consondncia com o art. 24 da Lei n° 14.133/2021, que dispGe sobre a
possibilidade de sigilo do or¢amento estimado da contratagdo até a conclusdo da fase de lances, justifica-se tecnicamente a ndo divulgagdo prévia do valor estimado da contratagdo
para o servigo de nutri¢do e alimentagdo hospitalar. Tal medida tem por objetivo preservar a competitividade do certame, evitando o alinhamento indevido de propostas por parte dos
licitantes, o que poderia comprometer a sele¢do da proposta mais vantajosa para a Administragdo Publica. A contratagdo em questdo abrange um servigo essencial, com impacto
direto na seguranga alimentar e no cuidado assistencial prestado a pacientes, acompanhantes legalmente instituidos e servidores. Portanto, garantir a lisura, a economicidade e a
eficiéncia da licitagdo é imperativo. Ressalta-se que o valor de referéncia foi devidamente estabelecido com base em estudos de mercado e nos Cadernos Técnicos de Servigos
Terceirizados (CADTERC Volumes 8 e 9), com data-base junho de 2024, respeitando os critérios técnicos e legais pertinentes. O valor estimado serd mantido em sigilo até a etapa de
Jjulgamento das propostas, sendo oportunamente divulgado conforme as diretrizes legais. Dessa forma, a presente justificativa visa assegurar a imparcialidade e a transparéncia do

certame, protegendo o interesse publico e a obtengdo de propostas mais vantajosas para a Administragdo |

10. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

10-1 A administracdo publica deve promover, sempre que possivel, a divisdo do objeto licitado em
parcelas, visando ampliar a competitividade e possibilitar a participacdo de um numero maior de
fornecedores. Contudo, no presente caso, o parcelamento do objeto ndo é recomendavel nem viavel,
considerando as particularidades do servi¢co de nutricdo e alimentacédo hospitalar.

O servigco em questdo abrange uma cadeia integrada de atividades essenciais a manutencdo, mas nao
se limitando a:

-Fornecimento de todas as refeicbes aos empregados;

-Controle de qualidade microbiol6gica, bromatoldgica e sanitaria dos alimentos e ambientes;
-Distribuicéo de refeicdes em horarios especificos e ininterruptos, conforme rotina hospitalar;
-Responsabilidade técnica e supervisao nutricional continua;

-Disponibilidade de recursos humanos especializados (nutricionistas, cozinheiros, auxiliares);

-Fornecimento de insumos alimentares, materiais descartaveis e equipamentos necessarios a
execugao dos servicos.

A eventual fragmentacdo contratual entre diferentes empresas (ex: uma responsavel pela producéo,
outra pela distribuicdo e uma terceira pelo fornecimento de insumos) acarretaria riscos a seguranca
alimentar dos pacientes, prejuizos a continuidade da assisténcia, dificuldade na responsabilizacéo
contratual e comprometimento da gestéo hospitalar.

Ademais, a fragmentacdo comprometeria a eficiéncia operacional e a rastreabilidade de néao
conformidades, sendo incompativel com a natureza critica e ininterrupta do servi¢o, que deve funcionar
24 horas por dia, inclusive aos finais de semana e feriados.

Portanto, justifica-se a contratacdo de forma integral, ndo parcelada, com vistas a garantia da unidade
técnica, logistica e administrativa do servico, assegurando o adequada fornecimento de refei¢cdes
aos empregados e servidores e cumprimento das normas sanitarias vigentes.
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11. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

11.1 Neste procedimento ndo se aplica contratacdes correlatas e ou interdependentes.

12. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

12-1 A contratacao pretendida esta prevista em planilha orcamentaria.

13. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

13.1 A contratacdo de empresa especializada para a prestacdo dos servi¢cos de nutricdo e alimentacao
hospitalar no Hospital Regional de Ferraz de Vasconcelos visa garantir a continuidade, a seguranca e
a qualidade na oferta de refeicdes a empregados e servidores. Os principais beneficios esperados sao:

1. Seguranca alimentar e conformidade sanitéria

A empresa contratada serd responsavel por garantir a higienizacdo correta dos alimentos, o
cumprimento das Boas Préticas de Manipulacdo e o cumprimento de toda regulamentacdo para a
prestacdo desse servico, assegurando a inocuidade das refeicbes e a protecdo dos empregados e
servidores contra infec¢des alimentares.

2. Atendimento nutricional especializado

A prestacdo do servico por empresa especializada permitir4 a elaboracéo de cardapios especificos e a
oferta de dietas individualizadas aos profissionais que necessitam de refeicdo conforme orientacéo
medica e nutricional,a exemplo (empregados e servidores diabéticos, hipertenso.)

3. Servigo ininterrupto e padronizado

O fornecimento de refeicGes sera realizado de forma ininterrupta, 24 horas por dia, sete dias por
semana, incluindo feriados e finais de semana. Isso garante que nenhum empregado e servidor tenha
sua alimentacéo prejudicada.

4. Gestao eficiente de pessoal e insumos

A empresa contratada ficard encarregada do fornecimento de todos os recursos humanos necessarios
(nutricionistas, técnicos em nutricdo, cozinheiros, auxiliares, etc.), bem como da aquisicao,
armazenamento e controle dos insumos alimentares e materiais descartaveis, o que promove melhor
gestdo, evita desabastecimentos e reduz desperdicios.

14. Providencias a serem Adotadas

14.1 Acompanhar a execucdo contratual, assegurando o cumprimento da execuc¢do do escopo
contratado, através da fiscalizag&o do servigo contratado.
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15. Possiveis Impactos Ambientais

15.1. O Hospital Regional de Ferraz de Vasconcelos através de sua equipe técnica entende que:

1-A prestacdo de servicos de nutricdo e alimentacdo hospitalar envolve processos que, se nao forem
devidamente controlados, podem gerar impactos ambientais diretos e indiretos. A contratacdo de
empresa especializada exige, portanto, atencéo as boas préaticas de sustentabilidade.

15.2. Geracao de residuos solidos organicos e reciclaveis

1-A producdo de refeicdes em larga escala gera significativa quantidade de residuos alimentares
(restos de comida, cascas, embalagens, descartaveis). Se ndo houver gestdo adequada, esses
residuos podem contribuir para:

-Aumento do volume de lixo enviado a aterros sanitarios;
-Mau cheiro e atracao de vetores (insetos, roedores);
-Desperdicio de alimentos e insumos.

Insta, esclarecer que a unidade conta com a Comissao de Gerenciamento de Residuos Hospitalares
com processos e fluxos estabelecidos com base na legislagéo pertinente.

2-E por fim, a contratada devera seguir toda legislagdo no que concerne as boas préaticas de
sustentabilidade,visando minimizar os impactos negativos, utilizando de estratégias no que concerne
envolvem uso racional dos recursos necessarios a producédo de refei¢cdes (alimentos, agua e energia),
minimizacéo da geracéao de liquidos efluentes (residuos provenientes das industrias, dos esgotos e das
redes pluviais que séo lancados no meio ambiente na forma de liquidos ou de gases), residuos solidos
(reciclagem), controle de poluicdo sonora e produtos biodegradaveis.

16. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.

16.1. Justificativa da Viabilidade

Apés a andlise das necessidades assistenciais do Hospital Regional de Ferraz de Vasconcelos, das
alternativas disponiveis para atendimento da demanda, dos aspectos técnicos, operacionais e
econdmicos envolvidos, conclui-se que a contratagcdo de empresa especializada para prestacdo dos
servicos de nutricao e alimentacao hospitalar mostra-se viavel e necessaria.

A solucdo proposta é compativel com as necessidades da unidade hospitalar, apresenta adequacao
técnica para garantir a continuidade da assisténcia nutricional aos pacientes internados,
acompanhantes legalmente autorizados e profissionais em regime de plantdo, além de atender aos
principios da eficiéncia, continuidade do servi¢co publico e interesse publico.

Ressalta-se que o contrato atualmente vigente possui término previsto para 13 de outubro de 2026 e
gue o procedimento licitatério destinado a contratacéo regular dos servigcos, Pregao Eletrdnico n® 90062
/2026, estava suspenso por decisédo judicial proferida nos autos do Agravo de Instrumento n° 2135866-
38.2026.8.26.0000.Retomado em 06 de outubro de 2026 encontra-se com recurso administrativo logo
evidencia a necessidade de adocdao de medidas administrativas para evitar a descontinuidade de
servigo essencial a assisténcia hospitalar.
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Diante do exposto, esta equipe técnica manifesta-se favoravelmente pela viabilidade da contratacao
pretendida, por entendé-la necessaria, adequada e indispensavel para assegurar a continuidade dos

servicos de nutricdo e alimentacdo hospitalar prestados pelo Hospital Regional de Ferraz de
Vasconcelos.

17. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o hordrio oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543, de 13 de novembro de
2020.

MARIA APARECIDA BARCELOS

Diretor Técnico de Saude II

b
tf Assinou eletronicamente em 14/10/2026 as 17:29:29.

ROSANA YUKIKO MORIBE

Diretor Técnio de Satde I

1Y
&'f Assinou eletronicamente em 14/10/2026 as 17:52:22.
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Prestagao de Servigos de Nutricdo e Alimentagéo a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

B. RELACAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS DE QUE TRATA
O ART. 1° DO DECRETO ESTADUAL N° 43.339, DE 21 DE JULHO DE 1998, E A
RESOLUGCAO SAMSP n° 16, de 19982

A gramatura do alimento limpo in natura refere-se ao peso do alimento antes da
coccao e apods o pré-preparo. Esta informagao visa orientar a padronizagcéo do per
capita a ser considerado antes da realizagdo do seu cozimento.

Quadro 6: Relagao de géneros e produtos alimenticios

Per Capita Per Capita bor Per Capita
Cédigo do Géneros e Unidade por Refeicdo Frequéncia apita p Mensal do
- . Refeigao do -
item Produtos de do Alimento de Alimento Bruto Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Limpo In Utilizacao In Nat 2 Bruto In
Natura (1) n Natura (2) Natura (3)
3705-2
3706-0 Abacate de 12
3707-9 qualidade, conforme kg 150 g 1 x semana 2529 1.096 g
3708-7 NTA 17
16066-0
3685-4 Abacaxi, de 12
qualidade, conforme kg 150 g 1 x semana 2529 1.096 g
3686-2
NTA 17
3720-6 Abdbora, madura,
15272-2 de 12 qualidade, kg 130 g 1 x semana 1699 735¢g

15274-9 conforme NTA 14

Abobrinha brasileira,
3682-0 de 12 qualidade, kg 120 g 1 x semana 134 g 583 g
conforme NTA 14

Abobrinha italiana,

3681-1 de 12 qualidade, kg 120 g 1 x semana 134 g 583 g
conforme NTA 14
Acelga, de 12
37311 qualidade, conforme kg 120 g 1 x semana 146 g 6359
NTA 13
3545.9 Acuicar refinado, kg 109 3 x dia 10,39 94049
conforme NTA 53 kg - preparo - 1.236 g
Agrido, de 12
3727-3 qualidade, conforme kg 509 3 x semana 89¢ 11619
NTA 13
Alface crespa, de 12
3702-8 qualidade, conforme kg 509 3 x semana 60 g 7839
NTA 13

2 Para maior compreensio, foram realizadas adaptagdes na nomenclatura das colunas da tabela de relagdo de géneros e produtos
alimenticios presente no Anexo I da Resolu¢do SAMSP n° 16, de 1998.
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Prestagao de Servigos de Nutricdo e Alimentagéo a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Quadro 6: Relagao de géneros e produtos alimenticios
(continuacdo)
Per Capita Per Capita Per Capita
Cédigo do Unidade porRefeicdo Frequéncia porRefeicado Mensal do
Item Al o de do Alimento de do Alimento  Alimento
imenticios

SIAFISICO Limpo In Utilizacao Bruto In Bruto In
Natura (1) Natura (2) Natura (3)

Géneros e Produtos

Alface lisa, de 12

3701-0 Qualidade, conforme kg 509 3 x semana 60 g 7839
NTA 13
3740-0 Alho nacional/gstrangeiro .
16821-1 de 12 qualidade, kg 59 2 x dia 6,49 3899
conforme NTA 15
Almeirao, de 1°
3690-0 qualidade, conforme kg 509 2 x semana 66 g 5749
NTA 13
gggg:g Arroz, polido, longo, fino,

11014-0 tipo 1 e tipo 2, conforme kg 1009 2 x dia 104 g 6.327 g
11015-9 Portaria MA 269/1988

Banana nanica, de 12
3697-8 qualidade, conforme duzia 01 unidade 6 x semana 01 unidade 26 unidades
NTA 17
Batata comum, lisa, de 12
3737-0 qualidade, conforme kg 1509 3 x semana 183 g 2.388¢
NTA 15
Batata doce amarela, de
3688-9 12 qualidade, conforme kg 13049 1 x semana 160 g 696 g
NTA 15
Berinjela, de 12
3691-9 qualidade, conforme kg 100 g 1 x semana 114 g 496 g
NTA 14
Beterraba, de 12
3736-2 qualidade, conforme kg 1009 1 x semana 135¢g 587 g
NTA 15
Brécolis de 12 qualidade, K

conforme NTA 13 9
Café torrado e moido, K
conforme NTA 44 9
Caldo de carne, conforme K
NTA 70 9

Caldo de galinha,

3725-7 1509 1 x semana 229¢ 996 g

01-9 109 3 x dia 10,3 g 940 g

3559-9 - preparo - 10,3 g

3560-2 conforme NTA 70 kg - preparo - 10,3 g

Canela em p6, conforme
6358-4 NTA 70 kg - preparo - 19

Canelaem rama,
6359-2 conforme NTA 70 kg B preparo 19
- - -
3687-0 Caggr';fgfnje g‘ﬁ“%"e’ duzia 01unidade | 1xsemana | 01unidade | 05 unidades
Cara, de 12 qualidade, .

3714-1 conforme NTA 15 kg 100 g 1 x quinzena 123 g 2469

Carne dianteira, bovina,
3815-6 acém, pescogo e cupim,

em pega, congelada ou kg 1009 8 x semana 140g 4872¢g
3830-0 ;

resfriada, conforme
NTA 3
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Prestagao de Servigos de Nutricdo e Alimentagéo a Servidores e Empregados

Cédigo do Item

SIAFISICO

3823-7
3825-3

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Quadro 6: Relagao de géneros e produtos alimenticios

Géneros e
Produtos
Alimenticios

Carne dianteira,
bovina, acém,
pescogo, peito e
paleta em pega,
congelada ou
resfriada, conforme
NTA 3

Unidade por Refeicdo Frequéncia por Refeicdo

de
Medida

kg

Per Capita
do Alimento

Limpo In
Natura (1)

100 g

de
Utilizagao

8 x semana

Per Capita
do Alimento

Bruto In
Natura (2)

140 g

(continuacdo)
Per Capita
Mensal do
Alimento
Bruto In
Natura (3)

4.872g

3831-8
3833-4

Carne dianteira,
bovina, paleta e
musculo, em pega,
congelada ou
resfriada, conforme
NTA 3

kg

100 g

8 x semana

128 g

4454 ¢

4001-0

Carne seca —
charque bovina,
conforme NTA 4

kg

100 g

1 X semana

123 g

5359

3719-2

Cebola, de 12
qualidade, conforme
NTA 15

kg

2049

2 x dia

2649

1.582¢g

5734-7
14420-7

Cebolinha — cheiro
verde, conforme
NTA 13

kg

preparo

839

3700-1

Cenoura de 12
qualidade, conforme
NTA 15

kg

150 g

1 x semana

175¢g

7619

3959-4

Chocolate em po,

soluvel, conforme
NTA 40

kg

preparo

93g

3704-4

Chuchu, de 12
qualidade, conforme
NTA 14

kg

130 g

1 x semana

165g

7189

3961-6

Coco ralado seco,
puro, conforme
NTA 29

kg

preparo

1049

3693-5

Couve-flor, de 12
qualidade, conforme
NTA 13

kg

130 g

1 x semana

155g

6749

3735-4

Couve-manteiga, de
12 qualidade,
conforme NTA 13

kg

120 g

1 x semana

153 g

6659

4225-0
4226-9

Cravo da india,
conforme NTA 70

kg

preparo

19

3914-4
16641-3

Dobradinha fresca
de bovino, em pecas
ou iscas, conforme
NTA 3

kg

120 g

1 x quinzena

124 g

248 g

5003-2

Doce em pasta
goiabada, conforme
NTA 28

kg

509

2 x semana

519

444 g

11274-7

Doce em pasta
marmelada,
conforme NTA 28

kg

509

2 x semana

519

444 g
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Prestagao de Servigos de Nutricdo e Alimentagéo a Servidores e Empregados

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Quadro 6: Relagao de géneros e produtos alimenticios

(continuacdo)
Per Capita
por Per Capita Per Capit
Caddigo do Géneros e Produtos Unidade Refeicdo Frequéncia por Refeicdo Mer af’('ja
item Alimenticios de do de do Alimento ATpsa t N
SIAFISICO Medida Alimento  Utilizagdo Bruto In imento
Limpo In Natura(2)  Brutoln
Natura (1) Natura (3)
Escarola, de 12 qualidade,
3703-6 conforme NTA 13 Kg 60 g 3 x semana 729 940 g
Espinafre de 12 qualidade,
3794-3 conforme NTA 13 Kg 150g 1 x semana 207 g 900 g
Extrato de tomate, conforme
3562-9 NTA 32 Kg - preparo - 232¢g
Farinha de mandioca,
3983-7 conforme NTA 34 Kg - preparo - 124 g
Farinha de milho amarela,
39934 conforme NTA 34 Kg - preparo - 124 g
4998-0 Farinha de trigo especial ou K _ reDaro ) 312
4999-9 comum, conforme NTA 35 9 prep 9
. Feijao preto tipo1e 2,
132908355_39 conforme Portaria Kg 50¢g .1 X 52¢g 104 g
MA 161/1987 quinzena
3987-0 Feijao branco, conforme K ) Preparo 62 )
12042-1 Portaria MA 161/1987 9 P 9
3988-8 . . .
3986-1 Fe_uao roxo, carioca, rosinha .
12037-5 tipo 1 e tipo 2, conforme Kg 50¢g 2 x dia 52¢g 3164 g
12045-6 Portaria MA 161/1987
Fermento bioldgico, conf.
3767-5 NTA 8? Kg - Preparo - 19
Fermento quimico, conf.
3966-7 NTA 80 Kg - Preparo - 29
Figado bovino resfriado, 1%
4996-4 C?\T_If%rrge Kg 100g quinzena 107 g 2149
Frango, em pecgas, tipo
3863-6 coxa/sobrecoxa, congelado, Kg 150 g 2 x semana 2589 2.245¢g
conforme NTA 3
3870-9 s .
Frango inteiro, sem pé e
13920-3 sem cabeca, eviscerado
13930-0 e, . ’ Kg 150g 2 x semana 258¢g 2.245¢
14782-6 congelado ou resfriado,
14803-2 conforme NTA 3
Fuba de milho, conforme
3992-6 NTA 34 Kg - Preparo - 124 g
Laranja pera de 12 . . . 26
3722-2 qualidade, conforme NTA 17 Duzia 01 unidade | 6 x semana 01 unidade unidades
Leite de vaca in natura tipo
5929-3 ¢, conforme Portaria L 250 ml 2 x dia 252 ml 15,3321
MA 1.255/1962(%)
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Prestagao de Servigos de Nutricdo e Alimentagéo a Servidores e Empregados

Quadro 6: Relagao de géneros e produtos alimenticios

Per Capita

Per Capita

Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

(continuacdo)
Per Capita

Codigo do Géneros e Produtos Unidade porRefeicdo Frequéncia porRefeicdto Mensal do
item Alimenticios de do Alimento de do Alimento  Alimento
SIAFISICO Medida Limpo In Utilizacao Bruto In Bruto In
Natura (1) Natura (2) Natura (3)
Limao-taiti, de 1@
3716-8 qualidade, conforme duzia - Preparo - 08 unidades
NTA 17
Linguica frescal, tipo
toscana, de carne
3809-1 suina, de 12 kg 120g 1 x semana 180¢g 783 g
qualidade, conforme
NTAS5
Louro seco, conforme
6446-7 NTA 70 kg - Preparo - 49
Mandioca de 12
3698-6 qualidade, conforme kg 120 g 1 x semana 158 g 6879
NTA 15
3748-6 Manga de 12
qualidade, conforme duzia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
10056-0
NTA 17
Margarina vegetal, .
3566-1 conforme NTA 50 kg 1049 2 x dia 10,3 g 627 g
3974-8 Massa alimenticia
4786-4 seca para
4787-2 macarronada, kg 80g 1 x semana 839 36149
23212-2 conforme NTA 49
3973-0
4788-0 . -
Massa alimenticia
4789-9
para sopa, conforme kg - Preparo - 312g
4790-2 NTA 49
4791-0
13946-7
Mel de abelha,
3950-0 conforme NTA 55 kg - Preparo - 108g
Melancia de 12
3721-4 qualidade, conforme kg 150 g 1 x semana 325¢g 1414 ¢
NTA 17
Milho de canijica, .
3984-5 conforme NTA 33 kg 30g 1 x quinzena 319 629
9823-0
9824-8 Mistura em pé para
9825-6 gelatina (sabores A
9826-4 diversos) conforme kg 209 10 xmés 219 2109
9827-2 NTA 79
12016-2
Oleo de soja
5000-8 refinado, conforme 30 ml 2 x dia 31 ml 1.886 ml
NTA 50
Orégano seco,
6444-0 conforme NTA 70 kg ) Preparo ) 59
Ovos tipo grande,
10825-1 branco, conforme duzia 02 unidades 1 x semana 02 unidades 09 unidades
resolugdo MA 5/1991
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Quadro 6: Relagao de géneros e produtos alimenticios

Per Capita

Per Capita

Data-base: Junho/2025

Versdo 01: Dezembro/2025

(continuacdo)
Per Capita

Codigo do Géneros e Unidade @ por Refeicdo Frequéncia por Refeicdo Mensal do
item Produtos de do Alimento de do Alimento Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Limpo In Utilizagao Bruto In Bruto In
Natura (1) Natura (2) Natura (3)
Ovos tipo médio,
3750-8 | Pronco conforme | g - Preparo . 06 unidades
esolucao
MA 5/1991
Péao francés
3976-4 comum, em pega, kg 50¢g 3 x dia 519 4.654¢g
conforme NTA 47
Peixe tipo cacao,
3895-4 o g‘g’:g%, kg 120 g 1 x semana 141 g 613 g
conforme NTA 9
Peixe tipo merluza,
3885-7 em filé, congelado, kg 120 g 1 x semana 124 g 5399
conforme NTA 9
Peixe tipo pescada-
3890-3 branca, congelado, kg 120 g 1 x semana 124 g 5399
conforme NTA 9
Pepino comum, de
3724-9 12 qualidade, kg 100 g 2 x semana 124 g 1.079¢
conforme NTA 14
Pimenta do reino
6447-5 em po, conforme kg - Preparo - 1049
NTA 70
Pimenta vermelha
H a
6551-0 plgigltiz:c?e:l kg - Preparo - 29
conforme NTA 14
Piment&o verde de
3741-9 12 qualidade, kg 120 g 1 x semana 151g 657 g
conforme NTA 14
3954-3 P6 para preparo de
11280-1 udim (sabores N
11281-0 di\F/)ersos)(, conforme kg 2049 10 x més 219 210g
11282-8 NTA 79
Queijo tipo Preparo
3752-4 mugarela, em peca, kg 25¢g 2 x semana 26 g 2269
conforme NTA 11
Queijo tipo
3753-2 parmeséo, kg 1049 2 x semana 10,6 g 92¢9
conforme NTA 11
3754-0 gi?gfr;'g?\ﬁft% kg 50 g 2 x semana 53g 461 g
Quiabo de 12
3718-4 qualidade, kg 100g 1 x semana 122 g 531g
conforme NTA 14
Repolho de 12
3747-8 qualidade, kg 120 g 1 x semana 1359 587 g
conforme NTA 14
3949-7 Sangil,_I(_:Xrgc?)rme kg 20 g 1 x semana 21g 91g
3561-0 S?é;‘?g:‘rﬁgolﬁia;’?’ kg 8g 2 x dia 83g 505g
Salsa, cheiro-verde,
5762-2 conforme NTA 13 kg - Preparo - 83¢g
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Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Quadro 6: Relagao de géneros e produtos alimenticios
(conclusio)
Per Capita
por
Frequéncia Refeicdo do

item . .. de Alimento . - x Alimento
SIAFISICO Pl Medida Limpoin e Utiizagdo £limento grts i

Natura (1) Natura (2) Natura (3)

Per Capita
Mensal do

Per Capita por
Codigo do Unidade Refeicdo do

Géneros e Produtos

Salsicha tipo Viena ou
3948-9 Frankfurt, conforme kg 100g 1 x semana 104 g 4529
NTA 5
3547-5
3548-3
3549-1 Suco de frutas
3550-5 concentrado (sabores .
3551-3 diversos), conforme 20mi 2 x dia 21 ml 1.278 mi
11956-3 NTA 24
17058-5
17065-8
Tangerina cravo de 12 05
3709-5 qualidade, conforme duzia 01 unidade 1 xsemana | 01 unidade .
NTA 17 unidades
Tangerina murcote de 05
3710-9 12 qualidade, conforme duzia 01 unidade 1 xsemana | 01 unidade .
NTA 17 unidades
Tangerina ponkan de 12 05
3711-7 qualidade, conforme duzia 01 unidade 1 xsemana | 01 unidade .
NTA 17 unidades
Tomate maduro de 12 Preparo
3713-3 qualidade, conforme kg 60g 15 xpmés 719 1.065¢g
NTA 14
Tomate para salada de
3712-5 12 qualidade, conforme kg 90g 3 x semana 106 g 1.383¢g
NTA 14
Toucinho defumado
3843-1 (bacon), conforme kg - Preparo - 60g
NTA 4
Uva Niagara, de 12
3689-7 qualidade, conforme kg 200g 1 x semana 2429 1.053 g
NTA 17
3 .
3699-4 Va%%r:fgfn:e quajidade, kg 100 g 1 x semana 110g 478 g
3555-6 \C’é':]?g:;g?\lﬁh;’z | 10 ml 2 x dia 10,3 ml 627 ml
Xarope de groselha,
3556-4 conforme NTA 62 I - Preparo - 94 mi
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Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Quadro 7: Relagao de géneros e produtos alimenticios — Panificagao

Per Capita

por

Per Capita
por

Per Capita

Edigolee Géneros e Produtos Unidade de FEEEE ) AEETTEE Refeigdo do Me_nsal oo
i Alimenticios Medida Lo = Alimento AT
SIAFISICO Alimento  Utilizagao Bruto In Bruto In
Limpo In Nat, 2 Natura (3)
Natura (1) atura (2)
4998-0 Farinha de trlgq o
4999-9 comum ou especial, kg - Panificagéo - 3.120¢
conforme NTA 35
Fermento bioldgico, I
3967-5 conforme NTA 81 kg - Panificagéo - 312g
Melhorador tripla
6325-8 acao, conforme kg - Panificagédo - 169
NTA 81
Sal refinado iodado, e
3561-0 conforme NTA 71 kg - Panificacédo - 125¢g

Quadro 8: Relagao de géneros e produtos alimenticios — Eventos

Per Capita

por

Per Capita

Per Capita

Codigo do Géneros e Produtos  Unidade de Refeicdo Frequéncia por Rgfelgao Me_nsal do
Item Alimenticios Medida do de do Alimento Alimento
SIAFISICO Alimento  Utilizagao Bruto In Bruto In
Limpo In Natura (2) Natura (3)
Natura (1)
Amendoim sem
Festa
14745-1 casca, conforme kg 60 g Juni 66 g -
NTA 33 unina
Frutas cristalizadas, Natal e
39624 conforme NTA 18 kg 509 Ano-Novo 50g 100g
Milho de pipoca, Festa
3980-2 conforme NTA 33 kg 509 Junina 52¢g )
Panetone, conforme Natal e
3979-9 NTA 47 kg 200g Ano-Novo 210g 4204
3965-9 Pinhao k 200 Festa 296 -
g 9 Junina 9
3552-1 .
3553-0 Refrigerante, 250 ml Natal e 250 ml 500 ml
3554-8 conforme NTA 61 Ano-Novo
Uva passa, conforme Natal e
3964-0 NTA 19 kg 50 g Ano-Novo 504 1004
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Data-base: Junho/2025
Versdo 01: Dezembro/2025

Quadro 9: Relagao de géneros e produtos alimenticios — Dietas especiais

(continua)
Per
C:’; :'ta Per Capita Per Capita
Cédigo do a n . Frequéncia por Refeicado Mensal do
Item Gen::’:)nfeen;;?::tos thilbren e Refg(l)gao de do Alimento Alimento
SIAFISICO Alimento Utilizagao Bruto In Bruto In
. Natura (2) Natura (3)
Limpo In
Natura (1)
Adocante em saché, . .
3578-5 conforme NTA 83 Unidade 8¢ 3 x dia 8,2¢g 7489
Adocante liquido, .
3577-7 conforme NTA 83 ml - 3 x dia - 15 ml
3981-0 Amido de arroz,
3982-9 conforme NTA 37 kg 159 2 x semana 1539 1339
Amido de milho,
3991-8 conforme NTA 37 kg 1049 2 X semana 10,2g 89g
5001-6 Aveia laminada, " 20 1 x seman 23 100
) conforme NTA 33 9 9 X semana 9 9
Banana maga de 1?2 02
3695-1 qualidade, conforme duzia idad 2 xsemana | 02 unidades 18 unidades
NTA 17 unidades
Banana prata de 12 02
3696-0 qualidade, conforme duzia idad 2 xsemana | 02 unidades 18 unidades
NTA 17 unidades
3969-1 Bolacha com sal (dgua
23201-7 e sal), conforme kg 4049 2 x semana 419 3579
NTA 48
3068-3 Bolacha doce tipo
24-829.0 maisena ou Maria, kg 404 2 x semana 414 357¢g
conforme NTA 48
Bolacha sem sal
3972-1 (dgua), conforme kg 409 3 x semana 419 535¢g
NTA 48
Cha preto, conforme
3998-5 NTA 41 kg - Preparo - 33g
3999-3 Erva-mate, conforme k _ Preparo ) 33
NTA 41 9 P 9
010446-9
10447-7 Geleia de frutas,
10488-5 dietética, (sabores
10449-3 diversos), conforme kg 30g 2 x semana 374 322¢g
10450-7 NTA 83
10482-5
Laranja lima, conforme .. 01 . .
3723-0 NTA 17 duzia unidade 6 x semana 01 unidade 26 unidades
Leite em po
desnatado, conforme .
24979-3 Portaria kg 31,29 2 x dia 32g 1.947g
MA 1.255/1962
Leite in natura
24998.0 | desnatado, conforme 250ml | 2xdia 252 ml 15,3321
ortaria
MA 1.255/1962 (*)
3743-5 Magca nacional de 12 01
3744-3 qualidade, conforme duzia idad 3 X semana 01 unidade 13 unidades
3745-1 NTA 17 unidaqe

Especificagbes Técnicas




Prestagao de Servigos de Nutricdo e Alimentagéo a Servidores e Empregados

Cédigo do
Item
SIAFISICO

Géneros e Produtos
Alimenticios

Unidade de
Medida

Per
Capita
por
Refeicao

do

Alimento
Limpo In
Natura (1)

Frequéncia
de
Utilizagao

Per Capita
por Refeigao
do Alimento

Bruto In

Natura (2)

Data-base: Junho/2025

Versdo 01: Dezembro/2025

Quadro 9: Relagao de géneros e produtos alimenticios — Dietas especiais

(conclusdo)

Per Capita
Mensal do
Alimento
Bruto In
Natura (3)

3680-3 Mamao de 12
qualidade, conforme kg 150 g 2 x semana 244 ¢ 2123 ¢
15307-9
NTA 17
kg 59 2 x dia 519 3109
Margarina sem sal,
11350-6 conforme NTA 50
kg - Preparo - 154 g
9819-1 Mistura em p6 para
9820-5 gelatina dietética .
9821-3 (sabores diversos), kg 59 18 x més 519 929
9822-1 conforme NTA 83
Pao tipo redondo sem .
3978-0 sal, conforme NTA 47 kg 509 2 x dia 519 3.103g
Pera nacional e
3683-8 estrangeira de 12 - 01 . .
3684-6 qualidade, conforme duzia unidade 2 xsemana | 01 unidade 09 unidades
NTA 17
3621-8 P6 para preparo de
3625-0 pudim dietético, .
3627-7 (diversos sabores), kg 59 18 x més 519 929
3628-5 conforme NTA 83
Queijo tipo ricota,
3755-9 conforme NTA 11 kg 50¢g 1 x semana 53¢ 230g
Queijo tipo minas
3751-6 frescal, sem sal, kg 509 3 x semana 53¢ 6929
conforme NTA 11
Sal hipossédico em 61 unidades
3569-6 saché, conforme unidade 19 2 x dia 19 de 1
NTA 83 9
Sal refinado em saché, . . 61 unidades
3561-0 conforme NTA 83 unidade 19 2 x dia 19 delg

(*) O Decreto n® 66.183, de 1970, determina que seja proibida em todo o territorio nacional a venda do leite cru ou in natura para
consumo direto da populagdo; portanto, deve ser utilizado leite pasteurizado.

(1) Per capita por refeigédo do alimento limpo in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso limpo do
alimento apds a aplicagdo do fator de corregdo, ou seja, apds o pré-preparo.
(2) Per capita por refeigdo do alimento bruto in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso do alimento
bruto antes de ser aplicado o fator de corregao, ou seja, antes do pré-preparo.
(3) Per capita mensal do alimento bruto in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso do alimento bruto
total por més antes de ser aplicado o fator de corregéo, ou seja, antes do pré-preparo.

Para a gramatura de cada refeicao per capita constante deste Edital, consideram-se
os alimentos crus com o seu peso bruto, ou seja, antes da realizagao do pré-preparo.
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