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Governo do Estado do Rio de Janeiro
Fundag¢do Saude
Diretoria Administrativa Financeira

TERMO DE REFERENCIA - SERVICO DE
ELABORACAO E DISTRIBUICAO DE
PREPARACOES ALIMENTARES
TRANSPORTADAS PARA UPAS

1- OBJETO

Contratacdo emergencial de empresa especializada para a prestacdo dos servigos e distribuigdes
transportadas de preparagdes alimentares prontas destinadas a pacientes, acompanhantes, colaboradores e
outros autorizados nas Unidades de Pronto Atendimento que se encontram sob gestdo da FUNDACAO
SAUDE.

Lote Unidades 1D SIGA Descri¢ao Quantidade

SERVICOS DE FORNECIMENTO DE REFEICOES
PREPARADAS, DESCRICAO: CONTRATACAO
DE EMPRESA ESPECIALIZADA EM SERVICOS
DE PREPARO, FORNECIMENTO E
I UPA ITABORAI 171295 1
DISTRIBUICAO DE REFEICOES
TRANSPORTADAS. Cédigo do Item: 0671.001.0014
COMPLEMENTO DO ITEM: MODALIDADE

HOTBOX.

A descricdo do objeto ndo restringe o universo de competidores, conforme o principio da
competitividade nos termos do capitulo II, art. 5°, da Lei n® 14.133/2021.

O servigo a ser contratado € considerado bem comum.

2 - FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

Considerando a Lei 5.164 de 2007 que cria e institui a Fundagdo Satde, entidade publica de direito
privado, sem fins lucrativos, com duragdo indeterminada e competéncia para atuacdo em todo territdrio do
Estado do Rio de Janeiro.

Considerando a SES n° 2761 DE 07 DE JUNHO DE 2022 a qual “autoriza a transferéncia do
gerenciamento e execu¢do das agoes e servigos de saude das Unidades de Pronto Atendimento — UPA 24h
que menciona para a Fundag¢do Saude do Estado do Rio de Janeiro”.

Considerando que a UPA ITABORALI, prevista neste Termo de Referéncia se encontra assistida



através do contrato n® 542/2023, oriundo do processo emergencial SEI 080007/010800/2023, com vigéncia
01/01 a 28/06/2024.

Informamos que se encontra instruido por este setor, processo para contratagdo regular das unidades
abrangidas no presente TR, 080002/000408/2024 cumprindo etapas compulsoérias a efetiva contratagao.

Cumpre-nos informar que o objeto da contratacao serd instruido de acordo com o que prevé art. 75,
Inciso VIII da Lei 14133/2021, haja vista a necessidade de garantir a prestacdo continua do servi¢o de
alimentacao e nutri¢do, conforme legislagdo vigente, de maneira a assegurar uma alimentag¢ao balanceada e
em condigdes higi€nico-sanitdrias adequadas, nas UPAs indicada (s) neste Termo de Referéncia. A
alimentacdo adequada ¢ fator imprescindivel a manutencdo da vida, bem como, no tratamento de
individuos hospitalizados atuando como medida importante na sua evolugdo clinica, pela manuten¢do ou
recuperagao do estado nutricional, refletindo no tempo de permanéncia hospitalar e na diminui¢do da
morbidade e mortalidade. Salienta-se que a interrup¢ao do mesmo compromete severamente a continuidade
dos servigos prestados ao publico gerando situagdo de risco a vida de pacientes, bem como o

comprometimento das atividades e eficiéncia da Administragao.

Os servigos relacionados a saude publica possuem incontestavel relevancia junto a sociedade, nao
apenas por tratar-se do maior bem tutelado pelo direito, mas também pela delicadeza e sensibilidade que o
tema requer, sobretudo quando a qualidade dos hospitais publicos ¢ constantemente questionada junto a
midia e seus usuarios. A Fundacdo Satde tem o compromisso de trazer exceléncia ao atendimento
médico-hospitalar e demais atividades consideradas essenciais, como a alimentagao.

Trata-se da prestagdo de servigo de distribuicdo transportada de preparagdes alimentares para
Unidades de Pronto Atendimento (UPA 24h) por meio da operacionalizagdo e desenvolvimento de todas as
etapas compreendidas entre a producdo e a distribuicdo do alimento pronto nas unidades de satde
abrangidas na presente contratagcdo. O servigo engloba o fornecimento de géneros e produtos alimenticios,
estocagem, preparo de pequenas refeicdes “in loco”, transporte e a distribuicdo de alimenta¢do dos tipos:
normal, dietética, formulas infantis e alimentos complementares, materiais de consumo em geral
(descartaveis, de higiene e de limpeza), disponibilizacdo de utensilios e pessoal minimo para execucdo do
servigo nas UPAs (operacional) para a execucdo das tarefas, e atividades prevista neste Termo de
Referéncia e seus anexos.

Os servigos aqui solicitados devem cumprir as Leis vigentes para preparo e distribui¢do de alimentos
prontos, em especial a RDC n°® 216 de 15 de setembro de 2004 ¢ a de n° 52 de 29 de setembro de 2014 —
ANVISA, que versam sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para os servigos de alimentagao a fim
de garantir as condi¢des higi€nico-sanitarias dos alimentos preparados.

Esclarecemos que a reunido do servico em um Unico contrato se dd, uma vez que, ndo ha
possibilidade de subordinagdo direta entre funcionarios de empresas contratadas distintas, ndo cabendo
por este motivo que colaboradores empregados por outras empresas se submetam a ordens aplicadas por
sociedade empresarial diversa da qual possui vinculo empregaticio. Como todas as requisi¢des feitas no
Termo de Referéncia tem como objeto final o fornecimento de alimentagdo, ndo ¢ praticavel que este
servico seja parcelado, de forma a assegurar a responsabilidade contratual e o principio da padronizagao.

Visto que a Unidade abrangida ndo possui drea estruturada para preparo ¢ manipula¢do de alimentos para
grandes refeigdes (almoco e jantar), a prestacdo do servigo serd de cardter transportada, devendo ser
assegurado uma alimentagdo balanceada em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas e distribuidas em
suas dependéncias. Apesar das Unidades de Pronto Atendimento ndao possuirem estrutura fisica adequada
para elaboragdo de refei¢cdes, possuem copas para armazenamento minimo de insumos e elaboragdo de
pequenas preparagdes, bem como refeitdrios onde devera prestar o fornecimento de alimentagdo para seus
colaboradores e autorizados.

Apesar de tratar-se de fornecimento de refeigdes transportadas, a presente contratacdo engloba
pessoal minimo necessario a execucao do servigo residente.

O transporte de alimentos prontos devera observar as diretrizes contidas na Portaria n® 1428, de 26 de
novembro de 1993, emitida pelo Ministério da Saade, RESOLUCAO SMG ”N” N° 604 DE 11 DE
SETEMBRO DE 2002 da Secretaria Municipal de Governo do Rio de Janeiro e demais normas de
Vigilancia Sanitaria vigentes.



Cumpre ratificar que este Termo Referéncia fora elaborado por profissional técnico qualificado,
responsavel pela assinatura do mesmo.

O objeto desta contratagdo esta previsto no PCA (Plano de Contratacdo Anual) 2024 e apto para consulta
através do link: https://pncp.gov.br/app/pca/42498600000171/2024/13.

- Formacao de lotes:

Ressalta-se que a divisdo por lotes viabiliza a otimizacdo da gestdo sobre a execucdo dos servigos sem
prejuizo a competitividade. Optou-se por manter a contratagdo conforme o processo emergencial SEI-
080007/010800/2023 para a UPA.

3 - REQUISITOS DA CONTRATACAO
3.1 — Sustentabilidade
i Racionalizar o uso de substancias potencialmente toxicas;

i Empregar materiais de limpeza e outros produtos quimicos, aprovados pelos oOrgaos
governamentais competentes, que ndo causem danos as pessoas, a agua € ao meio
ambiente;

il Orientar regularmente os profissionais acerca da adequada metodologia de otimizac¢ao dos
servicos, dando énfase a economia no emprego de material e a racionalizagdo de energia
elétrica no uso dos equipamentos;

i Adotar na execugdo do contrato, praticas de sustentabilidade ambiental, na recep¢do de
bens, embalagens, recipientes ou equipamentos inserviveis e ndo reaproveitaveis, praticas
de desfazimento sustentavel, reciclagem dos bens inserviveis e processos de reutilizacao,
nos termos estabelecidos pela legislacdo ambiental, que sejam aplicaveis ao objeto desta
licitagdo;

il Priorizar, na prestagao do servigo, solu¢des para o uso eficiente de energia, materiais de
menor impacto ambiental e obtidos segundo critérios de sustentabilidade, adotando
aqueles que oferecam boa durabilidade, menor impacto ao meio ambiente e facilidade de
reciclagem e que sejam também provenientes de empresas que apresentem programa de
gerenciamento ambiental, qualificado segundo as normas ambientais.

i Adotar boas praticas de sustentabilidade baseada na otimizagdo e economia de recursos € na
reducdo da polui¢do ambiental;

i Treinamentos peridodicos dos empregados sobre boas praticas de sustentabilidade, em
especial sobre reducdo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e destinagao
de residuos solidos, observadas as normas ambientais vigentes;

i A CONTRATADA devera orientar sobre o cumprimento, por parte dos funcionarios, das
normas internas ¢ de Seguranca e medicina do Trabalho, tais como prevencao de incéndio
nas areas da presta¢do de servigo, zelando pela seguranca e pela saude dos usuérios e da
circunvizinhanga;

3.2 — Subcontratacao
Nao sera admitida a subcontratagao do objeto contratual.

Nao sera admitida a participagdo de consoércio devido a natureza de baixa complexidade do objeto que se
pretende contratar, sem a necessidade de expertise em outras areas de atuacao para a efetiva prestacdo do
servico. (Inciso VI, “alinea b do art. 17 do Decreto 48.816/2023)



4 - MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
4.1 — Condigoes de execucao
A execucdo do objeto seguira a seguinte dindmica:

Inicio da execugao do objeto: considerando a essencialidade do servico em se manter ininterrupto, o prazo
para inicio das atividades pode ser tanto de 24h ou conforme acordado com as atuais empresas e esta

Fundagao Saude.

4.2 — Local, Horario da Prestacio dos Servicos e Jornada de Trabalho

Os servigos serdo prestados no seguinte enderego:

LOTES UNIDADE ENDERECO

Rod. Raphael de Almeida Magalhaes, 172 - Santo Antonio, Itaborai
-RJ

I UPA ITABORAI

4.2.1 — Jornada de Trabalho
- A CONTRATADA devera manter o numero de funcionarios de acordo com o ANEXO I-E.
4.3 - INFORMACC)ES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

4.3.1. A demanda do 6rgao tem como base as seguintes caracteristicas:

Tendo em vista a metodologia de contratagdo aplicada até o momento em nossos atuais contratos,
onde a proposta para formag¢do de precos o qual origina o valor mensal do contrato deve ser elaborada
através dos custos unitarios por refei¢do multiplicado pelas estimativas mensais de refei¢des, englobando
todo o previsto para prestagdo do servico conforme o Termo de Referéncia, quais sejam: custo fixo que trata
do pessoal minimo necessario para execu¢do do servigo in loco conforme quantitativo solicitado por cada
Unidade, e custos varidveis, quais sejam: insumos gerais (géneros alimenticios, utensilios, descartdveis, etc),
possiveis manutengdes, equipamentos € mobilidrios necessarios a execucao do servigo. A partir disto, apos
contratado, o faturamento do servico ¢ realizado de acordo com o quantitativo de refei¢des efetivamente
fornecidas no més de vigéncia, devendo se manter todo o custo fixo independente do quantitativo
consumido.

Diante disto, cumpre informar que este formato de contratacdo tem gerado dificuldade na manutengao
de nossos servigos de forma adequada, uma vez que, ha oscilagdes de consumo de refeicoes durante toda a
vigéncia contratual impactando diretamente nos custos fixos da contratada, fazendo com que as empresas
apresentem dificuldade na manutencao do pessoal minimo a execugao do servigo in loco sem que possam ser
alterados seus quantitativos, uma vez que, sdo essenciais para manter a rotina das Unidades a contento.

Deste modo, optou-se no presente Termo de Referéncia pela divisdo dos custos fixos e varidveis para
fins de pagamento referente a execucdo do contrato, onde os custos variaveis deverdo estar embutidos no
custo unitdrio das refei¢des quando da sua formagdo de precos, sendo faturado somente o quantitativo de
refeicoes efetivamente fornecidos e o custo fixo sera pago independente do variado.

4.3.2 - DAS ESTIMATIVAS APRESENTADAS PARA FORMACAO DE PRECOS — ANEXO I E
ANEXO IV

4.3.2.1 - Das estimativas de preparacoes alimentares (refeicoes):
- Foi estimada através da média de consumo dos ultimos meses de prestagao de servigos;

— Para formacao de pregos a fim de compor o servico, o custo unitario das refei¢des devera englobar
todos os custos da contratada, exceto o de pessoal minimo necessario a execucio do servico.



Desta forma devera ser apresentado o custo unitario por refei¢des multiplicado pela estimativa mensal
apresentada por Unidade, conforme ANEXO IV-C;

- Ratificamos que sé sera faturada as refeicoes efetivamente solicitadas pela Unidade no més de
vigéncia;

4.3.2.2 — Das alimentacdes complementares

Visto que ndo hd consumo em quantidades constante dos itens apresentados ao ANEXO IV-A por
diversos fatores, tais como: oscilacao de leitos ocupados, as necessidades particulares de cada paciente que
influencia diretamente nos quantitativos. Esclarecemos que serd utilizado como parametro a porcentagem de
2% do valor apresentado ao total do valor de refeigdes estimadas, do ANEXO IV-C para Alimentacoes
Complementares por Unidade;

Tais valores originados deverdo ser somados por Unidade, totalizando o valor final mensal do custo;

Tais valores flutuardo de acordo com a necessidade de consumo de cada Unidade, ou seja, s6 serd
faturado o que for efetivamente fornecido, tendo como teto maximo o valor previsto no contrato;

Os itens que constam na tabela de Alimentacdo Complementar s3o para uso EXCLUSIVO de
pacientes.

4.2.2.3 — Das Formulas Infantis:

- Considerando que ndao ha consumo em quantidades constante dos itens apresentados ao ANEXO
IV-B por diversos fatores, tais como: oscilagdo de leitos ocupados, as necessidades particulares de cada
paciente que influencia diretamente nos quantitativos.

- Sera utilizado como pardmetro a porcentagem de 2% do valor apresentado ao ANEXO IV-C para
Formulas Infantis para as Unidades.

- Tais valores originados deverdo ser somados a cotagdo por Unidade, totalizando o valor final
mensal do custo;

- Tais valores flutuardo de acordo com a necessidade de consumo de cada Unidade, ou seja, s6 sera
faturado que for efetivamente fornecido, tendo como teto maximo o valor estimado do contrato.

4.3.2.4 — Do pessoal minimo necessario a execucao do servico:

Devera ser mantido o quantitativo dimensionado conforme ANEXO I-E durante toda vigéncia
contratual, sendo faturado em valor fixo adicionado a planilha de faturamento conforme formacao de pregos
a fim de compor o valor final da nota de servigo.

Em caso de falta do posto de servigo sem a devida reposi¢do conforme item 6.3.1, serd aplicada a
glosa referente ao dia do colaborador sem substituicdo. Esta informagao deve fazer parte do ANEXO II-E da
Avaliacao dos Niveis de Servico (ANS), inclusive para atestados, informando se houve ou ndo substitui¢ao
do posto;

Ratificamos que os postos de trabalho sdo custos diretos do escopo contratual.

A Instrucdo Normativa n® 05, de 26 de maio de 2017, anexa, oferece as orientagcdes gerais para a
composi¢ao de custos de Mao de Obra Exclusiva, considerando todos os fatores que incidem mensalmente
sobre o valor do saldrio bruto de um profissional. Sendo assim, nestes céalculos estdo considerados os
beneficios, tributagdes, custos de reposi¢ao, custos de rescisdes contratuais, dentre outros custos vigentes, em
que somam as despesas referentes a contratagdo de um individuo de cada categoria profissional necessaria
sob o regime da Consolidacao das Leis do Trabalho (CLT).

5 — OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE



5.1 - Exigir da contratada o fiel cumprimento das obrigagdes contratuais assumidas.
5.2 - Anotar em registro proprio os defeitos, falhas e irregularidades constatados na execu¢do dos
servigos, comunicando por escrito a contratada, fixando prazos para as devidas correcdes.

5.2.1 - Em casos de descumprimento contratual, total ou parcial, aplicar as penalidades
previstas em Lei bem como nas avengadas no instrumento de contrato e deste Termo de Referéncia,

fixando prazos para as devidas correcdes.

5.3 - Disponibilizar a contratada acesso e uso das areas, equipamentos e instalagdes destinados ao
funcionamento dos servigos de preparo e distribui¢do de alimentagcdo pronta, objeto deste Termo de
Referéncia.

5.4 - Designar um profissional nutricionista como o responsavel pelo acompanhamento e fiscalizacao
do cumprimento dos termos e condi¢des do contrato.

5.5 -0Os responsaveis deverdo avaliar, diariamente, a prestacdo dos servicos mediante o
preenchimento dos relatérios de execucao integrantes do — ANS - Acordo de Niveis de Servicos, Anexo II
e seus subitens, de modo a identificar vicios, falhas e defeitos no cumprimento das obrigacdes e atividades
previstas neste Termo de Referéncia e instrumento contratual. A Fundacao Saude, através do Fiscal de
Contrato da unidade, realizara para fins de controle e faturamento, a afericdo diaria da quantidade de
preparagoes produzidas e consumidas. Quanto as transportadas, prevalecera o quantitativo requisitado pela
contratante.

5.5 - A medicao da qualidade dos servigos prestados pela contratada sera feita por meio de sistema de
pontuacgao, cujo resultado definira o valor mensal a ser pago no periodo avaliado.

5.5.1 - A Contratante notificara a contratada as pontuagdes aferidas no ANS e descontos que
serdo aplicados as notas fiscais emitidas, conforme avalia¢do do periodo.

5.6 - Compete a contratante avaliar, atestar e efetuar o pagamento das faturas relativas aos servicos
prestados.

5.6.1 - Efetuar o pagamento das faturas.

5.7 - Solicitar o quantitativo de refeicdes a contratante de acordo com a escala de servigo e previsao
de atendimentos sempre no dia anterior;

5.7.1 - Comunicar a contratada com antecedéncia minima de 3h, por escrito, casos que
imponham modifica¢do no quantitativo de preparagdes.

5.8 - Solicitar a contratada o controle bacteriologico e/ou microbioldgico das preparagdes, a qualquer
momento que julgar necessario.

5.9 - Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizacdo de géneros e/ou alimentos
que apresentem condi¢des que os tornem improprios para consumo, devendo estes serem substituidos pela
contratada sem Onus a contratante.

5.10 - Verificar rotineiramente as condi¢des de higiene e de conserva¢do das dependéncias,
equipamentos, utensilios e veiculos utilizados para o transporte das preparagoes.

5.11 - Nao exercer poder de mando sobre os empregados da contratada, devendo reportar-se somente
aos prepostos ou responsaveis por ela indicados.

5.12 - Nio promover ou permitir o desvio de fungdo dos trabalhadores da contratada em atividades distintas
daquelas previstas no presente Termo de Referéncia em relacdo a fungdo especifica descrita para cada
cargo.

5.13 - Aprovar os cardapios e alteracdes destes apresentados pela contratada.

5.14 - Proceder sistematicamente a degustagdo e aprovagdo das preparagdes antes da distribui¢ao aos
usudrios, registrando em POP especifico.

5.14.1 - A nutricionista responsavel pelo Setor de Nutricdo da Fundagdo Satde, podera fazer visitas
de inspecao periodicas as cozinhas industriais de propriedade da Contratada, sem aviso prévio, podendo
ser usado nessas ocasides o formulario de visita da Fundagdo Saude, relatorios, check lists, inclusive, se
fizer necessario, a utilizacdo de maquina fotografica a fim assegurar a qualidade das preparagdes



produzidas nestas.

5.15 - Em atendimento ao previsto nos itens 2.5 ¢ 2.11 da RDC 216, a CONTRATANTE ¢
responsavel por providenciar, através de seus contratos referentes ao servico de Limpeza da Fundagdo
Satde, a aplicagao dos procedimentos de prevengao e erradicacdo de insetos, roedores e pragas urbanas nos
espacos destinados ao abrigo dos servicos de satde. Os servicos de dedetizagdo, desratizagdo e controle de
pragas devem seguir as orientagcdes preconizadas na RDC n° 52, de 22 de outubro de 2009, que dispoe
sobre o funcionamento de empresas especializadas na prestacdo de servigo de controle de vetores e pragas
urbanas e da outras providéncias.

Tal responsabilidade se dé4 visto que a Fundacdo Satde possui servigo proprio para esta finalidade
em suas Unidades;

6 — OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

6.1 - Apresentar, quando na assinatura do contrato, Licenga Sanitdria de Funcionamento (LSF) ou
Licenca Sanitaria de Atividades Relacionadas (LSAR) da cozinha industrial onde sdao produzidas as
refeicdes, referente ao Licenciamento sanitdrio desta nos termos da Lei Complementar n°® 197,
regulamentada pelo Decreto n® 45.585 ambos de 2018.

6.1.1 - A Fundagao Saude, em face da declaracdao exigida no subitem acima, podera verificar,
in loco, através de uma Equipe de Técnica constituida para este fim especifico, se as informacdes
concernentes a existéncia de cozinha industrial, atendem ao objeto do presente Termo de Referéncia.
6.2 - Credenciar, por escrito, junto a contratante, um preposto idéneo, com experiéncia no ramo e

com poderes para representd-la em tudo que se refira a execugdo dos servigos, inclusive a supervisao. Em
caso de eventual substitui¢do do preposto, a contratada deverd comunicar previamente este fato ao fiscal do
contrato.

6.3 - Proceder a higienizagdo das dependéncias referente ao preparo e distribuicdo das preparagdes
alimentares, bem como manutencao preventiva e corretiva dos equipamentos pertencentes a contratada e os
disponibilizados pela contratante.

6.3.1 - Fornecer materiais de consumo em geral (descartdveis, de higiene e de limpeza),
mobilidrios (mesas, cadeiras para o refeitério), equipamentos (ar condicionado caso nao haja na
Unidade, equipamentos de cozinha para execu¢do de pequenas refeicdes) e utensilios (talheres,
pratos, xicaras, copos, etc) na Unidade de Alimentagao e Nutricdo (UAN) em quantidades suficientes
a perfeita execucdo dos servicos, os quais s6 poderdo ser retirados do local em comum acordo com a
Fundagdo Saude quando do encerramento da vigéncia contratual, visto que o servigo nao pode ser
ininterrupto.

6.3.1.1 - Tal condicao de retirada dos materiais de consumo geral, equipamentos, mobiliarios e
utensilios se d4 considerando o processo de transicdo entre um encerramento contratual de uma
empresa e inicio de outra, em caso de empresas distintas.

6.4 - Disponibilizar quadro de pessoal (técnico, operacional e administrativo), conforme proposta de
precos apresentada e em niimero suficiente ao desenvolvimento de todas as atividades previstas no presente
TR, conforme Anexo I-E. Manter durante toda a execucao do contrato as condi¢des de habilitacao e efetivo
de pessoal.

6.4.1 - Manter adequada prestacdo de servicos mediante folgas, faltas, férias, demissdes,

licencas (saude, maternidade) , afastamentos, etc., de pessoal da area técnica, operacional e

administrativa, mantendo o mesmo quantitativo de funciondrios necessarios a execu¢do dos servigos,

através de coberturas de servicos sem 6nus a CONTRANTE, objeto deste Termo de Referéncia,
passivel de descontos caso haja faltas de postos sem as devidas substitui¢des ou sem que o fiscal do

contrato esteja de comum acordo conforme ANEXO II-E.

6.5 - Estabelecer no prazo maximo de 30 (trinta) dias corridos, da assinatura do instrumento de
contrato, cronograma a ser cumprido para manutencao preventiva e corretiv a do s equipamentos e
instalagdes das areas das Unidades de Alimentagdo e Nutricao (UAN), se necessario.

6.6 - Apresentar a contratante o carddpio mensal com antecedéncia minima de 30 dias de sua



execugao.

6.7 - Apresentar as fichas técnicas de todas as preparagdes contempladas no cardapio sempre que

solicitadas.

6.8 - - Justificar, por escrito, quaisquer alteragdes nos cardapios ja aprovados. Tais alteracdes so serdo
implantadas mediante concordancia e autoriza¢do da contratante, passiveis de glosa conforme previsto no
ANEXO II-B.

6.9 - Afixar o carddpio semanal impresso, com especificagdo dos valores caldricos totais (VTC), em
local visivel e de circulagdao de usudrios. Caso ocorram alteragdes, o cardapio deverd ser corrigido no
tempo minimo de 01 (uma) hora antes da abertura do refeitorio.

6.10 - Elaborar e implantar no prazo méaximo de 02 (dois) meses apds o inicio da prestacdo de
servigos o (s) Manual (is) de Boas Praticas de Produ¢do de Preparacdes Alimentares e do Lactario, caso
haja, especificos por Unidades, com seus respectivos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs),
conforme legislacdes vigentes e aprovacdo dos Servicos de Nutricdo das Unidades, procedendo
periodicamente a revisao e atualizacdo dos mesmos. Deverd entregar a copia destes Manuais para o SND
da Unidade.

6.11 - Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionalizacdo do
servigo, com base nas boas praticas de manipulagao.

6.12 - Responsabilizar-se pela qualidade das preparagdes fornecidas, e, quando houver suspeita de
deterioragdo ou contamina¢do dos alimentos in natura ou preparados, suspender o fornecimento desses e
encaminhar amostras para analise bacterioldgica.

6.13 - Utilizar marcas de géneros alimenticios, materiais de limpeza e descartaveis de boa qualidade,
notificando e justificando-se caso haja mudanca das mesmas para a contratante. Devera apresenta-las
sempre que solicitado pelo SND, sendo passivel de reprovacao pelo fiscal do contrato da Unidade mediante
a justificativa. Sendo assim, devera substitui-los por marcas de melhor qualidade e aceitabilidade.

6.14 - Manter os utensilios (talheres, pratos, saladeiras, bandejas e outros) em quantidade suficiente
para atender aos usuarios durante todo o periodo de distribui¢do, substituindo-os sempre que solicitado
pelo nutricionista do SND.

6.15 - Realizar o controle diario das quantidades de preparagdes fornecidas, mantendo um sistema
adequado, confiavel e auditavel.

6.16 - Fornecer a contratante, didria e mensalmente, planilha de controle de quantidade de
preparacdes distribuidas aos usuarios, independentemente do controle eletronico ou de outro método
adotado para o mesmo fim sempre que solicitado.

6.17 - Encaminhar a fatura ou nota fiscal para a contratante, de acordo com o estabelecido em
contrato, apds atestagdo do fiscal do contrato.

6.17.1 - A contratada deverd dar anuéncia a Contratante quanto a ciéncia dos descontos que serao
aplicados.

6.18 - Participar, sempre que for requisitado pela contratante, de reunides com o corpo técnico desta
a fim de discutir o aprimoramento e manutenc¢do da qualidade dos servigos prestados.

6.19 - Realizar a cada 03 (trés) meses, ou quando necessario, aprimoramento técnico cientifico do
corpo técnico de nutricionistas e demais profissionais engajados na execugdo dos servigos objeto do TR,
em temas pertinentes a pratica de alimentagdo e saude coletivas, comprovando a participagdo em
documento correspondente. Esta solicitagdo visa manter o padrdo continuo de qualidade e uniformidade do
servico prestado. A contratada deverd promover a capacitagao das equipes no tempo determinado e toda
vez que houver substituicdo ou nova contratacdo abordando no minimo os seguintes temas: contaminantes
alimentares; doengas transmissiveis por alimentos (DTA); boas praticas de manipulacdo de alimentos;
higiene pessoal e ambiental; técnicas culindrias; manuseio de equipamentos; prevencdo de acidentes de
trabalho; combate a incéndio; relacionamento interpessoal; atendimento e acolhimento ao usudrio; e a
qualidade de vidado trabalhador, bem como apresentar cronograma para as demais capacitagdes ao longo
da prestacao de servicos.

6.20 - Assumir total e exclusiva responsabilidade por quaisquer 6nus ou encargos relacionados com
seus funcionarios na prestagdo do servico que ¢ objeto do contrato, sejam eles previstos na legislagao
trabalhista, social, previdenciaria ou ambiental, ou relativos a indenizagdes por acidentes, moléstias ou de



outra natureza, profissional e/ou ocupacional.

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

6.22 - Atender as solicitagdes da contratante referentes a substituicdo dos empregados alocados no
prazo acordado pelo fiscal do contrato, nos casos em que ficar constatado descumprimento das obrigacdes
relativas a execug¢ao do servigo, conforme descrito neste Termo de Referéncia.

6.23 - Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as Normas Internas da Administracao.

6.24 - Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas, alertando-os a nao
executarem atividades que ndo estejam previstas no contrato, devendo a Contratada relatar a Contratante
toda e qualquer ocorréncia neste sentido, a fim de evitar o desvio de fungao.

6.24.1- Fornecer uniformes, de acord o com a fungdo, no minimo trés jogos n a cor branca,
compostos por cobertura adequada para a cabega, jalecos, calgas, vestidos, aventais, capotes, mascara,
gorro, propés, luvas, sapatos ou botas, além de Equipamentos de Prote¢do Individual (EPI), observando o
zelo por sua conservagao.

6.25 - Fornecer mensalmente, ou sempre que solicitado pela contratante, os comprovantes de
cumprimento das obrigagdes com a Previdéncia social e Fundo de Garantia sobre o Tempo de Servico
(FGTS), e do pagamento dos salarios e beneficios dos empregados alocados na execu¢ao do contrato. .

6.26 - Nao permitir a utilizagdo de trabalho de qualquer natureza de menor de 16 anos, exceto na
condicdo de aprendiz para maiores de 14 anos (sem que estes fagam parte da composi¢ao do pessoal minimo
necessario a execugdo do servigo na UPA solicitada neste TR); nem permitir a utilizagdo de trabalho com
menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre.

6.27 - Manter, durante todo o periodo de vigéncia do contrato, compatibilidade com as obrigacdes
assumidas, todas as condi¢des de habilitacdo e qualificacdo exigidas neste TR.

6.28 - Executar e prestar os servicos nas dependéncias das Unidades, nos setores e horarios
estabelecidos, durante 24 horas, inclusive aos Sabados, Domingos e feriados, sob determinacdo e
fiscaliza¢ao do Servigo de Nutri¢cdo e Dietética.

6.29 — Visto que a Unidade ndo oferece condi¢des para processamento das grandes preparacdes, a
contratada obrigar-se-4 a produzi-las em local de sua propriedade e transporta-las para a Unidade, sem
onerar o custo além da proposta de precos contratada. Fica, entretanto, a critério do Servigo de Nutrigdo e
Dietética - SND da Unidade, definir a confec¢do de pequenas preparagdes nas suas dependéncias onde
serdo respeitadas todas as exigéncias constantes neste Termo de Referéncia.

6.30 - Efetuar os reparos e as adaptacdes que se facam necessarios nas dependéncias dos Servigos de
Nutri¢ao e Dietética, nos termos da RDC n°. 216, de 15/09/94 - ANVISA.

6.31 - Responsabilizar-se pelas manutengdes preditivas, preventivas e corretivas das instalagdes
fisicas do setor abrangido pelo servigo de fornecimento de alimentacdo, tanto em termos de manutengao
interna, quais sejam: troca de lampada, carrapetas, telas, vedagodes, filtros de agua, aparelhos de ar
condicionado do local, entre outros. Em caso de pintura e revestimento, os mesmos deverdao serem feitos se
deteriorados pela contratada durante sua vigéncia contratual. Quanto a externa: recepgdo das preparagdes e
refeitorio. A contratada deverd manter completo controle sobre tudo que abrange o processamento e
fornecimento das preparagdes para pacientes, funcionarios e autorizados, visto que ¢ responsavel por sua
area de atuagdo e, portanto, possui melhor dominio técnico para verificar a necessidade de manutengao dos
equipamentos e dependéncias necessarios a perfeita execugdo do servigo por ela prestado.

6.31.1 - Cumpre esclarecer que o servico de manuten¢ao predial da Fundagdo Saude ¢
responsavel pela estrutura fisica do local, antes da entrada da contratada. Caso no decorrer do
contrato tal estrutura seja deteriorada, a contratada devera providenciar os reparos necessarios. Para
definicdo do que se destina a Fundacdo e a Contratada, devera ser elaborado relatério conforme
descrito no item 6.40 abaixo.

6.32 - Cumpre esclarecer sobre as descri¢cdes de cada tipo de manutengdo apresentado acima, sendo:

a) Manutengao Preditiva: consiste no acompanhamento ou monitoramento permanente e periodico do
funcionamento dos sistemas e equipamentos cuja paralisacao ou deficiéncia possam causa problemas no
cumprimento dos servicos (por exemplo: monitoramento didrio do equipamento). Apresenta algumas
caracteristicas da manutencdo preventiva e abrange todas as areas de atividades, equipamentos e



instalagdes, principalmente os itens sujeitos a incéndios ou acidentes.

b) Manuteng@o Preventiva: consiste na aplicagdo de programas de execugao de servigos destinados a
prevenir ou corrigir antecipadamente deficiéncias e falhas que poderdo ocorrer no futuro (por exemplo:
cronograma de manutengdo periddica). Objetiva, também, conservar e prolongar a vida util dos bens,
mantendo-os em plenas condi¢des de uso e evitando a sua deterioragao.

¢) Manutengdo Corretiva: compreende os servigos de reparagdo e conserto de natureza eventual e
especial em virtude de problemas inesperados e de urgéncia de ocorrido (por exemplo: equipamento que
parou de funcionar repentinamente). O objetivo de um servigo de manutencao corretiva € assegurar que o
problema solucionado ndo ocorra novamente. E importante ficar atento ao periodo de garantia dos bens
adquiridos, pois nesse periodo os servi¢os de manutengao corretiva deverao ser realizados pelo fabricante
ou pelo fornecedor.

6.33 - A manutengdo preditiva, preventiva e corretiva dos equipamentos sera de responsabilidade da
contratada, respeitando-se a garantia ¢ o manual de uso de cada equipamento. A contratada devera
apresentar, no periodo maximo de 30 dias, apos o inicio da vigéncia do contrato, cronograma trimestral das
manutengdes especificas de cada equipamento e mantendo-o atualizado a cada fim do terceiro més.

6.34 - A manutencao preditiva, preventiva e corretiva dos equipamentos devera ser realizada por
empresas tecnicamente autorizadas, com aprovagdo prévia da contratante. A substituicdo do material
danificado devera respeitar a especificagao da pega original.

6.35 - A manutenc¢ao corretiva devera ocorrer no prazo de 48h apos a detecgdo da avaria e realizada
sem prejuizo da adequada execugdo dos servigos sem afetar a seguranga patrimonial e pessoal.

6.36 - Na hipdtese de manutengdo corretiva do equipamento avariado ndo ocorrer no prazo
estipulado, a contratada devera substituir prontamente o equipamento por outro igual ou similar, proprio ou
alugado, até o término do reparo ou conserto.

6.37 - Garantir que as dependéncias vinculadas a execugao dos servigos, bem como as instalagdes e
equipamentos colocados a disposi¢do, sejam de uso exclusivo para atender o objeto deste Termo de
Referéncia.

6.38 - Repor e/ou complementar, sempre que necessario, o material e equipamento recebido da
contratante, de modo que, o atendimento nao fique prejudicado.

6.39 - Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execugdo dos servicos em perfeitas
condigdes de uso inclusive ao término de contrato, responsabilizando-se por eventuais entupimentos
causados nas redes de esgotos, ralos e calhas vinculados a prestagao de servigos nas dependéncias da UAN,
realizando suas instalagcdes, manutencdes e reparos imediatos sempre que solicitado, uma vez que hé a
utilizacdo de espagos diversos para consumo ¢ outras atividades relacionadas a execugdo do objeto
contratado.

6.40 - A contratada devera apresentar na data de inicio de suas atividades relatério escrito e
fotografico, assinado pela mesma e por um responsavel da Unidade (responsavel pelo Servigo de Nutrigao
e Dietética ou Direcdo) de comum acordo com o descrito no mesmo, de toda a estrutura e equipamentos, €
suas condi¢des de uso, presente na Unidade no momento de sua entrada. Tal relatorio originard o
cronograma de manutencdo que serd acordado junto a fiscal da Unidade para reparo ou inclusdo de
equipamentos afim de que o servico seja prestado adequadamente. Deverd ficar na Unidade uma copia
deste relatorio.

6.41 - Colaborar na aplicagdo das medidas de reducdo do consumo e de uso racional da agua,
devendo a contratada atuar como facilitadora de mudanga de comportamento dos funcionarios e usuarios
(comensais), por meio de capacitagdo e orientagdo sistemdtica sobre o uso racional da &gua,
conscientizando-os sobre atitudes que previnam desperdicios.

6.42 - Adotar procedimentos corretos para o uso adequado de Adgua, com economia e sem
desperdicio, garantindo a adequada higienizagdo do ambiente, dos equipamentos, utensilios e alimentos.

6.43 - Identificar e corrigir vazamentos presentes nas areas do servico de alimentagao.

6.44 - Utilizar materiais de limpeza biodegradaveis sempre que possivel.

6.45 - Usar somente a quantidade necessaria de detergente nas lavagens e enxaguar controlando o
consumo de agua.

6.46 - Desenvolver programas de racionaliza¢do do uso de energia que contemplem agdes educativas



para funciondrios e usuarios (comensais).

6.47 - Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeragdo, identificando a formagao
de chamas amareladas, presen¢a de fuligem nos recipientes e acimulo excessivo de gelo, que, entre outros,
podem constituir sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutencao inadequada ou utilizacao de
combustivel de mé& qualidade. Caso seja constada alguma irregularidade, esta deve ser comunicada
imediatamente a contratante, devendo ser tomadas as devidas providéncias.

6.48 - Adotar medidas que tragam a possibilidade de redugdo do consumo de energia, tais como:
desligamento de sistemas de iluminacdo, instalagdo de interruptores, instalagdo de sensores de presenga,
rebaixamento de luminarias, entre outras.

6.49 - Responsabilizar-se pelo acompanhamento diario das atividades do programa interno de gestao
integrada de residuos solidos (PIGRS), que inclua medidas de reeduca¢do ambiental, reducdo na fonte,
reutilizagdo e encaminhamento para reciclagem.

6.50 - Acondicionar devidamente os residuos solidos de acordo com a natureza em recipientes
dotados de saco plastico adequado, tampa e sistema de acionamento sem contato manual em cada area da
producdo das preparagdes, e remové-los sempre que necessario.

6.51 - Armazenar os residuos solidos de origem alimentar temporariamente sob refrigeracao até o
momento de sua remog¢ao para destinagao final;

6.52 - Elaborar procedimentos operacionais padronizados (POP) e registros para a gestao integrada
dos residuos gerados no processo produtivo das preparacdes.

6.53 - Observar a possibilidade de aproveitamento méximo dos alimentos durante o planejamento, a
aquisi¢do de géneros e a produ¢do das preparagdes diarias, utilizando-se técnica especifica para cada etapa
do processo produtivo.

6.54 - Manter devidamente preenchido e arquivado na unidade geradora, o manifesto de residuos
(MR).

6.55 - Promover a instalagao de equipamentos necessarios a prestagao de servicos, os quais poderdo
ser retirados no término do contrato de comum acordo com esta Fundacdo Satde, sem qualquer 6nus para a
contratante.

6.56 - Devera apresentar ao setor competente da Funda¢do Saude, no prazo méaximo de 05 (CINCO)
DIAS UTEIS a contar da assinatura do contrato, uma listagem relacionando todos os equipamentos e
materiais de propriedade da CONTRATADA e colocada a disposi¢cdo da Unidade para que ao término do
contrato possam ser retirados.

6.57 - Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execu¢do dos servigos, em perfeitas
condi¢des de uso devendo substituir aqueles que vierem a ser considerados improprios pelas nutricionistas
da contratante, devido ao mau estado de conservacao.

6.58 - Manter em perfeito estado de asseio e limpeza as instalagdes, equipamentos e utensilios da
UAN bem como tudo que a ela disser respeito uma vez que os contratos referentes ao servigo de limpeza por
esta Fundagdo nao contemplam as areas da cozinha e copa das unidades, sendo necessario que a empresa de
alimentacdo forneca este servigo a fim de manter a higiene e bom funcionamento dos locais.

6.59 - Cumpre esclarecer que a contratada ¢ responsavel por sua area de atuagdo e que deve priorizar
a seguranca alimentar durante todas as etapas do processo.

6.60 - Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma a nao serem confundidos com
similares de propriedade da contratante.

6.61 - Registrar em relatorio ou check list mensal as a¢des corretivas e preventivas realizadas em

cada equipamento.

6.62 - Responder pelos danos causados a contratante ou a terceiros decorrentes de culpa ou dolo na
execucao do contrato, ndo excluida ou reduzida essa responsabilidade pela presenca de fiscalizagdo ou pelo
acompanhamento da execugao por 6rgao da administracao.

6.63 - Utilizar material descartdvel de boa qualidade, com especificidade adequada (tamanho e
capacidade) para comportar o porcionamento de acordo com o tipo de dieta (geral ou especial) para
pacientes com doencgas infectocontagiosas, Servico de Emergéncia, Unidade de Isolamento, na custodia, e
sempre que for detectada a sua necessidade pelo Servigo de Nutricdo e Dietética - SND da Unidade.



6.64 - Fornecer jogo americano ou toalhas de mesa de material adequado, de acordo com critério
estipulado pelo Servi¢o de Nutri¢ao e Dietética — SND, a fim de que se mantenha a higienizacao do local.

6.65 - Instalar filtro com 4gua gelada para atendimento nas copas e refeitérios das Unidades que ndo
possuirem o equipamento para garantir o fornecimento de dgua a seus colaboradores que utilizam o local
para exercer suas fungdes.

6.66 - A contratada devera providenciar a contagem e a verificacdo do estado de conservacao dos
equipamentos, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias do término da vigéncia do instrumento
contratual, para possiveis reparos, substituicdes ou reposicao.

6.67 - A contratada ficard encarregada pelo custo referente a utilizacdo do gas GL se houver
necessidade de preparagdes elaboradas na Unidade, porém o custo de agua e luz das UPAS ficara a cargo
do Estado.

6.68 - Apresentar planilha aberta por tipo e quantidade referente a composi¢ao de todos os custos
englobados no servico contratado, quais sejam: equipamentos e utensilios que serdo utilizados nas
Unidades, uniformes e EPI’s completos fornecidos ao pessoal minimo necessério a execugdo do servigo na UPA ,
gas, laudos de andlises microbiologicas exigidos (03 por amostragem por tipo), manutengdes (pedreiro,
manutengao elétrica, mecanica)

6.69 - A fim de estabelecer controle da vigilancia, qualidade e padrao de potabilidade da agua para
consumo humano, fica a cargo da contratada apresentar laudo de potabilidade da dgua utilizada nas
preparagdes trimestralmente ou na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua (enchentes,
etc.) das cozinhas de propriedade desta onde sdo desenvolvidas as atividades de preparagdes, conforme
previsto na Portaria n°® 2.914 de 12 de dezembro de 2011 do Ministério da Satde.

6.70 - A contratada ¢ responsavel por apresentar os laudos da sua cozinha central referentes a
aplicagdo dos procedimentos de prevencdo e erradicacdo de insetos, roedores e pragas urbanas. Estes
laudos de dedetizacdo, desratizacdo e controle de pragas devem seguir as orientacdes preconizadas na RDC
n® 52, de 22 de outubro de 2009, que dispde sobre o funcionamento de empresas especializadas na
prestacao de servico de controle de vetores e pragas urbanas e da outras providéncias.

6.71 - A periodicidade devera atender ao definido no item II, se¢do III, art. 4° da RDC 52, tal seja,
minimamente mensal, ou sempre que for solicitado pela contratante, visando impedir de modo integrado
que vetores e pragas urbanas se instalem ou reproduzam no ambiente. S6 deverdo ser utilizados produtos
registrados no Ministério da Saude.

6.72 - Quanto a elaboracio dos cardapios e manejo de produtos alimenticios e preparacdes:

6.72.1 - Elaborar e encaminhar a nutricionista responsavel pela SND da unidade, cardapios mensais

completos de dietas gerais e especiais para pacientes adultos e pediatricos, funcionarios € acompanhantes,
conforme Valor energético total - VET estipulado e necessidades nutricionais, submetendo-os a apreciagao
da contratante, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias para sua execugao.

6.72.2 - Apresentar ao SND da Unidade a analise nutricional das dietas gerais e especiais as fichas
técnicas de todas as preparagdes contempladas nos mesmos, contendo inclusive a composicao de macro e
micronutrientes destas.

6.72.3 - Apresentar com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas, por escrito, a
justificativa de alteracao do cardéapio j& aprovado, devendo so6 efetuar tal mudanga mediante autorizagdo do
fiscal do contrato da Unidade.

6.72.4 - A fim de implementar o processo de humanizag¢do no atendimento nutricional a contratada
devera elaborar cardapios diferenciados para datas especiais (Pascoa, Dia das Maes, Festa Junina, Dia dos
Pais, Dia das Criangas, Natal, Ano Novo, etc.), para acompanhantes, funciondrios e pacientes, sendo este
ultimo adaptado as restrigdes nutricionais, sem custos adicionais.

6.72.5 - Na elaboracdo do cardépio, deverdo ser adotados alguns critérios, a saber:

- Nao devera haver incidéncia de mesmos géneros ou preparagdes em um cardapio;

- Observar a programac¢do do ultimo dia do més em curso e a primeira do més seguinte, visando ndo

haver coincidéncia de preparagdes;

- O valor nutricional dentro do bindmio variedade x equilibrio;

- O clima e as preparagdes servidas quanto a digestibilidade;

- Habitos alimentares regionais;



- A sazonalidade dos géneros e produtos alimenticios observando o aspecto qualidade;

6.72.6 - Fornecer semanalmente o cardapio completo impresso, para fixacdo em local visivel nas
dependéncias da Unidade abrangida na contratagao.

6.72.7 - Para estimular a aceitabilidade das preparacdes alimentares nas dietas especiais, deverao ser
oferecidos molhos especiais a base de limao, especiarias, ervas aromaticas, tomate, etc., os quais devem
ser preparados de acordo com as recomendagdes das nutricionistas da Unidade.

6.72.8- Fornecer géneros especificos para determinadas patologias especiais como: doenca celiaca,
erros inatos de metabolismo e outras, mediante solicitagdo pelo Servico de Nutrigdo e Dietética - SND da
Unidade, sem 6nus a contratante.

6.72.9 - Os cardapios para atendimento ao refeitorio deverdo incluir sempre uma opgao par a as
preparagdes proteicas das grandes alimentagdes, tais como:

O Para carne branca: carne vermelha.

@ Para carne vermelha: carne branca

@ Para visceras carne de porco: carne branca ou ovo de acordo com as preparagdes definidas a critério
do SND.

Manter o cardapio planejado, e a opg¢ao, do inicio ao término da distribuigao.

OBS.: Acatar os pedidos realizados com antecedéncia, por acompanhantes e/ou pacientes, para ovos como
opg¢ao proteica nas preparagoes.

6.72.10 - Recolher preparagdes ndo consumidas e utensilios para higienizagdo, uma hora apods a
distribuicao. Poderao ser utilizados os mesmos carros para distribui¢cdo (limpo) e recolhimento dos utensilios
(sujo), desde que os mesmos sejam higienizados antes da distribuicdo da proxima alimentagdo. Este tempo
precisa ser previsto no processo, para que nao haja atrasos;

6.72.10.1 - Conforme preconizado na RDC N° 43, DE 1° DE SETEMBRO DE 2015 —

ANVISA, ¢ proibida a reutilizacao de alimentos prontos que foram servidos ou expostos em balcao

térmico ou refrigerado € ndo consumidos.

6.72.11 - ApoOs serem submetidos a cocgdo, os alimentos preparados devem ser mantidos em
condi¢des de tempo e de temperatura que ndo favoregam a multiplicagdo microbiana. Para conservagdo a
quente, os alimentos devem ser submetidos a temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no
maximo, 6 (seis) horas. Para conservacdo sob refrigeracdo ou congelamento, os alimentos devem ser
previamente submetidos ao processo de resfriamento. RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004 -
ANVISA, item 4.8.15.

O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma a minimizar o
risco de contaminagdo cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que favorecam a multiplicagao
microbiana. A temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C
(dez graus Celsius) em até¢ duas horas. Em seguida, o mesmo deve ser conservado sob refrigeracdo a
temperaturas inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C
(dezoito graus Celsius negativos). RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004- ANVISA, item 4.8.16.

O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeragdo a temperatura de
4°C (quatro graus Celsius), ou inferior, deve ser de 5 (cinco) dias. Quando forem utilizadas temperaturas
superiores a 4°C (quatro graus Celsius) e inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo maximo de consumo
deve ser reduzido, de forma a garantir as condigdes higi€nico-sanitarias do alimento preparado. RDC N° 216,
DE 15 DE SETEMBRO DE 2004- ANVISA, item 4.8.17.

Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeragdo ou congelamento deve-se apor no
involucro do mesmo, no minimo, as seguintes informagdes: designacao, data de preparo e prazo de validade.
A temperatura de armazenamento deve ser regularmente monitorada e registrada. RDC N° 216, DE 15 DE
SETEMBRO DE 2004- ANVISA, item 4.8.18.

Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de
higienizacdo a fim de reduzir a contaminacdo superficial. Os produtos utilizados na higieniza¢do dos
alimentos devem estar regularizados no 6rgdo competente do Ministério da Satde e serem aplicados de
forma a evitar a presenca de residuos no alimento preparado. RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE
2004- ANVISA, item 4.8.19.

6.72.12 - Disponibilizar toucas descartdveis para visitantes, prestadores de servigos e outros que



necessitem ingressar nas instalacdes de producao de preparagdes. Tal solicitagdo ¢ considerada essencial por
questdes higiénicas sanitarias evitando a contaminag¢do ao alimento, conforme RDC N° 216, DE 15 DE
SETEMBRO DE 2004- ANVISA, itens 4.6.6 ¢ 4.6.8, que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentagao.

6.72.13 - Atender as solicitagcdes dos pacientes, obedecendo as diferencas no padrao alimentar devido
a preceitos religiosos, tabus, hdbitos alimentares e socioculturais, em consonancia com o estado clinico e
nutricional do mesmo e de acordo com a avaliagdo do nutricionista da Unidade responsdvel por seu
tratamento dietoterapico.

6.72.14 - Planejar cardapios com opg¢ao de dietas constipantes e laxativas, em todas as consisténcias
de dietas para quando necessario, sem O6nus a contratante.

6.72.15 - Planejar cardéapios diferenciados para a pediatria sem 6nus a contratante.

6.72.16 - Utilizar o cardapio da dieta Normal como padrdo para a confec¢ao dos cardapios das demais
dietas, de acordo com as caracteristicas de cada uma.

6.72.17 - Utilizar apenas 6leo de milho ou soja ou canola, e uma vez utilizados ndo deverdo ser
reaproveitados. A contratada devera implantar e manter programas voltados a reciclagem de 6leo comestivel,
tais como destinacdo a entidades e/ou organizagdes assistenciais que comprovadamente efetivem o
reaproveitamento do 6leo para producao de sabao, etc.

6.72.18 - As verduras, legumes e frutas deverdo ser frescos e estar em estado de maturagdo adequado
a0 uso.

6.72.19 - Os produtos animais deverdo ser oriundos de estabelecimentos fiscalizados pelo servi¢o de
Inspecao Federal (SIF), com a devida aprovagao através de certificados de inspegao.

6.72.20 - Nao utilizar em hipdtese alguma corantes quimicos e condimentos industrializados na
producao das preparagoes.

6.72.21 - Todos os géneros alimenticios e produtos industrializados na producdo das preparacgdes
deverdo ser de boa qualidade, sendo a CONTRATADA obrigada a apresentar previamente a SND da
Unidade 3 (trés) marcas diferentes de cada produto para aprovacdo. O fiscal do contrato podera solicitar a
retirada imediata e a substitui¢ao daquelas marcas consideradas inadequadas, a seu critério.

6.72.22 - Executar o processamento das preparacdes, em todas as etapas, observando as técnicas
culinarias recomendadas, nos padrdes de higiene e seguranca e no que couber a Resolugdo n°. 216,
15/09/04 - ANVISA.

6.72.23 - Apresentar porcdes de todas as preparagdes elaboradas, para degustaciao, devendo realizar
imediatamente alteragdo ou substituicdo das preparagcdes ou alimentos que se apresentarem improprios
para consumo apds avaliagdo do Servico de Nutri¢ao e Dietética - SND das Unidades.

6.72.24 — O laudo de andlise microbiologica devera ser apresentado por amostragem de no minimo 02
alimentos, equipamentos, utensilios, superficie e das maos dos manipuladores que devera ser realizado no
primeiro més da prestagdo de servico da contrata e apds, sua atualizagdo devera ser trimestralmente ou
sempre que solicitado pela Unidade, mediante a justificativa formalizada, a cargo da contratada
arquivando-se os originais dos registros da opera¢do na Unidade. Tal periodicidade foi estipulada por este
setor de Nutricdo visando o aperfeicoamento das agdes de controle sanitario e garantindo a minima
protecdo a saude dos consumidores, conforme previsto no ANEXO I da Portaria SVS/MS N° 326, de 30 de
julho de 1997 - ANVISA, que diz do regulamento técnico sobre as condigdes higi€énicos-sanitarias e de
boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos produtores/ industrializadores de alimentos.

6.72.25 - Por se tratar de uma Unidade com funcionamento 24h ininterruptos pode ser necessario o
fornecimento de lanches noturnos para pacientes que necessitem manter sua ingestdo caldrica adequada
evitando assim quadros de hipoglicemia. Estes ficardo contabilizados na refeicdo “merenda” quando
faturado, porém com uma ressalva na apresentacdo da planilha aberta discriminando o quantitativo
referente ao lanche noturno.

6.73 - Quanto ao fornecimento, recebimento, armazenamento e controle de estoque:

6.73.1 - Responsabilizar-se pelas despesas relativas a aquisi¢do de géneros alimenticios, produtos
descartaveis, de limpeza, conservacgao, higiene pessoal e outros, bem como do recebimento ¢ armazenagem



dos mesmos na Unidade.

6.73.2 - Para producao local ou ndo das preparagdes, a contratada devera manter estoque minimo de
todos os géneros e materiais necessarios, compativel com as quantidades indispensaveis ao fiel
cumprimento do contrato, devendo estar previsto estoque de seguranga de todos os itens, inclusive possiveis
substitui¢des, para o caso de eventuais falhas na entrega regular destes.

6.73.3 - Estabelecer controles de qualidade e quantidade de materiais descartaveis e produtos de
limpeza a fim de evitar faltas ou ocasionar transtornos ao servico, sendo este encaminhado através de
relatorio ou check-list mensalmente ou sempre que solicitado pela contratante.

6.73.4 - Responsabilizar-se pelo adequado armazenamento dos produtos e géneros alimenticios, em
setor proprio da unidade, devendo estes serem estocados em locais apropriados e adequados, conforme os
termos da RDC n°. 216, de 15/09/2004 - ANVISA, sempre em tempo habil ao cumprimento do objeto
consignado neste Termo de Referéncia.

6.73.5 - Utilizar produtos e géneros alimenticios devidamente inspecionados e homologados pelos
orgaos governamentais brasileiros competentes, em perfeito estado de conservagdo e cuja qualidade seja
comprovada. Deverdo os itens alimenticios utilizados, serem aprovados pela UAN, a partir de avalia¢do
propria, inclusive com o critério de palatabilidade, estando sujeitos, em ultima andlise, a reprovagao,
devendo ser substituidos por um de melhor qualidade.

6.73.6 - As embalagens das matérias-primas e ingredientes devem ser inspecionadas, observando-se
a integridade destas, a temperatura de transporte, condi¢cdes especiais de conservacdo, caracteristicas
sensoriais, prazo de validade e outras informagdes que devem constar obrigatoriamente no rotulo, como o
registro dos o6rgdos competentes, quando necessario.

6.73.7 - Garantir a correta temperatura de todos os equipamentos quentes e frios (geladeiras,
freezers, refresqueiras, balcdes frios, frigorificos e balcoes térmicos), aferindo periodicamente, segundo as
recomendacoes do fabricante.

6.73.7.1 - Os termdmetros utilizados na verificagdo das temperaturas dos equipamentos
utilizados, deverdo ser periodicamente aferidos conforme recomendacao dos fabricantes, e nao
devem propiciar risco de contaminagao, suas hastes devem ser lavadas e desinfetadas antes e depois
de cada uso.

6.73.8 - Disponibilizar balancgas eletronicas com selo de fiscalizagdo atual do INMETRO na area de
estocagem, na cozinha. Renovar o processo a cada periodo recomendado pelo INMETRO.

6.73.8.1 — Em caso de refeigdes transportadas, a balanca sera necessaria a fim de conferir se a
quantidade entregue pela contratante estad de acordo com a solicitada pela contratada;

6.73.9 - Apresentar listagem de fornecedores, marcas e/ou fichas técnicas e/ ou amostras dos
produtos utilizados quando solicitado para andlises técnica e sensorial pelo Servigo de Nutri¢do e Dietética
- SND da Unidade.

6.73.10 - Utilizar somente géner o s alimenticios, materiais, utensilios e outros, de primeira
qualidade, em bom estado de conservacao e livres de contaminagao.

6.73.11 - Os alimentos ndo devem estar em contato direto com o papel, papeldo ou plastico
reciclados; desta forma, na troca de embalagens, quando necessaria, deve-se eliminar o uso de caixas de
madeira ou papelao.

6.73.12 - Os lotes de materiais e/ou produtos alimenticios considerados improprios para consumo por
Orgaos de controle, inclusive nos termos da RDC 275/2002 (ANVISA), ou pelo SND da Unidade, ou com
prazo de validade vencido, devem ser imediatamente devolvidos ao fornecedor; caso a devolug¢ao imediata
seja impossivel, devem ser devidamente identificados e armazenados separadamente. Estes lotes devem ser
substituidos sem Onus para a Contratante.

6.73.13 - Realizar o controle da temperatura das matérias-primas e dos ingredientes que requeiram
condigdes especiais de conservacdo nas etapas de recepg¢do e de armazenamento, de acord o com o
estabelecido no item 4.7.3 da Resolugdo n°. 216, 15/09/2004 (ANVISA), sendo estes registrados e
encaminhados através de relatério ou check list, mensalmente, ou sempre que solicitado pela
CONTRANTE.

Os géneros pereciveis devem ser acondicionados sob refrigeragdo a temperatura nao superior a 5°C
(cinco graus célsius) ou sob congelamento a temperatura igual ou inferior a -18°C (dezoito graus célsius).



RDC n° 216 item 4.8.16.

Fornecer, estocar, preparar e distribuir as Formulas Infantis elaboradas conforme técnicas adotadas
pelo Servigco de Nutricdo e Dietética - SND da Unidade, acondicionadas em recipientes padronizados,
devidamente identificados nas quantidades previstas para cada horario, conforme descritivos apresentados
ao ANEXO I-G deste Termo de Referéncia.

6.73.14 - Os géneros nao pereciveis devem ser estocados sobre palhetes, estrados ou prateleiras,
respeitando-se o espagamento minimo necessario para garantir adequadas ventila¢do, limpeza e, quando for
o caso, desinfeccao do local. Os palhetes, estrados ou prateleiras devem ser de material liso, resistente,
impermeavel e lavavel.

6.73.15 - Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua totalidade, apos a
abertura ou retirada da embalagem original, devem ser adequadamente acondicionados e identificados com,
no minimo, as seguintes informagdes: designacdo do produto, data de fracionamento e prazo de validade.

6.73.16 - A contratada serd responsavel pela higienizacdo, identificacdo e distribuicdo das dietas
enterais em sistema fechado (quando houver) e suplementos nutricionais aos pacientes, de acord o com
técnicas estabelecidas pel o SND, utilizando o mesmo pessoal minimo necessario a execugdo do servigo da
Unidade, empregado para a distribuicao das preparagdes, se necessario.

6.73.17 - As identificagdes das dietas enterais em sistema fechado e suplementos nutricionais serdo
prestadas através de etiquetas, fornecidas pela contratada, conforme orientagdes prestadas pelo Servico de
Nutrigdo e Dietética — SND da Unidade, se necessario.

6.73.18 - Manter o registro das medicdes realizadas em todo o processo de operacionalizacdo dos

alimentos (controle de temperatura) em planilhas proprias e de facil acesso aos fiscais da Unidade.

6.73.19 - Todos os insumos/ingredientes que compdem as preparacdes deverdao estar identificados
com etiquetas, conforme previsto na RDC N° 275, DE 21 DE OUTUBRO DE 2002 — ANVISA em
atendimento as exigéncias previstas na LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE
ALIMENTOS, item B, subitem 4.3.

6.74 - Quanto a solicitacao e distribuicdo das preparacoes:

6.74.1 — Os quantitativos referentes as grandes refei¢des (almogo e jantar) para pacientes deverdo ser
solicitados para sua devida distribuicdo na data do seu fornecimento, uma vez que a rotatividade de
pacientes internados € alta ndo havendo prévia estimativa de consumo. A nutricionista, responsavel pelo
servigo de alimentagdo da UPA, devera disponibilizar o mapa de pacientes para a empresa conforme abaixo:

- Quantitativo para fornecimento de almoco: até as 08h da manha;

- Quantitativo para fornecimento de jantar: até as 13h da tarde;

(*) As pequenas refeigdes poderdo ser preparadas na propria Unidade;

6.74.2- Deverao fornecer o quantitativo de refeigdes solicitados pela Unidade;

6.74.3 — Alimentacdes complementares e formulas infantis para pacientes poderao ser solicitadas pelo
responsavel pelo Servico de Nutricao e Dietética na mesma data de seu fornecimento também, visto se tratar
de Unidade de Pronto Atendimento. A Unidade deverd sinalizar quando for de carater urgente,
estabelecendo um prazo de até 05h para que a empresa forneca o insumo solicitado;

6.74.4 - Observar os horarios estabelecidos para fornecimento e distribuicdo das preparagdes,
formulacdes e complementos a pacientes, acompanhantes, servidores e autorizados de acordo com os
critérios estabelecidos pelo Servico de Nutricdo e Dietética - SND da Unidade, podendo estes sofrerem
alteracdes conforme demanda da Unidade.

6.74.5 - Fornecer todos os equipamentos, utensilios e materiai s de consumo em quantidade
suficiente, conforme determinacdo da Unidade, que sejam necessarios aexecucdo dos
Servigos.

6.74.6 - E expressamente vedada 4 contratada, a utilizagdo das dependéncias da Unidade da
contratant e para processamento/fornecimento/distribuicdo de preparacdes para outras Unidades ndo
integrantes desta Fundagao Saude.

6.74.7 - Observar a aceitagdo das preparagdes servidas. No caso de haver rejeicdo por parte dos
comensais, exclui-las dos cardapios futuros com autorizagao da Unidade.

6.74.8 - Conservar as preparacdes em recipientes e equipamentos apropriados, de acord o com a



especificidade do aliment o e/ou preparacdo , enquanto aguarda a distribui¢do final, obedecendo as
disposi¢des legais da Resolugao n°. 216, 15/09/04 - ANVISA.

6.74.9 - Devera garantir a distribui¢do pontual de preparagdes nos quartos, enfermarias, refeitorios e
outros locais designados pelo SND da Unidade.

6.74.10 - Assegurar as reservas solicitadas co m antecedéncia pelo SND, para funcionarios,
obedecendo toda a composicao do cardapio do dia.

6.74.11 - Atender as solicitagdes de dietas prescritas por nutricionista, sem alteracdo no preco da
preparacdo, respeitando as classificacdes e composigdes das dietas definidas neste Termo de Referéncia.

6.74.12 - Fornecer saché de sal, actcar, adocante e palito junto com as preparagdes. Dispor de uma
seladora para os outros itens que nao forem fornecidos em sachés a fim de manter a integridade do
alimento, evitando seu deterioramento precoce visto a exposi¢ao.

6.74.13 - Dispor de balcdo térmico quente e frio com capacidade apropriada ao atendimento da
demanda de distribui¢do de cada unidade, de modo a garantir a temperatura adequada dos alimentos
expostos, evitando que estes se tornem improprios para 0 consumo.

6.75 - Quanto a higienizacao e desinfeccao:

6.75.1 - Atender as disposicoes da Resolugdo n°. 216 de 15/09/04 - ANVISA, referente ao
Regulamento Técnicosobre os Parametros e Critérios para o Controle Higié€nico-Sanitario em
Estabelecimento de Alimentos.

6.75.2 - Utilizar solug¢do de hipoclorito de s6dio 1% pronto uso para desinfec¢do de mamadeiras
€aso necessario.

6.75.3 - Utilizar solugdo de hipoclorito de so6dio 0,02% pronto uso para sanitizagdo de frutas e
vegetais crus.

6.75.4 - Utilizar na complementa¢do da higiene das maos solu¢des antissépticas tais como alcool
70%, solugdes iodadas, iodéforo, clorohexidina ou outros aprovados pelo Ministério da Saude.

6.75.5 - Manter em perfeitas condi¢gdes de uso e higiene as instalagdes, equipamentos, méveis ¢
utensilios utilizados na execucdo dos servigos deste Termo de Referéncia, cumprindo cronogram a de
higienizagao pré-estabelecido pelo SND da Unidade.

6.75.6 - Nao poderdo ser despejados ou escoados em esgoto publico ou quaisquer outras areas nao
preparadas para esse objetivo Oleos vegetais, animais ou minerais. Nao havendo infraestrutura propria,
deverdo os mesmos ser armazenados em recipientes fechados e retirados por empresa qualificada, sem
onus para a contratante.

6.75.7 - Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de seus
empregados, sendo passivel de notificacdo, adverténcia ou impedidos de trabalhar aqueles que ndo
estiverem de acordo com as normas de estabelecidas no Manual de Boas Praticas da Unidade.

6.76 - Quanto a situacdes de emergéncia / contingéncia:

Elaborar, apresentar e manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de
contingéncia para situagdes emergenciais, tais como: falta de dgua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de
equipamentos, greves, incéndios e outras situacdes adversas, assegurando a continuidade dos servicos
estabelecidos no presente Termo de Referéncia, 30 dias apés o inicio do contrato. No caso da cozinha
central da empresa contratada ser fora do municipio do Rio de Janeiro, a empresa também devera
apresentar um plano de contingéncia em caso de interdigdes de vias ou outras intercorréncias, no mesmo
periodo de tempo.

6.77 - Quanto ao fornecimento de pessoal minimo necessario a execugio do servico na UPA / execucao de
atividades:

6.77.1 - Manter durante toda execuc¢ao do contrato quadro de pessoal técnico, operacional fixo,
conforme proposta comercial apresentada em niimero solicitado para plena execuc¢dao do instrumento e
cumprimento das obrigagdes assumidas neste Termo de Referéncia.

6.77.2 - De acordo com a Instru¢do Normativa 07/2017, art. 4°, pardgrafo tnico, a prestagao de
servico terceirizado nao gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e da Contratante,
vedando-se qualquer relagdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinagdo direta.

6.77.3 -N o ANEXO I-E encontram-se os quantitativos minimos de pessoal, por categoria,
necessario a execugdo do servico na UPA . A proposta da contratada devera, no minimo, conter estes



quantitativos para a execuc¢ao dos servigos.

Informamos que tal dimensionamento foi previsto com base em informagdes prestadas pelos
servigos anteriores em uma das Unidades de Pronto Atendimento e utilizada como padrdo para as demais.

6.77.3.1 - Designar o supervisor técnico (nutricionista), que sera o responsavel pelos servigos, com
a missdo de garantir o bom andamento dos mesmos, fiscalizar e ministrar a orientacdo necessaria a sua
execugdo, além de cuidar da disciplina, controlar a frequéncia e horario, bem como a apresentagcdo pessoal
dos empregados e, ainda, estar sempre em contato com a Fiscaliza¢do do Contrato, para reportar-se quando
houver necessidade de serem tomadas providéncias para a correcao de todas as falhas detectadas;

Este colaborador devera assinar toda a documentacdo de check list junto ao fiscal do contrato bem
com comprovar sua rotina de supervisao conforme exigidos neste Termo de Referéncia.

6.77.4 - Cumpre ressaltar que apesar da Unidade dispor de corpo técnico de nutricionista, as
mesmas nao poderdo atuar como colaboradoras do servico de nutri¢ao pertinente a contratada uma vez que
a atuacdo destas servidoras se restringe a area clinica.

6.77.5 - A CONTRATADA deverd apresentar o Programa de Preveng¢dao de Riscos Ambientais
(PPRA) e o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) dentro da validade e de acordo
com o determinado pelas Normas Regulamentadoras — NR’s, em especial a NR 7, NR 9 e NR 32, no prazo
maximo de 30 dias apds a assinatura do contrato.

6.77.6 - Aplicar as definigdes estabelecidas pela Resolu¢do CFN n°. 600/18 quanto as atividades

desempenhadas pelas nutricionistas.

6.77.7 - Comprovar, quando solicitado, o registro de regularidade de seus nutricionistas e técnicos
envolvidos na prestacdo dos servigos junto ao Conselho Regional de Nutricao.

6.77.8 - Fornecer crachas de identificacao, com fotografia recente, a todos os seus funcionarios.

6.77.9 - Afastar imediatamente das dependéncias da contratante qualquer empregado por mais
qualificado que sej acuja presenca venha a ser considerada inadequada nos locais de prestagdo dos
servicos, promovendo a sua imediata substitui¢do.

6.77.10 - Responder pela disciplina de seus funcionarios durante a permanéncia nas dependéncias
da Unidade, orientando-os para manterem o devido respeito e cortesia para com os colegas de trabalho e
os funciondrios do SND da contratante.

6.77.11 - Devera providenciar que seus funcionarios atendam ao padrdo de higiene recomendado pela
legislacdo vigente tal qual preconiza a RESOLUCAO-RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004,
devendo os mesmos apresentar-se sem bigode, barbeados, com cabelos protegidos e unhas aparadas, sendo
vedado o uso de esmalte nas unhas além de brincos, colares, pulseiras, reldgios e outros adornos, bem como
de telefone celular e fones de ouvido durante a execucgao do servico.

6.77.12 - Os funciondrios deverdo utilizar equipamentos de prote¢ao individual (EPI), fornecido pela
Contratada, para o desempenho das fungdes especificas, de acordo com os termos da NR n° 6 do MTE.

6.77.13 - Criar Livro de Escala de Servico onde conste a assiduidade, o quantitativo de pessoal em
servico e suas escalas de trabalho, bem como ocorréncias que disserem respeito a rotina de servigo.

Manter o referido livro em local visivel e constando de maneira legivel a escala de servico de todos
os funcionarios com as seguintes especificacoes: cargo, lotacao, horario, folgas.

Remeter mensalmente, ao fiscal do Contrato, escala de servi¢o co m alteragdes ordinarias ou
extraordinarias, que haja ocorrido durante o periodo para fins de conhecimento.

6.78 - Quanto ao transporte de alimentos:

De acordo com a Portaria do Ministério da Satude n° 1428, de 26 de novembro de 1993, que dispoe
sobre as diretrizes gerais para o estabelecimento de Boas Praticas de Producdo e Prestacdo de Servigos na
area de alimentos e a RESOLUCAO SMG “N” N° 604 DE 11 DE SETEMBRO DE 2002 da Secretaria
Municipal do Governo de Rio de Janeiro, cumpre estabelecer as seguintes diretrizes para o transporte dos
alimentos:

6.78.1- Transportar as preparagdes ¢ materiais descartaveis devidamente dispostos e em condigdes
adequadas de higiene e conservacgdo, de acordo com as normas sanitarias vigentes da Resolug¢dao n°. 216,
15/09/04 - ANVISA.

6.78.2 - Quando o veiculo de transporte de alimentos for procedente de outro Municipio ou Estado
da Federagao, o Certificado de Inspe¢do Sanitaria ou documento equivalente emitido na origem devera ser



aceito pela Autoridade Sanitaria, conforme artigo 4° da Resolugdo SMG “N” n° 604, de 11 de setembro de
2002 da Secretaria Municipal do Governo de Rio de Janeiro.

6.78.3 - Executar a higienizagdo e conservacdo do veiculo utilizad o para o transporte da
alimentagdo, conforme preconizado pelo art. 5° da Resolugdo SMG “N” n° 604, de 11 de setembro de 2002
da Secretaria Municipal do Governo de Rio de Janeiro.

6.78.4 - O veiculo utilizado para transporte das preparagdes devera ter a cabine isolada da parte que
acondiciona os alimentos. Esta por sua vez devera ser revestida de material liso, resistente, impermedvel,
atoxica e lavavel, ndo podendo transportar pessoas e/ou animais € produtos toxicos nos termos do Art. 6°
da Resolu¢do SMG “N” n° 604, de 11 de setembro de 2002 da Secretaria Municipal do Governo de Rio de
Janeiro.

6.78.5 - O scontentores devem sempre ser depositados sobre estrados de polietileno e nado
diretamente sobre o piso. Ademais, devem-se utilizar prateleiras e estrados removiveis.

6.78.6 - Devera constar nos lados direito e esquerdo do veiculo, de forma visivel, dentro de um
retangulo de 30 cm de altura por 60 cm de comprimento os seguintes dizeres: Transporte de alimentos,
Nome, Endereco, Telefone da empresa e Produto Perecivel de acordo com o preconizado no Art. 3° da
Resolugao SMG “N” n° 604, de 11 de setembro de 2002 da Secretaria Municipal do Governo de Rio de
Janeiro. Os veiculos deverdo trazer Certificado de Inspecdo Sanitaria A (CIS-A), em conformidade como
Art. 4° da mesma norma.

6.78.7 - O transporte de alimentos prontos para o consumo deve obedecer as normas técnicas que
possam garantir as qualidades nutricional, sensorial, microbiologica e fisico-quimica dos produtos. Desta
forma, os meios de transporte de alimentos destinados ao consumo humano, refrigerados ou ndo, devem
garantir a integridade ¢ a qualidade a fim de impedir a contaminacao e a deterioragao do produto.

6.78.8 - Assegurar que os alimentos sejam transportados em condi¢des que evitem a contaminagao
ou a recontaminacdo, ou ainda a multiplicacdo dos microrganismos eventualmente presentes.

6.78.9 - Os alimentos pereciveis e prontos para consumo quando transportados em veiculos
obedecerdo, ainda aos preconizados na Resolu¢do SMG “N” n° 604, de 11 de setembro de 2002 da
Secretaria Municipal do Governo de Rio de Janeiro, art.10 e 11.

6.78.10 - Devera manter , em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparacao e/ou
prontos para distribui¢ao em recipientes tampados ou cobertos com fita filme.

6.78.11 - A temperatura das dietas servidas aos pacientes deverd ser monitorada e registrada em
impressos proprios pela contratada.

6.78.12 - Os equipamentos de refrigeragdo ndo devem apresentar risco de contaminacdo para o
produto e deve garantir, durante o transporte, temperatura adequada para o mesmo.

6.78.13 - Cumprir os horarios de entrega estabelecidos.

O prazo de tolerancia para atrasos na entrega e distribuicdo das preparacdes serd de 15 (quinze) minutos,
apos este limite aplicar-se-4 o desconto de acordo com o0 ANEXO II-B deste Termo de Referéncia.

6.78.14 -Os responsaveis pela entrega e distribuicdo das preparacdes deverdo estar devidamente
uniformizados.

6.78.15 -E totalmente proibido o transporte das prepara¢des em caixas de isopores ou qualquer
outro material que ndo atenda as normas da Vigilancia Sanitéria.

6.78.16 -Garantir que o transporte de produtos pereciveis ocorra em material liso, resistente,
impermeavel e atoxico, lavavel, aprovado pela autoridade sanitaria.

6.78.17 -Os equipamentos térmicos, para acondicionamento de preparagdes quentes deverdo estar
devidamente etiquetados, sendo que na etiqueta deverdo constar as seguintes informagdes: horario de inicio
e término o envase de cada lote, bem como a identificagdo da preparacdo e do lote € o peso e/ou a
quantidade de por¢des.

6.78.18 -Preparagdes frias (saladas e frutas) deverdo ser devidamente acondicionadas em
gastronorm (cuba confeccionada em ago inoxidavel) com capacidade adequada a quantidade produzida e
que mantenham a temperatura preconizada pela legislagao vigente. Os equipamentos térmicos deverao
estar devidamente etiquetados, constando na etiqueta as seguintes informagdes: horario do preparo,
temperatura e horario de inicio e fim do envase, data, lote, bem como a identificagdo da preparagdo e/ou
quantidade de porgdes.



6.78.19 -Assegurar que os materiais utilizados para protecdo e fixacdo da carga (cordas, encerados,
plasticos e outros) ndo representem fonte de contaminacao ou dano para os alimentos, devendo os mesmos
ser desinfetados juntamente com o veiculo de transporte.

A carga e/ou descarga ndo devem representar risco de contaminacdo, dano ou deterioragdo do
produto e/ou matéria-prima alimentar.

6.79 - Quanto as obrigacdes gerais:

6.79.1 - E vedado o atendimento ambulatorial e clinico a pacientes da Unidade pela Nutricionista
da contratada.

6.79.2 - A contratada ndo podera utilizar-se dos servigos de estudantes de Nutricdo ou encarregados
para desempenhar fungdes e atividades inerentes ao profissional de nivel superior.

6.79.3 - A contratada devera dispor em cada Unidade, de container par a acondicionamento de
residuo organico de acordo com a Legislagcdo vigente RDC 306/04 ANVISA.

6.79.4- A CONTRATADA devera cumprir as normas e resolugdes expedidas pelo Ministério Publico
do Trabalho, notadamente a NOTA TECNICA GT COVID-19 N. 18/2020, o Programa de Prevengdo de
Riscos Ambientais (PPRA) e o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) dentro da
validade e de acordo com o determinado pelas Normas Regulamentadoras — NR''s.

07 - LEGISLACAO APLICAVEL

7.1 - Resolucao n°. 200 CFN/98 — Dispde sobre o cumprimento das normas de definicdo de
atribuigdes principais e especificas dos nutricionistas conforme area de atuacao.

7.2 - Ato CRN4, n° 59/99 — Dispde sobre parametros quantitativos por area de atuacdo do
nutricionista e determina outras providéncias.

7.3 - Portaria n°. 1.428 de 26 de novembro de 1993 — Regulamenta a licenca para inspe¢do sanitaria
de alimentos e as diretrizes para o estabelecimento de Boas Praticas de Producao e de Prestagdo de servigos
na area de alimentos.

7.4 - Portaria MS/GM n°. 322, de 22 de maio de 1988 — Aprova as normas gerais que regulamentam
as instalacoes e o funcionamento dos Bancos de Leite Humano em todo territorio nacional.

7.5 - Portaria MS n°. 326/1997 — dispde sobre o regulamento das condi¢des higiénico — sanitarias e
Boas Praticas para estabelecimento produtor/industrializador de alimentos.

7.6 - Resolugdo — RDC/ANVISA n°. 12 — Determina o padrao microbiolégico para alimentos.

7.7 - Portaria MT n°. 3.214/1978 — Determin a as normas regulamentadoras (NR) da legislacao
trabalhista.

7.8 - Decreto RJ n°. 20.356/1994 — Determina a periodicidade de limpeza de reservatorios de agua e
realizacao de analise de potabilidade.

7.9 - Decreto RJ MUN. N° 6.235/1986 — Determin a as condi¢des higiénico-sanitarias para
estabelecimentos manipuladores de alimentos.

7.10 - Resolugdo — RDC/ANVISA n°. 275/2002 — Determina a descricdo de Procedimentos
Operacionais Padrao (POP) em unidades produtoras/industrializadoras de alimentos.

7.11 - Portaria MS n°. 1.469/2000 — Determina o padrao microbiologico da agua.

7.12 - RDC n°. 33/2003 - Dispdem sobre o regulamento técnico para o gerenciamento de residuos de
servigos de saude.

7.13 - Norm a Técnica n°. 42-60-01, de 05/05/0 3 da COMLURB - Dispde sobre Condi¢des de
acondicionamento, estocagem, coleta e destinagdo final do lixo infectante gerado em Unidades de Trato de
Saude.

7.14 - Resolugdo SES/RJ 521, de 17/01/2013 - Disciplina O Fornecimento De Refeicoes Nas
Unidades Assistenciais Da Secretaria De Estado De Saude.

7.15- Lei Federal n°. 10.741, de 01/10/2003 - Dispde sobre o Estatuto do Idoso e d& outras
providéncias.

7.16 - RDC n°. 216, de 15/09/2004 — ANVISA - Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servigcos de Alimentacao.

7.17 - Lei n°. 8.069, de 13/07/90 - Dispde sobre o Estatuto da Crianca e do Adolescente ¢ da outras



providéncias.

7.18 - LEI N2 14.133, DE 01 DE ABRIL DE 2012 Institui normas para licitagdes e contratos da
Administragdo Publica e d4 outras providéncias.

7.19 - DECRETO N 2.271, DE 7 DE JULHO DE 1997-Dispde sobre a contratagdo de servigos pela
Administragao Publica Federal direta, autarquica e fundacional e d4 outras providéncias

7.20 - INSTRUCAO NORMATIVA N° 02, de 30 de abril de 2008 - Dispde sobre regras e diretrizes
para a contratacdo de servigos, continuados ou nao.

7.21 — Lei n° 6.583 de 20 de outubro de 1978, art. 15, paragrafo unico - Dispde o livre exercicio da
profissdo de nutricionista, em todo o territdrio nacional, permitido apenas para portador de CRN. O paragrafo
unico ressalta da obrigatoriedade das empresas cujas finalidades estejam ligadas & nutri¢do estarem
devidamente registradas no Conselho Regional.

7.22 —art. 2° da Resolugdo CFN n° 419/2008 - Das habilidades pertinentes ao nutricionista
responsavel técnico.

7.23 - Resolugdo RDC N° 52 de 22 de outubro de 2009 — ANVISA - Dispde sobre o funcionamento
de empresas especializadas na prestacao de servico de controle de vetores e pragas urbanas e da outras
providéncias.

7.24 - Portaria n° 2.914 de 12 de dezembro de 2011 do Ministério da Saude - Dispde sobre os
procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu padrio de
potabilidade.

7.25 - Portaria n° 2.418 do Ministério da Saude, de 2 de dezembro de 2005 - Regulamenta, em
conformidade com o art. 1° da Lei n° 11.108, de 7 de abril de 2005, a presenca de acompanhante para
mulheres em trabalho de parto, parto e pds-parto imediato nos hospitais publicos e conveniados com o
Sistema Unico de Saude - SUS.

7.26 - RDC N° 43, DE 1° DE SETEMBRO DE 2015 — ANVISA - Dispde sobre a prestagdo de
servi¢os de alimentagcdo em eventos de massa

7.27 - Portaria SVS/MS N° 326, de 30 de Julho de 1997 — ANVISA - Regulamento Técnico Sobre As
Condicdes Higiénico sanitarias E de Boas Praticas de Fabricagdo para estabelecimentos
produtores/Industrializadores de Alimentos.

7.28 - N° 604 DE 11 DE SETEMBRO DE 2002 da Secretaria Municipal do Governo de Rio de
Janeiro - Da necessidade de uma protegdo eficaz dos alimentos transportados por veiculos minimizando os
riscos de contaminac¢ao

7.29 - RDC 306/04 ANVISA - Dispde sobre o Regulamento Técnico para o gerenciamento de
residuos de servicos de saude.

8— DEFINICOES E CONCEITUACOES DE TERMOS TECNICOS

A fim de evitar possiveis dividas de interpretagdo dos termos técnicos utilizados, ficam
assentadas as seguintes defini¢des e conceituagoes:

* Dieta - compreende os alimentos fornecidos ao individuo, para atendimento de suas
necessidades nutricionais diarias;

* Dieta normal — aquela sem restri¢ao alimentar;

* Dieta branda — aquela modificada basicamente quanto a consisténcia, havendo
necessidade de abrandar os alimentos para melhor aceitagao;

* Dieta pastosa — aquela modificada basicamente quanto a consisténcia (consisténcia de
puré);
* Dieta semiliquida — aquela modificada basicamente quanto a consisténcia, de modo a

evitar a mastigacao, ¢ condimentagao, com pouco residuo, objetivando o minimo trabalho digestivo;

* Dieta liquida — aquela modificada basicamente quanto a consisténcia e condimentagao,
com maior fracionamento, permitindo o minimo esforgo nos processos digestivo e absortivo;



* Dieta de restri¢do — aquela que apresenta redugdo ou exclusdo de um ou mais nutrientes,
em relagdo a dieta normal;

* Dieta de acréscimo — aquela que apresenta aumento de um ou mais nutrientes, em relagao
a dieta normal, exemplo: aumento de fibra;

* Dieta isenta de lactose — aquela que apresenta exclusdo de lactose, passivel de
substituicdo por leite de soja ou leite deslactosado;

* PreparacOes alimentares/ refei¢do — qualquer fragdo de ragdo (ragdo = total de alimentos
fornecidos a uma pessoa nas 24 horas do dia);

* Desjejum — pequena preparagao servida pela manha;

* Colagao — lanche servido entre o desjejum e o almogo;

* Merenda — pequena preparacao servida entre o almogo e jantar;

* Almoco e jantar — preparagdes principais ou grandes preparacoes;
* Ceia — pequena preparacao servida apos o jantar;

* Cardapio — ¢ a traducdo, em termos de culindria, das preparagdes e da forma de
apresentacao dos alimentos;

* Alimentos e preparagdes complementares — sdo utilizados em situagdes especiais de
pacientes (dietas de acréscimo).

* Formulas Infantis — formula liquida ou em po6 destinada a alimentacdo de lactentes,
constantes no ANEXO I-G;

* Nutricdo Enteral: Alimento para fins especiais, com ingestdo controlada de nutrientes,
especialmente elaborado, para uso por sonda ou via oral, industrializado, utilizado exclusiva ou
parcialmente, para substituir ou complementar a alimentagdo oral em pacientes, conforme suas
necessidades nutricionais.

* ANVISA- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
* UAN- Unidade de Alimentagao e¢ Nutrigao.
* SND- Servigo de Nutrigao ¢ Dietética.

* Mddulos: Administracao oral ou por sonda enteral. A quantidade a ser administrada deve
ser de acordo com a necessidade nutricional de cada paciente.

9 - CATEGORIAS DE DIETAS (DESCRICAO/CARACTERISTICAS)
9.1- ALIMENTACAO DE FUNCIONARIOS:

- PEQUENAS PREPARACOES;
- GRANDES PREPARACOES;

PEQUENAS PREPARACOES Valor energético aproximado Desjejum Merenda 490

(kcal) 490 kcal kcal
QUANTIDADE
ALIMENTOS E/OU PREPARACOES UND PREPARADA
- CAFE (COM OU SEM ACUCAR OU
ML 50 50

ADOCANTE)

- LEITE DE VACA (*) INTEGRAL,
DESNATADO, SEMIDESNATADO) (COM OU ML 150 150
SEM ACUCAR OU ADOCANTE)




- OU ACHOCOLATADO ML 200 200

- PAO (SAL OU DOCE) G 50 50
;1 |- OU TORRADA (SAL OU DOCE) G 45 45

- OU BISCOITO (SAL OU DOCE) G 40 40

- OU BOLO SIMPLES G * 80
111 | - MANTEIGA INDIVIDUAL (COM OU SEM SAL) | UND | 1 (10g) 1 (10g)

- QUEIIOS G 40 40
IV | - FRIOS G 40 40

OBS: (*) O item leite de vaca devera ser do tipo embalagem tetra Pack ou em pd.

GRANDES PREPARACOES Valor energético aproximado Almoco 1200 Jantar 1200
(kcal) kcal kcal
ALIMENTOS E/OU PREPARACOES UND | QUANTIDADE PREPARADA
ENTRADA:
Nk VEGETAIS A, B E/OU C, LEGUMINOSAS, . o 0
EM SALADAS
- OU SOPA ML 250 250
II | CEREAIS E/OU MASSA G 200 200
III | LEGUMINOSAS G 150 150
- CARNE BOVINA G 120 120
- OU AVES (SEM 0SSO/ COM 0SSO) G 120/240 120/240
- OU PEIXE (FILE/ POSTA) G 120/200 120/200
- OU FIGADO, LINGUA, BUCHO G 120 120
- OU CARNE SECA G 120 120
- OU LINGUICA (APENAS PARA
G 120 120
FEIJOADA)
IV |- OU CARNE SUINA (SEM 0SSO/ COM
G 120/170 120/170
0SS0)
- OU PREPARACOES PROTEICAS COM G 150 150
MOLHO, EXEMPLO: STROGONOFF
- OU LASANHA, EMPADAO, BOLO DE
BATATA/ AIPIM, EXEMPLO: G 250 250
"ESCONDIDINHO"
-0VOSs UND 2 2
GUARNICAO:
- VEGETAIS A, BOU C G 150/200 150/200
V |- OUFAROFA G 50 50
- OU PIRAO G 100 100
- OU POLENTA G 100 100
SOBREMESA:
- FRUTAS/ SALADA DE FRUTAS (*) G 150 150
vi |- OU MELANCIA/ MELAO G 250 250
- OU DOCES (PASTA/ CREMOSO) G 70/70 70/70
- OU GELATINA, PUDIM, FLAN G 100/100/100 100/100/100
- SORVETE G 60 60
vir |- REFRESCO C/ OU S/ ACUCAR OU ML - Sl
ADOCANTE
VIII |- PAO FRANCES G 25 25
- CAFEZINHO (C/ OU S/ ACUCAR OU
IX ML 50 50
ADOCANTE)

OBS: (*) As frutas ficam condicionadas a safra.




9.2 - VARIACAO E FREQUENCIA DE ALIMENTOS E PREPARACOES:

VARIACAO E FREQUENCIA DE ALIMENTOS E PREPARACOES COMPONENTES DOS
CARDAPIOS VALIDOS PARA TODO O MES, INCLUINDO TODAS AS GRANDES PREPARACOES

ALIMENTARES
EXEMPLO DE .
- FREQUENCIA (N° DE VEZES)
CARNES TIPO OU CORTE PREPARACOES
ENTRE OUTROS
SEMANAL | QUINZENAL
FILE DE FRANGO | ASSADA, GRELHADA,
OU FRANGO EM A CACADORA,
1 AVES PEDACO (PEITO, STROGONOFF, A 4 -
COXA OU PASSARINHO, A
SOBREXOA) MILANESA
FILE DE PESCADA, | ,
N A MILANESA, FRITO,
CACAO, VIOLA,
2 PEIXES COZIDO, ESCABECHE, 2 -
MERLUZA OU
R A DORE
POSTA CACAO
3 FIGADO - BIFE, ISCAS - 1
4 | DOBRADINHA |FRESCA ENSOPADA - 1
SUINO COPA ASSADO/FRITO
LINGUA LOMBO, ENSOPADO
5 CARRE, ENSOPADO/ FRITO :
ENSOPADO/ FRITO
6 CARNE SECA - ENSOPADO - 1
BIFE ACEBOLADO,
- MOIDA, ASSADA,
CHA DE DENTRO, .
ROLE, PANELA,
LAGARTO, PARA COMPLEMENTAR A
7 BOVINO PICADINHO, .
PATINHO, FREQUENCIA MENSAL
GOULASH,
ALCATRA. .
STROGONOFF, A
PARMEGIANA
VARIACAO
ITENS EXEMPLOS DE PREPARACOES ENTRE OUTRAS
DE VEGETAIS A, B OU C (*) OU LEGUMINOSAS CRUS OU
1 SALADAS COZIDOS, SIMPLES OU MISTA, TEMPERADAS COM AZEITE DE
OLIVA
) SOPAS DE VEGETAIS A, B OU C (*), MASSAS, CEREAIS E LEGUMINOSAS,
CANJAS
3 MASSAS TALHARIM, ESPAGUETE, NHOQUE, LASANHA
ARROZ SIMPLES, INTEGRAL, A LA GREGA, RISOTO
4 FEIJAO PRETO, MULATINHO, BRANCO, MENTEIGA, ETC

5| GUARNICOES

VEGETAIS A, B OU C (*): PURE CREME, PANACHE, JARDINEIRA,
SOUFLE, FARINHAS: FAROFA, PIRAO, POLENTA

6 MOLHOS

A CAMPANHA, ACEBOLADO, FERRUGEM, DE MANTEIGA COM
SALSA, BRANCO, MAIONESE, DE TOMATE E OUTROS

7 OVOS

PREPARACAO

PARA ENRIQUECIMENTO OU COMPLEMENTACAO DA




FRUTAS INTEIRAS OU SUBDIVIDIDAS (*)

FRUTAS COZIDAS, ASSADAS, OU EM COMPOTAS (*)

8| SOBREMESAS | hocES CREMOSOS DE FRUTAS, DE LEGUMES OU DE LEITE
CREMES, PUDINS, GELATINAS E FLANS

SORVETE

DE SUCOS INDUSTRUALIZADOS, CONTENDO A POLPA DE
FRUTA, DILUIDOS NOS PERCENTUAIS INDICADOS NA

9 REFRESCO .
EMBALAGEM OU QUANDO NATURAL A CRITERIO DO SND
(DEPENDENDO DA FRUTA)
NO PREPARO DE GRANDES PREPARACOES ALIMENTARES SERAO UTILIZADOS:
- SAL REFINADO, IODADO, COM BAIXO G
GRAU DE UMIDADE
- ALHO E MASSA OU POLPA DE TOMATE Q.S (**)
- CEBOLA Q.S
- TOMATE Q.S
CONDIMENTOS E |- VINAGRE OU SUCO DE LIMAO Q.S
10 OUTROS - PIMENTAO, SALSA, CABOLINHA E s
OUTROS
- OLEO (SOJA, MILHO, ARROZ, GIRASSOL, 0
CANOLA)
- AZEITE DE OLIVA PARA COCCAO OU s
TEMPERO
-ERVAS SECAS OU FRESCAS Q.S

OBS 1: (*) Vegetais e frutas ficam condicionados a safra.
OBS 2: (**) QS: quantidade suficiente.
OBS 3: Poderao ser incluidas outras preparacdes a cargo do SND.

9.3 - DIETAS BASICAS
9.3.1- PACIENTES
OBS: Todas as dietas abaixo relacionadas que se referem ao item leite de vaca deverdo ser do tipo
embalagem tetra pack ou em po.
CONSISTENCIA: NORMAL/BRANDA/PASTOSA/SEMILIQUIDA (*)
a) PEQUENAS PREPARACOES
b) GRANDES PREPARACOES

A) PEQUENAS PREPARACOES Desjejum Colacao Merenda Ceia
Valor energético aproximado (kcal) 600 70 400 340
N° de ALIMENTOS E/OU
~ UND QUANTIDADE PREPARADA
Ordem PREPARACOES
- CAFE (C/ OU S/ ACUCAR) ML 50 - 50 50
| - OU CHA (C/OU S/ ACUCAR) ML 200 - 200 200
- OU MATE (C/OU S/
. ( ML 200 - 200 200
ACUCAR)
- LEITE DE VACA (C/OU S/
. , ML 150 - 150 150
ACUCAR) P/ CAFE C/ LEITE
- OU LEITE DE VACA (C/ OU S/
, ML 200 - 200 200
ACUCAR) PURO
I - OU ACHOCOLATADO ML 200 - 200 200




1
UND 1(200ml) - 1(200ml)
- OU IOGURTE INDIVIDUAL (200ml)
-PAO G 50 - 50 50
- OU BISCOITO G 45 - 20/30 20/30
m - OU TORRADA G 40 - 40 40
- OU FARINHA (PARA
( G 20/30 - 20/30 20/30
MINGAU) + BISCOITO
-OU BOLO G - - 80 80
- MANTEIGA INDIVIDUAL (C/
( UND 1(10g) = 1(10g) 1
v OU S/ SAL)
- OU GELEIA DE FRUTAS
UND 1(15g) = 1(15g) 1
INDIVIDUAL
\Y4 - QUEIJOS (C/ OU S/ SAL) G 40 - 40 -
\Y | - FRUTAS (**) UND 1 EQ (***) | 1 EQ (**%) - -
VII |- AGUA MINERAL (500ml) UND 1 - - 1
VIII |- AGUA MINERAL (200ml) UND - 1 1 -

OBS 1: (*) As dietas semiliquidas poderao ser mais fracionadas, mediante a transferéncia de um ou mais
itens da composi¢do das pequenas preparagdes alimentares para o horario estabelecido ndao havendo
alteragdo de preco.

OBS 2: O leite de vaca utilizado nas preparagdes descritas podera ser integral, desnatado, semidesnatado ou
sem lactose de acordo com o SND da contratante.

OBS 3: Substituir o item II pelo leite de soja quando o paciente tiver intolerancia ao leite de vaca sem onus.
OBS 4: O pao das pequenas preparacdes alimentares sera de forma, contratante sem 6nus.

OBS 5: (**) O item VI na colagao dos pacientes ficard a critério do SND da contratante oferecer como suco,
fruta inteira, cozida ou papa.

OBS 6: **) As frutas ficam condicionadas a safra.

OBS 7: (***) Equivalentes das Frutas: - ameixa seca — 50g, banana- 100g, laranja- 150g, maca- 150g,
mamao- 180g, pera- 150g, melancia- 250g, abacaxi- 120g, melao- 250g

OBS 8: Os alimentos dos grupos II, III e IV poderao ser substituidos por mingau com a utilizagdo de leite
de vaca, farinha e manteiga para a preparagdao deste, complementando-se a quota glicidica com biscoito ou

pao nas quantidades indicadas conforme relagdo de preparacdes complementares.

B) GRANDES PREPARACOES ALIMENTARES Almoco Jantar
Valor energético aproximado (kcal) 950/1025 850/1000
N° de ~ QUANTIDADE
ALIMENTOS E/OU PREPARACOES UND
Ordem PREPARADA
ENTRADA:
1 - VEGETAIS A, B OU C (¥) G 80/120/120 | 80/120/120
- MASSAS, LEGUMINOSAS - SALADAS - OU
SOPAS G 250 250
I - CERAL E/ OU MASSAS G 200 200
III |- LEGUMINOSAS G 150 150
CARNES:
- BOVINA G 120 120
v - OU AVES SEM 0SSO/ COM 0SSO G 120/240 120/240
- OU PEIXE (FILE/ POSTA) G 120/200 120/200
- OU FIGADO G 120 120
-OVO UND 2 2
GUARNICAO:
- VEGETAIS B OU C (*) G 100/150 100/150




V |- OUFAROFA G 50 50
- OU PIRAO G 100 100
- OU POLENTA G 100 100
SOBREMESA:
- FRUTAS (**) UND | 1EQ (***) | 1EQ (**¥)
VI |- OU DOCES (PASTA/ COMPOTA, ETC) G 40/80 40/80
- OU GELATINA, FLAN, PUDIM, MOUSSE G | 100/100/100 | 100/100/100
- OU SORVETE G 60 60
vip |- SUCODEFRUTAS OU POLPA ML 200 200
INDUSTRIALIZADA DE FRUTAS
VIII |- AGUA MINERAL (500ml) UND 1 1

OBS 1: (*) Vegetais: ficam condicionados a safra. As saladas cruas ou cozidas deverdo ser temperadas com
azeite de oliva.

OBS 2:(**) As frutas ficam condicionadas a safra.

OBS 3: (***) Equivalentes das Frutas: ameixa seca — 50g, banana- 100g, laranja- 150g, maca- 150g,
mamao- 180g, péra- 150g, melancia- 250g, abacaxi- 120g, meldo- 250g.

OBS 4: A quantidade de cereal e/ou massas e de leguminosas poderao sofrer variagdo na gramatura,
conforme acima estabelecido, desde que anecessidade de maior aporte caldrico seja justificada
tecnicamente, nao implicando em alteracao de preco.

9.3.2 - PACIENTES INFANTIS:

Para criancas até 12 anos de idade, as dietas deverao ser compostas a partir das dietas basicas ou de
restri¢do de acordo com o estabelecido pela UAN de forma a atender as necessidades individuais do
paciente, compondo 80% do valor apresentado para adultos.

9.4 - DIETAS DE RESTRICAO: PACIENTES

9.4.1- DIETA HIPOGLICIDICA
PADRAQ: 1800 KCAL/DIA (*)

CONSISTENCIA: NORMAL/BRANDA/PASTOSA/SEMI-LIQUIDA (**)
a) PEQUENAS PREPARACOES ALIMENTARES

GRANDES PREPARACOES ALIMENTARES

A) PEQUENAS PREPARACOES Desjejum Colacao Merenda Ceia
Valor energético aproximado (kcal) 360 70 360 200
N° de ALIMENTOS E/OU
~ UND QUANTIDADE PREPARADA
Ordem PREPARACOES
- CAFE (SEM ACUCAR) ML 50 - 50 50
I - OU CHA (SEM ACUCAR) ML 200 - - 200
- OU MATE (SEM ACUCAR) ML 200 s 200 200
- LEITE DE VACA (SEM
, ML 200 - 200 200
ACUCAR) PURO
- OU LEITE DE VACA (SEM
, , ( ML 150 - 150 150
I ACUCAR) P/ CAFE
- OU LEITE DE SOJA ML 200 - 200 -
1 1 1
, UND -
- OU IOGURTE DIETETICO (200ml) (200ml) (200ml)
-PAO (C/OU S/ SAL) G 50 - 50 -
- OU BISCOITO (C/ OU S/ SAL) G 40 - - 40




m |- OU TORRADA OU BOLO
T G 45/70 - 40 -
- OU FARINHA (PARA
45/70
MINGAU) G 20/25 - 20/25
+BISCOITO C/ OU S/ SAL 2025
- MANTEIGA INDIVIDUAL (C/
v ( UND 1(10G) - 1(10G) -
OU S/ SAL)
- QUENJOS (C/ OU S/ SAL):
\% G 40 - 40 -
MINAS, PRATO, CREMOSO
1 EQ
VI  |-FRUTAS (**%) UND | 1EQ (***¥) - -
(****)
VII |- AGUA MINERAL (500ml) UND 1 - 1 -
VIII |- AGUA MINERAL (200ml) UND - 1 1 -

OBS 1: (*) O valor calorico da dieta podera ser alterado (o acréscimo ou reducao de alimentos bem como
adicdo de edulcorantes ndo implicardo, neste caso, em alteragdo de prego). Percentual glicidico em torno de
49%.

Obs 2: Fornecer adogante em saché ao paciente.

OBS 3: (**) As dietas semiliquidas poderao ser mais fracionadas, mediante a transferéncia de um ou mais
itens da composi¢do das pequenas preparagdes alimentares para o horario estabelecido ndao havendo
alteragdo de preco.

OBS 4: O leite de vaca utilizado nas preparagdes descritas podera ser integral, desnatado, semidesnatado ou
sem lactose de acordo com o SND da contratante.

OBS 5: O pao das pequenas preparacdes alimentares sera de forma, integral ou light de acordo com a
solicitacao do SND da contratante sem onus.

OBS 6: Substituir o item II pelo leite de soja quando o paciente tiver intolerancia ao leite de vaca. Sem
onus.

OBS 7:(***) O item VI na colagdo dos pacientes ficara a critério do SND da contratante oferecer como
suco, fruta inteira, cozida ou papa.

OBS 8:(***) As frutas ficam condicionadas a safra.

OBS 9: (****) Equivalentes das Frutas: ameixa seca — 50g, banana- 100g, laranja- 150g, maca- 150g,
mamao- 180g, pera- 150g, melancia- 250g, abacaxi- 120g, melao- 250g.

OBS 10: Os alimentos dos grupos II, III e IV poderao ser substituidos por mingau com a utilizagdo de leite,
farinha e manteiga para a preparagao deste, complementando-se a quota glicidica com biscoito ou pao nas
quantidades indicadas conforme relagcdo de preparagdes complementares.

B) GRANDES PREPARACOES ALIMENTARES Almoco Jantar
Valor energético aproximado (kcal) 500 490
N° de ~ QUANTIDADE
ALIMENTOS E/OU PREPARACOES UND
Ordem PREPARADA
ENTRADA: VEGETAIS A (5% de glicidio) (*)
I - SALADAS G 100 100
- OU SOPAS ML 250 250
CARNES:
- BOVINA G 120 120
I - OU AVES SEM OSSO/ COM OSSO G 120/240 120/240
- OU PEIXE (FILE/ POSTA) G 120/200 120/200
-OVO UND 2 2
ARROZ: G - -
111 - OU MASSAS G 200 200
- OU VEGETAIS C (20% de glicidios) (*) G 200 200
v - LEGUMINOSAS G 150 150




GUARNICAQ: VEGETAIS B (10% de glicidios) (*)
A% - LEGUMES COZIDOS, EM PURES, SOUFLES - OU
G 150 150
SOPA
SOBREMESA:
- FRUTAS (*¥) UND | 1 EQ (***) | 1 EQ (**¥)
vi | OU DOCES DIETETICOS G 60 60
- OU GELATINAS DIETETICAS G 60 60
- OU SORVETE IETETICOS G 60 60
- OU COMPOTAS DIETETICAS G 60 60
- SUCO DE FRUTAS OU POLPA
VIl ML 200 200
INDUSTRIALIZADA DE FRUTAS
VIII |- AGUA MINERAL (500ml) UND 1 1

OBS 1: (*) Os vegetais A e B podem ser utilizados em uma tnica preparagdo (ex: saladas mistas ou sopas).
Os vegetais ficam condicionados a safra. As saladas cruas ou cozidas deverdo ser temperadas com azeite de
oliva.

OBS 2:(**) As frutas ficam condicionadas a safra.

OBS 3: (***) Equivalentes das Frutas: ameixa seca — 50g, banana- 100g, laranja- 150g, maca- 150g,
mamao- 180g, péra- 150g, melancia- 250g, abacaxi- 120g , melao- 250g.

OBS 4: A quantidade de cereal e/ou massas e de leguminosas poderdo sofrer variagdo na gramatura,
conforme acima estabelecido, desde que anecessidade de maior aporte calorico seja justificada
tecnicamente, ndo implicando em alteragdo de prego.

9.4.2- DIETA HIPOPROTEICA

PADRAO APROXIMADO: 80 a 120 G PROTEINA (*) / DIA
CONSISTENCIA: NORMAL/BRANDA/PASTOSA/SEMI-LIQUIDA (**)

a) PEQUENAS PREPARACOES ALIMENTARES
b) GRANDES PREPARACOES ALIMENTARES

A) PEQUENAS PREPARACOES Desjejum | Colacio | Merenda | Ceia
Valor energético aproximado (kcal) 360 70 290 205
N° de ALIMENTOS E/OU
~ UND QUANTIDADE PREPARADA
Ordem PREPARACOES
1 - LEITE DE VACA ML 150 - 150 -
- OU IOGURTE UND | 1 (200ml) - 1 (200ml) [ -
- CHA 10% ML 200 - 200 200
I - OU CAFE COM ACUCAR
ML 50 - 50 50
OU ADOCANTE
-PAO (C/OU S/ SAL) 50 s 50 50
10 - OU BISCOITO (C/OU S/
G 40 - 40 40
SAL)
- MANTEIGA INDIVIDUAL
UND 1(10G) - 1(10G) -
v (C/OU S/SAL)
- OU GELEIA INDIVIDUAL UND 1 (15G) - 1 (15G) -
A\ - AGUA MINERAL (500ml) UND 1 - - 1
VI - AGUA MINERAL (200ml) UND - 1 1 -
1E
21! - FRUTAS (**%*) UND | 1 EQ (¥**%) Q - -
(****)

OBS 1: (*) A quantidade de proteina/dia da dieta de restricao pode ser alterada, ndo implicando nesse caso




em alteracdo de preco.

OBS 2: (**) As dietas semiliquidas poderdo ser mais fracionadas, mediante a transferéncia de um ou mais
itens da composicdo das pequenas preparagdes alimentares para o horario estabelecido nido havendo
alteragdo de preco.

OBS 3: A leite de vaca utilizado nas preparagdes descritas podera ser integral, desnatado, semidesnatado ou
sem lactose de acordo com o SND da contratante.

OBS 4: Substituir o item I pelo leite de soja quando o paciente tiver intolerancia ao leite de vaca sem Onus.
OBS 5: O pao das pequenas preparagdes alimentares sera de forma, integral ou light de acordo com a
solicitacdo do SND da contratante sem onus.

OBS 6:(***) Oitem VI na colagdo dos pacientes ficard a critério do SND da contratant e oferecer como
suco, fruta inteira, cozida ou papa.

OBS 7:(***) As frutas ficam condicionadas a safra.

OBS 8: (****) Equivalentes das Frutas: ameixa seca — 50g, banana- 100g, laranja- 150g, maga- 150g,
mamao- 180g, pera- 150g, melancia- 250g, abacaxi- 120g, melao- 250g.

OBS 9: Os alimentos dos grupos I, III e IV poderao ser substituidos por mingau com a utilizagdo de leite de
vaca, farinha e manteiga para a preparagao deste, complementando-se a quota glicidica com biscoito ou pao
nas quantidades indicadas conforme relagdo de preparagdes complementares.

B) GRANDES PREPARACOES Almoco Jantar
Valor energético aproximado (kcal) 500 490
(i;:; ALIMENTOS E/OU PREPARACOES UND QUANTIDADE PREPARADA
I ENTRADA:
- VEGETAIS A, B, C (SALADAS) (*) G 80/150 80/150
1 - ARROZ ) 200 200
- OU MACARRAO G 200 200
I - LEGUMINOSAS G 150 150
v - CARNE BRANCA OU VERMELHA G 80/120 80/120
-OU OVO UND 1 1
GUARNICAO:
A% - VEGETAIS B (*) G 100 100
- OU FARINHAS G 50 50
SOBREMESA:
VI - FRUTAS (*¥) UND 1 EQ (¥*%) 1 EQ (¥*¥)
- OU DOCES CASEIROS G 80 80
- CREME DE LEITE G 15 X
- SUCO DE FRUTAS OU POLPA
Vil ML 200 200
INDUSTRIALIZADA DE FRUTAS
VIII - AGUA MINERAL (500ml) UND 1 1

OBS 1: (*) Os vegetais A e B podem ser utilizados em uma unica preparacao (ex: saladas mistas ou sopas).
Os vegetais ficam condicionados a safra. As saladas cruas ou cozidas deverao ser temperadas com azeite de
oliva.

OBS 2:(**) As frutas ficam condicionadas a safra.

OBS 3: (***) Equivalentes das Frutas: ameixa seca — 50g, banana- 100g, laranja- 150g, maca- 150g,
mamao- 180g, pera- 150g, melancia- 250g, abacaxi- 120g, melao- 250g.

OBS 4: A quantidade de cereal e/ou massas e de leguminosas poderdo sofrer variagdo na gramatura,
conforme acima estabelecido, desde que anecessidade de maior aporte calorico seja justificada
tecnicamente, ndo implicando em alteragdo de prego.

9.4.3- DIETA ISENTA DE LACTOSE
CONSISTENCIA: NORMAL/BRANDA/PASTOSA/SEMI-LIQUIDA (*)
A) PEQUENAS PREPARACOES ALIMENTARES



B) GRANDES PREPARACOES ALIMENTARES

A) PEQUENAS PREPARACOES ALIMENTARES Desjejum Colagao Merenda Ceia
Valor energético aproximado (kcal) 285 70 285 200
N° de ALIMENTOS E/OU
- UND QUANTIDADE PREPARADA
Ordem PREPARACOES
- LEITE DE SOJA OU
I DESLACTOSADO COM OU SEM ML 150 - 150 150
ACUCAR OU ADOCANTE
- -PAO G 50 = 50 -
- OU BISCOITO OU TORRADA G 45/40 = 45/40 45/40
1E
III UND | 1 EQ (¥*¥¥) Q - -
- FRUTAS (¥*) ()
- CHA COM ACUCAR OU
¢ ML 200 - 200 200
v ADOCANTE
-OU CAFE ML 50 - 50 50
- QUEIIO (C/ OU S/ SAL) DE SOJA
Q ( ) G 30 - 30 -
v (TOFU)
- GELEIA DE FRUTA
UND 1(15G) - 1(15G) 1(15G)
INDIVIDUAL
VI - AGUA MINERAL (500ml) UND 1 - - 1
VII - AGUA MINERAL (200ml) UND - 1 1 -

OBS 1: (*) As dietas semiliquidas poderao ser mais fracionadas, mediante a transferéncia de um ou mais
itens da composi¢do das pequenas preparagdes alimentares para o horario estabelecido ndao havendo
alteragdo de preco.

OBS 2: O pao das pequenas preparagdes alimentares serd de forma, integral ou light de acordo com a
solicitacao do SND da contratante sem 6nus.

OBS 3:(**) O item III na colacdo dos pacientes ficara a critério do SND da contratante oferecer como suco,
fruta inteira, cozida ou papa.

OBS 4:(**) As frutas ficam condicionadas a safra.

OBS 5: (***) Equivalentes das Frutas: - ameixa seca — 50g, banana- 100g, laranja- 150g, maca- 150g,
mamao- 180g, pera- 150g, melancia- 250g, abacaxi- 120g, melao- 250g.

OBS 6: Os alimentos dos grupos I e II poderdo ser substituidos por mingau com a utiliza¢d o de leite
(deslactosado), farinha e manteiga para a preparacao deste, complementando-se a quot a glicidica com
biscoito ou pao nas quantidades indicadas conforme relacio de preparacdes complementares.

B) GRANDES PREPARACOES Almoco Jantar
Valor energético aproximado (kcal) 500 490
N° de ~ QUANTIDADE
ALIMENTOS E/OU PREPARACOES UND
Ordem PREPARADA
I ENTRADA:
- VEGETAIS A (SALADAS) (*) G 80 80/150
CEREAL:
I - ARROZ G 200 200
- OU MACARRAO G 200 200
CARNES:
- BOVINA G 120 120
111 - OU AVES SEM OSSO/ COM 0SSO G 120/240 120/240
- OU PEIXE (FILE/ POSTA) G 120/200 120/200
-0OVO UND 2 2
GUARNICAO:




IV |- VEGETAIS B OU C (*) G 150 150
V |- LEGUMINOSAS G 150 150
SOBREMESA:
vl |-FRUTAS EM GERAL(**) UND | 1 EQ (***) | 1 EQ (***)
- OU DOCES CASEIROS ISENTOS DE -
G 100 100
LACTOSE
- DE FRUTA POLPA
v | 5U0 UTAS OUPO ML 200 200
INDUSTRIALIZADA DE FRUTAS
VIII |- AGUA MINERAL (500ml) UND 1 1

OBS 1: (*) Os vegetais a e b podem ser utilizados em uma tnica preparacao (ex: saladas mistas ou sopas).
Os vegetais ficam condicionados a safra. As saladas cruas ou cozidas deverdo ser temperadas com azeite de
oliva.

OBS 2:(**) As frutas ficam condicionadas a saftra.

OBS 3: (***) Equivalentes das Frutas: ameixa seca 50g, banana- 100g, laranja- 150g, maca- 150g, mamao-
180g, pera- 150g, melancia- 250g, abacaxi- 120g, melao - 250g.

OBS 4: A quantidade de cereal e/ou massas e de leguminosas poderdo sofrer variagdo na gramatura,
conforme acima estabelecido, desde que anecessidade de maior aporte calorico seja justificada
tecnicamente, ndo implicando em alteragdo de prego.

9.4.4- DIETA HIPOSSODICA
CONSISTENCIA: NORMAL/BRANDA/PASTOSA/SEMI- LIQUIDA (*)

A) PEQUENAS PREPARACOES ALIMENTARES
B) GRANDES PREPARACOES ALIMENTARES

A) PEQUENAS PREPARACOES ALIMENTARES Desjejum Colacio Merenda Ceia
Valor energético aproximado (kcal) 360 70 360 200
Ne° de ALIMENTOS E/OU
~ UND QUANTIDADE PREPARADA
Ordem PREPARACOES
- CAFE (C/ OU S/ ACUCAR) ML 50 - 50 50
I - OU CHA (C/OU S/ ACUCAR) ML 200 - 200 200
- OU MATE (C/ OU S/ ACUCAR) ML 200 - 200 200
- LEITE DE VACA PURO (C/ OU S/
. ML 200 - 200 200
ACUCAR)
- OU LEITE DE VACA PARA
: , ML 150 - 150 150
11 CAFE (C/OU S/ ACUCAR)
1 1 1
UND -
- OU IOGURTE COMUM (200ml) (200ml) (200ml)
- OU ACHOCOLATADO ML 200 - 200 200
- PAO (SEM SAL) G 50 - 50 -
- OU BISCOITO (SEM SAL) G 40 - 40 40
I - OU TORRADA (SEM SAL) G 40 - 40 40
- OU FARINHA (PARA MINGAU
( ) G 20/40 - 20/40 20/40
+ BISCOITO
- BOLO G - - 80 -
- MANTEIGA INDIVIDUAL (SEM
( UND 1(10G) - 1(10G) 1(10G)
SAL)
- OU GELEIA DE FRUTA
v UND | 1(15G) ; 1(15G) 1(15G)
INDIVIDUAL




v - QUEIIOS (SEM SAL): MINAS, G 40 ] 40 ]
RICOTA

VI - FRUTAS (**) UND | 1EQ(***) | 1EQ (***) - -

VII |- AGUA MINERAL (500ML) UND 1 - - 1

VIII |- AGUA MINERAL (200ml) UND - 1 1 -

OBS 1: (*) As dietas semiliquidas poderdo ser mais fracionadas, mediante a transferéncia de um ou mais
itens da composicdo das pequenas preparagdes alimentares para o horario estabelecido nido havendo
alteragdo de preco.

OBS 2: O leite de vaca utilizado nas preparacgdes descritas podera ser integral, desnatado, semidesnatado ou
sem lactose de acordo com o SND da contratante.

OBS 3: Substituir o item I pelo leite de soja quando o paciente tiver intolerancia ao leite de vaca sem Onus.

OBS 4: Opaodas pequenas preparagcdes alimentares sera de forma, integral ou light de acordo com a
solicitacdo do SND da contratante sem 6nus.

OBS 5:(**) O item VI na colacdo dos pacientes ficara a critério do SND da contratante oferecer como suco,
fruta inteira, cozida ou papa.

OBS 6:(**) As frutas ficam condicionadas a safra.

OBS 7: (***) Equivalentes das Frutas: - ameixa seca — 50g, banana- 100g, laranja- 150g, maca- 150g,

mamao- 180g, pera- 150g, melancia- 250g, abacaxi- 120g, meldo- 250g

OBS 8: Os alimentos dos grupos II, IIT e IV poderdo ser substituidos por mingau com a utilizagdo de leite

de vaca, farinha e manteiga para a preparagao deste, complementando-se a quota glicidica com biscoito ou

pao nas quantidades indicadas conforme relagdo de preparagcdes complementares.

B) GRANDES PREPARACOES ALIMENTARES Almocgo Jantar
Valor energético aproximado (kcal) 500 490
N° de ~ QUANTIDADE
ALIMENTOS E/OU PREPARACOES UND
Ordem PREPARADA
ENTRADA:
- VEGETAIS A, B E/OU C (¥) G 100 100
| LEGUMINOSAS EM: G 100 100
- SALADAS
- OU SOPAS ML 250 250
I CEREAL:
- MASSA E/OU ARROZ G 200 200
111 - LEGUMINOSAS G 150 150
CARNES:
- BOVINA G 120 120
v - OU AVES SEM OSSO/ COM OSSO G 120/200 120/200
- OU PEIXE (FILE/ POSTA) G 120/200 120/200
-0OVO UND 2 2
GUARNICAO:
- VEGETAIS A, B E/OU C (*) G 100/150 100/150
\% - OU FAROFA G 50 50
- OU PIRAO G 100 100
- OU POLENTA G 100 100
SOBREMESA:
- FRUTAS (**) UND | 1 EQ (***) | 1EQ (¥**)
\% | - OU DOCES (PASTA/ COMPOTA) G 80 80
- OU GELATINA, FLAN, PUDIM G | 100/100/100 | 100/100/100
- OU SORVETE G 60 60
VII - SUCO DE FRUTAS OU POLPA ML 200 200
INDUSTRIALIZADA DE FRUTAS




VIII |- AGUA MINERAL (500ml) UND 1 1

OBS 1: O sal adicional necessario devera ser fornecido em embalagem individual contendo 1 g cada.

OBS 2: (*) Osvegetais A e B podem ser utilizados em uma Unica preparacdo (ex: saladas mistas ou
sopas). Os vegetais ficam condicionados a safra. As saladas cruas ou cozidas deverao ser temperadas com
azeite de oliva.

OBS 3: (**) As frutas ficam condicionadas a safra.

OBS 4: (***) Equivalentes das Frutas: ameixa seca — 50g, banana- 100g, laranja- 150g, mac¢a- 150g,
mamao- 180g, pera- 150g, melancia- 250g, abacaxi- 120g, melao- 250g.

OBS 5: A quantidade de cereal e/ou massas e de leguminosas poderdo sofrer variagdo na gramatura,
conforme acima estabelecido, desde que anecessidade de maior aporte calorico seja justificada
tecnicamente, ndo implicando em alteracdo de preco.

9.4.5- DIETA HIPOLIPIDICA

CONSISTENCIA: NORMAL/BRANDA/PASTOSA/SEMI-LIQUIDA (*)
A) PEQUENAS PREPARACOES ALIMENTARES
B) GRANDES PREPARACOES ALIMENTARES

A) PEQUENAS PREPARACOES ALIMENTARES Desjejum Colacio Merenda Ceia
Valor energético aproximado (kcal) 360 70 360 200
N° de ALIMENTOS E/OU
~ UND QUANTIDADE PREPARADA
Ordem PREPARACOES
- CAFE (C/ OU S/ ACUCAR) ML 50 - 50 50
| - OU CHA (C/OU S/ ACUCAR) ML 200 - 200 200
- OU MATE (C/OU §/
. ML 200 - 200 200
ACUCAR)
- LEITE DE VACA PURO (C/
OU S/ ACUCAR), DESNATADO | ML 200 - 200 200
OU LEITE DE SOJA
. - OU LEITE DE VACA PARA
CAFE (C/ OU S/ ACUCAR) ML 150 - 150 150
DESNATADO
1 1 1
UND -
- OU IOGURTE DESNATADO (200ml) (200ml) (200ml)
-PAO G 50 - 50 -
- OU BISCOITO G 40 . 40 40
I - OU TORRADA G 45 . 45 40
- OU FARINHA ( PARA
G 20/40 . 20/40 20/40
MINGAU) + BISCOITO
- GELEIA DE FRUTA
v UND 1(15G) s 1(15G) 1(15G)
INDIVIDUAL
\Y% - QUEIIOS (SEM GORDURAS) G 40 - 40 -
VI - FRUTAS (**) UND | 1EQ(***) | 1 EQ (*¥*¥) - -
A% 1 - AGUA MINERAL (500ML) UND 1 - - 1
VIII - AGUA MINERAL (200ml) UND - 1 1 -

OBS 1:(*) As dietas semiliquidas poderao ser mais fracionadas, mediante a transferéncia de um ou mais
itens da composi¢do das pequenas preparagdes alimentares para o horario estabelecido ndao havendo
alteragdo de preco.

OBS 2: O leite de vaca utilizado nas preparagdes descritas podera ser integral, desnatado, semidesnatado ou
sem lactose de acordo com o SND da contratante.

OBS 3: Substituir o item II pelo leite de soja quando o paciente tiver intolerancia ao leite de vaca sem onus.
OBS 4: O pao das pequenas preparacdes alimentares serdo de forma, integral ou light de acordo com a



solicitagao do SND da contratante sem Onus.

OBS 5:(**) O item VI na colacdo dos pacientes ficara a critério do SND da contratante oferecer como suco,
fruta inteira, cozida ou papa.

OBS 6:(**) As frutas ficam condicionadas a safra.

OBS 7: (***) Equivalentes das Frutas: ameixa seca — 50g, banana- 100g, laranja- 150g, maca- 150g,
mamao- 180g, pera- 150g, melancia- 250g, abacaxi- 120g ,meldo- 250g.

OBS 8: Os alimentos dos grupos II, III e IV poderdo ser substituidos por mingau com a utilizagdo de leite
de vaca, farinha e manteiga para a preparagao deste, complementando-se a quota glicidica com biscoito ou
pao nas quantidades indicadas conforme relacdo de preparacdes complementares.

B) GRANDES PREPARACOES ALIMENTARES Almocgo Jantar
Valor energético aproximado (kcal) 890/965 790/840
N° de ~ QUANTIDADE
ALIMENTOS E/OU PREPARACOES UND
Ordem PREPARADA
ENTRADA:
- VEGETAIS A, B E/OU C, (*) E LEGUMINOSAS
| G 100 100
EM SALADAS
- OU SOPAS ML 250 250
I CEREAL:
- MASSA E/OU ARROZ G 200 200
111 - LEGUMINOSAS G 150 150
CARNES:
- BOVINA G 120 120
v - OU AVES SEM OSSO/ COM OSSO G 120/240 120/200
- OU PEIXE (FILE/ POSTA) G 120/200 120/200
-0OVO UND 2 2
GUARNICAO:
v - VEGETAIS A, B E/OU C (*) G 100/150 100/150
- OU PIRAO G 100 100
- OU POLENTA G 100 100
SOBREMESA.:
VI - FRUTAS (**) UND | 1EQ (***) | 1EQ (¥**)
- OU DOCES (PASTA/ COMPOTA) G 80 80
- OU GELATINA G 100 100
vil - AGUA MINERAL (500ml) UND 1 1
- SUCO DE FRUTAS OU POLPA
VIII ML 200 200
INDUSTRIALIZADA DE FRUTAS

OBS 1: (*) Os vegetais a e b podem ser utilizados em uma tnica preparacao (ex: saladas mistas ou sopas).
Os vegetais ficam condicionados a safra. As saladas cruas ou cozidas deverdo ser temperadas com azeite de
oliva.

OBS 2:(**) As frutas ficam condicionadas a safra.

OBS 3: (***) Equivalentes das Frutas: - ameixa seca — 50g, banana- 100g, laranja- 150g, mac¢a- 150g,
mamao- 180g, pera- 150g, melancia- 250g, abacaxi- 120g, meldo- 250g

OBS 4: A quantidade de cereal e/ou massas e de leguminosas poderdo sofrer variagdo na gramatura,
conforme acima estabelecido, desde que anecessidade de maior aporte caldrico seja justificada
tecnicamente, nao implicando em alteragdo de preco.

9.4.6- DIETA LiQUIDA.

PADRAO: 1200 CAL/DIA
CONSISTENCIA: LIQUIDA



A) PEQUENAS EFEICOES
B) GRANDES PREPARACOES ALIMENTARES

A) PEQUENAS PREPARACOES .. -
Desjejum Colagao .
ALIMENTARES Merenda Ceia
Valor energético aproximado (kcal) 300 150 300 300

- CHA OU MATE OU LEITE DE VACA OU CAFE COM LEITE (200ML)

- OU SUCO DE FRUTAS (*) NATURAIS COM OU SEM VEGETAIS (200ML)

- OU FRUTAS (*) LIQUIDIFICADAS COM OU SEM LEITE, COM OU SEM COMPLEMENTO DE
FARINHA (200ML)

- OU MINGAU (5% OU 10% DE FARINHA) COM OU SEM SACAROSE, COM OU SEM --- ADOCANTE,
COM OU SEM GLUCOSE DE MILHO, COM OU SEM MALTODEXTRINA (200ML)

- OU IOGURTE COMUM OU DIETETICO (200ML)

-+ GELEIA DE MOCOTO (50G) OU GELATINA (80G) OU SORVETE (100ML)
-+ AGUA MINERAL (200ML)

OBS 1: O leite de vaca utilizado nas preparagdes descritas podera ser integral, desnatado, semidesnatado ou
sem lactose de acordo com o SND da contratante.

OBS 2: Substituir o item i pelo leite de soja quando o paciente tiver intolerancia ao leite de vaca sem onus.
OBS 3: (*) Equivalentes das Frutas: ameixa seca — 50g, banana- 100g, laranja- 150g, mag¢a- 150g, mamao-
180g, pera- 150g, melancia- 250g, abacaxi- 120g, melao- 250g.

OBS 4:(*) As frutas ficam condicionadas a safra.

B) GRANDES PREPARACOES ALIMENTARES Almoco Jantar
Valor energético aproximado (kcal) 350 350
I) PORCAO DE 300ML

- CALDO DE LEGUMES COM OU SEM CARNE
- OU CALDO DE LEGUMES TAMISADOS

- OU SOPA CREME COM CARNE E/OU CREME DE LEITE E/OU OVO

- OU CANJA OU CANJA LIQUIDIFICADA

- OU CALDO DE FEIJAO
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- GELEIA DE MOCOTO (50G)

- OU GELATINA (80G)

- OU SORVETE (60G)

- OU CREME DE FRUTAS NATURAIS (150G)

- OU PUDINS (80G)

I11) PORCAO DE 200ML

- SUCO DE FRUTAS OU POLPA DE FRUTA INDUSTRIALIZADA COADOS, COM OU SEM
SACAROSE, COM OU SE ADOCANTE, COM OU SEM GLUCOSE DE MILHO, COM OU SEM
MALTODEXTRINA

IV) - AGUA MINERAL (500ML)

9.4.7- DIETA COM REDUCAO DE RESIiDUOS:
Esta dieta terd composicdo idéntica a das dietas basicas, com substitui¢do dos alimentos ricos em
residuos e sem alteragdo do preco das dietas basicas.

a) PEQUENAS PREPARACOES ALIMENTARES
b) GRANDES PREPARACOES ALIMENTARES

9.4.8- DIETAS DE ACRESCIMO — PACIENTES:



As dietas de acréscimo serdo compostas a partir das dietas basicas complementadas com alimentos
e preparagdes ricas no nutriente adequado.
a) PEQUENAS PREPARACOES ALIMENTARES
b) GRANDES PREPARACOES ALIMENTARES

9.4.9— DIETAS PARA TRATAMENTO QUIMIOTERAPICO (QT):
As dietas QT serao compostas a partir das dietas basicas e com produtos em embalagem individual
nas pequenas preparagdes alimentares. E proibido o fornecimento de alimentos crus.
a) PEQUENAS PREPARACOES ALIMENTARES
b) GRANDES PREPARACOES ALIMENTARES
OBS 1: Podera ser utilizado a cargo do SND da contratante polpa de fruta industrializada pasteurizada.

10 - LISTAGEM DE UTENSILIOS E MATERIAL DESCARTAVEL PADRONIZADO PARA
PACIENTES

A.1 UTENSILIOS

A.1.1 Bandejas lisas, Bandeja térmicas, Prato Térmico de trés ou quatro divisdes, de material de boa
qualidade;

A.1.2 Talheres de mesa, sobremesa, cha e café, em ago inoxidavel de boa qualidade;

A.1.3 Copo térmico com tampa propria.

A.1.4 Recipientes isotérmicos para transporte de sorvetes, picolés e gelatinas para distribuigdo aos
pacientes.

A.2 MATERIAL DESCARTAVEL

A.2.1 Copo plastico que nao se deforme com o manuseio normal, com capacidade minima de 300 ml
(com tampa) para fornecimento de liquidos;

A.2.2 Guardanapo de papel branco de boa absor¢ao;

A.2.3 Embalagem plastica com tampa para sobremesa;

A.2.4 Embalagem pléstica para talheres;

A.2.5 Etiqueta para identificagdo de acordo com a padronizagdo da SND da unidade;

A.2.6 Embalagem aluminizada com tampa tipo “quentinha ou marmitex” ou de isopor com trés ou
quatro divisdes e talheres descartaveis para setores de emergéncia, isolamento, etc., além de outros setores
que justifiquem comprovadamente seu uso;

A.2.7 Embalagem de plastico, tipo frasco de soro, necessarios para dietas por sonda;

A.2.8 Refil para bandeja e prato térmico com trés ou quatro divisoes;

A.2.9 Talheres de mesa, sobremesa, cha e café, em material descartavel de boa qualidade;

A.2.10. Canudo articulado embalado individualmente.

A.2.11 Papel descartavel para bandeja

A.3 UTENSILIOS PARA LACTARIO:

A.3.1 Mamadeiras completas, com capacidade de mililitros (ml) diversos, confeccionadas em plastico
resistente, incolor ou transparente, ambas de boa qualidade;

A.3.2 Chucas, bicos de latex ou silicone, ortodontico ou ndo, recipientes e/ou copinhos de vidro,
escovas de cerdas para lavagem de mamadeiras, panela de ago inox, jarra de vidro graduada, colheres de
polipropileno;

A.3.3. Organizadores com tampa para esterilizagdo de mamadeiras a rio;

A.3.4 Pincas de a¢o inoxidavel;

A.3.5. Frasco para fornecimento das formulas lacteas.

A.3.6. Copos dosadores;

A.3.7. Jarras;

A.3.8. Colheres de inox;

A.3.9. Maletas termolar;



A.3.10. Potes organizadores pequenos, médios e grandes

A.3.11. Borrifadores de alcool,

A.3.12. Panela de inox 3L com tampa

B) PARA SERVIDORES:

B.1 UTENSILIOS:

B.1.1 Bandejas lisas de boa qualidade em cor diferente das usadas pelos pacientes;

B.1.2 Talheres de mesa, sobremesa, cha e café, em ago inoxidavel de boa qualidade;

B.1.3 Prato fundo, prato raso, prato de sobremesa, xicara média com capacidade de 200/250 ml com
pires, travessas individuais funda e rasa, em louga branca de boa qualidade;

B.1.4 Jogos americanos ou toalhas de mesa; de material adequado, de boa qualidade de acordo com
critérios estabelecidos pelo SND.

B.2 MATERIAL DESCARTAVEL

B.2.1 Copo plastico com capacidade minima 50 ml que ndo se deforme com o manuseio comum;

B.2.2 Copo com capacidade minima 300 ml, com ou sem tampa que ndo se deforme com o manuseio
comum,;

B.2.3 Guardanapo de papel branco de boa absor¢ao.

B.2.4 Embalagem plastica com ou sem tampa, para sobremesa;

B.2.5 Embalagem pléastica para talheres.
C) UTENSILIO E MATERIAL DESCARTAVEL PARA GUARDA E TRANSPORTE:
C.1 DE GENEROS:

C.1.1 Contentores plasticos transparentes com tampa de boa qualidade, para depdsito de géneros
alimenticios;

C.1.2 Contentores plasticos isotérmicos de boa qualidade para transporte.

C.2 DE LIXO:

C.2.1 Sacos plasticos apropriados de material resistente descartavel de capacidade adequada aos
recipientes;
C.2.2 Recipientes com tampas acionadas por pedal.

11 - FISCALIZACAO

11.1 — Ao Fiscal do Contrato compete:

- Fiscalizar rotineiramente a manutencdo das instalagdes gerais e especiais dos equipamentos e de
todo material utilizado, bem como exigir da contratada a reposicdo imediata do que for danificado,
destruido, extraviado ou desgastado pelo uso.

- Acompanhar e fiscalizar o cumprimento do contrato na verificagdo da conformidade da prestagdo
dos servigos e da alocag@o de recursos necessarios, de modo a assegurar o perfeito cumprimento do ajuste,
devendo ser exercido por um ou mais representantes da Contratante, especialmente designados.

- Verificar a adequacdo da prestacdo do servigo realizada com base nos critérios previstos neste TR e
clausulas avencadas no instrumento de contrato.

- Solicitar ao representante da Contratante, o registro das ocorréncias verificadas, adotando as
providéncias necessarias para o fiel cumprimento das clausulas contratuais.

- Assegurar que o descumprimento total ou parcial das demais obrigagdes e responsabilidades
assumidas pela Contratada ensejard a aplicacdo de sangdes administrativas previstas no instrumento
convocatorio e na legislacdo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual. Havendo recusa no
cumprimento de tal exigéncia, a contratada podera sofrer as sangdes previstas no contrato.

- Exercer ampla e permanente fiscalizacdo sobre todas as fases da execucdo do objeto deste TR, tais

como coletar amostras de no minimo 100g (cem gramas) de todas as preparacdes elaboradas e géneros



alimenticios utilizados, que deverdo ser devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e
lacrados, mantendo-as sob refrigeragdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais
analises laboratoriais, conforme a Resolugao n°. 216, 15/09/04 — ANVISA.

- Solicitar a substituicdo imediata de qualquer material e/ou género que ndo atenda as exigéncias do
servigo, bem como a Unidade tem a prerrogativa de recusar aquele que se apresente deteriorado, e/ou
defeituoso, de méa qualidade ou produto ndo satisfatorio. A conformidade do material a ser utilizado na
execucdo dos servicos deverd ser verificada juntamente com o documento da contratada que contenha
relagdo detalhada dos mesmos, de acordo com o estabelecido neste e na proposta, informando suas
respectivas quantidades e especificagdes técnicas, tais como qualidade e modo de uso.

- Atestar com carimbo proprio a Nota Fiscal/Fatura apresentada pela contratada, quanto a prestacao
de servicos, desde que tenham sido cumpridas todas as exigéncias contratuais.

- Preencher o relatério mensal referente ao Acordo de Niveis de Servigos, ANEXO II e seus subitens

deste TR, da Unidade como forma de avaliagdo do servigo prestado. E importante que os dados de

identificacao dos responsaveis sejam preenchidos completamente, bem como os dados e a assinatura

de ciéncia do responsavel da empresa prestadora do servigo.

— Preencher o ANEXO II-E informando as faltas, mesmo aquelas COM atestado médico,
descrevendo se houve ou nado a substituicao/cobertura do posto. Em caso negativo, o mesmo devera

ser indicado para que haja GLOSA.

- Preencher o ANEXO II-C da Avaliacdo de Niveis de Servigo (ANS) indicando a GLOSA somente
mediante o envio de 3 (trés) notificagdes ao representante da Empresa via e-mail, com prazos estipulados

para as devidas correcdes.

- Acompanbhar, avaliar e, se necessario, emitir consideracdes a respeito do contido no Livro de Escala
de Servigo, no que diz respeito a assiduidade dos funcionarios.

- Comunicar por escrito a contratada, qualquer falha ou deficiéncia do servigo, exigindo a imediata
corre¢do. Caso ndo seja solucionada a pendéncia no prazo estipulado pela fiscalizagdo do contrato, relatar
por escrito a este setor de Nutricdo da Fundagao Satde.

- Ordenar a imediata retirada do local, bem como a substituicdo de empregado da contratada que
estiver sem uniforme ou crachd, que embaracar ou dificultar a sua fiscaliza¢do ou cuja permanéncia na area,
a seu exclusivo critério, julgar inconveniente.

- Proceder ao controle diario da anotacao dos quantitativos de preparagdes fornecidas.

- O julgamento sobre as condi¢des e qualidade dos produtos, e consequente recusa ou aceitagdo dos
mesmos, inclusive usando o critério de palatabilidade.

- Registrar em documento préprio o discriminativo numérico de preparagdes fornecidas, bem como a
correspondente listagem nominal, para fins de controle local, de pacientes e acompanhantes. Conforme a
Resolugdo SES/RJ n° 521/2013, o Estado ficara responsavel em assegurar a gratuidade de alimentacdo nas
Unidades para os acompanhantes de criangas, adolescentes e idosos face aos seus respectivos estatutos de
acordo com o horario de permanéncia, para agentes responsaveis pela custodia de pacientes oriundos do
sistema prisional ou de abrigo para menores infratores, onde terao direito as alimentagdes previstas no art.
3°, inciso I, de acordo com suas jornadas de trabalho, assim como para os acompanhantes de portadores de
necessidades especiais garantido pela Constituicdo Federal, com fundamento nos principios constitucionais

da dignidade da pessoa humana e da isonomia e também para os acompanhantes de parturientes durante



todo o periodo de trabalho de parto, parto e pos-parto imediato (Portaria n® 2.418 do Ministério da Saude,
de 2 de dezembro de 2005).

- Ter acesso, a qualquer hora, as dependéncias entregues a contratada, para fiscalizagdo permanente
dos servigos.

- Permitir o livre acesso dos empregados da contratada para execugdo dos servigos.

- Prestar informagdes e esclarecimentos que venham a ser solicitados pela contratada;

- Responsabilizar-se pelo controle das preparagdes servidas no refeitorio, apresentando formulérios
diarios/mensais do total deste acompanhamento.

Observacgado: A fiscalizacdo ndo exclui nem reduz a responsabilidade da contratada, inclusive perante
terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfei¢des técnicas, vicios ou defeitos ou
emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia de irregularidade, ndo implica

corresponsabilidade da contratante nem de seus agentes e prepostos.

11.2 — Ao Gestor do Contrato compete:

- Ao tomar ciéncia das inexecucdes apontadas pelo Fiscal da Unidade, notificar a CONTRATADA,
por escrito, fixando prazo para a correcao.

- Zelar para que durante toda a vigéncia do contrato sejam mantidas, em compatibilidade com as
obrigacoes assumidas pela CONTRATADA, todas as condi¢oes de habilitagao e qualificagao exigidas.

- Solicitar as glosas necessarias as inexecugdes contratuais apontadas pelo Fiscal da Unidade no

Acordo de Niveis de Servico.
12 — VISTORIA/VISITA TECNICA

12.1 - As empresas interessadas em participar desta dispensa, poderdo através de seu (s)
responsavel (s) técnico (s), quais sejam: Nutricionista ou Diretor da empresa ou aquele que ele indicar
(desde que seja um profissional técnico qualificado), vistoriar as dependéncias dos Servigos de Nutri¢do e
Dietética in loco, para conhecimento das condi¢des das Unidades, tais como: infraestrutura, instalagdes,
equipamentos, mobilidrios e utensilios necessarios a execugdo do servigo nas Unidades contempladas neste
Termo de Referéncia. Os mesmos devem estar devidamente identificados, apresentando documento e
identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua habilitagdo para realizagio da visita
(caso seja um representante indicado pela empresa que ndo seja os mencionados acima).

12.2 — Salientamos que a vistoria/visita NAQ é obrigatéria, sendo necessario apresentar a
Declaragao contida no ANEXO III responsabilizando-se por assumir o servico de acordo com os termos
abrangidos neste Termo de Referéncia. Contudo, recomendamos a visita técnica para apreciagdo das
instalacdes, bem como uma melhor elaboragdo das propostas.

12.3- Caso a empresa opte por realizar a visita, deverd vistoriar a Unidade acompanhado pela
responsavel, visando a total ciéncia das condigdes da Unidade e devera apresentar a Declaragao contida no
ANEXO III.

12.4 - Para que ocorram as visitas, os proponentes interessados deverdo entrar em contato com o

setor de Nutrigdo da Geréncia de Servicos desta Fundagdo Saude, através do e- mail:

nutricao@fs.rj.gov.br e agendar para realizar da mesma.

12.5 - A ndo realizagdo da visita ndo podera embasar posteriores alegagdes de desconhecimento das
instalacdes, diividas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestagdo dos servicos, devendo o



contratado assumir os 6nus dos servigos decorrentes.

13 — EXIGENCIAS DE HABILITACAO

Previamente a celebragcdo do contrato, a Administracdo verificard o eventual descumprimento das
condigdes para contratagcdo, especialmente quanto a existéncia de san¢do que a impeg¢a, mediante a consulta a
cadastros informativos oficiais, tais como:

a) SICAF;

b) Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas - CEIS, mantido pela Controladoria-Geral da
Unido (www.portaldatransparencia.gov.br/ceis);

c¢) Cadastro Nacional de Empresas Punidas — CNEP, mantido pela Controladoria-Geral da Unido
(https://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/cnep).

A consulta aos cadastros serd realizada em nome da empresa interessada e de seu sdcio majoritario,
por for¢a do artigo 12 da Lei n°® 8.429, de 1992, que prevé, dentre as sangdes impostas ao responsavel pela
pratica de ato de improbidade administrativa, a proibi¢do de contratar com o Poder Publico, inclusive por
intermédio de pessoa juridica da qual seja sdcio majoritario.

Caso conste na Consulta de Situagdao do interessado a existéncia de Ocorréncias Impeditivas
Indiretas, o gestor diligenciara para verificar se houve fraude por parte das empresas apontadas no Relatério
de Ocorréncias Impeditivas Indiretas.

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

O interessado sera convocado para manifestagdo previamente a uma eventual negativa de contratagao.

Caso atendidas as condigdes para contrata¢do, a habilitagdo do interessado sera verificada por meio
do SICAF, nos documentos por ele abrangidos.

E dever do interessado, manter atualizada a respectiva documentacdo constante do SICAF, ou
encaminhar, quando solicitado pela Administracao, a respectiva documentagao atualizada.

Nao serdo aceitos documentos de habilitacdo com indicacdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo aqueles
legalmente permitidos.

Se o interessado for a matriz, todos os documentos deverdao estar em nome da matriz, € se o
fornecedor for a filial, todos os documentos deverdo estar em nome da filial, exceto para atestados de
capacidade técnica, caso exigidos, e no caso daqueles documentos que, pela propria natureza,
comprovadamente, forem emitidos somente em nome da matriz.

Serdo aceitos registros de CNPJ de fornecedor matriz e filial com diferencas de numeros de
documentos pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a centralizagdo do recolhimento
dessas contribuigoes.

Para fins de habilita¢do, devera o interessado comprovar os seguintes requisitos:

13.1- HABILITACAO JURIDICA
- Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forga de lei, tenha validade

para fins de identificacdo em todo o territério nacional;
- Empresario individual: inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta

Comercial da respectiva sede;

- Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condi¢do de Microempreendedor Individual -
CCMEI, cuja aceitagdo ficarda condicionada a verificagdo da autenticidade no  sitio



https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor;

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

- Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizagdo de funcionamento no Brasil, publicada no
Diario Oficial da Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial,
agéncia, sucursal ou estabelecimento, a qual serd considerada como sua sede, conforme Instru¢do Normativa

DREI/ME n.° 77, de 18 de marco de 2020.

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

- Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdo do ato constitutivo da filial,
sucursal ou agéncia da sociedade simples ou empresaria, respectivamente, no Registro Civil das Pessoas
Juridicas ou no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbagcdo no Registro onde tem
sede a matriz;

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

13.2 - HABILITACAO FISCAL, SOCIAL E TRABALHISTA

- Inscri¢ao no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas, conforme o caso;
- Comprovagdo de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacao de certidao
expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral da
Fazenda Nacional (PGFN), referente a todos os créditos tributdrios federais e a Divida Ativa da Unido
(DAU) por elas administrados, inclusive aqueles relativos a Seguridade Social, nos termos da Portaria
Conjunta n° 1.751, de 02 de outubro de 2014, do Secretario da Receita Federal do Brasil ¢ da Procuradora-
Geral da Fazenda Nacional;

- CRF — Certificado de Regularidade do FGTS;

- Declaracdao de que ndo emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e nao
emprega menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na condi¢do de aprendiz, nos termos do artigo
7°, XXXIII, da Constitui¢ao;

- Comprovagdao de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a
apresentacdo de certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da
Consolidacao das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n® 5.452, de 1° de maio de 1943;

- Inscri¢ao no cadastro de contribuintes [Estadual/Distrital] ou [Municipal/Distrital] relativo ao domicilio ou
sede do fornecedor, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

- Comprovacdo regularidade com a Fazenda [Estadual/Distrital] ou [Municipal/Distrital] do domicilio ou
sede do fornecedor, relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

- Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos [Estadual/Distrital] ou [Municipal/Distrital]
relacionados ao objeto contratual, devera comprovar tal condi¢do mediante a apresentacdo de declaracdo da
Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei.

13.3 - QUALIFICACAO ECONOMICO-FINANCEIRA

Para fins de comprovacao de qualificagdo econdmico-financeira, deverao ser apresentados os
seguintes documentos:

a) Balango Patrimonial e Demonstracdes Contdbeis do ultimo exercicio social, desde que ja exigiveis e
apresentados na forma da lei, incluindo Termo de Abertura e Encerramento do livro contabil, que



comprovem a boa situacdo financeira da empresa. Quando encerrados ha mais de trés meses da data da
apresentacdo da proposta, admitir-se-4 atualizagdo de valores, por indices oficiais, sendo vedada a
substitui¢do das demonstragdes financeiras por balancetes ou balangos provisorios. Os proponentes deverdo
comprovar que dispdem dos indices econdmico-financeiros minimos previstos a seguir:

a.1) Indice de Liquidez Geral: somente serdo qualificados os proponentes que obtiverem Indice de
Liquidez Geral (ILG) igual ou maior do que 1,0 (um), apurado nas demonstragdes financeiras do
ultimo exercicio financeiro, calculado de acordo com a seguinte formula:

ILG = ATIVO CIRCULANTE + REALIZAVEL A LONGO PRAZO > OU = 1,0

PASSIVO CIRCULANTE +
EXIGIVEL A LONGO PRAZO

a.2) Indice de Liquidez Corrente: somente serdo qualificados os proponentes que obtiverem Indice de
Liquidez Corrente (ILC) igual ou maior do que 1,0 (um), apurado nas demonstragdes financeiras do ultimo
exercicio financeiro, calculado de acordo com a seguinte férmula:

ILC = ATIVO CIRCULANTE > OU = 1,0
PASSIVO CIRCULANTE

a.3) Indice de Solvéncia Geral: somente serdo qualificados os proponentes que obtiverem Indice de
Solvéncia Geral (ISG) igual ou maior do que 1,0 (um), apurado nas demonstragdes financeiras do ultimo
exercicio financeiro, calculado de acordo com a seguinte formula:

ISG=ATIVO TOTAL >0OU=1,0
PASSIVO CIRCULANTE + EXIGIVEL A LONGO PRAZO

a.4) Os indices contabeis, calculados pelo proponente para fins de atendimento do dispositivo acima,
deverao ser confirmados pelo responsavel da contabilidade do proponete, que devera apor sua assinatura no
documento de célculo e indicar, de forma destacada, seu nome e niimero de registro no Conselho Regional
de Contabilidade.

O proponente detentor da proposta ou lance de menor preco deverd apresentar certidoes negativas de
faléncias e recuperacao judicial e extrajudicial expedidas pelos distribuidores da sede da pessoa juridica, ou
de execucdo patrimonial, expedida no domicilio da pessoa fisica. Se o proponente ndo for sediado na
Comarca da Capital do Estado do Rio de Janeiro, as certiddes deverdo vir acompanhadas de declaragao
oficial da autoridade judiciaria competente, relacionando os distribuidores que, na Comarca de sua sede,
tenham atribui¢do para expedir certidoes negativas de faléncias e recuperacao judicial, ou de execucao
patrimonial.

Nao sera causa de inabilitagdo do proponente a anota¢do de distribui¢do de processo de recuperacao
judicial ou de pedido de homologacdo de recuperacao extrajudicial, caso seja comprovado, no momento da
entrega da documentacdo exigida no presente item, que o plano de recuperacdo ja foi aprovado ou
homologado pelo Juizo competente.

13.4 - HABILITACAO TECNICA

- A empresa participante deverd apresentar no prazo solicitado para HABILITACAO, todas as
documentacdes relacionadas abaixo. A nao apresentacdo de quaisquer documentos ou a apresentacao de
documentos em desconformidade ao estabelecido no presente Termo de Referéncia acarretard na
inabilitacdo da proposta;

- Apresentar um ou mais ATESTADOS DE CAPACIDADE TECNICA, fornecido por pessoa juridica de
direito publico ou privado, comprovando a aptidao para o desempenho da atividade pertinente e compativel
em caracteristicas e quantidades com o objeto deste Termo de Referéncia.

- A comprovagdo de experiéncia prévia considerara quantitativos de no minimo 45% (quarenta e cinco por
cento) do objeto a ser contratado conforme previsto no Enunciado 39 da PGE/RJ.



- Apresentar Declaragio de Visita Técnica (NAO OBRIGATORIA), conforme previsto no ANEXO III,
devidamente preenchido e assinado (em caso de visita ou nao).

13.5 - HABILITACAO TECNICO-PROFISSIONAL

- Apresentar comprovante de Registro no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) ativo do
Responsavel Técnico da Empresa (Atestado de Responsabilidade Técnica).
- Apresentar Certiddo de Registro e Regularidade (CRR) vigente no Conselho Regional de Nutricionistas
(CRN) da Empresa, segundo os termos do art. 15, paragrafo Unico, da Lei n° 6.583, de 20 de outubro de
1978.

14 - AVALIACAO DE DESEMPENHO E FATURAMENTO

O pagamento da (s) Nota (s) Fiscais/Fatura, sé sera efetuado mediante assinatura de 2 fiscais com
ID na frente de cada Fatura e preenchimento/assinatura do relatério de avaliacdo de niveis de servigo
(ANS) pel oresponsavel da fiscalizagdo do contrato na unidade de saide e apresentacdo das
documentagdes descritas abaixo.
14.1 - Das documentacoes pertinentes a CONTRATADA para a Fundaciao Saude (setor de
Nutricao):
Devera encaminhar via midia digital (Pen drive ou google drive) a Nota Fiscal atestada pelo Fiscal de
Contrat o co m carimbo proprio, bem como pel o Diretor Administrativo da UPA com ID, conforme
orientagao deste setor de Nutrigdo/ Geréncia de Servigos, em arquivos devidamente separados:

Os documentos deverio vir em pastas, por Unidade, documentos compilados por assunto e em

ordem alfabética.

- Faturamento aberto dos quantitativos e seus custos unitarios, devidamente calculados de refeicdes,
preparagdes alimentares e formulas Infantis, apresentando abaixo planilha conforme ANEXO IV-C,
do que foi efetivamente fornecido;

- Relagao de Efetivo;

- Rela¢do de Admitidos e Desligados no més vigente;

- ASO dos funcionarios em caso de admissao ou desligamento;

- Contrato de Trabalho ou Rescisorio e Copia da CTPS, quando da entrada e/ou saida de colaborador.

(*) Inclusive no primeiro e tltimo més de vigéncia contratual;

- Folha de Ponto e atestado em caso de falta;

- Folha de Pagamento de Saldrio e/ou contracheque assinado;

- Comprovante de pagamento de Salario;

- Comprovante de Pagamento de Vale Transporte e ndo optante Vale Transporte;

- Comprovante de Pagamento Auxilio-alimentacdo ou Cesta Basica;

- Guia e Comprovante de Recolhimento FGTS;

- Guia e Comprovante de Recolhimento GPS/DARF;

- Certidao Conjunta Negativa de Débitos relativos a Tributos Federais e a Divida Ativa da Unido;

- Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT);

- Certidao de Regularidade do FGTS — CRF;

- Relatério GEFIP/SEFIP ;

14.2 - Das documentagoes pertinentes a CONTRATADA para a Unidade (Fiscal do Contrato):

- Nota fiscal legivel;

- Faturamento aberto dos quantitativos e seus custos unitarios, devidamente calculados de refeicdes,
preparacdes alimentares e formulas Infantis, apresentando abaixo planilha conforme ANEXO IV-C,
do que foi efetivamente fornecido;

- Planilha de Controle de Temperatura dos Equipamentos;

- Planilha de Controle de Temperatura dos Alimentos;

- Relatorio de Treinamentos de Funcionarios;

- Copia da documentacdo exigida do Veiculo de transporte das refeicdes (Alvara Sanitario) e



Comprovante de desinsetizacdo do Veiculo;
- Analises Microbioldgicas:
- Alimentos;
- Utensilios;
- Superficie;
- Mao de manipuladores;
- Comprovantes de dedetizacdo/ desratizacdo e Laudo de potabilidade da 4gua da cozinha central;
(*) Na falta de quaisquer documentacdes acima, a contratada devera apresentar declaracio
justificando para analise e deliberacio;

14.3 — Das documentagoes pertinentes ao FISCAL DA UNIDADE para a Fundacio Saude (setor

de Nutricao):

O servigo de Nutrigdo da Fundagdo Saude ¢ responsavel pel o acompanhamento da prestagao de
servigo e devera receber uma copia de cada Relatorio de Avaliagdo e da Nota Fiscal com suas respectivas
planilhas e mapa com a frequéncia diaria de comensais de acordo com o controle da unidade.

A Unidade devera encaminhar via sistema SEI para o setor de Nutricdo desta Fundagdo Saude, na
ordem abaixo os seguintes documentos para abertura do pagamento das Notas Fiscais:

- Nota fiscal com dois atestos (fiscal da Unidade e Dire¢ao) com ID e data na frente da nota, em caneta
azul;

- Faturamento de refei¢des efetivamente fornecidas no més;

- ANEXO II deste Termo de Referéncia, que trata de:

- Relatério de Acordo de Niveis de Servigos devidamente preenchido e assinado;

- Planilhas de Descontos com assinatura da contratada dando ciéncia;

- Relatorio de anuéncia da contratada em caso de notificagoes;

- Relatorio de Liberagao de Refeicoes;

- Relatério de Faltas de Funcionarios;

- Relatorio de Alimentagao Complementares e Formulas Infantis, se houver, fornecidos;

(*) Em caso de ndo utilizagdo de qualquer relatério acima no més, o0 mesmo devera vir escrito “ndo se
aplica” ou tracado na diagonal (zerado) e devidamente assinado;

- Laudo de Potabilidade da Agua (devendo ser atualizado a cada 6 meses);

- Comprovante de dedetizacdo e desratizacdo da Unidade;

- Planilha de Controle de Temperatura dos Equipamentos;

- Planilha de Controle de Temperatura dos Alimentos;

- Relatorio de Treinamentos de Funcionarios;

- Analises Microbioldgicas:

- Alimentos;

- Utensilios;

- Superficie;

- Mao de manipuladores;

- Em caso de necessidade de transporte de refeigdes: Comprovantes de dedetizacao/ desratizagao e Laudo
de potabilidade da agua da cozinha central;
- Copia da documentacdo exigida do Veiculo de transporte das refeicdes (Alvara Sanitario) e

Comprovante de desinsetizacdo do Veiculo — Em caso de TRANSPORTADA;

14.4 — Do faturamento

A nota do servigo devera ser apenas uma composta da quantidade de servigos de refei¢cdes fornecidas,

formulas infantis e alimentacdo complementares de acordo com o que for efetivamente fornecido, somado
ao custo fixo de pessoal minimo necessario a execucio do servico.

O faturamento serd mensal, incidindo sobre as quantidades, unidade ou fracdo de unidade de

alimentos e preparacdes efetivamen te fornecidas, respeitando o critério a seguir estabelecido pela
Resolu¢ao SES/RJ N° 521 DE 17 de janeiro de 2013.

CLIENTELA FORMA DE COBRANCA | TIPO DE PREPARACAO OU DIETA |




2 PREPARACOES (UMA GRANDE E UMA
PEQUENA):
COLABORADORES POR UNIDADE DE PEQUENA E GRANDE - DESJEJUM/ ALMOCO
PLANTONISTAS 12H PREPARACAO Ou
-MERENDA/ JANTAR
4 PREPARACOES (DUAS GRANDE E DUAS
PEQUENA):
COLABORADORES POR UNIDADE DE PEQUENA E GRANDE - DESJEJUM
PLANTONISTAS 24H PREPARACAO - ALMOCO
- MERENDA
- JANTAR
COLABORADORES POR UNIDADE DE GRANDE 1 PREPARACAO: GRANDE
DIARISTAS PREPARACAO - ALMOCO ou JANTAR
POR UNIDADE DE PEQUENA OU
LOTADOS NA SEDE A
GRANDE PREPARACAO DE ACORDO DESJEJUM/ ALMOCO/ MERENDA (*) /
PRESTANDO SERVICO NAS )
COM O HORARIO QUE ESTIVER JANTAR
UNIDADES
PRESTANDO SERVICO
4 PREPARACOES (DUAS GRANDE E DUAS
PEQUENA):
POR UNIDADE DE PEQUENA E GRANDE - DESJEJUM
RESIDENTES .
PREPARACAO - ALMOCO
- MERENDA
-JANTAR
POR UNIDADE DE PEQUENA OU DESJEJUM/ ALMOCO/ MERENDA (*) /
ACOMPANHANTES )
GRANDE PREPARACAO JANTAR
DIETAS BASICAS: NORMAL, PASTOSA,
SEMILIQUIDA, LIQUIDA (***)
a) POR UNIDADE DE PEQUENA OU DIETAS DE RESTRICAO
GRANDE PREPARACAO
DIETAS PARA LACTENTES
PACIENTES
ACRESCIMO DAS DIETAS BASICAS
(ADULTOS E INFANTIS (**) b) POR UNIDADE OU FRACAO DE
UNIDADE DOS ALIMENTOS E
) OUTRAS DIETAS
PREPARACOES COMPLEMENTARES,
FORMULAS LACTEAS POR ALIMENTO
"IN NATURA", PREPARADO OU ALIMENTOS E PREPARACOES EXTRAS,
INDUSTRIALIZADO, RESPEITANDO O FORMULAS LACTEAS (ESPECIFICADOS
PRECO CORRENTE NA PRACA. NESTE EDITAL)

14.4.1- Para os acompanhantes de idosos, que estdo na pediatria, gravidas e/ou amamentando
devera ser fornecida a merenda. Caso o valor da refeicdo ndo esteja previsto, devera ser usado o valor da
MERENDA de funcionarios.

14.4.2

infantis com idade até 12 anos, as mesmas terdo pre¢o unitario fixado em 80% do valor praticado para as

- Em caso de necessidade de fornecimento de preparagdes alimentares para pacientes

r

dietas adultas de mesmo tipo. Considerando que para a dieta infantil sua elaboracdo ¢ menor,
quantitativamente resultando em uma gramatura mais baixa, porém nao tdo menor do que a representada em
uma dieta adulta, considerou-se o valor de 80% da dieta adulta basica bem representado para a cobranga da

mesma.



15 - ESTIMATIVA DA CONTRATACAO

O custo estimado total anual para os lotes a que se pretende contratar ¢ de:

R$1.521.622,80 (Hum milhdo, quinhentos e vinte e um mil, seiscentos e vinte e dois reais e oitenta
centavos);

Cumpre ressaltar que para a estimativa de custos foi utilizado os valores unitarios das propostas da unidade
com contratacdo emergencial de objeto semelhante constante nos processos SEI-080007/010800/2023 dada
a urgéncia das contratacoes.

16 - REGIME DE EXECUCAO E CRITERIOS DE JULGAMENTO

O contratado sera selecionado por meio da realizagdo de procedimento de dispensa de licitagdo, com
fundamento na hipotese do art. 75, inciso VIII, da Lei 14.133/2021.

Seré declarada vencedora a empresa que apresentar o menor preco global.

A prestacdo dos servicos sera realizada pelo regime misto, sendo empreitada por preco global a parcela
relativa @ mao de obra, e empreitada por preco unitario para a parcela relativa ao fornecimento de refei¢oes.
Ressalta-se que quanto as refeigdes, s6 serd efetivamente pago o que for solicitado pela Unidade no

més de referéncia, mantendo o valor fixo de pessoal necessario a execucao do servigo.

17 — VIGENCIA DO CONTRATO

O prazo de vigéncia do contrato sera de 01 (Hum) ano, a contar da data da assinatura do Instrumento do

Contrato, sem a possibilidade de prorroga¢ao, na forma do art. 75, VIII da Lei 14.133/2012.

18- GARANTIA DO CONTRATO

Sera exigida a garantia da contratagdo, com o percentual estabelecido de 5% (cinco por cento) do valor

inicial do contrato, podendo haver a reavaliacdo do percentual inicialmente proposto, para até¢ 10% (dez por

cento), mediante analise da complexidade técnica e dos riscos envolvidos, conforme preceitua o art. 98, da

Lei 14.133/2021.

A contratada podera optar pelo seguro-garantia, devendo apresentd-la, no méaximo, até a data de assinatura do
contrato;

A garantia, nas modalidades cau¢dao e fianca bancaria, devera ser prestada em até 10 dias uteis apds a
assinatura do contrato.

19 - SUMARIO

01 - OBJETO;

02 - FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO;
03 — REQUISITOS DA CONTRATACAO;

04 - MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO;

05 — OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE;

06 — OBRIGACOES E RESPONSABILIDADE DA CONTRATADA;



07 - LEGISLACAO APLICAVEL;

08 - DEFINICOES E CONCEITUACOES DE TERMOS TECNICOS;

09 - CATEGORIAS DE DIETAS (DESCRICAO/CARACTERISTICAS);

10- LISTAGEM DE UTENSILIOS E MATERIAL DESCARTAVEL PADRONIZADO PARA PACIENTES;
11- FISCALIZACAO;

12- VISTORIA/VISITA TECNICA;

13 — EXIGENCIAS DE HABILITACAO;

14 - AVALIACAO DE DESEMPENHO MENSAL E FATURAMENTO;

15— ESTIMATIVA DA CONTRATACAO;

16 - REGIME DE EXECUCAO DO CONTRATO E CRITERIOS DE JULGAMENTO;
17 — VIGENCIA DO CONTRATO;

18 - GARANTIA DO CONTRATO;

19 — SUMARIO;

20 - ANEXOS.

20 - ANEXOS

ANEXO I: CARACTERISTICAS DA UNIDADE E ESTIMATIVA DE CUSTOS;

ANEXO I- A: PERFIL DA UNIDADE;
ANEXO I-B: SETORIZACAO DAS AREAS QUE A NUTRICAO ABRANGE NA UPA E EQUIPAMENTOS;
ANEXO I-C: HORARIOS DE DISTRIBUICAO DAS PREPARACOES ALIMENTARES;

ANEXO I-D: HISTORICO DE CONSUMO E ESTIMATIVA MENSAL DO QUANTITATIVO DE REFEICOES;
ANEXO I-E QUANTITATIVO DE PESSOAL MINIMO NECESSARIO A EXECUCAO DO SERVICO NA UPA;
ANEXO I-F: PLANILHA DESCRITIVA DE ALIMENTACAO COMPLEMENTAR;

ANEXO I-G: PLANILHA DESCRITIVA DE FORMULAS INFANTIS;

ANEXO I-H: ESTIMATIVA DE CUSTOS

ANEXO II: ACORDO DE NiVEIS DE SERVICO;
ANEXO II-A: RELATORIO DE EXECUGCAO DE SERVICO;

ANEXO II-B: FALTA / SUBSTITUICAO SEM AUTORIZACAO DE GENEROS ALIMENTICIOS E ATRASO DE
DISTRIBUICAO DE PREPARACOES;

ANEXO II-C: FALTA OU FALTA DE ACAO NA LIMPEZA, MANUTENCAO, UNIFORME E UTENSILIOS;
ANEXO II-D: RELATORIO DE ANUENCIA DA CONTRATADA QUANTO AS NOTIFICACOES DO ANEXO I-
C DO TERMO DE REFERENCIA;

ANEXO II-E: FALTA SEM REPOSICAO DO POSTO DE PESSOAL MINIMO NECESSARIO A EXECUCAO DO
SERVICO NA UPA;

ANEXO II-F: RELATORIO DE LIBERACAO DE REFEICAO;

ANEXO II-G: FORMULARIO SOLICITACAO / AUTORIZACAO ALIMENTACOES E PREPARACOES
COMPLEMENTARES;

ANEXO II-H: FORMULARIO DE FORNECIMENTO DE FORMULAS INFANTIS (NAO SE APLICA);

ANEXO III: DECLARACAO DE VISTORIA/VISITA TECNICA E APTIDAO PARA A FORMU LACAO DE



PROPOSTAS;

ANEXO IV: FORMACAO DE PRECOS:
ANEXO IV-A: PLANILHA ABERTA DE CUSTO UNITARIO DAS PREPARACOES ALIMENTARES;
ANEXO IV-B: PLANILHA ABERTA DE CUSTO UNITARIO DAS FORMULAS INFANTIS;
ANEXO IV-C: FORMACAO DE PRECO POR ESTIMATIVA DE REFEICOES MENSAIS,
ALIMENTACAO COMPLEMENTAR E FORMULA INFANTIL;

ANEXO IV-D: FORMACAO DE PRECO REFERENTE AO PESSOAL MINIMO NECESSARIO A EXECUCAO
DO SERVICO IN LOCU POR UNIDADE/UPA E LOTE;

ANEXO IV-E: PLANILHA ABERTA DO CUSTO DE PESSOAL MINIMO A EXECUCAO DO SERVICO NA
UNIDADE/UPA;

ANEXO IV-F: RESUMO DE COTACAO;

Rio de Janeiro, 25 de abril de 2024.

Danielle Melo
ID 5144005-9
Setor de Nutricio/ Geréncia de Servicos — Fundac¢ao Saude
Responsavel pela assinatura e elaboragao do Termo de Referéncia

Rio de Janeiro, 26 abril de 2024

Documento assinado eletronicamente por Danielle Araujo de Melo, Assessor IV de Nutri¢gdo, em
26/04/2024, as 10:24, conforme hordrio oficial de Brasilia, com fundamento nos art. 282 e 292 do
Decreto n? 48.209, de 19 de setembro de 2022,
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RIO DE JANEIRO

Secretaria de Saude

Fundagao Saude

ANEXO | — CARACTERISTICAS DA UNIDADE E ESTIMATIVA DE CUSTOS

ANEXO I-A: PERFIL DA UNIDADE

UNIDADES DE PRONTO ATENDIMENTO - UPAs

As Unidades de Pronto Atendimento (UPA 24h) sdo estabelecimentos de saude
de complexidade intermediaria, articulados com a Atencdo Baésica, 0 Servico de
Atendimento Movel de Urgéncia — SAMU 192, a Atencdo Domiciliar e a Atencao
Hospitalar, que favorecem ao funcionamento efetivo e eficaz da Rede de Atencdo as
Urgéncias (RAU). Estas unidades prestam servico nas 24 horas, de segunda-feira a
domingo, visando acolher e atender a todos os usuérios que buscarem assisténcia, de
forma ininterrupta.

A ordem de atendimento é através da estratificacdo do risco do usuério, no qual se
utiliza a ferramenta de apoio a decisdo clinica denominada Classificacdo de Risco,
existente no protocolo institucional do Estado do Rio de Janeiro. Esta ferramenta
apresenta linguagem universal para as urgéncias clinicas e traumaticas, os profissionais
(médicos ou enfermeiros) sdo capacitados com o objetivo de identificar a gravidade do
paciente e permitir o atendimento rapido, em tempo oportuno e seguro de acordo com o
potencial de risco e com base em evidéncias cientificas existentes. Com isso, o paciente
que esta em estado mais grave € atendido antes do menos grave, independentemente da
ordem de chegada.

GOVERNO DO ESTADO Rua Bardo de Itapagipe, n° 225 — Rio Comprido -

— »
SAUDE sooeece {g}) RIO DE JANEIRO Rio de Janeiro — RJ — Brasil — CEP: 20261-901

www.fundacaosaude.rj.gov.br



GOVERNO DO ESTADO
RIO DE JANEIRO

Secretaria de Saude

Fundagao Saude

ANEXO I-B: SETORIZACAO DAS AREAS QUE A NUTRICAO ABRANGE NA
UPA E EQUIPAMENTOS

SETORIZACAO AREA
DE NUTRICAO

COPA
REFEITORIO

EQUIPAMENTOS/MOBILIARIO PATRIMONIO DA UNIDADE — UPA ITABORAI

TIPO QUANTIDADE LOCAL DE USO
GELADEIRA (Pat 705) 1 SALA DE NUTRIQAO E FISIOTERAPIA
CARRINHO DA DIETA 1 COPA
EQUIPAMENTOS/MOBILIARIO DA EMPRESA CONTRATADA — UPA ITABORAI
TIPO QUANTIDADE LOCAL DE USO
ARMARIO DE MADEIRA 1 COPA
GELADEIRA 3 COPA
ARMARIO DE FERRO C/ PORTA 1 COPA
ARMARIO DE FERRO 1 COPA
RAMPA INOX 1 COPA
BANCADA INOX 1 COPA
CAFETEIRA INDUSTRIAL 1 COPA
MICROONDAS 1 COPA
MESA DE FERRO 2 COPA
CADEIRA PLASTICA 12 COPA
FILTRO 1 COPA
REFRESQUEIRA 1 COPA
SAUDE sz~ ) Hio BE JANEIRG e o de e T Braci — CEp 20761.801

www.fundacaosaude.rj.gov.br
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Secretaria de Saude
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ANEXO | — C: HORARIOS DE DISTRIBUICAO DAS PREPARACOES

Os horéarios apresentados podem sofrer alteragdes conforme determinacdo das responsaveis pelo

ALIMENTARES

servico de Nutricdo e Dietética das Unidades.

Os horérios abaixo foram apresentados pela SES/ OS, onde utilizamos uma UPA como padrédo para todas

as Unidades previstas neste Termo de Referéncia, conforme determinacgéo da Direcéo.

HORARIO DE DISTRIBUICAO DE REFEICOES

Preparacdes Alimentares Pacientes Funcionarios Acompanhantes
Desjejum 06:30H 07:00H 06:30H
Colagédo 09:00H NAO SE APLICA NAO SE APLICA
Almogo 11:30H 12:00H 11:30H
Merenda 15:30H 16:00H NAO SE APLICA
Jantar 18:30H 19:00H 18:30H
Ceia 20:00H NAO SE APLICA NAO SE APLICA

GOVERNO DO ESTADO

SAUDE &z {U RIO DE JANEIRO

Rua Bardo de Itapagipe, n° 225 — Rio Comprido -
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GOVERNO DO ESTADO

RIO DE JANEIRO

Secretaria de Saude
Fundagao Saude

ANEXO I-D: HISTORICO DE CONSUMO E ESTIMATIVA MENSAL DO
QUANTITATIVO DE REFEICOES

A estimativa mensal quantificada foi apresentada de acordo com a média obtida pelo histérico de

consumo de 3 meses de prestacdo de servico para a Unidade prevista neste Termo de Referéncia, acrescido

de 20% como margem de seguranca, através do contrato 542/2023, oriundo do processo emergencial

080007/010800/2023.
UPA ITABORAI
TIPO DA REFEICAO NOVEMBRO.2023 DEZEMBRO.2023 JANEIRO.2024 MED'AMDEENggl':'SUMO RICAIEE?\IléAAEZz?Efech?éJo'\gS
Dieta Normal Funcionarios Funcionarios Funcionarios Dieta Normal Dieta Normal

Desjejum 931 915 1580 1142,00 13704
Almogo 1005 987 1600 1197,333333 1436,8
Merenda 872 862 1580 1104,67 13256
Jantar 954 940 1600 1164,666667 13976

Total 3762 3704 6360 4608,67 5530,4

Dieta Normal Acompanhantes Acompanhantes Acompanhantes Acompanhantes Acompanhantes

Desjejum 305 308 290 301,00 361,2
Almogo 306 308 285 299,67 359,6
Merenda 0 0 0 0 0
Jantar 305 308 280 297,67 357,2

Total 916 924 855 898,33 1078

Pacientes

Dieta Normal ADULTO PED ADULTO PED | ADULTO PED ADULTO PED ADULTO PED
Desjejum 610 25 610 25 600 30 606,67 26,67 728 32
Colagdo 615 24 615 24 605 25 611,67 24,33 734 29,2
Almogo 610 22 610 22 610 22 610 22 732 26,4
Merenda 625 20 625 20 610 21 620 20,33 744 24,4
Jantar 620 23 620 23 610 25 616,67 23,67 740 28,4
Ceia 615 21 615 21 600 20 610 20,67 732 24,8

Total 3695 135 3695 135 3635 143 3675 137,67 4410 165,2
Dieta Branda ADULTO PED ADULTO PED | ADULTO PED ADULTO PED ADULTO PED
Desjejum 285 17 300 25 252 20 279,00 20,67 3348 24,8
Colagdo 299 18 300 25 250 20 283 21 3396 25,2
Almogo 318 15 310 25 252 20 293,33 20 352 24
Merenda 300 21 310 25 250 20 286,67 22 344 26,4
Jantar 320 20 310 25 250 20 293,33 21,67 352 26
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Ceia 310 13 310 25 250 20 290 19,33 348 232
Total 1832 104 1840 150 1504 120 172533 | 124,67 2070,4 149,6
Dieta Pastosa ADULTO | PED ADULTO | PED | ADULTO | PED | ADULTO | PED ADULTO PED
Desjejum 79 18 80 15 71 15 76,67 16 92 192
Colagdo 77 19 80 15 70 15 75,67 16,33 90,8 196
Almogo 76 20 80 15 72 15 76 16,67 91,2 20
Merenda 73 16 80 15 75 15 76 15,33 91,2 18,4
Jantar 76 16 80 15 72 15 76 15,33 91,2 184
Ceia 77 20 80 15 75 15 77,33 16,67 92,8 20
Total 458 109 480 90 435 90 457,67 96,33 549,2 1156
Dieta Semiliquida ADULTO | PED ADULTO | PED | ADULTO | PED | ADULTO | PED ADULTO PED
Desjejum 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Colagdo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Almogo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Merenda 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Lty 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Ceia 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Total 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Dieta Liquida ADULTO | PED ADULTO | PED | ADULTO | PED | ADULTO | PED ADULTO PED
Desjejum 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Colagdo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Almogo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Merenda 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Jantar 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Ceia 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Total 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Dieta Hipoglicidica ADULTO | PED ADULTO | PED | ADULTO | PED | ADULTO | PED ADULTO PED
Desjejum 42 15 42 20 35 20 39,67 18,33 47,6 22
Colagéo 43 15 43 20 36 20 40,67 18,33 488 22
Almogo 45 15 45 20 35 20 41,67 18,33 50 22
Merenda 40 10 40 20 32 17 37,33 15,67 44,8 188
Jantar 43 10 43 20 36 20 40,67 16,67 48,8 20
Ceia 45 11 45 20 37 20 42,33 17 50,8 20,4
Total 258 76 258 120 211 117 242,33 104,33 290,8 125,2
Dieta Hipoproteica ADULTO | PED ADULTO | PED | ADULTO | PED | ADULTO | PED ADULTO PED
Desjejum 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Colagdo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Almogo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
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Merenda 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Jantar 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Ceia 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Total 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Dieta Hipossédica ADULTO | PED ADULTO | PED | ADULTO | PED | ADULTO | PED ADULTO PED
Desjejum 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Colagdo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Almogo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Merenda 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Jantar 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Ceia 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Total 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Dieta Hipolipidica ADULTO | PED ADULTO | PED | ADULTO | PED | ADULTO | PED ADULTO PED
Desjejum 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Colagdo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Almogo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Merenda 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Lty 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Ceia 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Total 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Dieta Isenta De Lactose | ADULTO | PED ADULTO | PED | ADULTO | PED | ADULTO | PED ADULTO PED

Desjejum 63 13 63 13 60 31 62 19 74,4 22,8

Colagdo 61 9 61 10 61 30 61 16,33 732 196
Almogo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Merenda 52 11 52 1 61 32 55 18 66 216
S 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Ceia 65 12 65 12 50 29 60 17,67 72 21,2

241 45 241 46 232 122 238 71 2856 85,2

Total Mensal 11162 469 11142 541 13232 592 11845,33 534 142144 640.8

Total Mensal 11631 11683 13824 12379,33 14855,2
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ANEXO I-E: QUANTITATIVO DE PESSOAL MINIMO NECESSARIO A
EXECUCAQO DO SERVICO NA UPA.

(*) Atencéo, este é o quantitativo de PESSOAS FISICAS necessarias & execucdo do servico;

UPA ITABORAI
Distribuicéo Pessoal 12X36 DIURNO
QTDADE
Copeiro 4
Total por LOTE 4
(*) OTDADE = Quantidade
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ANEXO I-F: PLANILHA DESCRITIVA DE ALIMENTACAO

COMPLEMENTAR

- Né&o ha consumo em quantidades constante dos itens apresentados neste Anexo por diversos fatores, tais
como: oscilacdo de leitos ocupados, as necessidades particulares de cada paciente que influencia

diretamente nos quantitativos;

- Os itens previstos para alimentagdes complementares serdo cobrados de acordo com o custo unitario
apresentado neste anexo, multiplicado pelo quantitativo de pedidos feitos do item no més vigente;

- Serd utilizado como pardmetro a porcentagem de 2% do valor apresentado ao ANEXO 1V-C, de acordo

com a Unidade.

DESCRICAO UNIDADE ($) VALOR UNITARIO
1- Agua de coco natural Litro
2- Agua mineral industrializada ¢/ ou s/gés Copo 200 ml
3- Agua mineral industrializada ¢/ ou s/ gas Gf. 500 ml
4_— Agua mineral industrializado gal&o 20 Unid
litros
5- Balas de frutas (p¢) 50
6- Bebidas isotbnicas 473 ml
7- B!scoito dog:e ou salgado (cream cracker, 50 g.
polvilho, sequilho, waffer, etc)
8- Bolo industrializado 459
9- Ché ou mate (com ou sem agUcar ou .
adogante) Litro
10: C_opo descartavel 200 ml com tampa Unid
propria, cartela ¢/100 und
11- Frasco diet de 300 a 500 ml Unid
12.1- Abacaxi 1509
12.2-Ameixa seca 1509
12.3- Banana 150g
12.4- Laranja 50g
12.5- Macéa 150 g.
12.6- Maméo 150 g.
12.7- Melancia 150g.
12.8- Meléo 150g.
12.9- Péra 150 g.
13- Gelatina comum 100g.
14- Gelatina dietética 100g.
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15- Gelatina comum (80g) + creme de leite

(200) 100g.
16- Geleia de frutas ou diet. (porcéo de 15g) Unid
17- Geleia de mocot6 80g.
18- logurte dietético com polpa de fruta ou Und
natural (100ml)

19- Iogurte com polpa dp fruta ou natural Und
com leite desnatado ou integral com 200ml

20- logurte com frutas e cereal 200ml Und
21- Leite com chocolate ou similar Litro
22- Leite fermentado com lactobacilos (80g) Und

23- Leite de vaca, tipo “longa vida” (integral,
desnatado, semidesnatado) ou em pé (puro) Litro
¢/ ou s/ aglcar ou adogante

24- Leite com sabores (achocolatado, etc.)

diversos, embalagem tetra Pack com 200 ml Und

25- Leite desengordurado reconstituido a

partir do p6 a 10% Litro

26.1- Férmula ndo lactea com extrato sol(vel
de soja, acrescido de 6leo vegetal refinado, Litro
farinha de aveia, arroz e sais minerais.

26.2- Formula ndo lactea, a base de soja, sem

o Litro
sacarose, com L-metionina.
26.3- Férmula ndo lactea, a base de proteina
isolada de soja, com xarope de milho, éleos Litro

vegetais, sacarose, lecitina de soja e
metionina, enriquecida com ferro.

26.4- Formula ndo lactea, para lactentes, a
base de proteina isolada de soja, isenta de Litro
sacarose, com vitaminas € minerais.

26.5- Formula ndo lactea, para lactentes e
criangas, isenta de sacarose, a base de
proteina isolada de soja e enriquecida com L- Litro
metionina e L-carnitina, vitaminas, minerais,
ferro e outros oligoelementos.

26.6- Férmula ndo lactea, para lactentes e
criancas, isenta de glaten, a base de proteina
isolada de soja, enriquecida com L-

metionina, baixa osmolaridade, Litro
suplementada com ferro, taurina, carnitina,

biotina, acido pantoténico e vitamina K.

26.7- Complemento nutricional lacteo em pd 40g

hipercal6rico e hiperprotéico

. %", GoVERNO DO ESTADO Rua Bardo de Itapagipe, n° 225 — Rio Comprido -
SAUDE sooeece {@} RIO DE JANEIRO Rio de Janeiro — RJ — Brasil — CEP: 20261-901

www.fundacaosaude.rj.gov.br




GOVERNO DO ESTADO
RIO DE JANEIRO

Secretaria de Saude
Fundagao Saude

27.1- Mddulo de fibras soltveis 59.
27.2- Mddulo com mix de fibras 59.
27.3- Médulo de proteina a base de caseinato 10g.
27.4- Mddulo de glutamina 59.
27.5- Médulo de carboidrato a base de 10
polimeros de glicose 9.
27.6- Médulo de lipideos a base de TCM
10ml
com ou sem AGE
27.8- Mddulo de fibra prebidtica com 4 tipos 5
de cepas probidticas 9.
27.9- Espessante instantaneo para alimentos 5
liquidos e semi-solidos, frio ou quente g-
28- Manteiga c/ ou s/sal embalagem Und
individual (porcdo de 10g)
29- Mel de abelha (porcéo de 30 ml) Und
30- Mistura nutritiva (leite integral +10% de
leite em pd +5% de complemento proteico + Litro
30% de fruta ¢/ ou s/ agicar ou adogante.
31- Mingau/ mucilagem/ decoto (amido de
milho, aveia, fub4, creme de arroz ou .
- , Litro
similar) com ou sem adogante ou agucar,
com leite desnatado ou integral ou soja.
32-P&o de sal ou doce (creme) ou forma ou
forma light ou forma integral (50 gramas) c/ Und
ou s/ 05 (cinco) gramas de manteiga.
33- Picolé de frutas Und
34- Queijo (minas, prato, ricota e outros) 30g.
35- Refresco de fruta natural ¢/ ou s/ agucar .
Litro
ou adocgante
36- Salada de fruta 120 g.
37- Sopa creme de legumes (caldo de carne
(6% + legumes B e C + farinha (3%) + Litro
manteiga (3%) + leite (6%) ¢/ ou s/ sal
38-Sorvete cremoso ou de frutas light ou 110
comum 9.
39-Suco normal ou light ou soja ou soja light Und
(diversos sabores) Tetra Pack 200ml
40-Suco de frutas com ou sem legumes
(contendo uma ou mais qualidades de Li
, itro
legumes e/ ou frutas com acgucar ou
adocante).
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41-Vitamina de frutas com ou sem legumes,
com leite de vaca ou soja, com agUlcar ou
adocante (contendo uma ou mais frutas e/ ou
um ou mais legumes com aveia ou nao).

Litro
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ANEXO | — G: PLANILHA DESCRITIVA DE FORMULAS INFANTIS

- Né&o ha consumo em quantidades constante dos itens apresentados neste Anexo por diversos fatores, tais
como: oscilacdo de leitos ocupados, as necessidades particulares de cada paciente que influencia

diretamente nos quantitativos;

- Os itens previstos para férmulas infantis serdo cobrados de acordo com o custo unitario apresentado neste
anexo, multiplicado pelo quantitativo de pedidos feitos do item no més vigente;

- Sera utilizado como parametro a porcentagem de 2% do valor apresentado ao ANEXO IV-C, caso a

Unidade apresente Pediatria.

- A agua utilizada no preparo das formulas deve ser mineral e ja deve estar embutida no valor unitario da

formulacéo.

DESCRICAO

UNIDADE
DE
MEDIDA

VALOR UNITARIO ($)

1 - Leite em p6 modificado, para lactente sadio no primeiro semestre
de vida, com proteinas adaptadas em sua relacdo caseina/proteinas
solaveis, com predominancia de soro do leite contendo soro
desmineralizado, enriquecido com ferro, vitaminas e outros
oligoelementos .

Litro

2 - Leite em pé modificado, para lactente sadio ap6s o sexto més de
vida, com proteinas adaptadas em sua rela¢do caseina/proteinas
soltveis, contendo soro desmineralizado, enriquecido com ferro,
vitaminas e outros oligoelementos.

Litro

3- Formula anti-regurgitacéo a base de leite, para lactentes, completa e
suplementada com vitaminas, minerais, ferro e outros oligoelementos .

Litro

4 - Leite em p6 modificado, para lactente sadio no primeiro semestre
de vida, com predominéncia protéica de caseina, acrescido de 6leo
vegetal, malto - dextrina, vitaminas, minerais, ferro e outros
oligoelementos.

Litro

5 - Leite em pé modificado, para lactente sadio a partir do sexto més
de vida, com predomindncia protéica de caseina, acrescido de 6leo
vegetal, malto-dextrina, sacarose, vitaminas, minerais, ferro e outros
oligoelementos.

Litro

6 - For mula para lactentes, a base de soja, acrescidade malto-dextrina,
vitaminas, minerais, ferro e outros oligoelementos.

Litro

7 - Formula para lactentes prematuros e recém-nascidos com baixo
peso, contendo soro de leite desmineralizado, leite desnatado, TCM,
6leos vegetais, malto- dextrina, lecitina de soja, taurina, L-carnitina,
LCPUFAs, vitaminas e sais minerais.

Litro

8 - Alimento complementar para lactentes, indicado exclusivamente
para suplementar o leite materno, a base de proteina hipoalergénica,
maltos e - dextrina e minerais.

Porgao5 g

9 - Férmula isenta de lactose, com caseina, gordura l4ctea, gordura
vegetal, malto-dextrina e enriquecida com vitaminas, minerais, ferro e
outros oligelementos.

Litro
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10 - Férmula semi-elementar, para lactentes e criangas, a base de
hidrolisado de proteina do soro do leite, com TCM, malto-dextrina,
de baixa osmolalidade e enriquecida com vitaminas, minerais, ferro e
outros oligoelementos.

Litro

11 - Férmula para lactentes com problemas de ma absorcao,
hipoalergénica e de baixa osmolalidade, contendo proteinas
hidrolisadas de soja, TCM, dleo vegetal e carboidratos de facil
digestdo.

Litro

12 - Dieta elementar e hipoalergénica, com 100% de aminoécidos
livres e nutricionalmente completa. Indicada para criangas desde o Litro
nascimento. Alta absor¢&o.
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ANEXO I-H: ESTIMATIVA DE CUSTOS

O custo estimado total anual para este lote a que se pretende contratar ¢ de R$
1.521.622,80 (Hum milhdo, quinhentos e vinte e um mil, seiscentos e vinte e dois reais e
oitenta centavos)

Cumpre ressaltar que para a estimativa de custos foi utilizado os valores unitarios
da proposta da mesma UPA com contratacdo emergencial de mesmo objeto constante no
processo SEI-080007/010800/2023, dada a urgéncia da contratacao.

Tabela 1 — Estimativa de Refei¢cdes Mensais

UPA ITABORALI - Estimado conforme SEI-080007/010800/2023

= ESTIMATIVA DE CONSUMO =
TIPO DA REFEICAO MENSAL (acrescido de 20%) FORMACAO DE PRECOS
Dieta Normal Dieta Normal Custo Unitario ($) Custo Total ($)
Desjejum 1370 R$ 420 | R$ 5.754,00
Almogo 1440 R$ 4,50 | R$ 6.480,00
Merenda 1326 R$ 13,10 | R$ 17.370,60
Jantar 1400 R$ 4,50 | R$ 6.300,00
Total 5536 *) R$ 35.904,60
Dieta Normal Acompanhantes Acompanhantes Acompanhantes
Desjejum 361 R$ 420 | R$ 1.516,20
Almogo 360 R$ 13,10 | R$ 4.716,00
Merenda 0 R$ 13,10 | R$ -
Jantar 357 R$ 450 | R$ 1.606,50
Total 1078 *) R$ 7.838,70
Pacientes
Custo Unitario -
. Custo Unitario - PEDIATRIA Custo Total - Custo Total -
DIEE NETE] ADULTO | PEDIATRIA | “ApyLTO($) | (80% do Valordo | ADULTO(S) | PEDIATRIA ($)
Adulto)
. . R$ R$ R$ R$
izl L 728 32 4,20 3,36 3.057,60 107,52
~ R$ R$ R$ R$
Colagéo 734 30 4,20 3,36 3.082,80 100,80
R$ R$ R$ R$
Al 732 26 13,10 10,48 9.589,20 272,48
R$ R$ R$ R$
Merenda 744 25 4,20 3,36 3.124,80 84,00
R$ R$ R$ R$
Jelnzy 740 28 13,10 10,48 9.694,00 293,44
Cei R$ R$ R$ R$
cla 732 25 4,20 3,36 3.074,40 84,00
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R$ R$
Total 4410 166 * @) 31.622,80 942,24
Valor Unitario - PEDIATRIA
Dieta Branda ADULTO PEDIATRIA (80% do Valor do ADULTO PEDIATRIA
ADULTO (%)
Adulto)
. R$ R$ R$ R$
Desjejum 335 25 4,20 3,36 1.407,00 84,00
< R$ R$ R$ R$
Colagéo 340 25 4,20 3,36 1.428,00 84,00
R$ R$ R$ R$
Almogo 352 24 13,10 10,48 4.611,20 251,52
R$ R$ R$ R$
Merenda 344 26 4,20 3,36 1.444,80 87,36
R$ R$ R$ R$
e 352 26 13,10 10,48 4.611,20 272,48
Ceia RS RS e o
348 23 4,20 3,36 1.461,60 77,28
R$ R$
Total 2071 149 *) *) 14.963,80 856,64
Valor Unitario - PEDIATRIA
Dieta Pastosa ADULTO PEDIATRIA (80% do Valor do ADULTO PEDIATRIA
ADULTO (%)
Adulto)
" R$ R$ R$ R$
Desjejum 90 19 4,20 3,36 386,40 63,84
« R$ R$ R$ R$
Colagéo 91 19 4,20 3,36 382,20 63,84
R$ R$ R$ R$
Almoco a1 20 13,10 10,48 1.192,10 209,60
R$ R$ R$ R$
Merenda 91 18 4,20 3,36 382,20 60,48
R$ R$ R$ R$
Jantar 91 18 13,10 10,48 1.192,10 188,64
Ceia RS RS iy o
93 20 4,20 3,36 390,60 67,20
R$ R$
Total 549 114 *) *) 3.925.60 653,60
. A Valor Unitéario - PEDIATRIA
Dieta Semiliquida ADULTO PEDIATRIA (80% do Valor do ADULTO PEDIATRIA
ADULTO (%)
Adulto)
" R$ R$
Desjejum 0 0 4,50 3,60 RS RS
« R$ R$
Colacao 0 0 4,50 3,60 RS RS
R$ R$
Almogo 0 0 13,10 10,48 RS RS
R$ R$
Merenda 0 0 4,50 3.60 R$ R$
R$ R$
AL 0 0 13,10 10,48 R$ RS
) R$ R$
Ceia 0 0 4,50 3,60 RS RS
Total 0 0 *) (@) R$ R$
Valor Unitario - PEDIATRIA
Dieta Liquida ADULTO PEDIATRIA (80% do Valor do ADULTO PEDIATRIA
ADULTO ($) Adulto)
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Desjejum 0 0 4R5% 3RGS(;J R$ R$
~ R$ R$
Colagéo 0 0 4,50 3,60 R$ R$
R$ R$
Almogo 0 0 13,10 10,48 R$ R$
R$ R$
Merenda 0 0 4,50 3.60 R$ R$
R$ R$
Jantar 0 0 1310 10,48 R$ R$
} R$ R$
Ceia 0 0 4,50 3,60 R$ R$
Total 0 *) *) R$ R$
Valor Unitério - PEDISITRES
Dieta Hipoglicidica ADULTO PEDIATRIA | “ 1l 1o (¢) | (80% do Valor do ADULTO PEDIATRIA
Adulto)
. R$ R$ R$ R$
ez 48 22 4,20 3,36 201,60 73,92
~ R$ R$ R$ R$
Colagéo 49 22 4,20 3,36 205,30 73,92
R$ R$ R$ R$
Almogo 50 22 13,10 10,48 655,00 230,56
R$ R$ R$ R$
Merenda 45 19 4,20 3,36 189,00 63,84
R$ R$ R$ R$
Jantar 49 20 13,10 10,48 641,90 209,60
] R$ R$ R$ R$
Gl 51 20 4,20 3,36 214,20 67,20
R$ R$
Total = 123 *) *) 2.107,50 719,04
Valor Unitario - D TR
Dieta Hipoproteica ADULTO PEDIATRIA ADULTO ($) (80% do Valor do ADULTO PEDIATRIA
Adulto)
Desjejum 0 0 4R5$f) 3RG% R$ R$
~ R$ R$
Colagéo 0 0 4,50 3,60 R$ R$
R$ R$
Almogo 0 0 13,10 10,48 R$ R$
R$ R$
Merenda 0 0 4,50 3.60 R$ R$
R$ R$
Jantar 0 0 13,10 10,48 R$ R$
i R$ R$
Ceia 0 0 4,50 3,60 R$ R$
Total 0 0 *) *) R$ R$
Valor Unitério - PED ISR
Dieta Hiposs6dica ADULTO PEDIATRIA | X0l 1o (9) | (80%do Valor do ADULTO PEDIATRIA
Adulto)
. R$ R$
Desjejum 0 0 4,50 3.60 R$ R$
- R$ R$
Colagdo 0 0 4,50 3,60 R$ R$
R$ R$
Almogo 0 0 13,10 10,48 R$ R$
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R$ R$
Merenda 0 0 4,50 3.60 R$ R$ -
R$ R$
Jantar 0 0 13,10 10,48 R$ R$ -
. R$ R$
Ceia 0 4,50 3,60 R$ R$ -
Total 0 0 *) (*) R$ R$ -
Valor Unitario - PRI
Dieta Hipolipidica ADULTO PEDIATRIA ADULTO (8) (80% do Valor do ADULTO PEDIATRIA
Adulto)
Desjejum 0 0 4R5% 3RGS(;J R$ R$ -
~ R$ R$
Colagéo 0 0 4,50 3,60 R$ R$ -
R$ R$
AT 0 0 13,10 10,48 R$ RS -
R$ R$
Merenda 0 0 4,50 3,60 R$ R$ -
R$ R$
Jantar 0 0 13.10 10,48 R$ R$ -
. R$ R$
Ceia 0 4,50 3.60 R$ R$ -
Total 0 0 *) (*) R$ R$ -
Valor Unitario - DAL
Dieta Isenta De Lactose ADULTO PEDIATRIA ADULTO ($) (80% do Valor do ADULTO PEDIATRIA
Adulto)
. . R$ R$ R$ R$
D U 74 23 4,20 3,36 310,80 77,28
~ R$ R$ R$ R$
Colagdo 73 20 4,20 3,36 306,60 67,20
R$ R$
AT 0 0 13,10 10,48 R$ RS -
R$ R$ R$ R$
el 66 22 4,20 3,36 277,20 73,92
R$ R$
Jantar 0 0 13.10 10,48 R$ R$ -
Ceia R$ R$ R$ R$
! 72 21 4,20 3,36 302,40 70,56
R$ R$
2 & *) *) 1.197,00 288,96
R$ R$
Vel s 14221 640 *) 97.560,00 3.460,48
Total Mensal 14861 R$ 101.020,48
Alimentacdo Complementar (2% do Total Mensal) | R$ 2.020,41
Formula Infantil (2% do Total Mensal) | R$ 2.020,41
Somatério Total Mensal ($) | R$ 105.061,30
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Tabela 2 — Quadro de Funcionarios previstos na UPA

UPA ITABORAI
S CUSTO UNITARIO POR POSTO VALOR TOTAL
Distribuicédo de Pessoal QUANTITATIVO ©) POR POSTO ($)
. R$ R$
Copeiro PLANTONISTA 4 5.435,15 21.740,60
Tabela 3 — Resumo de Cotacdo com Estimativa de Valores Mensais e Anuais
UPA ITABORAI - Estimado conforme SEI-080007/010800/2023
ITEM EXPLICACAO DA COTACAO POR ITEM CUSTO ABERTO ($)
A - . Valor embutido no ANEXO IV-C: Estimativa
Géneros Alimenticios Mensal e Formacio de Precos R$  91.148,56
Descartaveis e Material de Valor embutido no ANEXO IV-C: Estimativa RS 1.850 00
Limpeza Mensal e Formagéo de Precos B
- Valor embutido no ANEXO IV-C: Estimativa
Utensilios da Empresa Mensal e Formacdo de Precos R$ 1.500,00
Equipamentos e Mobiliérios da Valor embutido no ANEXO IV-C: Estimativa RS 200000
Empresa Mensal e Formagéo de Precos RS

SAUDE Sacae ¢ {6}
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Gés de cozinha (se for da Valor embutido no ANEXO IV-C: Estimativa
x R$ 500,00
contratada) Mensal e Formag&o de Pregos
Laudos de Analises
Microbioldgicas de Valor embutido no ANEXO IV-C: Estimativa
. x R$ 145,20
Equipamentos (conforme Mensal e Formacéo de Precos
solicitado no TR)
Laudos de Analise ; S
; O - Valor embutido no ANEXO IV-C: Estimativa
Microbiolégica — Utensilios ~ R$ 145,20
(conforme solicitado no TR) LHemse] IFETIES:D Ee|FTres
Laudos de Analise Valor embutido no ANEXO IV-C: Estimativa RS 145.20
Microbiolégica — Alimento Mensal e Formagéo de Precos '
Laudos de Analise
Microbioldgica - Mé&o de Valor embutido no ANEXO IV-C: Estimativa RS 145.20
Manipuladores (conforme Mensal e Formagéo de Precos '
solicitado no TR)
~ Valor embutido no ANEXO IV-C: Estimativa
LT D Mensal e Formagéo de Precos RS 145,20
Valor embutido no ANEXO IV-C: Estimativa
UL DAe Mensal e Formagéo de Pregos RS 3.29592
Total Mensal por Unidade ($) Valor igual ao apresentado no ANEXO IV-C R$ 101.020,48

. % ovERNO DO ESTADO Rua Bardo de Itapagipe, n° 225 — Rio Comprido -
SAUDE sooeece {@ RIO DE JANEIRO Rio de Janeiro — RJ — Brasil — CEP: 20261-901

www.fundacaosaude.rj.gov.br




GOVERNO DO STADO
RIO DE JANEIRO

Secretaria de Saude
Fundagao Saude

2% do Total de Refei¢des Mensal - conforme
Alimentacdo Complementar ANEXO IV-C (faturamento variavel com R$ 2.020,41
conforme consumo)

2% do Total de Refei¢des Mensal - conforme
Férmulas Infantis ANEXO IV-C (faturamento variavel com R$ 2.020,41
conforme consumo)

Total Mensal de Refeicies por Valor igual ao apresentado no SOMATORIO
; coesp FINAL DO ANEXO IV-C (faturamento R$ 105.061,30

Unidade ($) -
variavel com conforme consumo)

Total de Pessoal Minimo a Valor igual ao apresentado no ANEXO IV-D R$  21.740.60
Execucéo do Servico In Loco ($) (faturamento fixo) T

Total Mensal da Proposta por UNIDADE ($) R$ 126.801,90

Total Global (12 meses) por UNIDADE ($) R$ 1.521.622,80

et % ovERNO DO ESTADO Rua Bardo de Itapagipe, n° 225 — Rio Comprido -
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Fica estabelecido entre as partes Acordo de Nivel de Servicos - ANS, o qual tem por
objetivo medir a qualidade dos servigos prestados pela CONTRATADA

APLICACAO DO

ANEXOS DESCONTO

ANEXO I1- A: RELATORIO DE

EXECUGAO DO SERVIGO VALOR DA NOTA

ANEXO I1-B: FALTA/ SUBSTITUICAO

~ . QUANTITATIVO DE
SEM AUTORIZACAO DE GENEROS

ALIMENTICIOS E ATRASO DE Pfﬁmgﬁfﬁs
DISTRIBUICAO DE PREPARACOES

ALIMENTARES INADEQUADAS
ANEXO I1-C: FALTA OU FALTA DE

ACAO NA LIMPEZA, MANUTENCAO, VALOR DA NOTA

UNIFORME E UTENSILIOS

ANEXO 11-D: FALTA SEM REPOSICAO
DO POSTO DE PESSOAL MINIMO
NECESSARIO A EXECUCAO DO
SERVICO NA UPA;

DIAS SEM REPOSICOES

TOTAL

. Fundacéo Salde
ﬂ‘a FUNDAGAO R. Bardo de Itapagipe, 225 - Rio Comprido, Rio de Janeiro — CEP 20261-005
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ANEXO 11-A: RELATORIO DE EXE AQ DE SERVI

Este relatério tem como objetivo gerar informagdes as Empresas para o Plano de A¢des para as melhorias
do servigo
Més de competéncia:
Unidade:
Empresa:
LEGENDAS
S-SIM
N - NAO
PRIORIDADES:
1-ALTA
2-MEDIA
3 - BAIXA

12 ASSINATURA DA UNIDADE 22 ASSINATURA DA UNIDADE

Nome: Nome:

Cargo: Cargo:

Matricula/ID: Matricula/ID:

Tel: Tel:

Cel: Cel:

E-mail: E-mail:

ASSINATURA DA NUTRICIONISTA DA EMPRESA

Nome:

Cargo:

CRN:

Tel:

Cel:

E-mail:

. Fundacéo Salde
e FUNDAGAO R. Bardo de lItapagipe, 225 - Rio Comprido, Rio de Janeiro — CEP 20261-005
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1- CHECKLISTHIGIENI ANITARI
Precisa de Prioridade ~
Itens RUIM | REGULAR| BOM melhorias (S/N) (1, 2.3) Observag6es

Os funciondrios higienizam as méos
antes de iniciar as atividades

Higienizacéo de hortifrutis

Os funcionarios utilizam luvas
descartaveis e toucas

Os funcionérios higienizam os
utensilios utilizados na cozinha

Os equipamentos estéo limpos e
higienizados

Os uniformes se encontram
constantemente limpos

Os alimentos ficam fora da geladeira
por mais de 4 horas

Todos os alimentos possuem etiquetas
com as validades

As gavetas da geladeira possuem
alimentos misturados

10

Estoque em temperatura adequada,
limpo e ndo possuem alimentos
misturados

11

Coletam amostra e deixam congelada
por 3 dias

12

Os POPs estéo atualizados e de facil
acesso de visualizagao para 0s
funcionérios

13

O manual de boas praticas esta
atualizado

14

Os hotboxs se encontram limpos para
o transporte de refeicdes

;' FUNDAGAO r
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O veiculo que transporta as refeicdes
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higienizados
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16

O refeitodrio se encontra limpo

17

Todas as cadeiras e mesas estdo em
conformidades para uso

18

Os dispenses de alcool em gel
funcionam corretamente

Os dispenses de papel toalha

19 -
funcionam corretamente
TOTAL DE PONTOS
2- CHECKLIST COPAS E AREAS
Precisa de Prioridade
Itens RUIM REGULAR BOM melhorias Observagdes
1,2,3)
(SIN)

20 | Fogdo

21 | Balcdo térmico

22

Freezers

23

Geladeiras

24

Luminarias

25

Ralos e pias

26

Janelas

27

Bancadas

/@%, FUNDAGRO ,
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29

Area de recebimento

30

Estoque

31

Alimentos estocados corretamente

32

Palhetes estocados corretamente

33

Climatiza¢do do ambiente

34

Panelas

35

Avrea de lavagem

36 | Chéo
TOTAL DE PONTOS
3- CHECKLIST MAO DE OBRA
Precisa de Prioridade
Itens RUIM |REGULAR | BOM melhorias Observagdes
1,2,3)
(SIN)

37 | Ha treinamento frequente para funcionarios

38

Funcionarios realizam dupla fungéo

39

Ha responsavel técnico periodicamente

40

Os funcionarios usam equipamentos de seguranca (luvas
para cortar carne, luvas de borracha para manusear lixo)

/@%, FUNDAGRO ,
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42

Todos os funcionarios trabalham com os uniformes
completos, sem adornos e maquiagem

43

Os pagamentos de salarios e beneficios realizados pela
empresa estdo em dia

TOTAL DE PONTOS

4- CHECKLIST FORNECIMENTO DE REFEICOES

Itens

RUIM

REGULAR

BOM

Precisa de
melhorias (S/N)

Prioridade
1,2,3)

Observagdes

44

Os cardéapios elaborados seguem todos os critérios
estabelecidos no Termo de Referéncia (insumos,
variedades, trocas previamente avisadas e autorizadas)

45

As refei¢Oes sdo recebidas na temperatura adequada
para consumo

46

As refeicOes sdo fornecidas acondicionadas em
recipientes proprios (ex: hotbox)

47

Os quantitativos de refei¢des estdo de acordo com o
solicitado pela Unidade

48

Aceitacdo das refeices servidas

49

A quantidade de utensilios é adequada

50

A empresa manteve seus estoques minimos de insumos
em dia

TOTAL DE PONTOS

TOTAL DA PONTUACAO

Classificacao

Observacgéo

Ruim (15 pontos)

Regular (16 a 32 pontos)

Bom (33 a 50 pontos)

= SAUDE

Fundacéo Salde
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nt mentacoes anex

A. CONTRADADA:

( ) Planilha de Controle de Temperatura de Preparacgdes Alimentares
( ) Planilha de Controle de Temperatura dos Equipamentos
( ) Relatorio de Treinamentos de Funcionarios

( ) Cépia da documentacao exigida do Veiculo de transporte das preparacfes alimentares ( Alvara
Sanitério) e Comprovante de desinsetizacdo do Veiculo

Anélises:

( ) Utensilios

( ) Superficie

( ) Equipamentos

() Alimento

( ) Mao de manipuladores

B. CONTRATANTE:

( ) Planilha de Acordo de Niveis de Servicos

( ) Relatorio de Notificacao

( ) Relatorio de Liberagdo de preparacoes alimentares

( ) Relatorio de Alimentagdes Complementares Fornecidos
( ) Relatério de Férmulas Infantis Fornecidas

( ) Relatorio de Faltas de Funcionarios

( ) Dedetizacéao e desratizagdo da UAN

Analises:

() Agua

. Fundacéo Salde
-‘F‘F& FUNDAGAO R. Bardo de Itapagipe, 225 - Rio Comprido, Rio de Janeiro — CEP 20261-005
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ANEXO 11-B: EALTA/SUBSTITUICAQ SEM AUTORIZACAQ DE GENER
ALIMENTICIOS E ATRASO DE DISTRIBUICAQ DE PREPARACOE

Em caso de desconto, o mesmo sera aplicado no quantitativo de preparagdes alimentares por dia

acusados.
) PERCENTUAL DE DESCONTO/
GENERO SOBRE O PRECO DE CADA
PREPARACAO ALIMENTAR.
PROTEINA (FALTA) 40%
PROTEINA (INADEQUACAODO TIPO A
PREPARACAO INCLUSIVE 20%
SUBSTITUICAO DE CARDAPIO)
GENERO/FALTA OU PERCENTUAL DE DESCONTO/
SUBSTITUICAO SEM SOBRE O PRECO DE CADA
JUSTIFICATIVA PREPARACAO ALIMENTAR.
GUARNICAO 19%
ARROZ E FEIJAO 20%
ARROZ OU FEIJAO 10%
SALADA 5%
SOBREMESA 5%
AGUA 5%
REFRESCO/ 1%
suco
GENERO/FALTA OU PERCENTUAL DE DESCONTO/
SUBSTITUICAO SEM SOBRE O PRECO DE CADA
JUSTIFICATIVA PREPARACAO ALIMENTAR.
CAFE 2%
LEITE 20%
PAO OU SIMILAR 20%
MANTEIGA E ACUCAR 3%
QUEIJO OU SIMILAR 30%
FRUTA 25%
ATRASO DAS DISTRIBUIGOES DAS PERCENTUAL DE DESCONTO/ SOBRE O PREGO DE
PREPARACOES ALIMENTARES SEM CADA PREPARAGAO ALIMENTAR.
ATRASO EM MAIS DE 15 MINUTOS 10%
ATRASO EM MAIS DE 30 MINUTOS 20%
s FUNDAGRO Fundacéo Salde

R. Bardo de lItapagipe, 225 - Rio Comprido, Rio de Janeiro — CEP 20261-005
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PLANILHA DE PERCENTUAL DE DESCONTO

UNIDADE:

MES:

TIPO DE _
PREPARACAO
ALIMENTAR.

INADEQUACAO/
JUSTIFICATIVA

QUANTIDADE DE VALOR
PREPARAGOES DATA DA UNITARIO DA
ALIMENTARES | OCORRENCIA | PREPARAGCAO
INADEQUADAS ALIMENTAR.

% DE
DESCONTO
CONTIDA
NO PB

VALOR DO
DESCONTO

DESJEJUM

COLACAO

ALMOCO

MERENDA

JANTAR

CEIA

§
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ANEXO II-C. FALTA EALTA DE ACAQ NA LIMPEZA. MANUTENCA NIFORME E
UTENSILIOS

Em caso de desconto, 0 mesmo serd aplicado no valor total da Nota, ap6s um minimo de 3 (trés) notificacdes
formais a Empresa

FALTA OU FALTA DE ACAO SEM PERCENTUAL DE DESCONTO/SOBRE AS
JUSTIFICATIVA IGUAL OU MAIOR QUE 3 INADIPLENCIAS ABAIXO
VEZES AO MES
LIMPEZA 5%
MANUTENCAO PREDITIVA 2%
MANUTENCAO PREVENTIVA 3%
MANUTENCAO CORRETIVA 5%

UNIFORME/ EPI/ LAUDO DE ANALISES

A 0,
MICRIBIOLOGICAS 2%

UTENSILIOS E DESCARTAVEIS 5%

PLANILHA DE PERCENTUAL DE DESCONTO - OUTROS

UNIDADE:

MES:

QUANTIDADE % DE
INADEQUAGAO/ DE DATAS DA DESCONTO VALOR DO
JUSTIFICATIVA | OCORRENCIAS | OCORRENCIA | CONTIDA NO DESCONTO
NOTIFICADAS PB

TIPO DE SERVICO

LIMPEZA

MANUTENCAO
PREDITIVA

MANUTENCAO
CORRETIVA

UNIFORME

UTENSILIOS/
DESCARTAVEIS

. Fundacéo Salde
g% FUNDAGAO , R. Bardo de lItapagipe, 225 - Rio Comprido, Rio de Janeiro — CEP 20261-005
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ANEXO 11-D: ANUENCIA DA CONTRATADA QUANTO AS NOTIFICACOES DO ANEXO |-
DO TERMO DE REFERENCIA

Unidade:
Empresa:

Més de competéncia:

PRAZO ACORDADO ANUENCIA DA
DATA OCORRENCIA PARA ATENDIMENTO NUTRICIONISTA DA Régég@.’;ﬁ?é"
DA INCONFORMIDADE EMPRESA

. Fundacéo Salde
Ial FUNDAGAO ,, R. Bardo de lItapagipe, 225 - Rio Comprido, Rio de Janeiro — CEP 20261-005
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AL MINIMO NECESSARIO A

EXE A ERVI

NA UPA,

Em caso de desconto, 0 mesmo sera aplicado em cima do valor diario do cargo pela quantidade de
dia de falta sem reposicéo. Sinalizar as faltas mesmo com reposicao do posto

RELATORIO DE FALTAS DE PESSOAL PARA EXECUCAO DO SERVICO

(DESCONTO POR FALTAS SEM SUBSTITUICOES)

Unidade:

Empresa:

Més de competéncia:

DATA
DA
FALTA

NOME COMPLETO
DO COLABORADOR

CARGO

ESCALA DO
COLABORADOR

HOUVE
SUBSTITUICAO
DO MESMO?
SIN

SE SIM, NOME DO
FUNCIONARIO
QUEO
SUBSTITUIU

ANUENCIA
DA
CONTRADA

/@, FUNDAGAD ,
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ANEXO 11-E: RELATORIO DE LIBERACAQ DE REFEICA

Unidade:
Empresa:

Més de competéncia:

QUEM
TIPO DE SOLICITOU | QUEM

DATA NOME ALIMENTACAO | JUSTIFICATIVA < L5V | ASSINATURA
LIBERADA LIBERACAO

. Fundagéo Saude
{5, FuNbacho , R. Bardo de lItapagipe, 225 - Rio Comprido, Rio de Janeiro — CEP 20261-005
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Unidade:
Més de competéncia:

Empresa:

SRS
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A
/)

Data

Nome do Paciente

N° do
Leito

ltem
Extra

Quantidade

Nutricionista
Solicitante

ID/Matricula

Justificativa para uso

Rubrica

Assinatura do Fiscal do Contrato:

FUNDAGAO
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GOVERNO DO ESTADO
RIO DE JANEIRO
Secretaria de Saude
Fundacao Saude

ANEXO 111: DECLARACAO DE VISTORIA/NVISITA TECNICA E APTIDAO PARA A
FORMULACAO DE PROPOSTAS

Proc SEI.: 080002/ /20__
Geréncia de Servicos — Nutrica
Eu, , (nacionalidade),
(estado civil), portador do CPF n° , representante legal da
empresa , inscrita sob 0 CNPJ n°
, ocupante do cargo de , DECLARO,

sob as penas da lei, para fins de participacdo na dispensa epigrafada referente ao servigos de

elaboracdo e distribuicdo de preparacfes alimentares para a (s) Unidade (s) de Pronto

Atendimento: , que optei por:

() Realizar a visita técnica nas unidades de salde discriminadas acima, acompanhado por um
representante da Unidade, tomando conhecimento das condig¢fes locais, estando apto a

formulacéo de proposta e ao cumprimento das obrigacdes objeto deste TR.

X

Representante da UPA (Nome/Cargo/ Matricula ou D)

() Néo realizar a visita técnica na (s) unidade (s) de satde discriminadas acima, porém estando

apto a formulacéo de proposta e ao cumprimento das obrigagdes objeto deste TR.

Rio de Janeiro, de de20 .

Representante da Empresa

Fundacéo Satde
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