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Jomville, 19 de novembro de 2024.

PREGAO ELETRONICO N° 385/2024

PORTAL DE COMPRAS DO GOVERNO FEDERAL N° 90385/2024

O Municipio de Jomville, com sede na Avenida Hermann August Lepper, n° 10, Centro, Joinville/SC — CEP:
89.221-005, por intermédio da Unidade de Licitagdes da Secretaria de Administracao e Planejamento, inscrita
no CNPJ sob n® 83.169.623/0001-10, torna plblico que fara realizar licitagio na modalidade PREGAO
ELETRONICO, com modo de disputa aberto, cujo critério de julgamento serdi o de Menor Preco
Global, visando a Contratacio de empresa especializada de servicos de alimentacio e nutricio, para
fornecimento continuo de refeicoes completas, produgiao e distribuicio de refeicoes para o Hospital
Municipal Sao José - Joinville/SC, conforme especificacdes deste edital e seus anexos, a ser regida pela
Lei Federal 14.133, de 1° de abril de 2021, Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 03, de 26 de abril de
2018, Decreto Municipal n° 28.024, de 09 de dezembro de 2016, Decreto Municipal n° 51.742, de 08 de
dezembro de 2022, Decreto Municipal n° 56.185, de 18 de agosto de 2023, Decreto Municipal n° 56.224,
de 24 de agosto de 2023 e alteragdes posteriores ¢ demais normas legais federais, estaduais e municipais
vigentes.

Os documentos relacionados a seguir fazem parte integrante deste Pregao:
Anexo I - Quadro de Quantitativo e Especificagdes Minimas do(s) Item(ns), e Valores Estimados/M4ximos;
Anexo II - Modelo de Proposta de Pregos;

Anexo III - Minuta do Contrato;

Anexo IV - Termo de Referéncia;

Anexo V - Estudo Técnico Preliminar;

Anexo VI - Minuta do Termo de Comodato;

Anexo VII - Manual de Dietas Hospitalares HMSJ;

Anexo VIII - Instrumento de Medigdo do Resultado (IMR);

Anexo IX - Declaragdo de Renuncia ao Direiro de Visita Técnica; e

Anexo X - Minuta do Termo de Permissdo de Uso - Anexa a Lein® 9.724/2024.

1-DA LICITACAO
1.1 - Do Objeto do Pregao

1.1.1 - A presente licitacdo tem como objeto a Contratacdo de empresa especializada de servigos de
alimentacio e nutricio, para fornecimento continuo de refeicoes completas, producio e distribuicio
de refeicoes para o Hospital Municipal Sao José - Joinville/SC, de acordo com especificagdes,



quantitativos e condigdes estabelecidas nos Anexos I e IV e nas condi¢Ges previstas neste Edital.

1.1.2 - O valor estimado total para execucdo dos servigos objeto deste pregio ¢ de RS 12.832.830,00 (doze
milhdes, oitocentos e trinta e dois mil oitocentos e trinta reais), conforme disposto no Anexo I deste
Edital.

1.2 - Local: Portal de Compras do Governo Federal - www.gov.br/compras/pt-br, UASG 453230

1.3 - Referéncia de Tempo: Todas as referéncias de tempo no Edital, no Aviso e durante a Sessdo Publica
observardo obrigatoriamente o horario de Brasilia - DF e, dessa forma, serdo registradas no sistema eletronico
e na documentacao relativa ao certame.

1.4 -Data e horario limites para cadastro de propostas e inicio da sessdo publica: 09/12/2024 até as
08:30 horas.

1.5 - Modo de disputa: Aberto, nos termos do art. 56, inciso I da Lei Federal 14.133/21.
1.6 - Término da Sessdo Principal: 10 (dez) minutos apds o inicio da sessdo de disputa.

1.7 - Periodo Adicional: A sessdo serd prorrogada automaticamente ¢ sucessivamente pelo sistema quando
houver lance ofertado nos ultimos dois minutos do periodo de duragdo da sessdo publica. Na hipotese de ndo
haver novos lances, a sessdo publica sera encerrada automaticamente.

1.8 -Da Execucdo da Licitagdo: A Unidade de Licitacdes, na qualidade de interveniente Promotora,
processara a presente licitagcdo, destinando-se o seu objeto ao Hospital Municipal Sao José.

1.9 - O Edital e seus Anexos encontram-se disponiveis no endereco eletronico identificado no subitem 1.2 € no
portal eletronico da Prefeitura Municipal de Joinville, na pagina www.joinville.sc.gov.br.

1.10 - Em caso de discordancia existente entre as quantidades e especificacdes do objeto descritas no
endereco eletronico www.gov.br/compras/pt-br, com as quantidades e especificagdes constantes deste Edital,
prevalecerdo as constantes do Edital.

2 - DOS RECURSOS FINANCEIROS
2.1 - As despesas provenientes do objeto desta licitagcdo correrdo pelas seguintes dotagdes orcamentarias:
362/2024 - 3.47001.10.302.2.2.3303.0.339000 (10263)

3 - DAS CONDICOES DE PARTICIPACAO
3.1 - Poderdo participar desta licitacdo os interessados que atenderem as exigéncias estabelecidas neste Edital.
3.2 - Para a participacdo de empresas em consorcio deverdo ser observadas as seguintes normas:

3.2.1- comprovagdo de compromisso publico ou particular de constituicdo de consdrcio, subscrito pelos
consorciados;

3.2.2- indicagdo da empresa lider do consoércio, que sera responsavel por sua representacdo perante a
Administracéo;

3.2.3 - admissdo, para efeito de habilitagdo técnica, do somatorio dos quantitativos de cada consorciado e,
para efeito de habilitagdo econdmico-financeira, do somatorio dos valores de cada consorciado;

3.2.4 - impedimento de a empresa consorciada participar, na mesma licitagdo, de mais de um consércio ou de
forma isolada;

3.2.5 - responsabilidade solidaria dos integrantes pelos atos praticados em consorcio, tanto na fase de
licitagdo quanto na de execugdo do contrato

3.3 - N&o sera admitida a participacdo de proponente:
3.3.1 - Em faléncia;

3.3.2 - Em processo de recuperagdo judicial ou extrajudicial, sob concurso de credores, em dissolugdo ou em
liquidagao;

3.3.2.1 - E permitida a participagdo de empresa em recuperagdo judicial, desde que amparada em certiddo
emitida pela instancia judicial competente, que certifique que a interessada estd apta econOmica e
financeiramente a participar de processo licitatorio.

3.3.3 - Punido com suspensdo do direito de licitar ou contratar com a Administragdo, durante o prazo
estabelecido para a penalidade;

3.3.4 - Que tenha sido declarado iidoneo por qualquer 6rgdo da Administragdo direta ou indireta, com
qualquer 6rgdo PUBLICO FEDERAL, ESTADUAL, MUNICIPAL ou do DISTRITO FEDERAL;



3.3.5 - Que mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econdmica, financeira, trabalhista ou civil com
dirigente do 6rgdo ou entidade contratante ou com agente publico que desempenhe fingo na licitagdo ou atue
na fiscalizagdo ou na gestdo do contrato, ou que deles seja conjuge, companheiro ou parente em linha reta,
colateral ou por afinidade, até o terceiro grau;

3.3.6 - Cyjo objeto social ndo seja pertinente e compativel ao objeto licitado;
3.3.7 - Conforme disposto no artigo 14 da Lein® 14.133/2021.

4 - DO CREDENCIAMENTO PARA PARTICIPAR DO CERTAME

4.1 - O credenciamento ¢ o nivel basico do registro cadastral no SICAF, que permite a participacdo dos
interessados na modalidade licitatéria Pregdo, em sua forma eletronica, em conformidade com a Instrucdo
Normativa SEGES /ME n°® 03. de 2018.

4.2 - Para participacdo no Pregdo, o proponente devera assinalar em campo proprio do sistema eletronico,
todas as declara¢des disponiveis, sendo facultada apenas a opgao relativa aos requisitos de enquadramento na
Lei 123/2006 e a participagdo como Cooperativa.

4.2.1 - A declaragdo falsa relativa ao cumprimento de qualquer condi¢do sujeitara o proponente as sangdes
previstas em lei e neste Edital.

4.3 - Nenhuma pessoa, ainda que munida de procuracdo, podera representar mais de uma empresa
no(s) mesmo(s) item(ns)/lote(s) deste processo, sob pena de exclusdo sumaria de ambos os proponentes
representados.

5 - DA PARTICIPACAO NO CERTAME

5.1 - A participagdo no certame se dard por meio da digitagdo da senha pessoal e intransferivel do
representante credenciado, € subsequente encaminhamento da proposta de precos e dos documentos de
habilitagdo, exclusivamente, por meio do sistema eletronico através do site www.gov.br/compras/pt-br,
observando a data e o horario limite estabelecido no item 1 deste Edital para cadastro da proposta.

5.2 - Poderdo participar deste Pregdo proponente cujo ramo de atividade seja compativel com o objeto desta
licitacdo, e que estejam com Credenciamento regular no Sistema de Cadastramento Unificado de
Fornecedores — SICAF, conforme disposto no art. 9° da IN SEGES/MP n° 3, de 2018.

5.3 - Cabera ao proponente acompanhar as operagdes no sistema eletronico durante a sessdo publica do
Pregio, ficando responsavel pelo 6nus decorrente da perda de negocios diante da inobservancia de quaisquer
mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexao.

5.4 - No caso de desconexdo com o Pregoeiro no decorrer da etapa competitiva do Pregdo, o sistema
eletronico podera permanecer acessivel aos proponentes para a recepgao dos lances, retornando o Pregoeiro,
quando possivel, sua atuacao no certame, sem prejuizo dos atos realizados.

5.5 - Quando a desconexdo persistir por tempo superior a 10 (dez) minutos, a sessdo do Pregdo sera
suspensa e tera reinicio somente decorridas 24 (vinte e quatro) horas ap6s a comunicagdo do fato aos
participantes, no sitio eletronico utilizado para divulgagao.

6 - DA APRESENTACAO DA PROPOSTA NO SISTEMA ELETRONICO

6.1 - Os proponentes cadastrarao, exclusivamente por meio do sistema eletronico, proposta com a descricdo
do objeto ofertado e o prego, até a data e o horario estabelecidos para abertura da sessao publica.

6.2 — Ao cadastrar sua proposta pelo sistema eletronico o proponente deverd postar apenas o VALOR
TOTAL POR ITEM.

6.3 - O cadastro da proposta pressupde o pleno conhecimento e atendimento as exigéncias de habilitacdo
previstas no Edital e seus Anexos.

6.4 - O proponente sera responsavel por todas as transagdes que forem efetuadas em seu nome no sistema
eletronico, assumindo como firmes e verdadeiras suas propostas e lances.

6.5 - Quanto ao valor da proposta cadastrada eletronicamente, todas entrardo na disputa de lance, porém
somente serd classificado o valor da proposta que estiver dentro do valor estimado/maximo.

6.6 - O proponente devera cadastrar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema eletrdnico, dos
seguintes campos:

6.6.1 - valor unitario do item.


https://www.gov.br/compras/pt-br/acesso-a-informacao/legislacao/instrucoes-normativas/instrucao-normativa-no-3-de-26-de-abril-de-2018

6.7 - E vedada a cotago parcial de itens ou de quantidade inferior & demandada nesta licitagio.

6.8 - Nos valores propostos estardo inclusos todos os custos operacionais, encargos previdenciarios,
trabalhistas, tributarios, comerciais € quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente na execucdo dos
Servicos..

6.9 - Os precos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva
responsabilidade do proponente, ndo lhe assistindo o direito de pleitear qualquer alteracdo, sob alegacdo de
erro, omissao ou qualquer outro pretexto.

6.10 - O prazo de validade da proposta ndo serd inferior a 90 (noventa) dias, a contar da data de sua
apresentagao.

6.11- Incumbird ao proponente acompanhar as operagdes no sistema eletronico durante a sessdo publica do
Pregdo, ficando responsavel pelo 6nus decorrente da perda de negocios, diante da inobservancia de quaisquer
mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexdo.

6.12 - Até a abertura da sessdo publica, os proponentes poderdo excluir ou alterar a proposta anteriormente
cadastrada no sistema.

7 - DA ABERTURA DA SESSAO ELETRONICA E DA FORMULACAO DE LANCES
7.1 - O modo de disputa se dara na forma prevista no subitem 1.5 do edital.

7.2 - A partir do horario previsto no sistema, tera inicio a sessdo publica do Pregdo Eletronico, com a
divulgagdo das propostas de precos recebidas pelo site ja indicado no item 1 deste Edital.

7.3 - Aberta a etapa competitiva, os representantes dos proponentes deverdo estar conectados ao sistema
para participar da sessdo de lances, que ocorrera exclusivamente por meio do sistema eletrdnico. A cada lance
ofertado o participante serd imediatamente informado de seu recebimento e respectivo horario de registro e
valor.

7.3.1 - O intervalo minimo de diferenga de valores entre os lances ¢ de R$ 0,01 (um centavo).

7.4 - Durante o transcurso da sessao publica, os participantes serdo informados, em tempo real, do valor do
menor lance registrado. O sistema ndo divulgara o autor dos lances aos demais participantes.

8 - DA FORMA DE ENVIO DA PROPOSTA DE PRECOS

8.1 - A proposta de pregos devera ser enviada exclusivamente via sistema, redigida em idioma nacional, sem
cotagdes alternativas, emendas, rasuras ou entrelinhas, devendo ser datada e assinada pelo representante legal
do proponente devidamente identificado, contendo identificagdo do proponente, enderego, telefone e e-mail

8.2 - Apos a fase de lances, a proposta atualizada devera ser enviada no prazo maximo de até 02 (duas)
horas apos a convocagdo do pregoeiro.

8.2.1 - Para fins de cumprimento do prazo maximo estabelecido neste item serd considerado o horario de
expediente do setor de licitagdes das 08:00 as 17:00 horas, de segunda-feira a sexta-feira, exceto feriados e
pontos facultativos.

8.3 - Nao serdo aceitas propostas sem a assinatura do representante legal do proponente devidamente
identificado.

8.4 - A proposta devera ser apresentada de acordo com o modelo constante do Anexo II deste Edital e
devera conter, sob pena de desclassificagdo:

8.4.1 - a identificagdo/descricdo do objeto ofertado, de forma a permitir que o Pregoeiro possa facilmente
constatar que as especificagcdes no presente Pregdo foram ou ndo atendidas, observadas as especificacdes
constantes nos Anexos do presente Edital;

8.4.2 - o prego unitario e preco total cotados em reais, com no maximo 02 (dois) algarismos decimais apds a
virgula;

8.4.3 - 0 prazo de validade da proposta, que ndo podera ser inferior a 90 (noventa) dias, contados da data
limite para apresentacdo da proposta, apds convocacdo do Pregoeiro.

8.5 - O nimero do item ofertado devera corresponder exatamente ao do item do Anexo I deste Edital, com
suas respectivas quantidades.

8.6 - Havendo divergéncia entre o valor unitario e total, prevalecera o valor unitario.

8.7 - Serdo desconsideradas as propostas que apresentarem alternativas de pregos ou qualquer outra
condi¢do ndo prevista neste Edital.



8.8 - Todas as especificagdes do objeto contidas na proposta vinculam a proponente.

8.9 - Se a adjudicacdo ndo puder ocorrer dentro do periodo de validade da proposta, ou seja, 90 (noventa)
dias, e caso persista o interesse do Municipio, este podera solicitar a prorrogacao da validade da proposta por

igual prazo.

9 - DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO E DO PRAZO DE ENVIO

9.1 - Os documentos de habilitagdo deverdo ser enviados exclusivamente via sistema eletronico, no prazo
maximo de até 02 (duas) horas apos a convocacdo do pregoeiro.

9.1.1 - Para fins de cumprimento do prazo maximo estabelecido neste item serd considerado o horario de
expediente do setor de licitagdes das 08:00 as 17:00 horas, de segunda-feira a sexta-feira, exceto feriados e
pontos facultativos.

9.2 - Serdo aceitos comprovantes obtidos na rede internet, desde que os mesmos tenham sua validade
confirmada pelo Pregoeiro, na fase de habilitagao.

9.3 - Deverdo ser apresentadas Certidoes Negativas ou Positivas com efeito de negativa;

9.4 - Caso atendidas as condigdes de participagdo, a habilitacio do proponente poderad ser verificada por
meio do SICAF, nos documentos por ele abrangidos em relagdo a habilitagdo juridica, a regularidade fiscal e
trabalhista, a qualificagdo econdmica financeira e habilitacdo técnica, conforme o disposto na Instrugdo
Normativa SEGES/MP n° 03, de 2018.

9.5 - A documentag@o para fins de habilitacdo é constituida de:

a) Ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado, em se tratando de
sociedades comerciais, e, no caso de sociedades por agoes, acompanhado de documentos de eleicdo de seus
administradores, com a comprovagdo da publicagdo na imprensa da ata arquivada, bem como das respectivas
alteracdes, caso existam;

b) Prova de inscricdo no Cadastro Nacional da Pessoa Juridica (CNPJ);

¢) Prova de inscrigdo no cadastro de contribuintes estadual e/ou municipal, se houver, relativo ao domicilio ou
sede do licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

d) Certiddo Negativa de Débitos relativos aos Tributos Federais, a Divida Ativa da Unido e as contribuigdes
previdenciarias e de terceiros;

e) Certidao Negativa de Débitos Estaduais, da sede do proponente;

f) Certidao Negativa de Débitos Municipais, da sede do proponente;

g) Certificado de Regularidade do FGTS;

h) Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas, conforme Lein® 12.440, de 07 de julho de 2011;
i) Certidao negativa de feitos sobre faléncia expedida pelo distribuidor da sede do licitante.

j) Balango patrimonial, demonstracdo de resultado de exercicio e demais demonstragdes contabeis dos 2
(dois) tltimos exercicios sociais;

j-1) Comprovando indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores
a 1 (um), em ambos os exercicios;

j-2) As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo deverdo atender a todas as exigéncias da
habilitagdo e poderdo substituir os demonstrativos contabeis pelo balango de abertura.

j-3) Os documentos referidos acima limitar-se-d0 ao Ultimo exercicio no caso de a pessoa juridica ter sido
constituida ha menos de 2 (dois) anos;

j4) As empresas que adotam o Livro Diario, na forma fisica ou eletronica, deverdo apresentar os Balangos
Patrimoniais e demonstragdes contabeis extraidos dos proprios Livros Diarios, contendo a assinatura do
contador e do titular ou representante legal da empresa e ainda, registrados ou os requerimentos de
autenticacdo na Junta Comercial ou registrados no Cartério de Registro;

j-4.1) Os Balangos Patrimoniais referentes aos ultimos exercicios sociais serdo aceitos somente até 30 de abril
do ano subsequente, conforme art 1.078 da Lei Federal 10.406, de 10 de Janeiro de 2002.

j-5) As empresas que adotam o SPED (Sistema Publico Escrituracdo Digital) deverdo apresentar Balangos
Patrimoniais ¢ demonstragdes contabeis extraidos do proprio sistema digital (SPED) e termos de autenticagdo
ourecibos de entrega de escrituragdo contabil digital (conforme Decreto Federal n® 8.683/16).

j-5.1) Os documentos referidos acima deverdo ser exigidos com base no limite definido pela Receita Federal
do Brasil para transmissdo da Escrituragdo Contabil Digital - ECD ao Sped. (conforme o §4° do art. 16 da



Instrugdo Normativa SEGES/MP n° 3, de 2018).

k) Para avaliar a situagdo financeira do proponente serdo considerados os indices de Liquidez Geral (LG),
Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), superiores a 1 (um), em ambos os exercicios, apurados pelas
formulas abaixo, cujo calculo podera ser demonstrado em documento proprio, devidamente assinado pelo
representante legal da empresa.

LG= (ATIVO CIRCULANTE + REALIZAVEL A LONGO PRAZO)
(PASSIVO CIRCULANTE + PASSIVO NAO CIRCULANTE)

cyjo resultado devera ser superior a 1,00

SG= ATIVO TOTAL
(PASSIVO CIRCULANTE + PASSIVO NAO CIRCULANTE)

cujo resultado devera ser superior a 1,00

LC= ATIVO CIRCULANTE
PASSIVO CIRCULANTE

cujo resultado devera ser superior a 1,00

OBS: indices justificados de acordo com o § 5° do art. 69 da Lei 14.133/21.

k.1) As empresas que apresentarem resultado igual ou menor que 1 (um), em qualquer dos indices da alinea
"k", deverdo comprovar o capital minimo ou o patriménio liquido minimo de 10% (dez por cento) do valor
estimado total do itemy/lote/global, conforme critério de julgamento do edital.

k.2) Em caso de participagdo como Consoércio, deverd ser acrescido 10% (dez por cento) sobre o valor

exigido para a habilitacdo econémico-financeira neste edital, conforme disposto no artigo 15, paragrafo 1° da

Lei14.133/2021.

k.2.1) O acréscimo previsto no subitem k.2 ndo se aplica aos consdrcios compostos, em sua totalidade, de
microempresas € pequenas empresas, assim definidas em lei.

1) Apresentar no minimo 1 (um) Atestado de Capacidade Técnica, que comprove a execucdo de servico
compativel com 50% do quantitativo dos itens de maior complexidade/relevancia, conforme tabela a seguir,
emitido por pessoa juridica de direito publico ou privado. Para fins de comprovagéo o atestado devera conter
descritivo do servigo e quantidade, sendo este:

L.1) 306.000 unidades de Dieta geral para paciente ou acompanhante - almoco e jantar.
1.2) Sera permitido o somatdrio de atestados para fins de atendimento do quantitativo exigido;

1.3) Para comprovagdo do requisito previsto na alinea “I’, o proponente poderd juntar & sua habilitacdo
documento habil a comprovar as informagdes, como contrato a que se refere o atestado, notas fiscais ou
outros documentos que eventualmente possam demonstrar com precisdo maiores especificagdes das
mnformagdes.

m) Alvara Sanitario ou Licenga de Funcionamento atualizados, expedido pelo 6rgdo da Vigilancia Municipal
ou Estadual do domicilio da Licitante, conforme prevé Resolugao n.° 23 da ANVISA, de 15 de margo de
2000, amparado pela Lein.® 9.782 de 26/01/1999.

n) Certiddo atualizada de registro de Pessoa Juridica expedida pelo Conselho Regional de Nutricionistas
(CRN), com indicagdo do responsavel técnico.

0) Registro do Responsavel Técnico no Conselho Regional de Nutricionista (CRN).

p) Termo de Visita Técnica sera emitido eletronicamente, quando da visita técnica agendada, conforme
subitem 4.5 do Termo de Referéncia, anexo IV do Edital; ou

p-1) Declaragdo de renincia ao direito de visita técnica em razio de considerar o conteudo do Edital e seus
Anexos suficientes para elaborag@o da proposta, para os proponentes que optarem por ndo comparecer para
a visita técnica nos termos do subitem 9.6, alinea "q" do edital.

9.6 - Os comprovantes exigidos, quando for o caso, que ndo constem vigéncia, sera considerado o prazo de
90 (noventa) dias da data da emissdo.

9.7 - Sob pena de mabilitacdo, nos documentos a que se refere o subitem 9.6 deste edital deverdo constar o



nome/razdo social do proponente, o numero do CNPJ e o respectivo enderego, observado que se o
proponente for:

a) matriz, todos os documentos deverdo estar em nome da matriz;

b) filial, todos os documentos deverdo estar em nome da filial, com exceg¢do dos documentos conjuntos ou
consolidados, desde que devidamente comprovada a centralizagao;

¢) a matriz, ¢ a execugao for realizada pela filial, os documentos exigidos neste Edital deverdo ser apresentados
em nome da matriz e da filial simultancamente, com exce¢do dos documentos conjuntos ou consolidados,
desde que devidamente comprovada a centralizagao.

9.8 - O proponente podera apresentar os comprovantes de regularidade relativa a Seguridade Social — INSS
¢ ao Fundo de Garantia por Tempo de Servico - FGTS centralizados junto a matriz, desde que apresente
comprovante da centralizagdo do recolhimento das contribuicdes e a certiddo em que consta o CNPJ da
entidade centralizadora.

10 - DO JULGAMENTO DAS PROPOSTAS E HABILITACAO
10.1 - O Pregoeiro efetuara o julgamento das propostas pelo critério de MENOR PRECO GLOBAL.

10.2 - A licitagdo sera processada e julgada em consonancia com a legislacdo constante no preambulo deste
Edital.

10.3 - Encerrada a etapa de lances, o Pregoeiro encaminhard, pelo sistema eletronico, contraproposta
diretamente ao proponente que tenha apresentado o melhor prego, para que seja obtida melhor proposta.

10.3.1 - O proponente deverd se manifestar até o prazo para apresentacdo da proposta, nos termos do
subitem 8.2 do edital.

10.4 - Os pregos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva
responsabilidade do proponente, ndo lhe assistindo o direito de pleitear qualquer alteracdo, sob alegacdo de
erro, omissao ou qualquer outro pretexto.

10.5 -O Pregoero 4 decidir sobre a aceitacdo da proposta, observados prazos para execucao,
especificagdes técnicas e demais condi¢des definidas neste Edital, € verificara a habilitagdo do proponente.

10.6 - Apos encerrada a etapa competitiva, e verificada a auséncia da proposta de pregos € dos documentos
de habilitagdo, conforme o subitem 8.2 e 9.1, sera considerado como desisténcia do lance ofertado,
syjeitando-se o proponente desistente as penalidades constantes no item 18 do Edital.

10.7 - Se a proposta ndo atender as especificagdes técnicas, e as condicdes minimas de habilitacdo, o
Pregoeiro convocara a proposta e os documentos de habilitagdo das empresas subsequentes, verificando a sua
aceitabilidade e procedendo a sua habilitagdo, na ordem de classificagcdo, ¢ assim sucessivamente, até a
apuracdo de uma proposta que atenda ao Edital, sendo o respectivo proponente declarado vencedor.

10.8 - O representante legal do proponente que subscrever os documentos apresentados deve estar
devidamente identificado no processo, apresentando documento de identidade.

10.8.1 - Nenhuma pessoa, ainda que munida de procuracdo, podera representar mais de uma empresa no(s)
mesmo(s) item(ns)/lote(s) deste processo, sob pena de exclusio sumaria de ambos o0s proponentes
representados.

10.9 - Serdo desclassificadas as propostas:
a) que nao atenderem as especificacdes/descrigao do objeto desta licitagao;

b) que forem omissas ou se apresentarem incompletas ou ndo informarem as caracteristicas do bem cotado,
impedindo sua identificagdo com o item licitado;

¢) que conflitarem com a legislagdo em vigor;
d) que deixarem de atender aos requisitos estabelecidos nos itens 6 ou 8 deste Edital;

e) com valores unitarios ou globais superiores ao limite estabelecido ou com precos manifestamente
inexequiveis, assim considerados aqueles que ndo venham a ser demonstrado sua exequibilidade quando
exigido pela Administrag@o.

10.10 - Se o proponente vencedor, convocado dentro do prazo de validade da sua proposta, ndo apresentar
situacdo regular, estard sujeito as penalidades previstas no item 18 deste Edital. Neste caso, o Pregoeiro
Pregoeiro convocara as propostas ¢ documentos de habilitagdo dos proponentes subsequentes, observada a
ordem de classificacdo, até a apuracdo de uma que atenda ao Edital, sendo o respectivo proponente
convocado para negociar reducdo do preco ofertado.

10.11 - Decorrido o prazo de validade das propostas, sem convocagdo para a contratacdo, ficam os



proponentes liberados dos compromissos assumidos.

10.12 - No julgamento das propostas e na fase de habilitacdo o Pregoeiro podera sanar erros ou falhas que
ndo alterem a substancia das propostas € dos documentos e a sua validade juridica, mediante despacho
fundamentado, registrado em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes validade e eficacia para fins de
classificagdo e habilitagdo.

10.13 - O Pregoeiro podera durante a sessdo verificar a regularidade dos documentos disponiveis para
consulta on-line exigidos no subitem 9.6, que ndo forem previamente apresentada(s) pelo(s) proponente(s) ou
que forem apresentados vencidos ou positivos.

10.13.1 - No momento da verificagdo se o sistema estiver indisponivel ficard o(s) proponente(s) com o 6nus
de ndo terem apresentado o documento ou ter (em) apresentado com restrigao.

11 - DAS IMPUGNACOES E DOS RECURSOS ADMINISTRATIVOS

11.1 - Qualquer pessoa podera, até 03 (trés) dias tuteis anteriores a data fixada para abertura da sessdo
publica, impugnar os termos do Edital do Pregio.

11.1.1 - As impugnacdes deverdo ser protocolizadas através do e-mail sap.lct@jomville.sc.gov.br, em
documento digitalizado (PDF, JPG) devidamente assinado, até o vencimento do prazo, acompanhado da
respectiva representatividade e, quando for o caso, de procuragao.

11.2 - Nao serdo conhecidas as impugnagdes e os recursos apresentados fora do prazo legal e/ou subscritos
por representante ndo habilitado legalmente ou ndo identificado no processo para responder pelo proponente.

11.3 - Cabera a autoridade superior, auxiliado pelo setor responsavel pela elaboragao do edital, decidir sobre
as eventuais impugnagoes.

11.4 - Acolhida a impugnagdo contra o presente Edital, sera designada nova data para a realizagdo do
certame, exceto quando a alteracdo ndo afetar a formulacdo das propostas.

11.5 - As respostas as impugnagoes serdo disponibilizadas no prazo de até 03 (trés) dias tuteis, limitado ao
ultimo dia til anterior a data da abertura do certame, contados da data de recebimento da impugnagdo e
ficardo disponiveis para todos os interessados nos enderecos eletrOnicos: www.joinville.sc.gov.br
€ www.gov.br/compras/pt-br.

11.6 - Do Recurso

11.6.1 - A manifestacdo da intengdo de recorrer, se dard no prazo de 10 minutos, de forma imediata apos o
término do julgamento das propostas, e do ato de habilitagdo ou mabilitagdo, em campo proprio do sistema,
sob pena de preclusdo, ficando a autoridade superior autorizada a adjudicar o objeto ao licitante declarado
vencedor.

11.6.2 As razdes do recurso deverdo ser apresentadas em momento Unico, em campo proprio no sistema, no
prazo de trés dias uteis, contados a partir da data de intimagao.

11.6.3 Os demais licitantes ficardo intimados para, se desejarem, apresentar suas contrarrazoes, no prazo de
trés dias uteis, contado da data de divulgagdo da interposi¢do do recurso.

12 - DA ADJUDICACAO E DA HOMOLOGACAO
12.1 - A adjudicagdo e a homologacao sera realizada pela autoridade competente.

13 - DA CONTRATACAO

13.1 - A contratagdo do(s) proponente(s) vencedor(es) do presente Pregio sera representada pela expedicdo
do Termo de Contrato, da qual constara, no minimo, identificacdo da licitacdo, especifica¢des resumidas do
servigo licitado, quantitativo, preco unitario e total, fornecedor, local e prazo para execucdo dos servigos
conforme solicitagdo do Contratante.

13.2 - Convocagao para assinatura eletronica do contrato:

13.2.1 - Homologado o resultado da licitagdo, os vencedores serdo convocados para assinatura eletronica do

contrato, que devera ocorrer no prazo de até 05 (cinco) dias uteis contados da sua disponibilizacdo no Sistema
Eletrénico de Informagéo (SEI).

13.2.2 - O(s) representante(s) legal(is) do(s) vencedor(s) recebera(dao) um e-mail no endereco cadastrado
informando a disponibilizagdo do documento para assinatura eletronica, o qual indicara o /ink para acesso.

13.2.3 - E de responsabilidade exclusiva do usuario a consulta acerca da disponibilizacdo do documento para



assinatura no seu ambiente virtual.

13.3 - Se o vencedor ndo apresentar situacdo de habilitacdo regular ou, dentro do prazo de validade de sua
proposta, se recusar a assinar o contrato, poderd ser convocado outro proponente. Neste caso, sera
observada a ordem de classificagdo, averiguada a aceitabilidade de sua oferta, procedendo a sua habilitagao e,
sucessivamente, até a apuracdo de um que atenda ao Edital que sera declarado o vencedor do certame,
podendo o Pregoeiro negociar diretamente com o proponente para que seja obtido melhor prego.

13.3.1 - Se o vencedor se recusar a assinar o contrato no prazo estabelecido, apresentar justificativa por
escrito ndo aceita pela Administragdo ou deixar de fazé-lo, além de decair do direito, sujeitar-se-a das sangdes
previstas neste Edital.

13.4 - Para assinatura eletronica do contrato o vencedor devera apresentar:

13.4.1 - CertidGes atualizadas de regularidade fiscal junto aos seguintes orgdos: Fazenda Federal (conjunta
com a contribuicdo previdenciaria), Fazenda Estadual, Fazenda Municipal, do domicilio ou sede da licitante ¢
Fundo de Garantia por Tempo de Servico — FGTS, em atendimento ao art. 92, inciso XVI, da Lei n°
14.133/21 e a Certiddo de Negativas Débitos Trabalhistas, conforme Lein® 12.440, de 07 de julho de 2011.

13.4.2 - Procuragdo publica ou particular, com poderes especificos para representar o interessado, caso a
assinatura do termo contratual seja realizada por um procurador designado pelo proponente.

13.4.3 - Em caso de consorcio, o licitante vencedor ¢ obrigado a promover, no prazo de até 30 (trinta) dias
corridos, prorrogavel por igual periodo, a critério da Administracdo, a constituicdo e o registro do consorcio,
nos termos do compromisso referido no inciso I do artigo 15 da Lein® 14.133/2021.

14 - DA ASSINATURA ELETRONICA

14.1 -A  assinatura  do contrato e demais documentos  vinculados a este
instrumento, serd realizada eletronicamente, mediante login e senha, devendo o(s) representante(s) legal(is)
do(s) proponente(s) providenciar(em) a sua assinatura eletronica, de acordo com Instrug¢do Normativa
n°® 183/2023, regulamentada pelo Decreto Municipal n® 56.185/2023.

14.1.1 - O(s) representante(s) legal(is) do(s) interessado(s) em participar da licitagdo podera(ao) providenciar
seu cadastro, com autenticagdo de conta através do login Unico "gov.br" para liberagdo da assinatura
eletrobnica, de acordo com o que estabelece a carta de servigos disponivel no
seguinte link: https://www.jomnville.sc.gov.br/servicos/acessar-portal-de-autosservico/

14.2 - Apos declarado vencedor o(s) representante(s) legal(is) do(s) proponente(s) devera(ao) estar com o
seu usuario externo certificado para efetuar a assinatura eletronica, nos termos do Decreto Municipal
n° 56.185/2023, sob pena de decair do direito de assinar o Contrato e/ou eventuais alteragdes, sem prejuizo
das sancGes previstas no edital.

14.2.1 - E de responsabilidade exclusiva do(s) representante(s) legal(is) do(s) proponente(s)/interessado(s) a
criagdo de seu cadastro com autenticacdo de conta através do login tinico "gov.br" para liberagdo da assinatura
eletronica.

15 - DOS PRAZOS E DA FORMA DE EXECUCAO DO OBJETO

15.1 - O prazo de vigéncia contratual sera de 14 (quatorze) meses, contados a partir da assinatura do
Contrato, podendo ser prorrogado nos termos dos artigos 106 e 107, da Lein® 14.133/21.

15.2 - O prazo da execucao dos servicos sera de 12 (doze) meses, a contar da data da ultima assinatura
eletronica do representante legal da empresa na ordem de servigo, salvo em casos em que seja estabelecido no
proprio documento data para o inicio dos servigos, podendo ser prorrogado nos termos dos artigos 106
e 107, da Lein® 14.133/21.

15.2.1 -Os servigos serao executados conforme disposto no Termo de Referéncia - Anexo IV do Edital.

15.3 - Na hipotese de eventual prorrogagdo dos contratos decorrentes do presente certame, hipotese prevista
nos itens 15.1 e 15.2 deste edital, o valor da contratagdo sera renovado, bem como os quantitativos licitados.

15.3 - Os pregos inicialmente contratados somente poderdo ser reajustados apds o prazo de um ano, contado
da data base do orcamento estimado, qual seja, 23/08/2024.

15.4 - Apds o interregno de um ano, ¢ independentemente de pedido do contratado, os pregos iniciais serdo
reajustados, mediante a aplicacdo do indice IPCA, exclusivamente para as obrigacdes iniciadas e concluidas
apos a ocorréncia da anualidade.

15.5 - Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir dos
efeitos financeiros do ultimo reajuste.
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15.6 - Para fins de contagem dos prazos previstos sera considerado como data de assinatura do contrato a
data da ultima assinatura (dia/més/ano) dos signatarios referenciados no preambulo do referido instrumento.

16 - DA GESTAO DO CONTRATO

16.1 - A gestdo do contrato sera realizada pelo Hospital Municipal Sao José, sendo esse responsavel pelo
recebimento e fiscalizagdo do objeto licitado, devendo ser observado o disposto no art. 117 da Lei n°
14.133/21.

17 - DO PAGAMENTO

17.1 - O pagamento sera efetivado de acordo com a(s) proposta(s) de precos apresentada(s) pelo(s)
vencedor(s) da licitagdo, observado o que consta neste Edital e seus Anexos, inclusive quanto a forma e
condi¢des de pagamento.

17.1.1 - O Municipio responsabilizar-se-a pelo pagamento resultantes de modificagdes contratuais sempre que
devidamente autorizados pela Secretaria Gestora do Contrato, observados os limites do art 125 da Lei n°
14.133/21.

17.1.2 - O pagamento sera conforme as medicdes realizadas de acordo com os prazos/cronograma
propostos, apos recebimento provisorio e definitivo do atendimento das especificagdes do Termo de
Referéncia.

17.2 - O pagamento sera efetivado mediante apresentagdo da nota fiscal/fatura que deverd ser emitida em
nome do Municipio, da qual deverd constar o numero desta licitagdo, empenho e das negativas fiscais
regularizadas (Federal (conjunta com a contribuicdo previdenciaria), Estadual, Municipal, FGTS e a Certiddo
de Negativa de Débitos Trabalhistas), conforme Lein® 12.440, de 07 de julho de 2011.

17.3 - As reteng0es tributdrias serdo aplicadas de acordo com as legislagdes federais, estaduais e municipais
vigentes.

17.4 - O pagamento da Nota Fiscal serd efetuado em até 30 (trinta) dias apos o aceite da medigao/produto,
de acordo com o Processo SEI de Gestao-Certificagdo de Documento Fiscal

17.5 - Em caso de atraso dos pagamentos por culpa exclusiva da Administragdo, sera aplicado como indice de
atualizacdo monetaria o IPCA — Indice de Pregos ao Consumidor Amplo.

18 - DAS SANCOES

18.1 - As sangdes que poderdo ser aplicadas a0 PROPONENTE sdo as previstas na Lei Federal n® 14.133,
de 1° de abril de 2021, neste Edital de Licitagdo e no respectivo Contrato, sem prejuizo do disposto na Lei
Federaln® 12.846, de 1° de agosto de 2013 e na Lei Municipal n° 8.983, de 06 de agosto de 2021.

18.2 - Sangdes que poderdo ser cominadas a0 PROPONENTE, garantidos os direitos ao contraditorio e a
ampla defesa:

I) Multa, que sera deduzida dos respectivos créditos, ou cobrados administrativamente ou judicialmente:

a) De até 5% sobre o valor total da proposta do item e/ou lote ofertado, diante do cometimento das condutas
previstas nas alineas "a", '"b" ¢ ""d" do item 18.3 do Edital;

b) De at¢ 10% sobre o valor total da proposta do item e/ou lote ofertado, diante do cometimento da
conduta prevista na alinea "c" do item 18.3 do Edital;

¢) De at¢ 30% (trinta por cento) sobre o valor total da proposta do item e/ou lote ofertado, diante do
cometimento das condutas previstas nas alineas "e", "f", "g", "h" e "i" do item 18.3 do Edital;

II) Impedimento de licitar e contratar, com o Municipio de Joinville, Administracdo Direta e Indireta, e o
descredenciamento do Cadastro de Fornecedor do Municipio de Jomville, pelo prazo de até 3 (trés) anos,
sem prejuizo das demais cominagdes legais e contratuais.

III) Declaragdo de midoneidade para licitar ou contratar, pelo prazo minimo de 3 (trés) anos e maximo de 6
(seis) anos.

18.3 - O PROPONENTE serd responsabilizado administrativamente, pelo cometimento das seguintes
infracdes:
a) deixar de entregar a documentagdo exigida para o certame;

b) ndo manter a proposta, quando devidamente convocado, salvo em decorréncia de fato superveniente
devidamente justificado e comprovado;



¢) ndo celebrar contrato ou ndo entregar a documentagdo exigida para a contratacdo, quando convocado
dentro do prazo de validade de sua proposta;

d) ensejar o retardamento do certame, sem motivo justificado;

e) apresentar declaragdo ou documentagao falsa exigida para o certame ou prestar declaragdo falsa durante a
licitacdo;

f) fraudar a licitagao;

g) comportar-se de modo inidoneo ou cometer fraude de qualquer natureza;

h) praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da licitagdo;

i) praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lein® 12.846, de 1° de agosto de 2013.

18.3.1 - Constituem comportamentos que serdo enquadrados na alinea "a" do item 18.3, sem prejuizo de
outros que venham a ser verificados no decorrer da licitagao:

I - deixar de entregar documentagao exigida no instrumento convocatorio;
II - entregar documentagdo em manifesta desconformidade com as exigéncias do instrumento convocatorio;
III - fazer entrega parcial de documentagao exigida no instrumento convocatorio;

IV - deixar de entregar documentagdo complementar exigida pelo Agente de Contratag@o, necessaria para a
comprovacdo de veracidade e/ou autenticidade de documentacdo exigida no edital de licitagao.

18.3.2 - Constituem comportamentos que serdo enquadrados na alinea "b" do item 18.3, sem prejuizo de
outros que venham a ser verificados no decorrer da licitagao:

I - deixar de atender a convocagdes do Agente de Contratacao durante o tramite do certame ou atendé-las de
forma msatisfatoria;

II - deixar de encaminhar ou encaminhar em manifesta desconformidade com o instrumento convocatorio as
amostras solicitadas pelo Agente de Contratacdo;

III - abandonar o certame;
IV - solicitar a desclassificagdo apds a abertura da sessdao do certame.

18.3.3 - Considera-se a conduta da alinea "f" do item 18.3 como sendo a pratica de qualquer ato destinado a
obtencdo de vantagem ilicita ou que induza ou mantenha em erro agentes publicos da Prefeitura Municipal de
Jomville, com excecdo da conduta disposta na alinea "e" do item 18.3.

18.3.4 - Considera-se a conduta da alinea "g" do item 18.3 como sendo a pratica de atos direcionados a
prejudicar o bom andamento do certame, em especial agir em conluio ou em desconformidade com a lei;
induzir deliberadamente a erro no julgamento; apresentar amostra deteriorada ou falsificada, sem prejuizo de
outras que venham a ser verificadas no decorrer da licitagdo.

18.4 - As multas aplicaveis para o caso de praticar ato lesivo obedecerdo ao regramento previsto na Lei
Federal n° 12.846, de 1° de agosto de 2013 e na Lei Municipal n° 8.983, de 06 de agosto de 2021 ¢ na
regulamentagdo vigente.

18.5 - As multas deverdo ser pagas junto a Tesouraria da Secretaria de Fazenda do Municipio até o dia de
pagamento que o PROPONENTE tiver direito, mediante o envio da guia para pagamento pela Unidade
Gestora ao PROPONENTE, ou poderdo ser cobradas judicialmente apos 30 (trinta) dias da cientificagao.

18.6 - Nas sangdes previstas neste edital, a Administracdo considerara, motivadamente, a natureza e a
gravidade da infragdo cometida; as circunstincias agravantes ou atenuantes; as peculiaridades do caso
concreto; os danos que dela provierem para a Administragdo Publica; e a implantacdo ou o aperfeigoamento
de programa de integridade, conforme normas e orientagdes dos 6rgaos de controle, graduando-as e podendo
deixar de aplica-las, se admitidas as justificativas do PROPONENTE, nos termos do que dispde o art. 156 da
LeiFederaln® 14.133, de 1° de abril de 2021.

18.7 - As sang¢0es aplicadas serdo registradas no cadastro do PROPONENTE e, para fins de publicidade, no
Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas ¢ Suspensas (CEIS) e no Cadastro Nacional de Empresas Punidas
(CNEP), instituidos no ambito do Poder Executivo federal

18.8 - Nenhum pagamento sera realizado ao PROPONENTE enquanto pendente de liquidagdo qualquer
obrigacao financeira que lhe for imposta em virtude de sang@o.

18.9 - O montante de multas aplicadas ao PROPONENTE ndo podera ultrapassar a 30% (trinta por cento)
do valor global da proposta.

18.10 - As sangdes acima também se aplicam aos integrantes do cadastro de reserva, em pregio para registro
de precos que, quando convocados, ndo honrarem o compromisso assumido injustificadamente.



18.11 - A aplicagdo das sangdes podera ocorrer por intermédio de meios alternativos de prevencdo e
resolucdo de controvérsias, notadamente a conciliagdo, a mediagdo, o comité de resolucdo de disputas e a
arbitragem, conforme previsto na Lein 14.133/2021, legislagdes municipais € normativas que regulamentem a
matéria no &mbito do Municipio.

19 - DO RECEBIMENTO PROVISORIO E DEFINITIVO
19.1 - O(s) servigos(s) sera(ao) recebido(s):

a) Provisoriamente, no ato da entrega da(s) refeigao(s), pela Comissdo de Fiscalizagdo e Acompanhamento do
Contrato;

b) Definitivamente, no prazo maximo de 1 (uma) hora, contados apds o recebimento provisorio, a
CONTRATANTE realizara o recebimento definitivo, que ocorrera somente se o(s) servico(s) estiver(em)
conforme quantidade solicitada e em conformidade com as especificagdes do Termo de Referéncia;

¢) Na hipdtese de a verificagdo a que se refere o subitem 19.1, "b" ndo ser procedida dentro do prazo fixado,
reputar-se-a como realizada, consumando-se o recebimento definitivo no dia do esgotamento do prazo;

d) O recebimento provisorio ou definitivo do(s) servigo(s) ndo exclui a responsabilidade da(s)
CONTRATADAC(S) pelos prejuizos resultantes da incorreta execugdo do(s) futuro(s) Contrato(s);

e) Se a CONTRATANTE constatar, tanto no recebimento provisorio como no definitivo, que o(s) servigo(s)
prestado(s) ndo corresponde(m) ao exigido no Termo de Referéncia, ou em quantidade diversa da solicitada,
a(s) CONTRATADA(S) devera(ao) providenciar(em) no prazo estipulado, a substituicdo/reposicao do(s)
servigo(s) visando ao atendimento total das especificagdes, sem prejuizo da incidéncia das san¢des previstas
no contrato, no Edital, na Lei n°. 14.133/2021 e alteragdes posteriores ¢ no Cddigo de Defesa do
Consumidor (Lein®. 8.078/90).

20 - DAS DISPOSICOES FINAIS

20.1 - Os pedidos de esclarecimentos referentes ao processo licitatorio deverdo ser enviados ao Pregoeiro,
exclusivamente por meio eletronico, até 03 (trés) dias Uteis anteriores a data fixada para abertura da sessdo
publica, pelo e-mail: sap.lct@joinville.sc.gov.br, conforme estabelece o art. 164 da Lei Federal 14.133/21.

20.1.1 - O Pregoeiro respondera aos pedidos de esclarecimentos no prazo de até 03 (trés) dias uteis, limitado
ao ultimo dia 1til anterior a data da abertura do certame, contado da data de recebimento do pedido, e ficardo
disponiveis para todos os interessados nos enderecos eletronicos: www.joinville.sc.gov.br
€ www.gov.br/compras/pt-br.

20.2 - Os pedidos de vistas acerca da presente licitagdo para os participantes do processo deverao ser
realizados pelo e-mail sap.lct@joinville.sc.gov.br.

20.3 - E facultado ao Pregoeiro ou a autoridade superior, em qualquer fase desta licitagio, promover diligéncia
destinada a esclarecer ou complementar a instrugdo do processo, nos termos do art. 64, da Lein © 14.133/21.

20.3.1 - Havendo a necessidade de envio de documentos complementares, necessarios & confirmagdo
daqueles exigidos neste Edital e ja apresentados, o proponente sera convocado a encaminha-los, via sistema,
sob pena de desclassificacdo/inabilitagdo, no prazo minimo de 2 (duas) horas, conforme estabelecido pelo
Pregoeiro no momento da convocagao.

20.3.2 - As normas disciplinadoras da licitacdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliagdo da disputa
entre os participantes, desde que ndo comprometam o interesse da Administragdo, a finalidade e a seguranca
da contratagdo.

20.4 - O proponente que vier a ser contratado ficara obrigado a aceitar, nas mesmas condigdes contratuais, os
acréscimos ou supressdes sobre o valor inicial do contrato que se fizerem necessarios, por conveniéncia do
Contratante, dentro do limite permitido pelo art 125 da Lein® 14.133/21.

20.5 - A Secretaria de Administragdo e Planejamento podera revogar o presente Pregio por razdes de
interesse publico decorrente de fato superveniente devidamente comprovado, pertinente e suficiente para
justificar o ato, ou anuld-lo por ilegalidade, de oficio ou por provocacdo de terceiros, mediante parecer escrito
e devidamente fundamentado.

20.6 - O presente Edital e seus Anexos poderdo ser alterados pela Administragdo antes de aberta a licitacao,
no interesse publico, por sua iiciativa ou decorrente de provocagéo de terceiros, atendido o que estabelece o
art.55, § 1°, da Lei 14.133/21, bem como adiar ou prorrogar o prazo para cadastro e/ou a abertura das
Propostas.

20.7 - Ficam vinculados a este Edital e seus anexos as propostas de precos e demais documentos constantes
dos presentes autos, dele ndo podendo se afastar durante a sua vigéncia;



20.8 - Serdo aplicadas, em caso de vicio ou defeito, além da Lei de Licitagdes, as disposi¢des contidas no
Codigo de Defesa do Consumidor — Lei n° 8.078/90, inclusive no que concerne a garantia, prazo para
atendimento da assisténcia técnica e demais normas disciplinadoras da matéria.

20.9 - Nenhuma indenizagdo serd devida aos proponentes pela elaboragdo ou pela apresentagdo de
documentagdo referente ao presente Edital.

20.10 - A participagdo na presente licitagdo implicard na aceitacdo integral e irretratavel dos termos deste
Edital, seus anexos, bem como a observancia dos regulamentos administrativos.

20.11 - Todas as informagdes/alteragdes relativas ao presente certame serdo postadas nos enderecos
eletronicos: www.joinville.sc.gov.br e www.gov.br/compras/pt-br, sendo de exclusiva responsabilidade do
mteressado o seu acompanhamento.

ANEXO1

Quadro de Quantitativos e Especificacoes Minimas dos Itens, e Valores Maximos Estimados:

Unid. |Qtd X;lt(;m Valor total
medida | licitada (RS) RS)

Item | M aterial/Servigco

23291 - DIETA GERAL PARA PACIENTE OU
1 ACOMPANHANTE - DESJEJUM E LANCHE DA | Servigo |[279.000 | 11,75 3.278.250,00

TARDE
23292 - DIETA GERAL PARA PACIENTE - .
2 COLACAO Servico | 54.000 | 7,65 413.100,00
3 23293 - DIETA GE P PACIENTE OU Servigo |306.000| 19,20 5.875.200,00

ACOMPANHANTE - ALMOCO E JANTAR

23295 - DIETA GERAL PARA PACIENTE OU .
4 ACOMPANHANTE - CEIA Servigo | 126.000| 11,66 1.469.160,00

23401 - ALMOCO E JANTAR SERVIDO NO .
5 REFEITORIO Servico |93.600 | 19,20 1.797.120,00

Total Geral 12.832.830,00

Observacio: As descri¢oes do objeto devem ser observadas em conjunto com as descri¢coes técnicas
estabelecidas no Anexo IV - Termo de Referéncia.

ANEXO IT
MODELO DE PROPOSTA DE PRECOS

A

Secretaria de Administragdo e Planejamento

Itens | Descrigdo || Quantidade || Unidade || Valor Unitario || Valor Total

Preco total em RS por extenso:

Validade da Proposta:

Garantia (se for o caso):




Dados do proponente:
Razio Social:
Enderego:
Municipio:
Estado:

CEP:

CNPJ:

Fone:

E-mail:

Banco:

Agéncia bancaria:

Conta:

Dados do Representante Legal da Empresa para assinatura do Contrato:
Nome:

CPF:

Cargo/Fungao:

Declaramos que temos amplo conhecimento e aceitamos todas as condi¢des estabelecidas no edital do Pregio
Eletronico e seus anexos.

Local e Data:

Nome, cargo e assinatura

ANEXO III
MINUTA DO CONTRATO
TERMO DE CONTRATO N° XXX/2024

Termo de Contrato que entre si celebram o MUNICIPIO DE JOINVILLE — Hospital Municipal Sio
José, inscrito no C.N.P.J. n®° 84.703.248/0001-09, ora em diante denominado CONTRATANTE, neste ato
representado pelo Secretario de xxxxxx, Sr. xxxxxX, € a empresa xxxxxX, inscrita no C.N.P.J. n°
XX.XXX.XXX/Xxxx-XX, doravante denominada CONTRATADA, neste ato representada pelo Sr. xxxxxx, CPF
n° XXX.XXX.XXX-XX, firmam o presente contrato, oriundo da licitagio na modalidade Pregiao Eletronico n’
385/2024, pelo qual se obriga a executar os servicos do objeto deste Contrato, na forma e condigdes
estabelecidas no edital de licitacdo e nas clausulas seguintes, a ser regido pela Lei Federal n® 14.133, de 01 de
abril de 2021, Decreto Municipal n° 28.024, de 09 de dezembro de 2016, Decreto Municipal n° 51.742, de
08 de dezembro de 2022, Decreto Municipal n° 56.185, de 18 de agosto de 2023, Decreto Municipal n°
56.224, de 24 de agosto de 2023 e alteragdes posteriores ¢ demais normas legais federais, estaduais e
municipais vigentes.

CLAUSULA PRIMEIRA - Objeto do Contrato

1.1 - Este contrato tem por objeto a Contratacio de empresa especializada de servicos de alimentacéo
e nutricao, para fornecimento continuo de refeicées completas, producio e distribuicio de refei¢oes
para o Hospital Municipal Sao José - Joinville/SC, conforme descri¢ao abaixo:

CLAUSULA SEGUNDA - Regime de Execugiio




2.1 - A execugdo do presente Contrato sera pelo regime de execucdo indireta de empreitada por
preco unitario.

2.2 - Fica vinculado este termo contratual as condicdes do Edital e seus anexos do processo licitatorio Pregao
Eletronico n° 385/2024 ¢ a proposta da CONTRATADA.

CLAUSULA TERCEIRA - Preco

3.1 - O valor deste Contrato para efeitos financeiros, fiscais ¢ orcamentarios ¢ de R$ Xx,Xx (Xxxxxx reais).

3.2 - Os pregos inicialmente contratados somente poderdo ser reajustados apos o prazo de um ano, contado
da data base do orcamento estimado, qual seja, 23/08/2024.

3.3 - Apds o interregno de um ano, ¢ independentemente de pedido do contratado, os pregos iniciais serdo
reajustados, mediante a aplicacdo do indice IPCA, exclusivamente para as obrigacdes iniciadas e concluidas
apos a ocorréncia da anualidade.

3.4 - Nos reajustes subsequentes ao primeiro, 0 interregno minimo de um ano sera contado a partir dos efeitos
financeiros do ultimo reajuste.

CLAUSULA QUARTA - Condicées de Pagamento

4.1 - O pagamento sera efetivado de acordo com a(s) proposta(s) de precos apresentada(s) pelo(s)
vencedor(s) da licitagdo, observado o que consta neste Edital e seus Anexos, inclusive quanto a forma e
condi¢cdes de pagamento.

4.1.1 - O CONTRATANTE responsabilizar-se-a pelo pagamento resultantes de modificagdes contratuais
sempre que devidamente autorizados pela Secretaria Gestora do Contrato, observados os limites do art.
125 da Lein® 14.133/21.

4.1.2 - O pagamento sera conforme as medicdes realizadas de acordo com os prazos/cronograma propostos,
apods recebimento provisdrio e definitivo do atendimento das especificagdes do Termo de Referéncia.

4.2 - O pagamento sera efetivado mediante apresentacao da nota fiscal/fatura que devera ser emitida em nome
do CONTRATANTE, da qual devera constar o nimero desta licitagdo, empenho e das negativas fiscais
regularizadas (Federal (conjunta com a contribuicdo previdenciaria), Estadual, Municipal, FGTS e a Certiddo
de Negativa de Débitos Trabalhistas), conforme Lein® 12.440, de 07 de julho de 2011.

4.3 - As retengdes tributarias serdo aplicadas de acordo com as legislagdes federais, estaduais e municipais
vigentes.

4.4 - O pagamento da Nota Fiscal sera efetuado em até 30 (trinta) dias apds o aceite da medicdo/produto, de
acordo com o Processo SEI de Gestédo-Certificagdo de Documento Fiscal.

4.5 - Em caso de atraso dos pagamentos por culpa exclusiva da Administragdo, seré aplicado como indice de
atualizacdo monetaria o IPCA — Indice de Pregos ao Consumidor Amplo.

CLAUSULA QUINTA - Prazo e Forma de Execugio do Objeto

5.1 - O prazo de vigéncia contratual serd de 14 (quatorze) meses contados a partir da assinatura do
Contrato, podendo ser prorrogado nos termos dos artigos 106 ¢ 107, da Lein® 14.133/21.

5.2 - O prazo da execucao dos servicos serd de 12 (doze) meses, a contar da data da Ultima assinatura
eletronica do representante legal da empresa na ordem de servigo, salvo em casos em que seja estabelecido no
proprio documento data para o inicio dos servigos, podendo ser prorrogado nos termos dos artigos 106 e
107, da Lein® 14.133/21.

5.2.1 -Os servigos serdao executados conforme disposto no Termo de Referéncia - Anexo IV do Edital.

5.3 - Na hipotese de eventual prorrogagdo dos contratos decorrentes do presente certame, hipdtese prevista
nos itens 15.1 e 15.2 deste edital, o valor da contratagdo sera renovado anualmente, bem como os
quantitativos licitados.

5.4 — A ordem de servico eletronica sera expedida pela Secretaria Gestora do Contrato, no prazo maximo de
até 60 (sessenta) dias contados a partir da data da assinatura do contrato, nos termos do artigo 152 da
Instrugdo Normativa n° 04/2022 da Secretaria de Administragdo e Planejamento, aprovada pelo Decreto
Municipal n® 51.742/2022.

5.5 - Para fins de contagem do prazo previsto na clausula 5.1 serd considerado como data de assinatura do
contrato a data da tltima assinatura (dia/més/ano) dos signatarios referenciados no predmbulo do referido
instrumento.



CLAUSULA SEXTA - Recursos para Atender as Despesas
6.1 - As despesas provenientes do objeto deste contrato correrdo pela seguinte dotagdo orgamentaria:
362/2024 - 3.47001.10.302.2.2.3303.0.339000 (10263)

CLAUSULA SETIMA - Gestio do Contrato

7.1 - A gestdao do contrato sera realizada pelo Hospital Municipal Sao José, sendo o mesmo responsavel
pelo recebimento e fiscalizagdo do objeto licitado, devendo ser observado o disposto no art. 117 da Lei n°
14.133/21.

7.2 - O modelo de gestdo do contrato serd nos termos do disposto no Anexo IV - Termo de Referéncia

CLAUSULA OITAVA - Direito de Fiscalizaciao

8.1 - O CONTRATANTE exercera ampla fiscalizagdo do objeto contratado, o que em nenhuma hipotese
eximra a CONTRATADA das responsabilidades fixadas pelo Codigo Civil e pelo Codigo de Defesa do
Consumidor.

8.2 - A fiscalizagio do CONTRATANTE transmitira por escrito as instrugcdes, ordens e reclamagdes,
competindo-lhe a decisdo nos casos de duvidas que surgirem no decorrer da vigéncia contratual.

CLAUSULA NONA - Responsabilidades do CONTRATANTE

9.1 - Cumprir e fazer cumprir as disposicdes deste contrato e anexos;

9.2 - Determinar, quando cabivel, as modificagdes consideradas necessarias a execugdo do contrato e a tutelar
o0 interesse publico;

9.3 - Intervir na execugdo do objeto licitado nos casos previstos em lei € na forma deste contrato visando
proteger o interesse publico;

9.4 - Responder aos pedidos de reajuste e de restabelecimento de equilibrio econdmico-financeiro em até 03
(trés) meses, e em caso de repactuagdo o prazo para resposta sera de até 01 (um) més.

9.5 - Conferir, fiscalizar, vistoriar ¢ aprovar o objeto contratado, conforme especificagdes técnicas
contidas nos Anexos I e IV do Edital, observando o disposto na Instrucdo Normativa 04/2022 da Secretaria
de Administragdo e Planejamento

CLAUSULA DECIMA - Responsabilidades da CONTRATADA

10.1 - A CONTRATADA obriga-se a aceitar acréscimos ou supressdes que 0 CONTRATANTE realizar,
conforme disposto no artigo 125 da Lei 14.133/2021.

10.2 - Assumir integral responsabilidade pela execucdo dos servigos objeto contratual que vir a efetuar,
estando sempre de acordo com o estabelecido nas normas deste contrato e do Edital de Pregao Eletrénico
n° 385/2024 e seus anexos;

10.3 - Assumir integral responsabilidade pelos danos decorrentes desta execucdo, inclusive perante terceiros;

10.4 - Devera proceder as corregdes que se tornarem necessarias a execucdo do objeto contratado,
executando-o de acordo com a fiscalizagdo do CONTRATANTE ¢ especificacdes técnicas, qualidade e
quantidades, constantes nos Anexos [ e [V do Edital;

10.5 - Comunicar a0 CONTRATANTE toda e qualquer irregularidade encontrada para o cumprimento do
contrato;

10.6 - Manter, até o cumprimento final de sua obrigagdo, todas as condigdes de habilitacdo e qualificacdo
exigidas na licitacdo, devendo comunicar imediatamente a0 CONTRATANTE qualquer alteragao;

10.7 - O contratado devera, caso solicitado, apresentar comprovacdo do cumprimento da exigéncia de
reserva de cargos previstas em Lei, bem como em outras normas especificas, para pessoa com deficiéncia,
para reabilitado da Previdéncia Social e para aprendiz;

10.8 - Cumprir todas as obrigacdes, especificagdes técnicas e condigdes de garantia dispostas no Anexo 1V -
Termo de Referéncia do Edital

10.9 - A CONTRATADA, quando couber, devera cumprir o disposto na Lei Municipal n° 8.772/19, que



dispde sobre a instituicdo do Programa de Integridade nas pessoas juridicas que contratarem com a
Administracdo Publica Municipal.

10.10 - A CONTRATADA devera comunicar qualquer alteracio a CONTRATANTE, especialmente
quando se tratar de altera¢ao de enderego, e-mail e telefone.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - Das Sancées

11.1 - As sangdes que poderdo ser aplicadas ao CONTRATADO s@o as previstas na Lei Federal n® 14.133,
de 1° de abril de 2021, neste Edital de Licitagdo e no respectivo Contrato, sem prejuizo do disposto na Lei
Federaln® 12.846, de 1° de agosto de 2013 e na Lei Municipal n° 8.983, de 06 de agosto de 2021.

11.2 - Sangdes que poderdo ser commnadas a0 CONTRATADO, garantidos os direitos ao contraditorio € a
ampla defesa:

I) Adverténcia;
IT) Multa, que sera deduzida dos respectivos créditos, ou cobrados administrativamente ou judicialmente:

a) De até 5% sobre o valor total do contrato ou instrumento equivalente, diante do cometimento das condutas
previstas nas alineas "a", "d" e "e" do item 11.3;

b) 0,2% (zero virgula dois por cento) do valor total do contrato ou instrumento equivalente por dia que
exceder ao prazo para execucdo dos servigos, até o limite de 10% (dez por cento);

¢) De até 10% (dez por cento) em caso de inexecucio parcial sobre o valor total do contrato ou instrumento
equivalente, em percentual proporcional ao descumprimento e prejuizos sofridos pelo Municipio em
decorréncia do descumprimento, sem prejuizo da apuracao e reparagao do dano que a exceder;

d) De até 15% (quinze por cento) nos casos de inexecucio contratual total sobre o valor total do contrato
ou instrumento equivalente, por parte do proponente vencedor, sem prejuizo da apuracdo e reparacdo do
dano que a exceder;

e) De até 30% (trinta por cento) sobre o valor total da proposta/contrato ou instrumento equivalente, diante do
cometimento das condutas previstas nas alineas "f", "g", "h", '"i"e "j" do item 11.3;

III) Impedimento de licitar e contratar, com o Municipio de Joinville, Administracdo Direta e Indireta, e o
descredenciamento do Cadastro de Fornecedor do Municipio de Jomville, pelo prazo de até 3 (tr€s) anos,
sem prejuizo das demais cominagdes legais € contratuais.

IV) Declaragao de inidoneidade para licitar ou contratar, pelo prazo minimo de 3 (trés) anos e maximo
de 6 (seis) anos.

11.3 - O CONTRATADO sera responsabilizado, pelo cometimento das seguintes infragoes:
a) dar causa a inexecucdo parcial do contrato;

b) dar causa a inexecugdo parcial do contrato que cause grave dano a Administracdo, ao funcionamento dos
servigos publicos ou ao interesse coletivo;

¢) dar causa a inexecugao total do contrato;
d) ensejar o retardamento da execug@o ou da entrega do objeto da contratagdo, sem motivo justificado;
¢) descumprir as obrigagdes decorrentes do contrato.

f) apresentar declaragdo ou documentacgdo falsa exigida para a contratagdo ou prestar declaracdo falsa durante
a execugdo do contrato;

) praticar ato fraudulento na execucdo do contrato;

h) comportar-se de modo nidoneo ou cometer fraude de qualquer natureza;

1) praticar atos ilicitos com vistas a fiustrar os objetivos da contratacdo;

J) praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lein® 12.846, de 1° de agosto de 2013.

11.3.1 - Considera-se a conduta prevista na alinea "b" do item 11.3 como sendo o inadimplemento grave ou
inescusavel de obrigacdo assumida pela contratada.

11.3.2 - Considera-se a conduta da alinea "e" do item 11.3 como sendo o atraso que importe em
consequéncias graves para o cumprimento das obrigagdes contratuais.

n.n

11.3.3 - Considera-se a conduta da alinea "g" do item 11.3 como sendo a pratica de qualquer ato destinado a
obtencdo de vantagem ilicita ou que induza ou mantenha em erro agentes ptblicos da Prefeitura Municipal de
Jonville, com excegdo da conduta disposta no inciso "f" do item 11.3.

11.3.4 - Considera-se a conduta do inciso "h" do item 11.3 como sendo a pratica de atos direcionados a



prejudicar o bom andamento do contrato, sem prejuizo de outras que venham a ser verificadas no decorrer da
execucgdo contratual.

11.4 - As multas aplicaveis para o caso de praticar ato lesivo obedecerdo ao regramento previsto na Lei
Federal n° 12.846, de 1° de agosto de 2013 e na Lei Municipal n° 8.983, de 06 de agosto de 2021 ¢ na
regulamentacdo vigente.

11.5 - As multas deverdo ser pagas junto a Tesouraria da Secretaria de Fazenda do Municipio até o dia de
pagamento que 0o CONTRATADO tiver direito, mediante o envio da guia para pagamento pela Unidade
Gestora a0 CONTRATADO, ou poderdo ser cobradas judicialmente apos 30 (trinta) dias da cientificacao.

11.6 - Nas sangdes previstas neste contrato ou instrumento equivalente, a Administracdo considerara,
motivadamente, a natureza e a gravidade da infracdo cometida; as circunstincias agravantes ou atenuantes; as
peculiaridades do caso concreto; os danos que dela provierem para a Administrag@o Publica; e a implantaggo
ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientacdes dos 6rgaos de controle,
graduando-as e podendo deixar de aplica-las, se admitidas as justificativas do CONTRATADO, nos termos
do que dispde o art. 156 da Lei Federal n® 14.133, de 1° de abril de 2021.

11.7 - As sangdes aplicadas serdo registradas no cadastro do CONTRATADO e, para fins de publicidade,
no Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas (CEIS) e no Cadastro Nacional de Empresas
Punidas (CNEP), instituidos no &mbito do Poder Executivo Federal.

11.8 - Nenhum pagamento sera realizado ao CONTRATADO enquanto pendente de liquidacdo qualquer
obrigacdo financeira que lhe for imposta em virtude de san¢éo ou madimpléncia contratual.

11.9 - O montante de multas aplicadas a0 CONTRATADO nio podera ultrapassar a 30% (trinta por cento)
do wvalor global do contrato; caso acontega 0 CONTRATANTE tera o direito de rescindir o contrato
mediante notificacao.

11.11 - A aplicacdo das sangdes poderd ocorrer por intermédio de meios alternativos de prevencdo e
resolucdo de controvérsias, notadamente a conciliagdo, a mediagdo, o comité de resolucdo de disputas e a
arbitragem, conforme previsto na Lein 14.133/2021, legislagdes municipais € normativas que regulamentem a
matéria no &mbito do Municipio.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - Extingiio Contratual

12.1 - A extingdo do presente ocorrera nas hipoteses previstas no art. 137 a 139 da Lei 14.133/2021, sem
prejuizo de eventual penalidade aplicavel, assegurado o contraditorio € ampla defesa.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - Do Recebimento Provisorio e Definitivo
13.1 - O(s) servigos(s) sera(ao) recebido(s):

a) Provisoriamente, no ato da entrega da(s) refeicao(s), pela Comissao de Fiscalizagdo ¢ Acompanhamento do
Contrato;

b) Definitivamente, no prazo maximo de 1 (uma) hora, contados apés o recebimento provisorio, a
CONTRATANTE realizara o recebimento definitivo, que ocorrerd somente se o(s) servigo(s) estiver(em)
conforme quantidade solicitada e em conformidade com as especificagdes do presente Termo de Referéncia;

¢) Na hipotese de a verificagdo a que se refere o subitem 13.1, "b" ndo ser procedida dentro do prazo fixado,
reputar-se-a como realizada, consumando-se o recebimento definitivo no dia do esgotamento do prazo;

d) O recebimento provisorio ou definitivo do(s) servico(s) ndo exclui a responsabilidade da(s)
CONTRATADAC(S) pelos prejuizos resultantes da incorreta execucao do(s) futuro(s) Contrato(s);

¢) Se a CONTRATANTE constatar, tanto no recebimento provisério como no definitivo, que o(s) servigo(s)
prestado(s) ndo corresponde(m) ao exigido no presente Termo de Referéncia, ou em quantidade diversa da
solicitada, a(s) CONTRATADA(S) devera(do) providenciar(em) no prazo estipulado, a substituicao/reposicdo
do(s) servico(s) visando ao atendimento total das especificagdes, sem prejuizo da incidéncia das sangdes
previstas no contrato, no Edital, na Lei n°. 14.133/2021 e alteragdes posteriores e no Codigo de Defesa do
Consumidor (Lein®. 8.078/90).

CLAUSULA DECIMA QUARTA- Legislagio Aplicavel

14.1 - Nos termos do previsto no artigo 92, inciso 111, da Lein® 14.133/2021, aplica-se ao presente contrato
a presente legislagao:

a) Lein® 14.133/21;




b) Lein® 13.709/2018 (LGPD);

¢) Cdodigo de Defesa do Consumidor;

d) Codigo Civil;

e) Cdodigo Penal;

f) Codigo Processo Civil;

g) Codigo Processo Penal;

h) Legislacao trabalhista e previdenciaria;
1) Estatuto da Crianca e do Adolescente; e

j) Demais normas aplicaveis.

CLAUSULA DECIMA QUINTA - Foro

15.1 - Para dirimir questdes decorrentes deste Contrato fica eleito o Foro da Comarca de Jomville, com
rendincia expressa a qualquer outro.

15.2 - E, por estarem justas e acertadas, firmam as partes o presente instrumento, em meio eletronico, através
do Sistema Eletronico de Informagdes (SEI) do CONTRATANTE.

ANEXO IV
TERMO DE REFERENCIA - SERVICO SEI N° 0023364063/2024 - HMSJ.CAOP

1- DEFINICAO DO OBJETO, INCLUIDOS SUA NATUREZA, OS QUAN TITATIVOS, O PRAZO
DO CONTRATO E, SE FOR O CASO, A POSSIBILIDADE DE SUA PRORROGACAO

1.1 - Objeto da contratacgio:

1.1.1 - Contratagdo de empresa especializada de servicos de alimentagdo e nutricdo, para fornecimento
continuo de refeicdes completas, producdo e distribuicdo de refeicdes para o Hospital Municipal Sdo José -
Jomville/SC.

1.2 - Especifica¢des técnicas:

Média Quantitativo | Quantitativo
Item | Cédigo | Descricao Refeicao || Clientela mensal por | anual por
Mensal | . .
item item
Dieta geral para - Pacientes e
paciente ou Desjejum Acompanhantes 12.750
1 23.291 | acompanhante - Pacientes e 23.250 279.000
desiei lanch Lanche
esjejum e lanche da tarde Acompanhantes | 10.500
da tarde de isolamento
2 |23.00p |Dietageralpara o o b cientes 4500 | 4.500 54.000
paciente - colagdo
Diet.a gteral para Almogo i’c(l:cz)lentzsnﬁa - 12.750
3 || 23.293 |Pacenteou == 25.500 306.000
acompanhante - Jantar Pacientes e 12.750
almogo e jantar Acompanhantes |
Dieta geral para Pacientes e
4 23.295 || paciente ou Ceia Acompanhantes | 10.500 | 10.500 126.000
acompanhante - ceia de isolamento
‘ Almi Funcionari 5.100
5 | 23.401 |Almogo e jantar 060 | TUncionarios 7.800 93.600
servido no refeitorio || Jantar Funcionarios | 2.700
Total 71.550 858.600

1.2.1 - A contratacdo se trata de servico comum.




1.3 - Prazo do Contrato e Possibilidade de Prorrogacao:

1.3.1 - A presente contratagdo sera um servico continuo, com 12 (doze) meses de execucdo, prorrogavel na
forma do Art. 107 da Lei 14.133/2021, vez que a contratacdo esta prevista no Plano Plurianual.

1.3.2 - O prazo de vigéncia contratual sera de 14 (quatorze) meses de vigéncia, prorrogavel na forma do Art.
107 da Lei 14.133/2021, vez que a contratagdo estd prevista no Plano Plurianual.

2. FUNDAMENTACAO DA CONTRATACAO

2.1 - A Fundamentagdo da Contratacdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em Topico
especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, que compde o bojo dos documentos do presente processo de
Requisicdo de Compras.

2.2 - O objeto da contratagdo esta previsto no Plano de Contratagdes Anual [2024], conforme consta das
informagdes basicas deste Termo de Referéncia.

3-DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO, CONSIDERADO TODO O CICLO DE VIDA
DO OBJETO

3.1 - Conforme Estudo Técnico Preliminar - ETP do presente processo SEI n° 23.0.013627-3, a melhor
solucdo encontrada de momento para atendimento ao interesse publico envolvido € a "Contratagcdo de
empresa especializada de servigos de alimentagdo e nutricdo, para fornecimento continuo de refei¢oes
completas, produgdo e distribui¢do de refeicoes para o Hospital Municipal Sdo José - Joinville/SC".

4 - REQUISITOS DA CONTRATACAO

4.1 - O impacto ambiental que a presente contratagdo podera trazer ¢ em relacdo ao descarte dos residuos da
producao das refeicdes que serdo fornecidas.

4.2 - Praticas de Sustentabilidade

4.2.1 - A Contratada devera realizar o descarte seletivo dos lixos, separando as embalagens e o lixo organico
para a coleta dos residuos.

4.3 - Da subcontratacao
4.3.1 - E vedada a subcontratagio do objeto em si;

4.3.2 - Somente sera permitida a subcontratacdo em relagdo aos servigos de mao-de-obra indireta, ou seja, a
manutencdo de moveis e equipamentos, fornecimento de panificados e bolos, além do transporte de géneros
alimenticios até a sede do hospital, onde a CONTRATADA tera seu proprio espago de armazenamento.

4.4 - Da garantia dos servicos e materiais empregados:

4.4.1 - Os servicos e os produtos deverdo ter garantia legal, nos moldes do Coédigo de Defesa do
Consumidor, entretanto, caso o prestador dos servicos e o fabricante dos produtos conceda garantia
contratual, esta deve ser somada ao prazo da garantia legal.

4.5 - Visita técnica:

4.5.1 - Para o devido conhecimento dos locais da execugdo dos servigos, os interessados poderdo agendar
pelo e-mail hmsj.sup.nut@joinville.sc.gov.br, visita técnica, que ocorrera no Hospital Municipal Sdo José, das
08:00 hs as 12:00 hs e das 14:00 h as 17:00 hs, de segunda-feira a sexta-feira, exceto feriados e pontos
facultativos, de acordo com os prazos previstos no Edital;

4.5.2 - A visita sera realizada individualmente com cada interessado sempre em horarios distintos;

4.5.3 - A visita técnica consistira no acompanhamento do interessado pelo representante do Municipio, nos
locais onde estdo realizados os servigos contemplados no presente documento.

4.5.4 - Durante a visita ndo sera fornecido pelo representante do Municipio nenhuma informagao técnica, visto
que as informagdes necessarias para formulagdo da proposta estdo contidas no presente Termo de Referéncia,
nesse sentido, o intuito da Visita Técnica € proporcionar aos interessados conhecimento dos locais.

4.5.5 - Ao término da Visita Técnica serd emitido o "Termo de Visita Técnica" emitido pelo Hospital Municipal
Sao0 José, em 2 (duas) vias assinadas pelas partes interessadas, o qual devera constar dos documentos de
habilitagcao.

4.5.6 - Tendo em vista a faculdade da realizagdo da vistoria, a CONTRATADA ndo podera alegar o
desconhecimento das condicdes e grau de dificuldade existentes como justificativa para se eximirem das
obrigacdes assumidas ou em favor de eventuais pretensdes de acréscimos de pregcos em decorréncia da
execucao dos servicos.

5- MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO



5.1 - Equipe Minima:

5.1.1 - ACONTRATADA devera manter quadro técnico, operacional e administrativo em niimero necessario

e suficiente para atender o cumprimento das obrigagdes contratuais. A equipe minima deve ser composta por:
Nutricionista, Copeiro, Estoquista ¢ Agente de higienizacao, sendo que o valor dos profissionais devera estar
incluido no valor da refei¢ao;

5.1.2 - ACONTRATADA devera manter no minimo 05 profissionais copeiras no periodo diurno (das 6:30 hs
as 18:30 hs) e 2 no periodo noturno (das 18:30hs as 6:30 hs), todos os dias da semana, inclusive sabados,

domingos, feriados e pontos facultativos para atendimento dos setores de internagdo, em escala de trabalho de
12x36.

5.1.3 - Deve existir a0 menos um profissional nutricionista por dia acompanhando todos os trabalhos,
supervisionando a producdo das refeicdes na sede da CONTRATADA, o porcionamento ¢ a distribuicdo das
refeicoes na sede da CONTRATANTE, além de realizar a supervisao da cozinha geral ¢ administragdo dos
servicos. Nos finais de semana e feriados devera haver, em turno completo, pelo menos um nutricionista para
supervisao dos servigos de produgdo, porcionamento de dietas e distribuigdo das refeigdes.

5.1.4 - A CONTRATADA devera manter no local de execu¢do dos servigos, o nimero minimo de
nutricionistas conforme Resolugdo CFN n° 600/2018, para acompanhamento e organizagdo de toda a
prestacdo de servico e fornecimento de todas as refeicdes, incluindo monitoramento do proprio quadro
funcional;

5.1.5 - ACONTRATADA pode adicionar outros cargos e fungdes conforme a necessidade para atender por
completo a execugdo do servico;

5.1.6 - ACONTRATADA deve se responsabilizar por manter sempre completo o quadro funcional para que
o0 servigo seja executado de forma completa e correta, sem danos a CONTRATANTE;

5.1.7 - O servico devera ser realizado todos os dias da semana, incluindo sabados, domingos ¢ feriados e
pontos facultativos;

5.1.8 - A CONTRATANTE podera verificar e solicitar a qualquer momento o fornecimento de informagdes

que considere importantes a CONTRATADA, do seu andamento, devendo comunica-la de qualquer fato ou
anormalidade que possam prejudicar o bom andamento e execugdo contrato. E assegurado a
CONTRATANTE que a eventual falta, total ou parcial, desta fiscalizacdo ndo eximira a CONTRATADA de

total responsabilidade de executar bem e fielmente o fornecimento;

5.1.9 - A empresa CONTRATADA ficara sujeita a fiscalizagdo por parte do Hospital Municipal Sao José,
bem como do Departamento de Vigildncia Sanitaria Municipal, Estadual ou Federal.

5.2 - Frequéncia e Periodicidade da execuciio dos servicos:

5.2.1 - Os servigos deverdo ser realizados todos os dias da semana, incluindo sdbados, domingos, feriados e
pontos facultativos;

52.2 - O fornecimento das refeicoes e lanches devera ser efetuado nos horarios definidos pela
CONTRATANTE, respeitando-se os quantitativos, a composicdo ¢ demais especificagdes constantes no
Manual de Dietas do Hospital Municipal Sao José e no presente documento.

5.2.3 - O horério das refei¢des e lanches devera ser cumprido conforme tabela abaixo:

Refeicao Horario Clientela Média mensal
Desjejum 07h30 — 08h30 Pacientes ¢ Acompanhantes 12.750
Colacao (conforme manual de dietas) | Pacientes 4.500

11h00 — 12h30 Pacientes e Acompanhantes 12.750
Almogo ; -

11h30 — 13h00 Funcionarios 5.100
Lanche da tarde | 14h00 — 15h00 Pacientes ¢ Acompanhantes de isolamento | 10.500
Jantar 17h00 — 18h00 Pacientes ¢ Acompanhantes 12.750

20h30 — 22h00 Funcionarios 2.700
Ceia 20h30 — 22h00 Pacientes ¢ Acompanhantes de isolamento | 10.500
Quantidade total mensal 71.550

5.2.4 - Os horarios das refeigoes poderdo ser alterados pela CONTRATANTE, de acordo com a



necessidade da CONTRATANTE e em comum acordo com o prestador de servigo, desde que atendam o
interesse publico.

5.3 - Cronograma de execucio dos servicos:

5.3.1 - A presente contratacdo sera um servigo continuo, com 12 (doze) meses de execucao, prorrogavel na
forma do Art. 107 da Lei 14.133/2021, vez que a contratacdo estd prevista no Plano Plurianual.

5.3.2 - O prazo de vigéncia contratual sera de 14 (quatorze) meses de vigéncia, prorrogavel na forma do Atrt.
107 da Lei 14.133/2021, vez que a contratagdo esta prevista no Plano Plurianual

5.3.3 - A prestacao de servicos devera ser iniciada no prazo maximo de até 20 (vinte) dias uteis, contados a
partir data da emissdo da ordem de servigo eletronica.

5.4 - Local de execucao dos servigos:

5.4.1 - Hospital Municipal Sdo José, situado na Avenida Getilio Vargas, n°® 408 - Centro - Joinville - Santa
Catarina.

5.5 - Especificacio e execucio dos servicos:

5.5.1 - Tipo de refeicdes, horario, clientela e estimativa de quantidade por refeicio:

Refeicio Horario Clientela Média mensal
Desjejum 07h30 — 08h30 Pacientes e Acompanhantes 12.750
Colagao (conforme manual de dietas) | Pacientes 4.500

11h00 — 12h30 Pacientes e Acompanhantes 12.750
Almogo .

11h30 — 13h00 Funcionarios 5.100
Lanche da tarde | 14h00 — 15h00 Pacientes ¢ Acompanhantes de isolamento | 10.500
Jantar 17h00 — 18h00 Pacientes ¢ Acompanhantes 12.750

20h30 —22h00 Funcionarios 2.700
Ceia 20h30 — 22h00 Pacientes e Acompanhantes de isolamento | 10.500
Quantidade total mensal 71.550

Obs 1: No preparo das refeicoes a CONTRATADA devera prever uma margem de 15% além das
quantidades estimadas pela CONTRATANTE, tanto para atender os pacientes, conforme o mapa de dietas,
quanto para atender acompanhantes e funcionarios.

Obs 2: Os horarios das refeicdes poderdo sofrer alteragdes conforme necessidade da unidade hospitalar.

Obs 3: Os quantitativos das médias das refeicdes sao cumulativos quando ndo usados na totalidade durante o
mes, podendo ser compensadas no més seguinte, em caso de necessidade e lotagdo do hospital.

Obs 4: A refeigdo dos acompanhantes serd entregue junto com a refeicdo dos pacientes, no quarto/leito,
conforme definicdo e orientacdo do setor de nutricdo. Caso o setor de nutricdo verifique a necessidade de
alterar a forma de entrega da refeicdo para os acompanhantes, a CONTRATADA sera avisada com
antecedéncia para organizagdo, a fim de viabilizar o fornecimento das refeicdes para os acampanhantes no
refeitorio.

Obs 5: Os colaboradores da empresa CONTRATADA ndo poderdo realizar as refeicdes no refeitdrio
juntamente com os funciondrios. O quantitativo de refeigdes para esses colaboradores deverdo ser
dimensionados a mais. Nao sera aceito utilizar a estimativa de producéo prevista pela CONTRATANTE para
atendimento dos funcionarios da unidade hospitalar para consumo dos colaboradores da empresa
CONTRATADA.

Obs 6: Serd pago somente pelo nimero de refeigdoes realmente servidas (mapa de dietas, controle de
acompanhantes e relatorio da catraca).

5.5.2- Caracteristicas das refeicoes servidas aos pacientes:
5.5.2.1 — Pacientes



5.5.2.2 — Dieta Livre ou Geral (componentes)

DESJEJUM E LANCHE DA TARDE:

Desjejum e lanche da tarde

Quantidade (aproximada)

* Café com leite ntegral ou café preto, ou cha**

01 copo de 240ml

Pao salgado (francés ou fatiado) - Ver lista de substituicao em

tabela abaixo

50g (1 unidade ou 2 fatias de pao)

Fruta da época

01 porcao de 100g

*Manteiga com ou sem sal

01 saché de 10g

*QGeleia de frutas**

01 saché de 15¢g

* Agucar ou adogante

02 sachés de agucar (5g cada) ou adogante
(0,8¢g cada)

5.5.2.3 - Conforme opgao do paciente, autorizado pela nutricionista ¢ Manual de Dietas do Hospital Municipal
Sao José¢ (HMSJ) a ser definida ou repassada 8 CONTRATADA juntamente com os quantitativos das

refeigcoes.

5.5.2.4 - A contratada devera dispor de opgdes variadas de sabor de chas e geleias, no minimo 2 de cada,
diariamente.

ALMOCO E JANTAR:

Almoco e jantar Quantidade (aproximada)

* Arroz parboilizado ou branco ou
mtegral

01 porgao de 150g cozido

Fejao

01 concha média (120g)

Salada (03 tipos — 02 cruas e 01
cozida)

01 porgao de 120g fracionada igualmente entre os 03 tipos

* Carne (branca, vermelha ou ovo)

01 porc¢ao pronta de 150g

* Guarnigao (02 tipos — carboidrato
¢ legumes)

01 porgdo de 150g ao todo (75g de cada item)

* Sobremesa (01 tipo — variando
entre fruta ou sobremesa elaborada)

01 unidade de fruta da época de 100g a 150g pronta para consumo (no
minimo 03 vezes por semana no almogo e 03 vezes no jantar)
Ou 1 porg¢do de sobremesa elaborada de 120g

* Substitutos do almogo e jantar

Sopa: 01 porgdo de no minimo 500ml, contendo no minimo 80g de
carne (branca ou vermelha).

Obs: - Acompanhado de 1 porgao de 50g de torrada e da sobremesa
(geral ou diet).

- Tendo opgdo de sopa com ou sem sal para as dietas especificas

5.5.2.5 - Conforme opgao do paciente, autorizado pela nutricionista ¢ Manual de Dietas do Hospital Municipal
Sdo Jos¢ (HMSJ) a ser definida ou repassada a CONTRATADA juntamente com os quantitativos das

refei¢oes.

CEIA:

Ceia

Quantidade (aproximada)

* Café com leite integral ou café preto, ou cha**

01 copo de 240ml

* Pdo salgado (francés ou fatiado) Ver lista de substituicdo em

tabela abaixo

50g (1 unidade ou 2 fatias de pao)

Manteiga com ou sem sal

01 saché de 10g

* Geleia de frutas**

01 saché de 15¢g

b S A A N

02 sachés de actcar (5g cada) ou adogante
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5.5.2.6 - Conforme op¢ao do paciente, autorizado pela nutricionista € Manual de Dietas do Hospital Municipal
Sdo José (HMSJ) a ser definida ou repassada a CONTRATADA juntamente com os quantitativos das
refeigoes.

5.5.2.7 - A contratada devera dispor de opg¢des variadas de sabor de chas e geleias, no minimo 2 de cada,
diariamente.

5.5.2.8 - A colagdo sera servida conforme necessidade especifica de cada dieta, conforme disposto no
Manual de Dietas do Hospital.

LISTA DE SUBSTITUICAO DOS PAES:

Lista de substituicio dos paes gpsr(:);immg;?);ms ?:;liig?nfaajs)im
Bolacha maisena, Maria, de leite, de coco, agua e sal, 08 a 10 unidades
cream cracker ou integral >0g embaladas

Biscoito de polvilho 30g 10 unidades
Granola 30g 03 colheres de sopa
Pao francés 50g 01 unidade

Pao fatiado 50g 02 fatias

Pao mtegral 60g 02 fatias

Pao massinha 50g 01 unidade

0 i el
Mingau de fariniceos 300ml 01 copo

5.5.3 - Dietas modificadas:

5.5.3.1 - As dietas hospitalares contidas no Manual de Dietas do Hospital Municipal Sao José sdo divididas
da seguinte forma:

5.5.3.2 - Dietas de Progressdo: liquida restrita, liquida completa, liquida pastosa, pastosa, semi-solida, branda
e livre. Essas dietas possuem alteragdes, principalmente, de consisténcia.

5.5.3.3 - Dietas Especializadas: com restrigdo de nutrientes especificos ou com necessidades nutricionais de
acordo com cada patologia. Sdo: para diabetes, hipossodica, hipolipidica, para diarreia, laxativa, hiperproteica,
hipercalorica e hiperproteica, para neutropénico, para anticoagulacdo, para preparo de exames, sem gliten,
sem lactose e para transplante renal.

5.5.3.4 - Havera porventura necessidade de jungdo de dietas de progressdo e especializadas, conforme
necessidade de atender as patologias de cada paciente. Por exemplo: dieta semissolida hipossodica + para
diabetes. A empresa devera ser responsavel por adequar essas necessidades na producdo das refeigdes,
adequando conforme possivel desde o desjejum até a ceia. Duvidas nessas situagdes poderdo ser solicitadas
explanacdes a nutricionista Responsavel Técnica da CONTRATANTE.

5.5.4 - Referente ao desjejum, colacao, lanche da tarde e ceia servidos aos pacientes:

5.5.4.1 - Todos os pacientes deverdo receber desjejum, colacdo, lanche da tarde e ceia de acordo com a
dieta prescrita;

5.5.4.2 - Os paes poderdo ser substituidos por biscoitos (doce ou salgado) quando solicitado pelo paciente e
se estiver de acordo com a dieta prescrita;

5.5.4.3 - A empresa CONTRATADA devera utilizar diferentes tipos de paes de acordo com a possibilidade
de cada dieta. A variacdo dos paes deve constar no carddpio pré-acordado;

5.5.4.4 - Para as dietas para diabéticos os paes e biscoito devem ser integrais. Os paes podem variar entre
francés integral e pao fatiado integral;

5.5.4.5 - Todos os paes, bolos e biscoitos deverdo ser isentos de gordura trans;

5.5.4.6 - Duas vezes por semana no lanche da tarde, o pdo devera ser substituido por um produto panificado



como cuca, bolo simples ou chineque (fatia de no minimo 120g), conforme dias acordados previamente. Os
diabéticos deverdo receber produto dietético e preferencialmente integral O planejamento do tipo de
panificagcdo deve seguir as orientacdes do Manual de Dietas e ser apresentado no cardapio mensal;

5.5.4.7 - O acucar, adocante, manteiga com e sem sal, geleia de frutas e geleia dietética deverdo ser servidos
em sachés individuais;

5.5.4.8 - Para a dieta hiperproteica e hipercalorica e dieta hiperproteica deverdo ser servidos sanduiche com
queijo e¢/ou presunto no desjejum e lanche da tarde 4 vezes por semana. No lanche da tarde que houver
produto de panificagdo, o paciente devera receber 1 produto de panificagdo + 1 iogurte ou vitamina de frutas;

5.5.4.9 - A CONTRATADA devera disponibilizar op¢des de alimentos sem gliten e sem lactose para todas
as dietas descritas no Manual de Dietas, evitando a0 maximo a contaminac¢ao cruzada;

5.5.4.10 - O café puro e o café com leite poderdo ser substituidos por cha de ervas ou suco quando solicitado
pelo paciente, conforme as especificagdes da sua dieta;

5.5.4.11 - Para a dieta hipolipidica devera ser ofertado leite desnatado (liquido) e ndo devera ser ofertado o
saché de manteiga;

5.5.4.12 - A CONTRATADA devera disponibilizar op¢ao de leite zero lactose para as dietas totalmente
isentas de lactose, bem como outros produtos para compor a alimentagdo do paciente que possui tal restricao;

5.5.4.13 - Emsituagdes especificas onde o paciente ndo consuma os liquidos ofertados, ou em casos de dietas
liquidas, ou em situacdes de preparo de exame (exemplo: colonoscopia), pode ser ofertado aos pacientes suco
natural e, de preferéncia, sem agucar;

5.5.4.14 - As frutas devem ser servidas ja higienizadas e picadas, prontas para o consumo, embaladas em
filme plastico (para firutas como banana) ou em potes descartaveis com no minimo 100g de fruta;

5.5.4.15 - Deverdo ser servidas 02 a 03 porgdes de frutas da época diariamente para cada paciente ¢ de
acordo com a dieta prescrita, podendo ser servido salada de frutas 04 vezes na semana. A variedade de frutas
servidas devera constar no cardapio a ser aprovado e podera variar conforme sazonalidade das mesmas;

5.5.4.16 - O mingau de farinaceos e a vitamina de frutas das dietas liquidas e pastosas deverdo ser preparados
rigorosamente conforme as respectivas consisténcias;

5.5.4.17 - Os lanches deverao ser servidos em bandejas lisas em plastico ABS, medindo aproximadamente
2,5A X 21,20L x 31,90C, exceto em quartos de isolamento e Pronto Socorro que serdo indicados pela
CONTRATANTE;

5.5.4.18 - As bebidas quentes deverdo ser servidas em copo isotérmico descartavel (em isopor € com tampa)
com capacidade para 300ml de liquido;

5.5.4.19 - O café e o cha deverdo ser acondicionados em garrafas térmicas fornecidas pela CONTRATADA
e em numero suficiente para todas as copas e setores fechados. Todas deverdo ser identificadas (cafe, leite,
cha, etc) e ndo deverdo estar adogados previamente;

5.5.4.20 - Deverdo ser ofertados aos pacientes mexedores de café, acucar ou adogante em sachés,
guardanapos ¢ faca de plastico descartaveis e resistentes, acondicionados em embalagem plastica propria;

5.5.4.21 - As dietas liquidas e com alteragdo de consisténcia devem ser ofertadas em copo isotérmico
descartavel (em isopor e com tampa), com capacidade de no minimo 300 ¢ maximo 500ml, conforme
quantidade especificada em cada tipo de dieta (ver Manual de Dietas do Hospital Municipal S&o José);

5.5.4.22 - Os paes e produtos de panificacdo deverdo estar embalados em pacote plastico ou envolto em
papel filme atoxico. Além disso, deverdo conter etiqueta com a data de embalagem e a data de validade do
produto;

5.5.4.23 - Todos os insumos, materiais ¢ utensilios necessarios para a confecgdo dos lanches e para o servir,
deverdo ser disponibilizados pela CONTRATADA;

5.54.24 - Os produtos que nio tiverem data de fabricagdo e validade ndo serdo aceitos pela
CONTRATANTE;

5.5.4.25 - A dieta entregue para o paciente devera estar identificada com etiqueta contendo no minimo: setor,
quarto/leito e tipo de dieta. Ainda, podem ser incluidos dados adicionais como: nome do paciente, data de
nascimento e numero do prontuario. A etiqueta podera ser colada na bandeja do paciente.

5.5.4.26 - Toda a vez que o paciente receber a dieta, devera ser realizada pela copeira da CONTRATADA
dupla checagem de dados com o paciente, acompanhante ou profissional de enfermagem (em alguns casos por
falta de acompanhante e necessidade do paciente) seguindo as Normas Internacionais de Seguranca do
Paciente.

5.5.4.27 - Os pacientes do ambulatorio de oncologia (em quimioterapia), devem receber desjejum e lanche da



tarde conforme dieta prescrita.

5.5.5 - Referente ao almoco e jantar servidos aos pacientes:

5.5.5.1 - A CONTRATADA devera servir as refeicdes em bandejas térmicas com refil descartavel com no
minimo 04 divisérias, exceto para quartos de isolamento. A capacidade da bandeja térmica devera ser de, no
minimo, 1000ml;

5.5.5.2 - ACONTRATADA devera fornecer kit de talheres descartaveis, altamente resistentes, para todos os
pacientes, contendo: 01 faca, 01 garfo, 01 colher de sobremesa, 01 guardanapo, embalados em plastico
proprio, ou colher de sopa quando da oferta da mesma;

5.5.5.3 - A CONTRATADA devera fornecer salada para todos os pacientes, conforme dieta prescrita e
Manual de Dietas do Hospital, acondicionadas em embalagens em plastico ABS (do tipo saladeira) com
capacidade de no minimo 400ml, cobertas por filme atdxico ou tampa propria;

5.5.5.4 - Para os quartos de isolamento a refeicdo devera ser servida em marmitex do tipo isopor descartavel
com tampa com capacidade para no minimo 1000ml, e a salada devera ser servida em embalagem plastica (do
tipo saladeira) com capacidade de no miimo 400ml, cobertas por filme atoxico ou tampa propria;

5.5.5.5 - Para pacientes internados no setor do Pronto Socorro, a CONTRATADA devera fornecer as
refeicdes em marmita descartavel do tipo isopor para todos os pacientes;

5.5.5.6 - Para pacientes com dieta liquida restrita, liquida completa e liquida pastosa, ofertar a refeicdo em
copo isotérmico descartavel (em isopor e com tampa), com capacidade minima de 500ml de liquidos;

5.5.5.7 - Para pacientes com dieta pastosa ou semi-solida, seguir as orientagdes das demais dietas (bandeja
térmica ou descartavel em caso de isolamento);

5.5.5.8 - A CONTRATADA devera fornecer saché de azeite de oliva, vinagre e sal para tempero das
saladas, de acordo com a dieta prescrita;

5.5.5.9 - Para as sobremesas dos pacientes deverdo ser servidas frutas ou sobremesa elaborada, na refeicao
do almocgo e do jantar. As frutas devem ser da época, picadas e prontas para consumo, acondicionadas em
embalagem plastica descartavel com no minimo 100g até 150g de fruta ou a fruta inteira higienizada e
embalada individualmente. As frutas deverao serem ofertadas no minimo 03 vezes por semana no almogo e 03
vezes no jantar. A sobremesa elaborada deve estar acondicionada em embalagem plastica descartavel com no
minimo 100g, podendo ofertar (pudim, mousse, arroz doce, gelatina, sagu, canjica, etc), de acordo com a
dieta prescrita. Nao serdo aceitos doces prontos como sobremesa (pé de moleque, pagoca e etc.).

5.5.5.10 - ACONTRATADA devera fornecer opgoes de sobremesa para todos os tipos de dieta, sendo elas
com presenca de agticar ou diet quando for sobremesa elaborada;

5.5.5.11 - Caso haja alguma indicagdo médica ou de nutricionista, de alguma preparacdo ou dieta especial,
com alteragdo do cardapio padrdo, a CONTRATADA devera adaptar a dieta no prazo, maximo, de 24h;

5.5.5.12 - O paciente podera substituir o almogo ou jantar por sopa (com ou sem sal), de acordo com a dieta
prescrita;

5.5.5.13 - O cardapio para o jantar podera incluir preparagoes diferenciadas como lanches elaborados e
“pratos tinicos” (como risotos, macarronadas, etc) desde que sejam pré-aprovadas pela CONTRATANTE;

5.5.5.14 - Todas as carnes preparadas para os pacientes deverdo ser de 1* qualidade para atender os
diversos tipos de dietas. Nao deverdo ser utilizados, no cardapio dos pacientes, miidos de frango, dobradinha,
linguica, bacon, mortadela, salame, salsicha, carnes com gordura ou qualquer outro alimento com elevado teor
de gordura saturada e sal;

5.5.5.15 - A CONTRATADA deve observar a tabela de incidéncia de carnes na confecgdo dos cardapios,
adaptando conforme o tipo de dieta, nos seguintes termos:

Produto Preparo Per czfplta Illflde ncia ao
aproximada mes
Bife (coxdo mole/patinho) 150g 10 a 20 vezes
Carne bovina sem | Moida ou picada (musculo ou coxao duro, acém
150g 10 vezes
0SS0 ou paleta)
Posta branca 150g 2 a4 vezes
Coxa desossada 150g 4 a 8 vezes
Franon cem ancen




TUTETTTETTT | Peito (filé ou sassami) 150g 8 a 10 vezes
Suina sem 0sso Pernil ou copa lombo 150g Até 6 vezes
Peixe (sem Fil¢ de pescada branca 150g Até 8 vezes
espinhos) Posta (tainha, corvina, robalo) 150g Até 4 vezes
) Almondegas ndo industrializadas U @05 unidades Até 4 vezes
Embutidos (150g)
Quibe ndo industrializado 150g Até 2 vezes
Ovos Cozidos ou omelete 03 unidades Até 4 vezes

5.5.5.16 - Com excegdo dos ovos, em que ¢ definida unidade, a quantidade padrdo da por¢do de carne
pronta para consumo ¢ de 150 gramas por paciente por refeigdo, independente do tipo de carne servida;

5.5.5.17 - Nao utilizar no cardapio, alimentos pré-preparados e industrializados como puré de batata em
flocos, empanados de carne, feijao pré-cozido, etc.;

5.5.5.18 - Nao podera haver falta de géneros alimenticios para o cumprimento dos cardapios e dos pedidos
extras. Estes deverdo ser providenciados com antecedéncia pela empresa;

5.5.5.19 - As frituras deverdo ser limitadas em uma preparagdo de carne e uma de guarnicdo por semana, no
maximo (almogo e jantar);

5.5.5.20 - Os cardapios deverao ter variedade de carnes, guarnicdo e saladas, para ndo ficarem monotonos,
com uma combinagio colorida entre os alimentos, a fim de facilitar a aceitacdo pelos pacientes;

5.5.5.21 - A dieta entregue para o paciente devera estar identificada com etiqueta contendo no minimo: setor,
quarto/leito e tipo de dieta. Ainda, podem ser incluidos dados adicionais como: nome do paciente, data de
nascimento e numero do prontuario. A etiqueta podera ser colada na bandeja do paciente.

5.5.5.22 - Toda a vez que o paciente receber a dieta, devera ser realizada pela copeira da CONTRATADA
dupla checagem de dados com o paciente, acompanhante ou profissional de enfermagem (em alguns casos por
falta de acompanhante e necessidade do paciente) seguindo as Normas Internacionais de Seguranga do
Paciente.

5.5.5.23 - Os pacientes do ambulatorio de oncologia (em quimioterapia) e eventualmente seus acompanhantes,
devem receber almogo, em marmita do tipo isopor e kit de talheres, conforme dieta prescrita.

5.5.6 - Apresentacao das refeicoes servidas aos pacientes:
5.5.6.1 - O porcionamento das refeicdes sera realizado pela empresa CONTRATADA;

5.5.6.2 - Durante o porcionamento, os alimentos que estdo em espera, deverdao estar em balcdo térmico ou
similar garantindo a temperatura adequada da refeicdo durante a distribuicdo. Em casos especiais podera ser
solicitado pela nutricionista da CONTRATANTE que o almogo ¢ o jantar sejam acondicionados em bandejas
térmicas descartaveis;

5.5.6.3 - Todos os géneros alimenticios servidos aos pacientes deverdo estar devidamente embalados e
protegidos (paes, biscoitos, frutas, frios, torradas, etc);

5.5.6.4 - Os carrinhos para transporte das refeigoes deverdo ser fechados, compativeis e apropriados para as
bandejas;

5.5.6.5 - Todas as refeicdes deverdo ser servidas em bandejas lisas de facil higienizagao.

5.5.7 - Consideracoes gerais das refeicoes servidas aos pacientes:

5.5.7.1 - Os servigos prestados pela CONTRATADA serdo avaliados pela CONTRATANTE, por meio
de formularios padrdo, incluindo a avaliagdo do paladar dos alimentos com antecedéncia a distribuigdo, sendo
que, conforme avaliagdo o alimento podera ser substituido ou a falha corrigida. Além disto, serdo avaliados as
condi¢des higi€nico-sanitarias ¢ o cumprimento do contrato;

5.5.7.2 - A prestagao dos servigos devera ser de 24 horas diarias. Sendo que o atendimento noturno extra de
refeicdes se restringe a casos de hipoglicemia ou internagdes tardias ou para prescricdes de dietas especiais
feitas pela nutricionista da CONTRATANTE. Nestas situagdes serdo fornecidos lanches aos pacientes que
apresentarem tais condigoes.




5.5.8 - Fornecimento de agua aos pacientes:

5.5.8.1 - ACONTRATADA devera fornecer agua mineral em garrafa descartavel de 500 ml, refrigerada, e
acompanhada de um copo plastico descartavel de no minimo 180 ml, junto ao desjejum, almogo e jantar
totalizando no minimo 1,5 litros didrios. O valor da dgua devera estar incliido no valor da refeigdo.

5.5.8.2 - Todos os pacientes em isolamento geral e isolamento protetor (hematologia e pacientes renais) serdo
tratados como isolamento e deverdo receber agua mineral (3 unidades por dia para hematologia ¢ 6 unidades
por dia para renais);

5.5.8.3 - Para pacientes com prescricdo médica ou nutricional de maior ingestdo hidrica deverao receber de 2
a 2,5 litros de agua por dia, sem custo adicional.

5.5.8.4 - O controle do consumo deve ser apresentado 8 CONTRATANTE semanalmente para conferéncia.

5.5.9 - Acompanhantes, residentes e funcionarios:

5.5.9.1 - Terdo direito as refeicoes (almogo e jantar) os residentes da area médica e multiprofissional por
realizarem no hospital jornada diaria de 12 horas (60 horas semanais) e os funcionarios que cumprirem jornada
de trabalho igual ou superior que 08 horas por dia. Cada qual fara as refeigoes pertinentes a sua jornada de
trabalho.

5.5.9.2 - Conforme determinado por lei, os acompanhantes terdo direito as principais refeigoes: desjejum,
almogo e jantar. Acompanhantes de pacientes em isolamento terdo direito a 05 refeicdes diarias (desjejum,
almoco, lanche da tarde, jantar e ceia), considerando que os mesmos ndo podem circular pelo hospital;

5.5.9.3 - Acompanhantes que terdo direito a fazer as refeicdes no hospital:
5.5.9.3.1 - De idosos com idade igual ou superior a 60 anos (Lein® 10.741/2003 e Portaria n° 830/1999);
5.5.9.3.2 - De criangas e adolescentes (Lein® 8069/90);

5.5.9.3.3 - De portadores de necessidades especiais (deficiente mental, auditivo, visual e fisico) (Lei n°
13.146/15);

5.5.9.3.4 - De gestantes, mulheres em trabalho de parto e/ou que tiveram bebé (Lein® 11.108/05 e Portaria n°
2.418/05);

5.5.9.3.5 - Por solicitagdo médica ou do servigo social (casos especiais).

5.5.10 - Apresentacio e especificacdes técnicas das refeicoes servidas aos acompanhantes:

5.5.10.1 - O desjejum, almoco e o jantar dos acompanhantes devera ser servido no quarto/leito junto a
refeicdo do paciente. Caso o setor de nutricdo verifique a necessidade de alterar a forma de entrega da
refeicdo para os acompanhantes, a CONTRATADA sera avisada com antecedéncia para organizacdo, a fim
de viabilizar o fornecimento das refeicdes para os acompanhantes no refeitorio.

5.5.10.2 - Os acompanhantes de pacientes em isolamento terdo direito a 05 refeigdes diarias (desjejum,
almogo, lanche da tarde, jantar e ceia), as quais serdo servidas no quarto/leito junto a refeicdo do paciente.

5.5.10.3 - As refeigcdes deverdo seguir o mesmo cardapio e quantidades da dieta livre ou geral dos pacientes.

5.5.10.4 - As refeigdes serao fornecidas em bandejas térmicas com refil descartdvel com no minimo 04
divisorias, exceto para quartos de isolamento. A capacidade da bandeja térmica devera ser de, no minimo,
1000ml.

5.5.10.5 - A alimentagdo dos acompanhantes devera ser fornecida no quarto, junto com a entrega da refeicdo
do paciente. Os acompanhantes deverdo assinar documento comprovando o recebimento de cada refeicdo
recebida, para fins de controle do quantitativo de refeigdoes a serem pagas a CONTRATADA. A assinatura
devera ser recolhida pela copeira ou outro funcionario designado pela CONTRATADA no momento da
entrega da refeicdo, cujo documento sera disponibilizado pela CONTRATANTE.

5.5.10.6 - Caso a CONTRATANTE observe que o fornecimento no quarto ndo esteja sendo efetivo, a
mesma podera tomar a decisdo de alterar o local de fornecimento de refeigdo dos acompanhantes para o
refeitorio. A CONTRATANTE avisara com antecedéncia sobre a mudanga para organizagdo da
CONTRATADA. Ainda que haja alteragdo das refeicoes de acompanhantes para o refeitdrio, esta se
restringird ao almogo e jantar, isto €, as demais refeicoes continuardo sendo fornecidas no quarto (ex.
desjejum, refeicdo em quartos de isolamento).

5.5.10.7 - Inicialmente, os acompanhantes de pacientes que estdo na UTI ou Centro Cirlrgico, deverdo
realizar as refeicdes de almogo e jantar no refeitdrio. Contudo, havendo qualquer alteracdo quanto a retomada
das refeicdes no quarto, a CONTRATADA sera previamente comunicada.



5.5.10.8 - Eventualmente e conforme solicitagdo da enfermagem ou do servigo social, os acompanhantes de
pacientes que estdo sendo atendidos no ambulatério de oncologia (quimioterapia) receberdo as refeigoes de
desjejum e almogo.

5.5.10.9 - Em caso das refeigdes do almogo e jantar serem fornecidas no refeitorio, estas passarao a seguir o
cardapio planejado aos residentes e funcionarios.

5.5.11 — Componentes das refeicoes servidas aos residentes e funcionarios:

Almoco e jantar (residentes e funcionarios) Quantidade
Arroz parboilizado e integral Livre*
Feijdo Livre*
Salada (03 tipos — 02 cruas e 01 cozida) Livre*
Carne (branca, vermelha ou ovo) 01 porcdo pronta de 150g**
Guarnicdo (01 tipo — carboidrato ou legumes, Livre* — **porcionado somente quando for fiitura
intercalando durante a semana) (1 porcao de 100g)
Sobremesa (01 tipo — variando entre fruta ou sobremesa 01 unidade de fruta da época de 100ga 150g
elaborada) pronta para consumo
Ou 1 por¢do de sobremesa claborada de 120g

5.5.11.1 - Nos itens descritos como “Livre”, o quantitativo ¢ de acordo as necessidades individuais de cada
pessoa.

5.5.11.2 - A oferta da carne devera ser porcionada por pessoa responsavel pela CONTRATADA.
Igualmente para quando a guarnicao for fritura e houver necessidade de porcionamento.

5.5.12 - Especificacoes técnicas das refeicoes servidas aos residentes e funcionarios:

5.5.12.1 - A alimentagdo dos residentes e funcionarios sera servida no refeitorio, conforme horarios
estabelecidos pela CONTRATANTE;

5.5.12.2 - A preparagdo a base de proteina devera ser de 01 tipo (branca e/ou vermelha) e devera ter a
opgao de ovo cozido ou omelete (03 unidades) para caso o servidor ndo aceite a opgao de carne do dia;

5.5.12.3 - A empresa CONTRATADA devera disponibilizar para todo o balcdo de distribuicdo quente de
refeicdes, um aparador de vidro ou acrilico para saliva, servindo de protegdo para evitar a contaminagao dos
alimentos, conforme recomendag¢ao da vigilancia sanitaria;

5.5.12.4 - Também conforme exigéncia das normas sanitarias, as saladas devem ficar em refrigeragdo até
10°C, garantindo o padrao de qualidade e evitando a multiplicacdo bacteriana. Para isto devera ser
disponibilizado, pela empresa CONTRATADA, um balcdo de distribuicdo refrigerado, para saladas e
sobremesa, corre bandejas retrateis de um lado do balcdo, com medidas compativeis com o local onde sera
colocado no refeitdrio, que atenda as especificagdes sanitarias concernentes;

5.5.12.5 - No refeitorio, devera estar disponivel agua mineral natural da fonte em temperatura natural e gelada,
que ficardo a cargo da CONTRATADA, inclusive a reposicdo de copos descartaveis para uso do mesmo,
bem como a manutengao e troca do filtro do bebedouro.

5.5.12.6 - No almogo ¢ jantar devera ser disponibilizado no refeitorio saché de sal, vinagre, azeite de oliva,
farinha de mandioca e limdo fatiado, este tiltimo quando for servido peixe.

5.5.12.7 - Os cardapios deverdo conter, pelo menos quinzenalmente, carne suina ¢ peixe, objetivando o
incentivo ao consumo destes dois tipos de carne.

5.5.12.8 - O porcionamento no refeitorio devera ser controlado por colaborador da CONTRATADA, a fim
de garantir que todos recebam a mesma quantidade de alimentos, no almogo ¢ jantar, principalmente quanto a
carne ou guarnicdo mais elaborada que seja necessario o controle.

5.5.13 - Consideracdes gerais das refeicoes servidas aos residentes e funcionarios:

5.5.13.1 - Devera haver numero suficiente de funcionarios da CONTRATADA no refeitorio para repor o

balcao térmico, controlar as quantidades de alimentos servidos, recolher loucas e utensilios sujos alocados em
balcdo especifico pelos acompanhantes e para higienizacdo de mesas apos o funcionamento do refeitério e, se
necessario, enquanto o refeitorio estiver em funcionamento também.

5.5.13.2 - Identificar todas as preparacdes dispostas no buffet, indicando a presenca de componentes
alergénicos em cada uma e de acordo com as fichas técnicas, principalmente em relagdo ao gliten e lactose.




5.5.13.3 - A CONTRATADA deve observar a tabela de incidéncia de carnes na confeccdo dos cardapios
para os residentes e funcionarios, nos seguintes termos:

Produto Preparo Per ca.plta Inflde ncia ao
aproximada mes
Bife (coxdo mole/patinho) 150g 10 a 20 vezes
Carne bovina sem 0sso M(,)lda ou picada (misculo ou coxao duro, 150g 10 vezes
acém ou paleta)
Posta branca 150g 2 a4 vezes
. Chuleta 260g Até 03 vezes
Carne bovina com 0sso
Costela 300g Até 02 vezes
Coxa desossada 150g 4 a 8 vezes
Frango sem osso - - -
Peito (filé ou sassami) 150g 8 a 10 vezes
Frango com 0sso Coxa e sobrecoxa 300g Até 8 vezes
Suina sem 0sso Pernil ou copa lombo 150¢g Até 6 vezes
Sufna com o0sso Bisteca 150g Até 6 vezes
) ) Fil¢ de pescada branca 150g Até 8 vezes
Peixe (sem espinhos) - - -
Posta (tainha, corvina, robalo) 150g Até 4 vezes
Almdndegas ndo industrializadas 014 5?) 05 unidades Até 4 vezes
Embutidos, visceras e (150g)
similares Quibe nio industrializado 150g Até 2 vezes
Figado, dobradinha ou moela 150g Até 3 vezes

5.5.13.4 - Salienta-se que o porcionamento padrao para carnes € o total de 150 gramas por pessoa, exceto
os preparos de chuleta, costela e coxa e sobrecoxa, em razio das carnes possuirem 0sso.

5.5.14 - Planejamento e execu¢ao dos cardapios:

5.5.14.1 - Os servigos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista, cujas fungdes abranjam o
desenvolvimento de todas as atividades técnicas administrativas inerentes ao servico, acompanhando todas as
etapas desde a aquisi¢ao, preparo e distribuigdo das refeicoes;

5.5.14.2 - A empresa CONTRATADA devera apresentar cardapio mensal completo (desjejum, lanches,
almogo e jantar) para todas as dietas contempladas no Manual de Dietas do Hospital Municipal Sao José, com
antecedéncia minima de 30 dias corridos da utilizagdo e ser aprovado pela CONTRATANTE. A
CONTRATANTE tera até 3 dias uteis para aprovar o cardapio apos a data de entrega;

5.5.14.3 - A empresa CONTRATADA devera apresentar cardapio mensal das refeicoes fornecidas aos
residentes e funcionarios (almogo e jantar) com antecedéncia minima de 30 dias corridos da utilizagdo e ser
aprovado pela CONTRATANTE. A CONTRATANTE tera até 3 dias uteis para aprovar o cardapio apos a
data de entrega;

5.5.144 - Os cardapios devem ser devolvidos pela CONTRATANTE em até 3 dias uteis para a
CONTRATADA com as alteragdes sugeridas. Os cardapios definitivos deverdo ser apresentados 15 dias
uteis antes da data da execugdo;

5.5.14.5 - Os cardapios poderdo sofrer alteragdes quando, por motivo de forca maior, ndo for possivel
cumpri-lo integralmente, ndo podendo ocorrer prejuizo de qualidade e valor nutricional e nem desrespeito a
tabela de incidéncia. A alteracdo devera ser comunicada, sempre que possivel, com 24 (vinte quatro horas) de
antecedéncia, aos nutricionistas da CONTRATANTE;

5.5.14.6 - Ficara a critério da CONTRATADA a Técnica Dietética de preparo, entretanto sera necessaria a
apresentacdo das fichas técnicas de preparacdo, sempre que forem solicitadas pela CONTRATANTE. Nestas
fichas deverdo conter: dados quantitativos dos ingredientes utilizados, modo de preparo, rendimento e
composi¢ao (calculo) de calorias, macronutrientes e micronutrientes, por per capita, conforme estipulado no
Manual de Dietas do hospital; observado o cardapio previamente aprovado pelo CONTRATANTE;

5.5.14.7 - As dietas devem acompanhar o padrdo deste Manual, podendo ser ajustadas as necessidades
requeridas pelo paciente como para celiacos, intolerantes a lactose ou outra necessidade dietética, conforme
avaliagao do nutricionista;




5.5.14.8 - A CONTRATADA devera prever cardapios alternativos para situagdes emergenciais como falta de
dgua, de energia elétrica, queima de equipamento, dentre outros, de forma a ndo prejudicar o perfeito
atendimento aos pacientes e ao refeitorio;

5.5.14.9 - As nutricionistas da CONTRATANTE poderao solicitar alteragdes individualizadas por meio de
esquema alimentar dietético padronizado pela institui¢go;

5.5.14.10 - As solicitagdes de alteragdes de prescricdo ou de esquemas alimentares feitas pelos nutricionistas
da CONTRATANTE deverdo ser entregues para a equipe da CONTRATADA, até¢ 08:30h (para o almogo)
e 14:30h (para o jantar). Os esquemas entregues fora desse horario deverdo ser executados no dia ou refeicdo
seguinte do paciente, sempre que possivel, com prazo maximo de 24hrs para efetuar a mudanca;

5.5.14.11 - Refeigoes individualizadas para pacientes solicitadas por meio de esquema alimentar dietético,
terdo o mesmo valor das refeigdes padrdo do cardépio;

5.5.14.12 - Os cardépios das datas festivas deverdo ser definidos em comum acordo entre as nutricionistas da
CONTRATADA com as nutricionistas da CONTRATANTE (Natal, Semana Santa, feriados, Aniversario do
Hospital, etc.);

5.5.14.13 - Elaborar carddpios mensais, compativeis com as estacdes climaticas, sazonalidade, potencial
agricola da regido e nutricionalmente completos para atendimento das necessidades nutricionais diarias
recomendadas para pacientes, observando os géneros e produtos alimenticios padronizados e a frequéncia de
utilizagao;

5.5.14.14 - Os cardapios deverdo apresentar preparagdes variadas, equilbradas e de boa aparéncia,
proporcionando aporte calérico adequado e boa aceitagdo por parte dos comensais;

5.5.14.15 - A CONTRATADA devera atender a solicitagdo do paciente quando observarem-se diferencas
no padrio alimentar devido a preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e socioculturais, em consonancia
com o estado clinico e nutricional do mesmo;

5.5.14.16 - Nao poderdo ser utilizados nos cardapios oferecidos para pacientes: visceras, embutidos, carnes
salgadas, peixes com espinha, produtos proteicos industrializados (tipo: hamburguer, alméndegas, quibe,
frango empanado e outros similares), sucos e temperos industrializados;

5.5.14.17 - Os cardapios deverdo ser divulgados, afixando-o em local a ser destinado pela
CONTRATANTE;

5.5.14.18 - As substituicdes dos cardapios solicitados para pacientes deverdo ser obrigatoriamente atendidas
em tempo habil pela empresa CONTRATADA, sendo que estas solicitagdes ja devem estar sinalizadas pelas
copeiras ou nutricionistas no momento de retirada do mapa de dietas de cada refeicdo. As substituicdes de
preparacdes de grupos alimentares equivalentes ndo serdo cobradas a parte, sendo mantido o valor contratual
da refei¢do. Para tais procedimentos, deverdo ser seguidas as normas do Hospital, a seguir:

Refeicao/ alimento para pacientes | Substituto

Almogo e Jantar Sopa

Guarnigao Macarrao ou farofa ou purés ou cremes ou suflés ou vegetais
Sobremesa Fruta ou doce elaborado

Prato Principal Carne bovina ou aves ou ovos

Pao Bolo ou biscoito (doce, salgado ou integral) ou de polvilho
Leite ou café ou café com leite Cha ou suco ou agua de coco

Lanche Mingau ou vitamina de fruta ou iogurte

5.5.14.19 - A CONTRATADA devera instituir programas/métodos permanentes de verificacdo da aceitacdo
(pesquisa de satisfagdo) ao carddpio oferecido aos pacientes e acompanhantes com frequéncia minima mensal.
O questionario utilizado para avaliagdo devera ser aprovado pelo CONTRATANTE;

5.5.14.20 - Observar a aceitacdo das preparagdes servidas. No caso de haver rejeicdo por parte dos
comensais/usuarios, exclui-las dos cardapios futuros;

5.5.14.21 - As nutricionistas da CONTRATANTE poderdo solicitar preparagdes extras ao cardapio para
atendimento de “desejos” dos pacientes em Cuidados Paliativos e pacientes oncoldgicos, sem cobranga de
custo adicional;

5.5.14.22 - No preparo das refeigdes a CONTRATADA devera prever uma margem de 15% além das



quantidades solicitadas diariamente em todas as refeigoes.

5.5.15 - Atribui¢coes das copeiras:

5.5.15.1 - Manipular e preparar café no recinto das copas, no horario fixado pela Administragdo, bem como
servir agua, conforme estabelecido em contrato ou esquema do paciente em casos especificos;

5.5.15.2 - Lavar e higienizar os utensilios, equipamentos e dependéncias das copas;

5.5.15.3 - Garantir diariamente a limpeza das geladeiras e demais equipamentos da copa/cozinha e
semanalmente a faxina mtegral de toda a copa, inclusive com a lavagem da geladeira ¢ demais utensilios,
preferencialmente as segundas-feiras pela manha;

5.5.15.4 - Zelar pelo funcionamento dos equipamentos colocados a disposicdo de seus funcionarios, sempre
comunicando, de imediato, qualquer dificuldade, defeito ou estrago que venham a impedir o bom andamento
das atividades;

5.5.15.5 - Manter estoque minimo de material para uso diario;

5.5.15.6 - Observar as normas de comportamento profissional, da boa educagdo, de postura, e apresentacdo
individual, se apresentando pronto para o servigo pontualmente, com uniforme lavado, passado e limpo, bem
como unhas limpas e cortadas, cabelos presos em coque com rede e limpos se funcionaria, € em sendo
funcionario, cabelo e/ou barba deve se adequar ao estilo convencional apropriado a um ambiente profissional;

5.5.15.7 - N&o manipular telefone celular durante o desempenho das atividades;

5.5.15.8 - Comunicar de imediato ao encarregado, qualquer dificuldade, defeito nos equipamentos ou outro
fato que venha interferir na boa e perfeita execucao dos servigos;

5.5.15.9 - Manter-se nos postos de trabalho, ndo devendo afastar-se de suas atividades principalmente para
atender a chamados ou cumprir tarefas solicitadas por terceiros ndo autorizados;

5.5.15.10 - Executar as demais atividades inerentes ao cargo, conforme Classificacdo Brasileira de Ocupagdes
- CBO.

5.5.16 - Quadro funcional:

5.5.16.1 - Para os funcionarios contratados deverdo ser observadas as legislacdes trabalhistas, previdenciaria,
assistencial e sanitaria, sendo a CONTRATADA considerada, neste particular, como tmica empregadora, sem
que haja vinculo de solidariedade empregaticia coma CONTRATANTE ou empresa terceirizada;

5.5.16.2 - Disponibilizar nimero de profissionais suficientes para uma escala de trabalho que atenda as
caracteristicas ¢ especificidades do contrato, mantendo profissionais nos horarios predeterminados,
observando o funcionamento minterrupto de 24h do hospital, sendo respeitada a jornada de 44 horas e/ou 48
horas semanais, a depender da jornada de trabalho, além de considerar atestados médicos, folgas, licengas,
férias e demissoes;

5.5.16.3 - A CONTRATADA devera manter profissionais de Nivel Superior em Nutrigdo, registrados no
Conselho Regional de Nutricdo (CRN), que podera atuar como preposto da Empresa e que cumpra as
atribuigdes da categoria conforme Resolugdo CFN n°® 600 de 25 de fevereiro de 2018;

5.5.16.4 - Os nutricionistas deverdo supervisionar toda a prestacdo do servico realizada no hospital. Os
nutricionistas deverdo estar presentes diariamente no Hospital Municipal Sdo José, incluindo finais de semanas
e feriados;

5.5.16.5 - Os supervisores (Nutricionistas) da CONTRATADA terdo a obrigagdo de reportarem-se, quando
houver necessidade, aos Fiscais de Contrato ou com a Nutricionista Responsavel Técnica do Hospital;

5.5.16.6 - A CONTRATADA por ocasiao do inicio do contrato se compromete a estar com todos os
funcionarios com os exames médicos atualizados e com o devido comprovante médico.

5.5.16.7 - Alocar os colaboradores que desenvolverdo os servicos contratados somente apos efetivo
treinamento pertinente a Unidade de Nutrigdo e Dietética, com avaliagdo do conteido programatico, por parte
do Gestor e/ou Fiscal do Contrato ¢ da Comissdo e/ou Servico de Controle de Infeccdo Hospitalar
(CCIH/SCIH), contemplando fundamentalmente: - Nogdes, fundamentos, conceitos e principios Nutrigdo e
Alimentacdo Hospitalar; - Nogdes de infecgdo hospitalar; - Nog¢des de manipulagdo de alimentos; - Uso
correto de EPI’s e EPC’s; - Comportamento organizacional, - Motivacdo com énfase na Politica de
Humanizagdo do SUS; - Normas e deveres; - Rotina de trabalho a ser executada; - Higiene pessoal na
Unidade de Nutricdo e Dietética; - Saude e seguranga no trabalho; - Contaminacdo e micro-organismos; -
Tipos de dietas, dietas especiais servidas nos hospitais; - Seguranca alimentar; - Técnicas de preparo e
conservacao de alimentos e - Educacdo ambiental;



5.5.16.8 - A equipe contratada devera ser capacitada nos diversos temas de manipulagdo de alimentos. A
empresa devera apresentar documentagdo que comprove os treinamentos periodicos;

5.5.16.9 - A CONTRATADA devera fornecer uniforme a todos os seus funcionarios, zelando para que os
mesmos se apresentem com aspecto adequado e limpos. Os uniformes deverdao ser substituidos sempre que
necessario. Os funcionarios devem manter unhas aparadas, cabelos protegidos com touca, barbeados, estando
devidamente identificados;

5.5.16.10 - O uso de touca, luvas e mascara fica obrigatério durante toda a manipulagdo e distribuicdo dos
alimentos bem como demais itens de protecdo individual para a producao dos lanches e porcionamento das
refeigdes;

5.5.16.11 - Todos os funcionarios da empresa CONTRATADA deverao utilizar cracha de identificagdo além
do uniforme completo. Os funciondrios poderdo permanecer dentro da instituicdo apenas durante seu horario
de trabalho;

5.5.16.12 - Nao serd permitida a permanéncia no local de trabalho de funcionarios que ndo estejam
devidamente uniformizados, ndo apresentando boas condi¢cdes de higiene e sem estar identificados com cracha
da empresa CONTRATADA,;

5.5.16.13 - A CONTRATADA devera respeitar ¢ fazer respeitar as normas de seguranga ¢ higiene do
trabalho, fornecendo ao seu pessoal os meios apropriados e necessarios;

5.5.16.14 - A CONTRATADA sera responsavel por todos os encargos e despesas decorrentes de
alimentacdo de seus empregados;

5.5.16.15 - ACONTRATADA sera responsavel por todo e qualquer dano (material ou pessoal) causado por
seus funcionarios, devendo haver imediata reparagdo ou indenizacdo dos mesmos, quando couber. Pelos
danos materiais e pessoais que porventura ocorrerem em casos de intoxicacdo alimentar, entre os quais
ressarcimentos das vitimas, em valores gastos com remédio, dias parados e consequéncias outras advindas de
tal intoxicagao;

5.5.16.16 - A CONTRATADA ficara responsavel pela idoneidade moral e técnica de seus funcionarios,
respondendo por todo e quaisquer danos ou falhas que os mesmos venham a ocasionar no desempenho de
suas fungdes;

5.5.16.17 - Sera vedado aos funcionarios da CONTRATADA atender, consentir ou acatar qualquer
solicitagdo ndo pertinente ao trabalho, que vier a ser feita por colaboradores que ndo pertencam ao quadro da
Unidade de Nutricdo e Dietética das Unidades da CONTRATANTE;

5.5.16.18 - Substituir toda e qualquer auséncia de seus funcionarios por outro profissional que atenda aos
requisitos exigidos, no prazo maximo de uma 02 (duas) horas apos o inicio da respectiva jornada, de forma a
evitar o decréscimo no quantitativo profissional disponibilizado para a prestacao do servigo;

5.5.16.19 - Arcar com a responsabilidade civil por todos e quaisquer danos materiais ¢ pessoais causados por
seus colaboradores, dolosa ou culposamente, aos bens do Hospital Municipal Sdo José e de terceiros,
assumindo todo Onus resultante de quaisquer agdes, demandas, custos ¢ despesas decorrentes de danos,
ocorridos por culpa sua ou de qualquer de seus colaboradores e prepostos, obrigando-se, outrossim, por
quaisquer responsabilidades decorrentes de agdes judiciais movidas por terceiros, que lhe venham a ser
exigidas por forga da Lei;

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

5.5.16.21 - Instruir seus colaboradores quanto as necessidades de acatar as orientacdes da
CONTRATANTE, inclusive quanto ao cumprimento das normas internas e de seguranca ¢ medicina do
trabalho, tal como prevencao de incéndio nas areas da CONTRATANTE;

5.5.16.22 - Exercer controle no que se refere a assiduidade e a pontualidade de seus funcionarios e apresentar
relatorio semanal do ponto de cada funcionario a CONTRATANTE;

5.5.16.23 - Manter disciplina entre os seus funcionarios no local do servigo, retirando no prazo maximo de 24
(vinte e quatro) horas apds notificagdo, qualquer funciondrio considerado com conduta inconveniente -
assegurando que todo funcionario que cometer falta disciplinar, ndo sera mantido nas dependéncias da
execucdo dos servicos ou quaisquer outras instalagdes da CONTRATANTE;

5.5.16.24 - Atender de imediato as solicitagbes da CONTRATANTE quanto as substituicoes de
colaboradores ndo qualificados ou entendidos como inadequados para a prestagdo dos servigos;

5.5.16.25 - Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessarias ao atendimento dos seus
colaboradores acidentados ou com mal-subito, por meio de seus encarregados/lider de equipes;



5.5.16.26 - Responsabilizar-se por danos ou prejuizos que vier a causar a CONTRATANTE, coisa,
propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia da execugdo do objeto, ou danos advindos de qualquer
comportamento de seus colaboradores em servigo, correndo as suas expensas sem quaisquer Onus para a
CONTRATANTE;

5.5.16.27 - Preservar ¢ manter a CONTRATANTE a margem de todas as reivindicacdes, queixas e
representagoes de quaisquer naturezas, referente aos servicos;

5.5.16.28 - Comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seus nutricionistas envolvidos na
prestacdo dos servigos, junto ao Conselho Regional de Nutri¢do;

5.5.16.29 - Comunicar 8 CONTRATANTE a realizagdo de testes com funciondrios em periodo de
experiéncia, bem como identificar, acompanhar e orientar adequadamente os mesmos. Ressalta-se que, nesse
periodo, os avaliados deverdo ser excedentes ao quadro fixo de funcionarios;

5.5.16.30 - Manter estoque de aventais, redes para cabelo ou toucas descartaveis para atender a necessidade
de seus funcionarios ou outros que adentrarem as dependéncias do servigo;

5.5.16.31 - O uniforme de trabalho devera ser fornecido pela empresa CONTRATADA, compreende
aventais, jalecos, calga e blusa, predominantemente de cor clara, podendo a calga ser de cor escura. Sapatos
fechados ou botas antiderrapantes, conforme necessidade de cada funcionario;

5.5.16.32 - Todo o pessoal designado para trabalhar no hospital devera cumprir integralmente a sua jornada
de trabalho, sendo vedado o deslocamento de pessoal para outras unidades ou postos de trabalho apos
iniciada a jornada de trabalho.

5.5.16.33 - A CONTRATADA devera realizar exames periddicos dos seus funcionarios 1 vez ao ano, no
minimo, e apresentar para a CONTRATANTE os resultados dos mesmos.

5.5.17 - Prestacio do servico:

5.5.17.1 - Para a execugdo dos servicos deverdo ser observados os conceitos, classificagdo das dietas
Hospitalares, tipos, técnicas, procedimentos e métodos para a producdo, armazenamento e distribuigdo de
refeicdes, convencionadas no presente Termo de Referéncia, além da localizagdo, frequéncia e horarios e
normas sanitarias vigentes;

5.5.17.2 - Fornecimento de géneros e produtos alimenticios registrados nos Orgdos Federais competentes,
materiais de uso e consumo em geral (utensilios, lougas, descartaveis, materiais de higiene e limpeza entre
outros), mdo de obra especializada operacional e administrativa, em quantidades suficientes para desenvolver
todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes da vigilancia sanitaria;

5.5.17.3 - A CONTRATADA devera adquirir, preferencialmente, géneros alimenticios para o preparo das
refeicdes provenientes da agricultura familiar, conforme Lein® 8.776, de 12 de dezembro de 2019.

5.5.17.4 - Disponibilizagdo e a manutencao dos equipamentos e utensilios utilizados bem como sua reposicao
quando necessario;

5.5.17.5 - ACONTRATADA sera responsavel por realizar levantamentos diarios das quantidades de dietas a

serem fornecidas em cada refeicdo, conforme mapa de dietas fornecido nos setores pela equipe de
enfermagem e apresentar para a CONTRATANTE diariamente para conferéncia. As quantidades devem ser
registradas diariamente por tipo de refeicdo;

5.5.17.6 - A solicitagdo de refeicdes ndo programadas de pacientes (por internagdo recente, liberacdo de
jejum, retorno de exames ou outras causas) podera ser feita até 30 minutos antes do horario do servimento,
podendo ser atendida com sopa (desde que de acordo com a dieta prescrita). Apds este periodo devera ser
atendida conforme cardapio e dieta prescrita;

5.5.17.7 - Em caso de problemas que impliquem em descontinuidade dos servicos contratados nas
dependéncias do hospital, a contratada devera garantir o preparo de todas as refeigdes, para os pacientes e
acompanhantes até nova contratagao;

5.5.17.8 - Prestar esclarecimentos que lhe forem solicitados ¢ atender prontamente as reclamagdes de seus
servigos, sanando-as no menor tempo possivel;

5.5.17.9 - Responsabilizar-se por eventuais paralisagdes dos servigos, por parte dos seus funcionarios, sem
repasse de qualquer 6nus 8 CONTRATANTE, para que ndo haja interrupcao dos servigos prestados;

5.5.17.10 - Manter durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes por ele
assumidas, todas as condi¢des de habilitagdo e qualificacdo exigidas na contratagdo;

5.5.17.11 - Caso a CONTRATADA apresente alguma ndo conformidade ou anormalidade no cumprimento
das clausulas contratuais, o Servico de Nutricdo comunicara o setor responsavel no ambito da Prefeitura pela



gestao de contratos para que realize as medidas cabiveis ao caso;

5.5.17.12 - Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas para execucdo dos servigos.
A CONTRATANTE reserva-se ao direito de manter copias de todas as chaves das instalacdes colocadas a
disposicao da CONTRATADA,;

5.5.17.13 - ACONTRATADA devera corrigir (refazer) os servicos que apresentarem qualquer irregularidade
ou que estejam em desacordo com o Termo de Referéncia, sem 6nus para a CONTRATANTE, no prazo de
02 (duas) horas.

5.5.18 - Execucao e apresentacdo dos cardapios/ refeicoes:

5.5.18.1 - A manipulacao dos alimentos em todas as suas fases devera ser executada por pessoal habilitado,
observando-se as técnicas recomendadas pela legislacao vigente;

5.5.18.2 - Observar os horarios estabelecidos para fornecimento de refeicGes, mantendo os alimentos nio
consumidos de imediato a uma temperatura de conservacdo superior a 65°C e inferior a 10°C para salada e
sobremesa, até o0 momento de ser servido, mantendo em recipientes proprios para alimentos e tampados;

5.5.18.3 - Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades
sanitarias competentes, suspendendo o consumo e substituindo por outros sempre que houver suspeita de
deterioracdo ou contamina¢do dos alimentos in natura ou preparados, providenciando, de imediato, o
encaminhamento para analise microbiologica;

5.5.18.4 - Desprezar, apds cada refeicao principal (almogo e jantar) as sobras de alimentos, salientando que
eventuais reservas devem ser acondicionadas no maximo por 60 minutos;

5.5.18.5 - A CONTRATADA devera sempre coletar amostras das refeigoes servidas e guarda-las por tr€s
dias para situagdes que exijam analise dos alimentos. Encaminhar conforme solicitagio da CONTRATANTE
ou em caso de surtos ou suspeitas de surtos, amostras de alimentos ou preparagdes servidas aos pacientes
para analise microbiologica, a fim de monitorar os procedimentos higi€nicos ¢ a qualidade dos nsumos,
responsabilizando-se (a CONTRATADA) pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar
os resultados assim que estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de toxi-infec¢des de origem alimentar, as
amostras dos alimentos suspeitos deverdo ser encaminhadas imediatamente para analise microbiologica, de
acordo com a solicitagdo do CONTRATANTE;

5.5.18.6 - Preparar e distribuir as refeicdes com o mesmo padrio de qualidade, quantidade ¢ mesmos
procedimentos durante os finais de semana e feriados;

5.5.18.7 - Para a confecgdo das preparagdes ndo sera permitida a utilizagdo de molhos, temperos e
substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou outros aditivos quimicos com a finalidade de
modificar as caracteristicas dos géneros alimenticios em dictas de pacientes;

5.5.18.8 - Os alimentos a serem consumidos crus deverdo obrigatoriamente ser submetidos a processo de
higienizagdo a fim de reduzir a contaminagao superficial. Os produtos utilizados na higieniza¢do dos alimentos
devem estar regularizados no orgio competente do Ministério da Satide, ser proprios para a utilizagdo em
alimentos e serem aplicados conforme especificacdes do fabricante, de forma a evitar a presenga de residuos
no alimento preparado;

5.5.18.9 - Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua totalidade, estes devem
ser adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informacdes: designagdo do
produto, data de fracionamento e prazo de validade;

5.5.19 - Registros e regulamentacio:

5.5.19.1 - Apresentar a CONTRATANTE os Procedimentos Operacionais Padrao (POPs) de higiene
ambiental, higiene pessoal, higiene de equipamentos, utensilios e outros necessarios, além de fichas técnicas de
preparacgao;

5.5.19.2 - Realizar controle de temperatura dos alimentos em todas as etapas do processo, inclusive na
entrega ao paciente, sendo registrado em planilha propria, apresentada a CONTRATANTE semanalmente;

5.5.19.3 - Realizar controle e registro de temperatura dos equipamentos seguindo as normas sanitarias
vigentes;

5.5.19.4 - Coletar amostras de todos os alimentos servidos na Unidade Hospitalar Sdo José conforme
legislagdes vigentes;

5.5.19.5 - Cabera 8 CONTRATADA fazer o controle do numero e tipo de refeicdes servidas diariamente,
mantendo disponiveis os respectivos registros;



5.5.19.6 - Controlar a saida do refeitorio durante as refeicdes impedindo a saida de qualquer tipo de alimento,
preparados ou ndo, e dos utensilios de mesa;

5.5.19.7 - Utilizar para execucao das rotinas o Manual de Dietas Hospitalares e as especificagdes técnicas —
composi¢ao do cardapio e porcionamentos pré-determinados pela CONTRATANTE;

5.5.19.8 - Entregar uma copia dos Manuais Técnicos a equipe de Nutricionistas do Contratante: Manual de
Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo, POP’s e Manual de Seguranga Alimentar no prazo maximo de
30 dias corridos ap6s a assinatura do contrato;

5.5.19.9 - Revisar e atualizar anualmente ou conforme necessidade o Manual de Boas Praticas na
Manipulagdo de Alimento, os POPS’s e Manual de Seguranca Alimentar a serem adotados para preparagdo
de refeicdes/suplementos/mddulos, sucos, sopas, chas, papas, vitaminas, devidamente aprovado pela equipe
de Nutricionistas do CONTRATANTE,;

5.5.19.10 - Manter os Manuais Técnicos (Manual de Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo ¢ POP’s)
impressos a disposicao dos funcionarios em local visivel ¢ de facil acesso, para eventuais consultas;

5.5.19.11 - A CONTRATADA devera manter diariamente registro em planilha de todas as refeicdes servidas
aos usuarios do hospital, separadas por tipo de refeigdo e setores, bem como do refeitdrio e consumo extra de
agua. A planilha devera ser enviada diariamente para a CONTRATANTE por e-mail a ser informado;

5.5.19.12 - A obtencdo de Alvara Sanitario e demais documentagdes solicitadas por 6rgdos oficiais e
conselhos ¢ responsabilidade da CONTRATADA. O alvara sanitario devera ficar exposto no refeitorio.

5.5.20 - Porcionamento e distribuicio das refeicGes para pacientes e acompanhantes, residentes e
funcionarios

5.5.20.1 - Os equipamentos necessarios a exposicao dos alimentos preparados sob temperaturas controladas,
devem ser devidamente dimensionados, e estar em adequado estado de higiene, conservagao e funcionamento;

5.5.20.2 - No almogo e jantar as dietas dos pacientes devem ser identificadas no buffet no momento do
porcionamento, indicando o nome/caracteristica da dieta, para que seja evitado possiveis erros;

5.5.20.3 - O processo de porcionamento das dietas no almogo e jantar deve ser efetuado sob rigoroso
controle de tempo de exposicdo e temperatura, a fim de evitar multiplicagdo microbiana;

5.5.20.4 - Realizar porcionamento uniforme de todas as dietas conforme suas especificagdes, utilizando
utensilios apropriados;

5.5.20.5 - Todos os componentes do cardapio deverdo estar disponiveis em quantidades adequadas para
montar todos os tambores térmicos/marmitas de todas as dietas;

5.5.20.6 - As preparagdes deverdo apresentar aspectos sensoriais caracteristicos, mantendo o padrdo de
qualidade exigido pela CONTRATANTE;

5.5.20.7 - A CONTRATADA devera aferir e registrar em formularios proprios, as temperaturas dos
equipamentos ¢ alimentos durante todo o processo de distribuicdo, de acordo com a legislacdo vigente;

5.5.20.8 - A CONTRATADA devera manter arquivados os registros de controle de temperaturas do
processo de distribuicdo das refeigdoes (desde a saida do refeitorio até a chegada ao quarto do paciente) e
disponibilizd-los sempre que solicitado pela CONTRATANTE. Bem como realizar também o controle de
temperatura entre a saida do alimento da sede da cozinha industrial e chegada no hospital;

5.5.20.9 - Proceder ao fornecimento das refeicdes e lanches cumprindo todas as especificacdes determinadas
pela CONTRATANTE;

5.5.20.10 - Atender a todas as especificagdes de materiais e utensilios para a distribuicdo dos lanches e
refeicdes;

5.5.20.11 - A CONTRATADA disponibilizara os utensilios a serem utilizados para distribuicdo das refeicoes,
que deverdo estar em condicdes adequadas de uso e higiene, € em quantidade compativel com o nimero de
refeigdes a serem transportadas e/ou servidas;

5.5.20.12 - Realizar transporte interno de refeicdes, além de distribuicdo nos leitos e setores definidos neste
termo;

5.5.20.13 - Transportar as refeicdes dos pacientes em carros fechados e de acordo com as normas sanitarias
vigentes;

5.5.20.14 - O porcionamento das refeicdes, a preparacdo dos lanches e a distribuicdo de todas as dietas
deverdo ser supervisionados pelos responsaveis técnicos da CONTRATADA, de maneira a observar sua
apresentacdo, aceitagdo, porcionamento e temperatura, para, caso se faca necessaria as providéncias das
devidas alteracdes ou adaptagdes, esta seja realizada o mais prontamente possivel, visando o atendimento



adequado e satisfatorio;

5.5.20.15 - O porcionamento das refeicdes e lanches deve ser realizado com os profissionais devidamente
paramentados com: toucas, luvas sem latex e mascara;

5.5.20.16 - Recolher utensilios e residuos descartados ap6s o uso pelos pacientes, quando houver, conforme
prazo pré-determmnado pelo hospital, sendo em média de 30 a 40 minutos apds a distribuigdo dos
lanches/refeicGes. Deve-se iniciar o recolhimento pelo primeiro paciente/acompanhante servido;

5.5.20.17 - Recolher e destinar adequadamente todos os residuos gerados;

5.5.20.18 - A entrada e controle de acesso e uso do refeitorio devera ser realizado pela CONTRATADA,
através do fornecimento de catraca eletronica com biometria ou cartio magnético instalada na entrada do
mesmo. O sistema da catraca deve ser compativel com o sistema utilizado pelo Nicleo de Gestdo de Pessoas
do Hospital e deve seguir as diretrizes propostas pela CONTRATANTE. O Sistema utilizado atualmente é
o Sénior, que devera ter a versdo minima 6.10.3.76 ou superior.

5.5.20.19 - Os coletores devem fazer o registro de entrada e saida dos usuarios, podendo ser registrados com
biometria e/ou cracha;

5.5.20.20 - Os coletores devem gerar em arquivo txt o registro das marcagdes do dia/periodo no
formato: 0FFODDOMMOA AOhhOmm00000000CCCCCCCCCRRR, vejamos os detalhes do formato:

0 - ¢ zero mesmo, apenas um separador.

FF - cédigo da fungdo da marcagdo (10 ou 11) *

DD - dia da marcacao;

MM - més da marcagdo;

AA - ano da marcacio;

hh - hora da marcagao (00 a 23hr);

mm - minuto da marcagdo (00 a 59 min);

CCCCCCCCC - codigo do cracha do colaborador (com zeros a esquerda); **
RRR - codigo do relogio da marcagio (com zeros a esquerda); ***

* Codigo 10 Entrada Refeitorio e 11 Saida Refeitorio.

** Cddigo do cracha do colaboradores deve estar cadastrado no Sénior em Colaboradores > Fica Cadastral
> Empregados > Ponto.

*#%* Codigo do relogio da marcagdo, € o coletor cadastrado no meu Coletores.

5.5.20.21 - O coletor devera no minimo ter a fncionalidade de gerar os arquivos txt de forma automatica com
a periodicidade a ser definida e de livre parametrizagdo pelo Hospital Municipal Sdo José.

5.5.20.22 - A CONTRATADA devera apresentar relatorio diario que conste detalhadamente, o nimero de
refeigdes servidas por tipo de refeicdo (Parametrizagdo: Almogo ou Jantar), identificando servidor pelo nome e
matricula ou acompanhante com nome proprio e paciente, e quantitativo de refeicdes conforme periodo
selecionado.

5.5.21 - Quanto a higienizacao:

5.5.21.1 - Sera de responsabilidade da CONTRATADA conservar em perfeitas condicdes de uso e de
limpeza toda a area fisica sob sua responsabilidade, todos os equipamentos, utensilios € mobilidrios necessarios
a execucdo dos servigos, na forma determinada pelos 6rgdos competentes e legislagdes sanitarias vigentes,
devendo ainda fornecer o material de limpeza e equipamentos necessarios para a devida execugio;

5.5.21.2 - Sera de inteira e total responsabilidade da CONTRATADA, todo o material de higiene e limpeza
necessarias ao funcionamento das areas ocupadas pela mesma;

5.5.21.3 - Nas areas destinadas a higienizacdo dos utensilios, deverdo ser instalados dosadores para
detergente (altura: 30,5 cm e largura: 15 cm) com gatilho e frasco multiaplicador;

5.5.21.4 - Utilizar produtos de limpeza adequados e necessarios a natureza dos servigos a serem executados
de forma a se obter a ampla higienizacdo dos alimentos, equipamentos, utensilios, ambiente da cozinha e
demais areas sob sua responsabilidade. Utilizar sabonete liquido para higienizagdo das mios dos funcionarios
que manipulam os alimentos e posterior antissepsia com alcool gel 70%, assim como papel toalha branco
descartavel ndo reciclado. Todos os produtos utilizados para higienizagdo e desinfeccdo deverdo possuir
registro atualizado no Ministério da Saude/ANVISA;



5.5.21.5 - A dispensagio e reposicdo dos produtos de limpeza para as diversas areas devera ser realizada em
recipientes padronizados, devidamente higienizados, com tampa ¢ identificados;

5.5.21.6 - Os coletores de residuos deverdo estar sempre higienizados ¢ em adequado estado de
conservacao, contendo sacos de lixo em tamanho compativel com os mesmos;

5.5.21.7 - Acondicionar o lixo resultante de suas atividades em recipiente fechado, com tampa acionada por
pedal, com saco plastico apropriado, seguindo as normas técnicas vigentes do hospital. Estes deverfo ser
recolhidos diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias, encaminhando-os até local “abrigo temporario”
pré-estabelecido pelo Hospital, em recipientes apropriados, conforme legislagdo sanitaria vigente;

5.5.21.8 - Higienizagdo e desinfeccdo de todos os equipamentos, utensilios de cozinha e dos utensilios
utilizados no refeitdrio e copas deverdo ser realizadas nas dependéncias do CONTRATANTE em separado
aos utensilios utilizados pelos pacientes. Os utensilios utilizados pelos pacientes e acompanhantes devem ser
higienizados através de lavagem mecanica para garantir o processo de termo desinfecgao;

5.5.21.9 - A CONTRATADA ¢ responsavel por executar os processos de higiene e sanitizagdo dos
utensilios, equipamentos, moveis, € de todo o ambiente onde sdo executadas as tarefas, conforme legislagdo
vigente;

5.5.22 - Locais para execuc¢iao dos servicos e Comodato:

5.5.22.1 - Os servigos descritos deveram ser executados nas dependéncias da CONTRATANTE, conforme
termo de permissdo de uso.

5.5.22.2 - A preparagdo das refeigdes ocorrera na sede da CONTRATADA, que ficara responsavel pelo
transporte até o Hospital Municipal Sao José em veiculo adequado;

5.5.22.3 - O porcionamento ¢ a distribuicdo das refeicdes ocorrera no Hospital Municipal Sao José, para isso,
a CONTRATANTE disponibilizara todos os espacos fisicos necessarios para a execugdo do contrato, sendo
eles: refeitorio, areas de porcionamento, espaco de higienizagdo, despensa de alimentos e utensilios, sala
administrativa, copa do refeitério e copas descentralizadas nos setores. Porém ¢ de responsabilidade da
CONTRATADA manter os espagos integros;

5.5.22.4 - Realizar visita técnica para reconhecimento das areas de trabalho ¢ dimensionamento de
equipamentos, equipe, materiais e utensilios;

5.5.22.5 - A CONTRATANTE sera responsavel por efetuar reparos e adaptagoes que se fagam necessarias
nas dependéncias da Unidade de Nutricdo e Alimentagdo Hospitalar e copas. Situagdes em que seja verificada
que o dano foi causado pela CONTRATADA, esta sera responsavel pela realizacdo dos reparos.

5.5.22.6 - Fornecer e colocar a disposicdo do CONTRATANTE todos os equipamentos, ferramentas,
utensilios e materiais de consumo em geral (carro de transporte de dietas, fogdo industrial, pass through, forno
de micro-ondas, geladeira, cafeteira industrial, liquidificador, espremedor de frutas, descartaveis, materiais de
limpeza e higiene, buffet, mesas, cadeiras, entre outros) em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com
a observancia as recomendagdes aceitas pela boa técnica, normas e legislagdo, instalando-os e em quantidades
compativeis a boa execucdo dos servigos as suas expensas, os quais poderdo ser retirados no término do
contrato. Tais necessidades deverdo ser identificadas na ocasido da visita técnica para dimensionamento de
mnvestimento micial;

5.5.22.7 - Equipamentos, ferramentas ¢ material de expediente de uso administrativo da CONTRATADA,
devem ser fornecidos pela mesma, instalando-os e em quantidades compativeis a boa execugdo dos servigos
as suas expensas;

5.5.22.8 - Fazer a manutengdo preventiva e corretiva com reposicdo de pegas, dos equipamentos de
propriedade da CONTRATADA, sem quaisquer 6nus para 0 CONTRATANTE;

5.5.22.9 - A CONTRATANTE devera responsabilizar-se pela manutencdo predial (efetuar reparos e
adaptacdes que se fagam necessarios) das dependéncias que envolvem a operacionalizagdo e preparo das
refeicdes, tais como, forro, azulejos, paredes, janelas e telas de protecdo, vidros de janelas, cantoneiras,
borrachas de protegdo, pisos, instalagdes hidraulicas e elétricas vinculadas ao servigo, realizando reparos
imediatos, conforme disponibilidade dos materiais, as suas expensas;

5.5.22.10 - Assegurar que as instalacdes fisicas e dependéncias da Unidade de Nutrigdo e Dietética estejam
em conformidade com as condigdes higiénico sanitarias conforme a legislacao vigente;

5.5.22.11 - Apresentar relatorio mensal informando as agdes corretivas realizadas em cada equipamento;

5.5.22.12 - Providenciar imediatamente a substituigdo de qualquer utensilio ou material ou equipamento que
ndo se apresentar dentro dos padrdes de qualidade do CONTRATANTE;

5.5.22.13 - Garantir conduta adequada na utilizacdo dos materiais, utensilios, equipamentos e ferramentas,



objetivando a correta execugdo dos servicos;

5.5.22.14 - Garantir que as dependéncias vinculadas a execucdo dos servicos, bem como as instala¢des e
equipamentos colocados a disposicdo sejam de uso exclusivo para atender o objeto da Unidade de Nutri¢do e
Dietética;

5.5.22.15 - Identificar todos os equipamentos, ferramentas e utensilios de sua propriedade de forma a ndo
serem confundidos com similares de propriedade da CONTRATANTE. Essa listagem devera ser mantida

atualizada e repassada 8 CONTRATANTE sempre que houver alteracdes dos itens, para dupla checagem e
controle.

5.5.22.16 - Os equipamentos elétricos devem ser dotados de sistema de proteg¢ao, de modo a evitar danos na
rede elétrica;

5.5.22.17 - Proceder a limpeza e desinfeccdo dos equipamentos e utensilios de acordo com as
recomendagdes dos fabricantes da maquinaria, além de seguir normas de procedimentos que visem a
conservar o equipamento em bom estado e limpo;

5.5.22.18 - Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas utilizados em todas as
etapas que envolvem a Producdo e Distribuigdo das refeigcdes;

5.5.22.19 - Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a prestagdo de
servico, realizando reparos imediatos, bem como com qualquer item (equipamento ou material) da
CONTRATADA que nido estejam em condigdes adequadas de uso;

5.5.22.20 - A CONTRATADA devera executar os servicos do qual trata o objeto deste instrumento no

Hospital Municipal Sdo José situado na Avenida Getlilio Vargas n® 408 - Centro - Joinville - Santa Catarina,
conforme o termo de permissdo de uso.

5.5.23 - Equipamentos minimos a serem disponibilizados pela CONTRATADA para o refeitorio e
copas:

5.5.23.1 - Maquina de lavar lougas industrial (higienizagdo a alta temperatura) de modo a atender a demanda
do refeitorio.

5.5.23.2 - Balc@o refrigerado para saladas e sobremesas.
5.5.23.3 - Balc@o térmico para pratos quentes na area de distribuicdo (pacientes e refeitorio).

5.5.23.4 - Geladeiras industriais para acondicionar as saladas e sobremesas antes ¢ durante a distribuigdo das
refeigoes.

5.5.23.5 - Pass through aquecido que comporte todas as cubas quentes e as mantenha em temperatura
adequada até o momento final do consumo.

5.5.23.6 - Pass through fiio para saladas e sobremesas.
5.5.23.7 - Carro de transporte de dietas

5.5.23.8 - Cafeteira industrial.

5.5.23.9 - Fogdo industrial.

5.5.23.10 - Todos os materiais, utensilios e equipamentos para porcionamento ¢ distribuicdo dos alimentos e
copas.

5.5.23.11 - Mesas e cadeiras totalizando no minimo 56 lugares.
5.5.23.12 - Balcdes de apoio.

5.5.23.13 - Fornos de Micro-ondas;

5.5.23.14 - Liquidificadores;

5.5.23.15 - Espremedores de frutas;

5.5.23.16 - Chaleiras elétricas;

5.5.23.17 - Geladeiras.

5.5.23.18 - Caso faga-se necessario, outros equipamentos podem ser incluiidos para que a prestacdo de
servico acontegca da melhor forma possivel.

5.5.24 - Transporte até o hospital:
5.5.24.1 - ACONTRATADA se obriga a realizar o transporte das refeicdes preparadas em sua SEDE, até o



Hospital Municipal Sao Jose.

5.5.24.2 - O transporte das refeicdes deve ser realizado por carro adequado para essa finalidade, conforme
normas da Vigilincia Sanitiria, inclusive apresentando o respectivo Alvara Sanitdrio. Devem ser adotadas
medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas no mesmo.

5.5.24.3 - As refeigcdes deverdo ser acondicionadas em recipientes térmicos e/ou isotérmicos com capacidade
adequada as quantidades a serem servidas, os mesmos deverdo manter-se em perfeitas condigdes higiénicas e
deverdo ser mantidos sobre estrados.

5.5.24.4 - A entrega devera ser realizada por funciondrio adequadamente vestido (calca comprida, jaleco,
touca ou bongé).

5.5.24.5 - As preparagdes devem permanecer acima de 65°C desde a saida e até a chegada no local de
distribuigdo.

5.5.24.6 - As temperaturas devem ser monitoradas e registradas diariamente, durante as etapas de transporte
e distribui¢ao (do horario do inicio até o tltimo comensal).

5.5.24.7 - Toda despesa decorrente do transporte, entrega, descarga e acondicionamento do objeto correrdo
por conta da CONTRATADA.

6 - MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1 - A gestdo sera realizada por Comissdo de Acompanhamento e Fiscalizagdo ou Comissao de
Recebimento, conforme Instrugdo Normativa n° 04/2022 da Secretaria de Administracdo e Planejamento,
Capitulo VI, Secao IV, V e VI, restando como atores os servidores nomeados para compor a Comissao;

6.1.1 - Cabera a Comissdo de Acompanhamento e Fiscalizagdo designada verificar o cumprimento pela
contratada de todas as condi¢bes contratuais.

6.1.2 - AA Comissdo de Acompanhamento ¢ Fiscalizagdo ou Comissdo de Recebimento, serd nomeada em
até 10 (dez) dias uteis, contados da publicagdo do Contrato;

6.2 - Define-se como forma de comunicacdo com a contratada a formal, nos termos do Decreto n.°
51.742/2022, que aprovou a Instrucdo Normativa n.° 04/2022 (0015231284) da Secretaria de Administrag@o
e Planejamento;

6.3 - Apés a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgdo ou entidade podera convocar o
representante da empresa contratada para reunido inicial para apresentagdo do plano de fiscalizagdo, que
contera informagdes acerca das obrigagdes contratuais, dos mecanismos de fiscalizagdo, das estratégias para
execucdo do objeto, do plano complementar de execugdo da contratada, quando houver, do método de
afericdo dos resultados e das sangdes aplicaveis, dentre outros.

6.4 - A Comissao de Acompanhamento e Fiscalizagdo ou Comissdo de Recebimento tomara providéncias
para a formalizagdo de processo administrativo de responsabilizagdo para fins de aplicagdo de sangdes.

6.5 - A Comissdo de Acompanhamento e Fiscalizagdo ou Comissdo de Recebimento devera elaborar relatorio
final com informagdes sobre a consecugdo dos objetivos que tenham justificado a contratacdo e eventuais
condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administragao

6.6 - Gestor do Contrato:

6.6.1 - A gestdo do contrato sera realizada pelo Hospital Municipal Sdo José, sendo o mesmo responsavel
pelo recebimento e fiscalizagdo do servigo, devendo ser observado o disposto no art. 117 da Lei n°
14.133/2021.

6.7-Obrigacoes da Contratada especificas do objeto:

6.7.1 - Fornecer mio-de-obra especializada, mantendo quadro de pessoal técnico qualificado para realizacdo
dos servigos, devidamente uniformizados com a identificagdo da empresa;

6.7.2 - Responder por quaisquer danos pessoais ou materiais causados por seus empregados nos locais
execucdo dos servigos, bem como aqueles provocados em virtude dos servigos executados ¢ da inadequagdo
de materiais e equipamentos empregados;

6.7.3 - Sera de responsabilidade da CONTRATADA todas as despesas necessarias para a prestagdo do
Servigo;

6.7.4 - A CONTRATADA devera arcar, sem 6nus para 0 CONTRATANTE, com o custo do fornecimento
de materiais de consumo que sdo considerados aqueles que se consomem a primeira aplicagdo, empregados



em pequenas quantidades com relacdo ao valor dos servigos, tais como: lixas, estopas, panos, pregos,
parafusos, fitas e outros necessarios a execugdo dos servigos;

6.7.5 - Obedecer as normas de seguranca e medicina do trabalho para esse tipo de atividade, ficando por sua
conta o fornecimento, antes do inicio da execugdo dos servigos, dos Equipamentos de Protecdo Individual-
EPI e coletiva EPC, caso necessario a seus fincionarios;

6.7.6 - Transportar, sempre que necessario, as suas expensas, seus funcionarios, pecas, ferramentas e
equipamentos até as dependéncias da CONTRATANTE, além de manter limpos e inalterados os locais onde
atuar.

6.7.7 - Caso a CONTRATANTE constate qualquer negligencia ou irregularidade na execucao dos servigos
por parte da CONTRATADA, cuja solugdo demande materiais e/ou mdo de obra, estas serdo fornecidas pela
CONTRATADA sem 6nus para a CONTRATANTE;

6.7.8 - Deixar livre de restos/entulhos os locais ao final da instalacao/realizagao dos servigos;

6.7.9 - A CONTRATADA devera adquirir, preferencialmente, géneros alimenticios para o preparo das
refeicdes provenientes da agricultura familiar, conforme Lein® 8.776, de 12 de dezembro de 2019.

6.7.10 - Identificar seus funcionarios, ou terceiros, responsaveis pela prestagdo do servigo;

6.7.11 - Comunicar ao CONTRATANTE toda e qualquer irregularidade encontrada para o cumprimento do
contrato;

6.7.12 - Assumir integral responsabilidade pelos danos decorrentes desta prestacdo de servigos, inclusive
perante terceiros.

6.7.13 - Os empregados a servico da empresa CONTRATADA ndo poderao ter vinculo empregaticio com o
Hospital Municipal Sdo José

6.7.14 - A CONTRATADA devera manter profissionais de Nivel Superior em Nutricdo, registrados no
Conselho Regional de Nutricdo (CRN), que podera atuar como preposto da Empresa e que cumpra as
atribuigoes da categoria conforme Resolugdo CFN n°® 600 de 25 de fevereiro de 2018.

Equipe e detalhamento da execucio do servico pela Contratada:

6.7.15 - Comprovagdo de que o responsavel técnico integra o quadro permanente da CONTRATADA, por
quaisquer meios que denotem o compromisso, podendo ser carteira de trabalho, declaragdo de contratagdo,
contrato de prestagdo de servicos, ou atos constitutivos da empresa. O referido documento devera ser
entregue no inicio das atividades.

6.7.16 - A CONTRATADA devera manter quadro técnico, operacional ¢ admistrativo em numero
necessario ¢ suficiente para atender o cumprimento das obrigagdes contratuais. A equipe minima deve ser
composta por: Nutricionista, Copeiro, Estoquista ¢ Agente de higieniza¢ao, sendo que o valor dos profissionais
devera estar incluido no valor da refeicao;

6.7.17 - A CONTRATADA devera manter no minimo 05 profissionais copeiras no periodo diurno (das 6:30

hs as 18:30 hs) e 2 no periodo noturno (das 18:30hs as 6:30 hs), todos os dias da semana, inclusive sabados,
domingos, feriados e pontos facultativos para atendimento dos setores de internagdo, em escala de trabalho de
12x36.

6.7.18 - Deve existir a0 menos um profissional nutricionista por dia acompanhando todos os trabalhos,
supervisionando a produgdo das refeicdes na sede da CONTRATADA, o porcionamento ¢ a distribuigdo das
refeicdes na sede da CONTRATANTE, além de realizar a supervisao da cozinha geral ¢ administragdo dos
servicos. Nos finais de semana e feriados devera haver, em turno completo, pelo menos um nutricionista para
supervisao dos servigos de produgdo, porcionamento de dietas e distribuigdo das refeigdes.

6.7.19 - A CONTRATADA devera manter no local de execucdo dos servigos, o nimero minimo de
nutricionistas conforme Resolugdo CFN n° 600/2018, para acompanhamento e organizagdo de toda a
prestacdo de servico e fornecimento de todas as refeicdes, incluindo monitoramento do proprio quadro
funcional;

6.7.20 - A CONTRATADA pode adicionar outros cargos e fngdes conforme a necessidade para atender
por completo a execucao do servigo;

6.7.21 - A CONTRATADA deve se responsabilizar por manter sempre completo o quadro funcional para
que o servico seja executado de forma completa e correta, sem danos a CONTRATANTE;

6.7.22 - O servico devera ser realizado todos os dias da semana, incluindo sdbados, domingos e feriados e
pontos facultativos;

6.7.23 - A CONTRATANTE podera verificar e solicitar a qualquer momento o fornecimento de informagdes
que considere importantes 8 CONTRATADA, do seu andamento, devendo comunica-la de qualquer fato ou
anormalidade que possam prejudicar o bom andamento e execucdo contrato. E assegurado a



CONTRATANTE que a eventual falta, total ou parcial, desta fiscalizacdo ndo eximira a CONTRATADA de
total responsabilidade de executar bem e fielmente o fornecimento;

6.7.24 - A empresa CONTRATADA ficara sujeita a fiscalizagcdo por parte do Hospital Municipal Sao José,
bem como do Departamento de Vigilancia Sanitdria Municipal, Estadual ou Federal;

6.8 - Obrigacoes da Contratante especificas do objeto:

6.8.1 - Exigir o cumprimento de todas as obrigagoes assumidas pela CONTRATADA, de acordo com as
clausulas contratuais e os termos de sua proposta;

6.8.2 - Verificar minuciosamente, no prazo fixado, a conformidade do servico recebido provisoriamente, com
as especificacdes constantes no edital e da proposta, para fins de aceitacdo e recebimento definitivo;

6.8.3 - Comunicar o CONTRATADO, por escrito, sobre as falhas ou irregularidades verificadas na execucao
do objeto, fixando prazo para a sua correcao;

6.8.4 - Acompanhar e fiscalizar o cumprimento das obrigacdes do CONTRATADO, através de Comissao de
Acompanhamento e Fiscalizagdo, composta por servidores especialmente designados, a quem cabera
subsidiar o gestor, através do Instrumento de Medicdo do Resultado (IMR);

6.8.5 - Efetuar o pagamento ao CONTRATADO no valor correspondente & prestacao de servico, no prazo e
forma estabelecidos no edital e seus anexos;

6.8.6 - Prestar as informagdes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pelo CONTRATADO;

6.8.7 - Disponibilizar a CONTRATADA as dependéncias e instalagdes fisicas destinadas ao preparo e a
distribuicao das refei¢des;

6.8.8 - Analisar e aprovar todos os cardapios elaborados pela CONTRATADA, no prazo ja estabelecido
neste termo e solicitar alteragdes que se fagam necessarias a qualquer momento;

6.8.9 - Facilitar o exercicio das funcdes da CONTRATADA, promovendo o bom entendimento entre seus
funcionarios e os da empresa CONTRATADA e cumprindo suas obrigagdes estabelecidas neste contrato;

6.8.10 - Fornecer a CONTRATADA todos os locais apropriados para realizagdo ¢ desenvolvimento das
atividades referentes a alimentacao do Hospital Municipal Sao José;

6.8.11 - Inspecionar os materiais de consumo, os produtos quimicos empregados na higienizacdo dos
utensilios ¢ instalagdes;

6.8.12 - Disponibilizar a CONTRATADA todas as normas e/ou rotinas vigentes no hospital;

6.8.13 - Prestar aos funcionarios da CONTRATADA as informagdes e esclarecimentos que, eventualmente,
venham a ser solicitados e que digam respeito a natureza dos servicos que tenham a executar;

6.8.14 - Notificar a CONTRATADA por escrito qualquer irregularidade encontrada no fornecimento dos
servigos, exigindo correcao imediata;

6.8.15 - Solictar a CONTRATADA a substituicio de qualquer de quaisquer equipamentos, materiais,
utensilios e ferramentas, considerando ineficientes ou obsoletos ou que causem prejuizo aos Sservicos
executados;

6.8.16 - Exercer a gestdo e fiscalizagdo do contrato de forma a assegurar a perfeita execugdo dos servigos
dentro do estabelecido nas especificagdes técnicas, com controle das medigoes e atestados de avaliagdo dos
Servigos;

6.8.17 - Conferir e aprovar quantitativa e qualitativamente as refeicdes efetivamente fornecidas/distribuidas;

6.8.18 - Exercer a fiscalizacdo dos servicos por meio de servidor especialmente designado, na forma prevista
na Lei Federaln® 14.133/2021;

6.8.19 - Avaliar o conteudo programatico do treinamento a ser ministrado pela CONTRATADA, pertinente
ao Servigo de Nutrigdo e Alimentagdo Hospitalar, por meio do Gestor e Fiscal do Contrato;

6.8.20 - Disponibilizar o Plano de Gerenciamento de Residuos (PGRSS), a ser observado tanto pelo Gestor
do Contrato como pela CONTRATADA;

6.8.21 - Conferir e aprovar somente a medicdo das refeicdes com excecdo daquelas canceladas em tempo
habil ou desprezadas por pratica inadequada de funcionarios da CONTRATADA;

6.8.22 - Encaminhar as notas fiscais para setor responsavel pelo pagamento;
6.8.23 - No exercicio da fiscalizagdo dos servicos deve a CONTRATANTE:

6.8.23.1 - Verificar o cumprimento dos horarios estabelecidos, as quantidades de refeicdes e descartaveis



previstos, a compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando as ocorréncias por escrito;

6.8.23.2 - Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refeigoes fornecidas aos pacientes/acompanhantes,
mantendo o registro por tipo de refeicdo servida;

6.8.23.3 - Realizar a supervisao das atividades desenvolvidas pela CONTRATADA, efetivando as avaliagdes
periodicas;
6.8.23.4 - Fiscalizar a qualidade de todos os géneros alimenticios adquiridos pela CONTRATADA bem

como a fiscalizagdo de todos os processos de preparagdes, que a juizo da fiscalizagdo podera ser
mterrompido ou refeito, ou até ndo aceito, se constatado que o produto final ndo € proprio para o consumo;

6.8.23.5 - Ordenar a imediata retirada do local, bem como a substituicdo de funcionario da CONTRATADA
que estiver sem uniforme ou cracha, que embaragar ou dificultar a fiscalizagdo ou de cuja permanéncia na area,
a seu exclusivo critério, julgar inconveniente;

6.8.23.6 - Solicitar a CONTRATADA a substituicdo de qualquer material ou equipamento que seja
considerado prejudicial & boa conservagdo de seus pertences, equipamentos ou instalagcdes, ou ainda, que
comprovadamente ndo atendam as necessidades;

6.8.23.7 - Conferir e dar vistas aos relatorios dos procedimentos e servigos realizados diariamente pela
CONTRATADA, por meio do fiscal de contrato;

6.8.23.8 - A CONTRATANTE por meio dos fiscais de contratos e nutricionistas tera livre acesso a todas as
areas de trabalho cedidas para a CONTRATADA, com objetivo de fiscalizar o trabalho a qualquer momento;

6.8.23.9 - Verificar as condi¢des de higiene e de conservagao das dependéncias, equipamentos e utensilios;

6.8.23.10 - Solicitar as escalas de trabalho vigentes, rotinas, manuais, planihas, POP’s e quaisquer
documentos necessarios ao cumprimento da prestagdo dos servigos;

6.8.24 - Esta fiscalizagdo ndo exclui nem reduz a responsabilidade da CONTRATADA, inclusive perante
terceiros, por qualquer irregularidade de seus agentes e prepostos, ressaltando-se, ainda, que mesmo atestado
os servigos prestados, subsistira a responsabilidade da CONTRATADA pela solidez, qualidade e seguranca
destes servigos;

6.8.25 - E obrigagdo da CONTRATANTE, comunicar a CONTRATADA com antecedéncia: reformas,
obras, alteracdes e mudangas internas, que envolvam espacgos fisicos utilizados pela CONTRATADA,
sugerindo sugestdes e alternativas para a continuidade da execugdo do contrato.

6.9 - Das san¢oes

6.9.1 - No caso da contratagdo, as sancdes administrativas serdo as mesmas dispostas na Lei 14.133/2021. O
procedimento destinado a aplicacdo das sangdes serd aquele definido na Instrugdo Normativa n® 04/2017, que
regulamenta os procedimentos dos Processos Administrativos de Apuracdo de Responsabilidade e
Reconhecimento de Divida no ambito da Administragdo Direta e Indireta do Municipio de Jomville, ou outro
ato que vier a alterar ou substituir.

7. CRITERIOS DE MEDICAO E DE PAGAMENTO
7.1 - Fiscalizacao técnica:

7.1.1 - A fiscalizagdo técnica avaliard constantemente a execugdo do objeto e utilizard o Instrumento de
Medicdo de Resultado - IMR, ou outro instrumento substituto para afericdo da qualidade da prestagdo dos
servigos, devendo haver o redimensionamento (glosa proporcional) no pagamento com base nos indicadores
estabelecidos, sempre que a CONTRATADA:

a) Nao produzir os resultados acordados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida
as atividades contratadas; ou

b) Deixar de utilizar materiais/equipamentos e recursos humanos exigidos para a execugdo do servigo, ou
utilizd-los com qualidade ou quantidade inferior a contratada.

7.1.2 - Autilizagdo do Instrumento de Medi¢ao de Resultado - IMR, ndo impede a aplicagdo concomitante de
outros mecanismos para a avaliagdo da prestagao dos servigos;

7.1.3 - Durante a execugdo do objeto, o fiscal técnico designado devera monitorar constantemente o nivel de
qualidade dos servigos para evitar a sua degeneragdo, devendo intervir para requerer a contratada a correcdo
das faltas, falhas e irregularidades constatadas;

7.1.4 - A Comissao de Acompanhamento e Fiscalizagdo devera apresentar ao preposto da CONTRATADA
a avaliagdo da execucdo do objeto (medicdo mensal) ou, se for o caso, a avaliagio de desempenho e



qualidade da prestagdo dos servicos realizada. A avaliagdo devera ser encaminhada, via formal ou via
correspondéncia eletronica ao preposto da CONTRATADA afim de tomar ciéncia do procedimento ¢ da
medi¢cdo mensal,

a) A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestagdo do servico com menor nivel de
conformidade, que podera ser aceita pela fiscalizagdo, desde que comprovada a excepcionalidade da
ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador; e

b) Na hipdtese de comportamento continuo de desconformidade da prestacdo do servico em relagdo a
qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis previstos nos indicadores,
além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as sangdes a CONTRATADA de acordo com as regras
previstas no ato convocatorio e termo de contrato.

7.1.5 - O fiscal técnico podera realizar a avaliagdo didria, semanal ou mensal, desde que o periodo escolhido
seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos,
sendo vedado atribuir 8 CONTRATADA a avaliagao.

7.1.6 - Os representantes do CONTRATANTE deverdo ter a qualificagdo necessaria para o
acompanhamento e controle da execug@o dos servigos e do Contrato;

7.1.7 - A fiscalizacdo do Contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada,
sem perda da qualidade na execucdo do servico, devera comunicar a autoridade responsavel para que esta
promova a adequacdo contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alteragdo
dos valores contratuais previstos na Lein. 14.133/2021

a) A verificacdo da adequacdo da prestacdo do servico deverd ser realizada com base nos critérios
previstos neste Termo de Referéncia e anexos;

7.1.8 - O CONTRATANTE devera promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as
providéncias necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais;

7.1.9 - As disposigoes previstas neste Termo de Referéncia ndo excluem o disposto no Anexo VIII da IN
05/2017 - SEGES/MP, aplicavel no que for pertinente a contratagdo; e

7.1.10 - A fiscalizagdo de que trata este Termo de Referéncia ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeigdes
técnicas, vicios redibitorios, ou emprego de material/equipamento inadequado ou de qualidade inferior e, na
ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade do CONTRATANTE ou de seus agentes, gestores e
fiscais.

7.2 - O pagamento sera efetuado apos o recebimento definitivo do servigo ou parcialmente de acordo com as
medigoes;

7.3 - O(s) servigos(s) sera(ao) recebido(s):

a) Provisoriamente, no ato da entrega da(s) refeicao(s), pela Comissao de Fiscalizagdo e Acompanhamento do
Contrato;

b) Definitivamente, no prazo maximo de 1 (uma) hora, contados apés o recebimento provisorio, a
CONTRATANTE realizara o recebimento definitivo, que ocorrera somente se o(s) servigo(s) estiver(em)
conforme quantidade solicitada e em conformidade com as especificagdes do presente Termo de Referéncia;

¢) Na hipotese de a verificacdo a que se refere o subitem 7.3, "b" ndo ser procedida dentro do prazo fixado,
reputar-se-a como realizada, consumando-se o recebimento definitivo no dia do esgotamento do prazo;

d) O recebimento provisorio ou definitivo do(s) servico(s) ndo exclui a responsabilidade da(s)
CONTRATADAC(S) pelos prejuizos resultantes da incorreta execugdo do(s) futuro(s) Contrato(s);

e) Se a CONTRATANTE constatar, tanto no recebimento provisério como no definitivo, que o(s) servico(s)
prestado(s) ndo corresponde(m) ao exigido no presente Termo de Referéncia, ou em quantidade diversa da
solicitada, a(s) CONTRATADA(S) devera(2o) providenciar(em) no prazo estipulado no subitem 5.5.17.13, a
substituicdo/reposicao do(s) servigo(s) visando ao atendimento total das especificagdes, conforme item 2, sem
prejuizo da incidéncia das sangdes previstas no contrato, no Edital, na Lei n°. 14.133/2021 e alteragdes
posteriores e no Codigo de Defesa do Consumidor (Lein®. 8.078/90).

7.4. O prazo para a solugdo, pelo contratado, de inconsisténcias na execugdo do objeto ou de saneamento da
nota fiscal ou de instrumento de cobranga equivalente, verificadas pela Administragdo durante a analise prévia
a liquidagdo de despesa, ndo serd computado para os fins do recebimento definitivo.

7.5 - O pagamento sera conforme as medicOes realizadas de acordo com Instrumento de Medigdo de
Resultado - IMR, apds recebimento provisorio e definitivo do atendimento das especificacdes do Termo de
Referéncia.



7.6 - Para fins de pagamento, a contratada devera apresentar a comprovacao da regularidade trabalhista,
previdenciaria e FGTS, além de outros documentos que comprovem a regularidade da contratada nos termos
do artigo 92, inciso XVI da Lei 14.133/1993.

7.7 - Emitir documentos fiscais em observancia as regras de retengdo dispostas na Instrug¢do Normativa RFB
n° 1.234 de 2012, sob pena de ndo aceitagao.

7.8 - O método de avaliagdo e conformidade dos servigos prestados, deverdo observar os padroes minimos
de qualidade e desempenho do presente Termo de Referéncia.

7.9 - Sera pago somente pelo nimero de refeigdes realmente servidas (mapa de dietas e relatorio da catraca).

7.10 - A Nota Fiscal sera emitida quinzenalmente.

8 - FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR

8.1 - Elencamos como critério de aceitabilidade o menor prego global, observada as margens de preferéncias
legais, e demais requisitos dispostos no Edital.

8.2 - O proponente devera apresentar:

8.2.1 - Alvara Sanitirio ou Licenca de Funcionamento atualizados, expedido pelo o6rgdo da Vigilincia
Municipal ou Estadual do domicilio da Licitante, conforme prevé Resolucdo n.° 23 da ANVISA, de 15 de
margo de 2000, amparado pela Lein.® 9.782 de 26/01/1999.

8.2.2 - Certidao atualizada de registro de Pessoa Juridica expedida pelo Conselho Regional de Nutricionistas
(CRN), com indicag@o do responsavel técnico.

8.2.3 - Registro do Responsavel Técnico no Conselho Regional de Nutricionista (CRN).

8.2.4 - Apresentar no minimo 01 (um) Atestado de Capacidade Técnica, que comprove a execucdo de
servico compativel com 50% do quantitativo dos itens de maior complexidade/relevancia, conforme tabela a
seguir, emitido por pessoa juridica de direito publico ou privado. Para fins de comprovagao o atestado devera
conter descritivo do servico e quantidade:

Item | Codigo | Descritivo Quantidade Mensal

3 23.293 | Dieta geral para paciente ou acompanhante - almoco e jantar|306.000

8.2.5 - Capital social ou patriménio liquido miimo, no percentual de 10%, conforme a Art. 69,§ 4° da Lei
14.133/2021.

8.2.6 - Sera aceito o somatorio de atestados para comprovagdo de experiéncia em periodos concomitantes.

8.2.7 - Termo de Visita Técnica emitido pelo Servigo de Nutrigdo do Hospital Municipal Sao José adquirido
quando da visita técnica agendada, conforme subitem Visita Técnica. O agendamento devera ser realizado no
Setor de Nutrigdo do HMSJ pelo e-mail hmsj.sup.anut@joinville.sc.gov.br, aos cuidados da Nutricionista RT
da Unidade.

8.2.8 - Declara¢ao de renuncia ao direito de visita técnica em razao de considerar o conteudo do Edital e seus
Anexos suficientes para elaboragdo da proposta, para os proponentes que optarem por ndo comparecer para
a visita técnica nos termo do subitem Visita Técnica.

8.3 - Documentagao compulsdria para contrataciio:

8.3.1 - Para o inicio da prestagdo dos servigos, a CONTRATADA devera apresentar Alvara Sanitario do
veiculo que sera utilizado para o transporte dos alimentos. Caso seja dispensado de autorizacdo, a
CONTRATADA devera apresentar a comprovacao, devendo tal documento ser emitido pela autoridade
sanitaria.

8.4 - Da participacao de consorcio

8.4.1 - Serad admitida a participacdo de empresas em consorcio, observados os requisitos legais e regras
previstas no Termo de Referéncia.

9 - ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

9.1 - O custo estimado da contratagdo possui carater sigiloso na fase preparatoria, com vistas a garantia a
lisura da pesquisa de mercado e sera tornado publico apenas quando da fase externa do procedimento.



10 - ADEQUACAO ORCAMENTARIA

10.1 - Os valores para a presente contratacdo estdo em conformidade com a previsdo or¢camentaria das
unidades participantes;

10.2 - Estdo previstos recursos orcamentarios para a presente contratagdo, que estdo discriminados junto ao
documento "Requisicdo de Compras" que fara parte do presente processo.

10.3. - A dotacdo relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apés aprovacao da Lei
Orcamentaria respectiva e liberagdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

11. DA ASSINATURA ELETRONICA:

11.1 - Considerando que assinatura dos instrumentos contratuais sdo realizados eletronicamente, mediante
login e senha, deverdo o(s) representante(s) legal(is) do(s) proponente(s) providenciar(em) a sua assinatura
eletronica, de acordo com Instrugdo Normativa n° 183/2023, regulamentada pelo Decreto Municipal n°
56.185/2023.

11.1.1 - O(s) representante(s) legal(is) do(s) interessado(s) em participar da licitagdo podera(ao) providenciar
seu cadastro, com autenticacdo de conta através do login tinico "gov.br" para liberagdo da assinatura
eletronica, de acordo com o que estabelece a carta de servicos disponivel no seguinte
link: https://www.jomnville.sc.gov.br/servicos/acessar- portal-de-autosservico/

11.2 - Apds declarado vencedor o(s) representante(s) legal(is) do(s) proponente(s) devera(ao) estar com o
seu usuario externo certificado para efetuar a assinatura eletronica, nos termos do Decreto n° 56.185/2023,
sob pena de decair do direito de assinar o Contrato e/ou eventuais alteragcdes, sem prejuizo das sangdes
previstas no edital.

11.2.1 - E de responsabilidade exclusiva do(s) representante(s) legal(is) do(s) proponente(s)/interessado(s) a
criagdo de seu cadastro com autenticacdo de conta através do login tinico "gov.br" para liberacdo da assinatura
eletronica.

ANEXO V

ESTUDO TECNICO PRELIMINAR - ETP SEI N° 0023364047/2024 - HMSJ.CAOP

1 -DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO (obrigatério)
De acordo com o art. Art. 18, §° 2° da Lei 14.133/2021, este campo é obrigatorio.

1.1 Trata-se de processo destinado a "Contratagcdo de empresa especializada de servigos de alimentagdo
e nutri¢do, para fornecimento continuo de refeicdes completas, producdo e distribuicdo de refeigdes
para o Hospital Municipal Sao José - Joinville/SC".

A tal respeito, necessario esclarecer que o Hospital Municipal Sdo José ¢ um hospital de grande porte,
habilitado para assisténcia de alta complexidade em oncologia, neurocirurgia, ortopedia e traumatologia, e
atende diarlamente uma grande demanda de usuarios que buscam atendimento em diversas especialidades.

Nesse contexto, cabe destacar que a alimentacdo ¢ um direito humano de todo individuo, sendo parte
fundamental para a manutengdo da vida, com fornecimento de calorias, nutrientes, vitaminas e minerais,
essenciais para o desenvolvimento do corpo humano fisiologico e cognitivo, manutencdo do estado nutricional
e recuperagdo do estado de saide em situagdes criticas e patologicas. Do mesmo modo, a nutrigdo é um
servico de apoio essencial para o funcionamento da instituicdo hospitalar, fornecendo assisténcia nutricional e
alimentacdo adequada as necessidades dos usuarios e servindo como medida coadjuvante na evolugdo clinica
dos mesmos. Baseada na avaliagdo do paciente e de seus dados clinicos € possivel determinar o estado
nutricional ¢ a necessidade de intervengdo nutricional. Diagndsticos diferentes ocasionam necessidades
variadas e especificas de alimentacdo, como o aumento do gasto energético e de proteinas, ou a restricdo de
determinados nutrientes.

Uma alimentagdo equilibrada é essencial para garantir todos os nutrientes que o organismo necessita, sendo
fundamental para ajudar na recupera¢do dos pacientes, pois muitas doengas podem aumentar, diminuir ou
requerer uma demanda nutricional especifica. Sua importincia reside na garantia do aporte das demandas
nutricionais aos pacientes enfermos decorrentes do estado nutricional e fisiopatologico em que se encontram,
preservando e/ou recuperando o seu estado nutricional, estando diretamente ligado ao processo de
recuperagdo dos mesmos e refletindo no tempo de internacdo hospitalar, na diminuicdo da mortalidade e
morbidade.

Na ocasido, cabe destacar que o Hospital Municipal Sdo José ndo possui um ambiente adequado, nem



profissionais capacitados para preparagdo propria das refeicdes, isto é, ao realizar um processo de
contratacdo completa de refeicdes, do café da manha até a ceia, observa-se vantagem ao hospital, uma vez
que ndo havera necessidade de realizagdo de diversos processos licitatorios para aquisicio dos itens, sem
contar os equipamentos necessarios para realizar as refeicdes. Assim, a presente contratacdo abrangera todas
as refeicoes e equipamentos necessarios para execugdo dos servigos.

A execugdo dos servigos de alimentacdo e nutrigdo, com producao local, distribuicdo de refeicdes e aquisicdo
de insumos permite centralizar o controle de todas as contratagdes de mesmo propdsito em um unico contrato,
facilitando a gestdo e operacdao do servigo. Inclusive, para viabilizar a presente contratacdo, sera realizada
permissao de uso remunerada do espago publico.

Sendo assim, torna-se necessaria a realizacdo do processo de contratagdo de servico de refeicoes de forma
completa e continua, a fim de atender a todos os pacientes € acompanhantes do Hospital Municipal Sao José.

2 - DEMONSTRACAO DA PREVISAO DA CONTRATACAO NO PLANO DE
CONTRATACOES ANUAL.

De acordo com o art. Art. 18, §° 2° da Lei 14.133/2021, em caso do ndo preenchimento deste campo,
devem ser apresentadas as devidas justificativas.

2.1 - O Plano de Contratagdes Anual foi dispensado por meio do Decreto n° 51.742/2022, que aprovou
a Instrugdo Normativa n® 04/2022 (0015231284), sendo necessaria sua elaboracdo somente no exercicio de
2024, todavia, até a data de elaborag@o deste documento, a Administragdo Municipal ndo divulgou o Plano de
Contratagdes Anual do exercicio de 2024. Registra-se que a contratagdo esta prevista no plano de agdes
desta Autarquia para o ano de 2024.

3 — REQUISITOS DA CONTRATACAO

De acordo com o art. Art. 18, §° 2° da Lei 14.133/2021, em caso do ndo preenchimento deste campo,
devem ser apresentadas as devidas justificativas.

Para a adequada satisfagdo da necessidade da Administragdo, devem ser atendidos os seguintes requisitos
minimos:

Especificaciio e execucio dos servigos:

Tipo de refeicoes, horario, clientela e estimativa de quantidade por refeicao:

Refeicao Horario Clientela Média mensal
Desjejum 07h30 — 08h30 Pacientes ¢ Acompanhantes 12.750
Colagao (conforme manual de dietas) | Pacientes 4.500

11h00 — 12h30 Pacientes ¢ Acompanhantes 12.750
Almogo ; -

11h30 — 13h00 Funcionarios 5.100
Lanche da tarde | 14h00 — 15h00 Pacientes ¢ Acompanhantes de isolamento | 10.500
Jantar 17h00 — 18h00 Pacientes ¢ Acompanhantes 12.750

20h30 — 22h00 Funcionarios 2.700
Ceia 20h30 — 22h00 Pacientes e Acompanhantes de isolamento | 10.500
Quantidade total mensal 71.550

Obs 1: No preparo das refeicoes a CONTRATADA deverd prever uma margem de 15% além das
quantidades estimadas pela CONTRATANTE, tanto para atender os pacientes, conforme o mapa de dietas,
quanto para atender acompanhantes e fincionarios.

Obs 2: Os horarios das refeicdes poderdo sofrer alteracdes conforme necessidade da unidade hospitalar.

Obs 3: Os quantitativos das médias das refeicGes sdo cumulativos quando ndo usados na totalidade durante o
més, podendo ser compensadas no més seguinte, em caso de necessidade e lotagdo do hospital.

Obs 4: A refeicdo dos acompanhantes serd entregue junto com a refeicdo dos pacientes, no quarto/leito,
conforme definicdo e orientagdo do setor de nutricdo. Caso o setor de nutricdo verifique a necessidade de
alterar a forma de entrega da refeicBo para os acompanhantes, a CONTRATADA sera avisada com
antecedéncia para organizacdo, a fim de viabilizar o fornecimento das refeicdes para os acampanhantes no
refeitorio.

Obs 5: Os colaboradores da empresa CONTRATADA ndo poderdo realizar as refeicdes no refeitorio
juntamente com os funcionarios. O quantitativo de refeicoes para esses colaboradores deverdo ser



dimensionados a mais. Nao sera aceito utilizar a estimativa de producéo prevista pela CONTRATANTE para
atendimento dos funcionarios da unidade hospitalar para consumo dos colaboradores da empresa
CONTRATADA.

Obs 6: Serd pago somente pelo nimero de refeigdoes realmente servidas (mapa de dietas, controle de
acompanhantes e relatorio da catraca).

Caracteristicas das refeicoes servidas
Pacientes

Dieta Livre ou Geral (componentes)
DESJEJUM E LANCHE DA TARDE

Desjejum e lanche da tarde Quantidade (aproximada)

* Café com leite ntegral ou café preto, ou cha** 01 copo de 240ml

Pao salgado (francés ou fatiado) - Ver lista de substituicdo em

tabela abaixo

50g (1 unidade ou 2 fatias de pao)

Fruta da época

01 porcao de 100g

*Manteiga com ou sem sal

01 saché de 10g

*QGeleia de frutas**

01 saché de 15¢g

* Acucar ou adogante

02 sachés de actcar (5g cada) ou adogante
(0,8g cada)

* Conforme op¢ao do paciente, autorizado pela nutricionista € Manual de Dietas do Hospital Municipal Séao
José (HMSJ) a ser definida ou repassada 8 CONTRATADA juntamente com os quantitativos das refeicdes.

** A contratada devera dispor de opgdes variadas de sabor de chas e geleias, no minimo 2 de cada,

diariamente.

ALMOCO E JANTAR

Almoco e jantar

Quantidade (aproximada)

* Arroz parboilizado ou branco ou
integral

01 porgdo de 150g cozido

Feijao

01 concha média (120g)

Salada (03 tipos — 02 cruas e 01
cozida)

01 porcao de 120g fracionada igualmente entre os 03 tipos

* Carne (branca, vermelha ou ovo)

01 porcao pronta de 150g

* Guarnigdo (02 tipos — carboidrato
e legumes)

01 porg¢ao de 150g ao todo (75g de cada item)

* Sobremesa (01 tipo — variando
entre fruta ou sobremesa elaborada)

01 unidade de fruta da época de 100g a 150g pronta para consumo (no
minimo 03 vezes por semana no almogo e 03 vezes no jantar)
Ou 1 porgao de sobremesa elaborada de 120g

* Substitutos do almogo e jantar

Sopa: 01 porgdo de no minimo 500ml, contendo no minimo 80g de
carne (branca ou vermelha).

Obs: - Acompanhado de 1 por¢do de 50g de torrada e da sobremesa
(geral ou diet).

- Tendo opgao de sopa com ou sem sal para as dietas especificas

* Conforme opg¢do do paciente, autorizado pela nutricionista ¢ Manual de Dietas do Hospital Municipal Sao
Jos¢ (HMS)J) a ser definida ou repassada 8 CONTRATADA juntamente com os quantitativos das refeicoes.

CEIA

Ceia

Quantidade (aproximada)

* Café com leite integral ou café preto,

ou cha** 01 copo de 240ml

* Pao salgado (francés ou fatiado) Ver lista de substituicdo em

tabela abaixo

50g (1 unidade ou 2 fatias de pao)

Manteiga com ou sem sal

01 saché de 10g




* Geleia de frutas™* 01 saché de 15¢g

02 sachés de acucar (5g cada) ou adogante

* Agticar ou adogante (0,8g cada)

* Conforme opgdo do paciente, autorizado pela nutricionista ¢ Manual de Dietas do Hospital Municipal Sao
Jos¢ (HMS)J) a ser definida ou repassada 8 CONTRATADA juntamente com os quantitativos das refeicoes.

** A contratada devera dispor de opgdes variadas de sabor de chas e geleias, no minimo 2 de cada,
diariamente.

A colagdo serd servida conforme necessidade especifica de cada dieta, conforme disposto no Manual de
Dietas do Hospital.

LISTA DE SUBSTITUICAO DOS PAES

Lista de substituicio dos paes g;g)iimmf;i;ms ?::riigiamcaads:)ira
Bolacha maisena, Maria, de leite, de coco, agua e sal, 500 08 a 10 unidades
cream cracker ou integral embaladas
Biscoito de polvilho 30g 10 unidades
Granola 30g 03 colheres de sopa
Pao francés 50g 01 unidade
Pao fatiado 50g 02 fatias
Pao integral 60g 02 fatias
P30 massinha 50g 01 unidade

ida alada
0 i enble
Mingau de farinaceos 300ml 01 copo

Dietas modificadas

As dietas hospitalares contidas no Manual de Dietas do Hospital Municipal Sao José sdo divididas da seguinte
forma:

Dietas de Progressdo: liquida restrita, liquida completa, liquida pastosa, pastosa, semi-solida, branda e livre.
Essas dietas possuem alteragdes, principalmente, de consisténcia.

Dietas Especializadas: com restrigdo de nutrientes especificos ou com necessidades nutricionais de acordo com
cada patologia. S3o0: para diabetes, hipossodica, hipolipidica, para diarreia, laxativa, hiperproteica,
hipercaldrica e hiperproteica, para neutropénico, para anticoagulagdo, para preparo de exames, sem gluten,
sem lactose e para transplante renal.

Havera porventura necessidade de jungdo de dietas de progressdo e especializadas, conforme necessidade de
atender as patologias de cada paciente. Por exemplo: dieta semissdlida hipossddica + para diabetes. A
empresa deverd ser responsavel por adequar essas necessidades na producdo das refeicdes, adequando
conforme possivel desde o desjejum até a ceia. Duavidas nessas situagdes poderdo ser solicitadas explana¢des
a nutricionista Responsavel Técnica da CONTRATANTE.

Referente ao desjejum, colaciio, lanche da tarde e ceia:

Todos os pacientes deverdo receber desjejum, colagdo, lanche da tarde e ceia de acordo com a dieta
prescrita;

Os pées poderdo ser substituidos por biscoitos (doce ou salgado) quando solicitado pelo paciente e se estiver
de acordo com a dieta prescrita;

A empresa CONTRATADA devera utilizar diferentes tipos de paes de acordo com a possibilidade de cada
dieta. A variagdo dos paes deve constar no cardapio pré-acordado;

Para as dietas para diabéticos os pdes e biscoito devem ser integrais. Os paes podem variar entre francés
integral e pdo fatiado integral;

Todos os paes, bolos e biscoitos deverdo ser isentos de gordura trans;




Duas vezes por semana no lanche da tarde, o pdo devera ser substituido por um produto panificado como
cuca, bolo simples ou chineque (fatia de no minimo 120g), conforme dias acordados previamente. Os
diabéticos deverdo receber produto dietético e preferencialmente integral. O planejamento do tipo de
panificagdo deve seguir as orientagdes do Manual de Dietas e ser apresentado no cardapio mensal;

O actcar, adogante, manteiga com e sem sal, geleia de frutas e geleia dietética deverdo ser servidos em sachés
individuais;
Para a dieta hiperproteica e hipercalorica e dieta hiperproteica deverao ser servidos sanduiche com queijo e/ou

presunto no desjejum e lanche da tarde 4 vezes por semana. No lanche da tarde que houver produto de
panificagdo, o paciente devera receber 1 produto de panificagdo + 1 iogurte ou vitamina de frutas;

A CONTRATADA devera disponibilizar op¢des de alimentos sem gliten e sem lactose para todas as dietas
descritas no Manual de Dietas, evitando a0 maximo a contaminagdo cruzada;

O café puro e o café com leite poderdo ser substituidos por cha de ervas ou suco quando solicitado pelo
paciente, conforme as especificagdes da sua dieta;

Para a dieta hipolipidica devera ser ofertado leite desnatado (liquido) e ndo devera ser ofertado o saché de
manteiga;

A CONTRATADA devera disponibilizar op¢ao de leite zero lactose para as dietas totalmente isentas de
lactose, bem como outros produtos para compor a alimentagdo do paciente que possui tal restricao;

Em situagdes especificas onde o paciente ndo consuma os liquidos ofertados, ou em casos de dietas liquidas,
ou em situagdes de preparo de exame (exemplo: colonoscopia), pode ser ofertado aos pacientes suco natural
e, de preferéncia, sem agucar;

As frutas devem ser servidas ja higienizadas e picadas, prontas para o consumo, embaladas em filme plastico
(para frutas como banana) ou em potes descartdveis com no minimo 100g de fruta;

Deverao ser servidas 02 a 03 porgdes de frutas da época diariamente para cada paciente e de acordo com a
dieta prescrita, podendo ser servido salada de frutas 04 vezes na semana. A variedade de frutas servidas
devera constar no cardapio a ser aprovado e podera variar conforme sazonalidade das mesmas;

O mingau de fariniceos e a vitamina de frutas das dietas liquidas e pastosas deverdo ser preparados
rigorosamente conforme as respectivas consisténcias;

Os lanches deverao ser servidos em bandejas lisas em plastico ABS, medindo aproximadamente 2,5A X
21,20L x 31,90C, exceto em quartos de isolamento e Pronto Socorro que serdo indicados pela
CONTRATANTE;

As bebidas quentes deverdo ser servidas em copo isotérmico descartavel (em isopor € com tampa) com
capacidade para 300ml de liquido;

O café e o chd deverdo ser acondicionados em garrafas térmicas fornecidas pela CONTRATADA e em
nimero suficiente para todas as copas e setores fechados. Todas deverdo ser identificadas (café, leite, cha,
etc) e ndo deverdo estar adogados previamente;

Deverdo ser ofertados aos pacientes mexedores de café, agucar ou adocante em sachés, guardanapos e faca
de plastico descartaveis e resistentes, acondicionados em embalagem plastica propria;

As dietas liquidas e com alteragdo de consisténcia devem ser ofertadas em copo isotérmico descartavel (em
isopor e com tampa), com capacidade de no minimo 300 e maximo 500ml, conforme quantidade especificada
em cada tipo de dieta (ver Manual de Dietas do Hospital Municipal Sao José);

Os paes e produtos de panificagdo deverdao estar embalados em pacote plastico ou envolto em papel filme
atoxico. Além disso, deverdo conter etiqueta com a data de embalagem e a data de validade do produto;

Todos os insumos, materiais e utensilios necessarios para a confecgao dos lanches e para o servir, deverdo ser
disponibilizados pela CONTRATADA,;

Os produtos que ndo tiverem data de fabricacdo e validade ndo serfo aceitos pela CONTRATANTE;

A dieta entregue para o paciente devera estar identificada com etiqueta contendo no minimo: setor, quarto/leito
e tipo de dieta. Ainda, podem ser incluidos dados adicionais como: nome do paciente, data de nascimento ¢
nimero do prontudrio. A etiqueta podera ser colada na bandeja do paciente.

Toda a vez que o paciente receber a dieta, devera ser realizada pela copeira da CONTRATADA dupla
checagem de dados com o paciente, acompanhante ou profissional de enfermagem (em alguns casos por falta
de acompanhante e necessidade do paciente) seguindo as Normas Internacionais de Seguranca do Paciente.

Os pacientes do ambulatério de oncologia (em quimioterapia), devem receber desjejum e lanche da tarde
conforme dieta prescrita.



Referente ao almoco e jantar:

A CONTRATADA devera servir as refeicoes em bandejas térmicas com refil descartavel com no minimo 04
divisorias, exceto para quartos de isolamento. A capacidade da bandeja térmica devera ser de, no minimo,
1000ml;

A CONTRATADA devera fornecer kit de talheres descartaveis, altamente resistentes, para todos os
pacientes, contendo: 01 faca, 01 garfo, 01 colher de sobremesa, 01 guardanapo, embalados em plastico
proprio, ou colher de sopa quando da oferta da mesma;

A CONTRATADA devera fornecer salada para todos os pacientes, conforme dieta prescrita ¢ Manual de
Dietas do Hospital, acondicionadas em embalagens em plastico ABS (do tipo saladeira) com capacidade de
no minimo 400ml, cobertas por filme atdxico ou tampa propria;

Para os quartos de isolamento a refeigdo devera ser servida em marmitex do tipo isopor descartavel com
tampa com capacidade para no minimo 1000ml, e a salada devera ser servida em embalagem plastica (do tipo
saladeira) com capacidade de no minimo 400ml, cobertas por filme atoxico ou tampa propria;

Para pacientes internados no setor do Pronto Socorro, a CONTRATADA devera fornecer as refeigdes em
marmita descartavel do tipo isopor para todos os pacientes;

Para pacientes com dieta liquida restrita, liquida completa e liquida pastosa, ofertar a refeicdo em copo
isotérmico descartavel (em isopor € com tampa), com capacidade minima de 500ml de liquidos;

Para pacientes com dieta pastosa ou semi-solida, seguir as orientagdes das demais dietas (bandeja térmica ou
descartavel em caso de isolamento);

A CONTRATADA devera fornecer saché de azeite de oliva, vinagre e sal para tempero das saladas, de
acordo com a dieta prescrita;

Para as sobremesas dos pacientes deverao ser servidas frutas ou sobremesa elaborada, na refeigdo do almoco
e do jantar. As frutas devem ser da época, picadas e prontas para consumo, acondicionadas em embalagem
plastica descartavel com no minimo 100g até 150g de fruta ou a fruta inteira higienizada e embalada
mndividualmente. As frutas deverdo serem ofertadas no minimo 03 vezes por semana no almogo e 03 vezes no
jantar. A sobremesa elaborada deve estar acondicionada em embalagem plastica descartavel com no minimo
100g, podendo ofertar (pudim, mousse, arroz doce, gelatina, sagu, canjica, etc), de acordo com a dicta
prescrita. Ndo serdo aceitos doces prontos como sobremesa (pé de moleque, pagoca e etc.).

A CONTRATADA devera fornecer opgdes de sobremesa para todos os tipos de dieta, sendo elas com
presenga de agucar ou diet quando for sobremesa elaborada;

Caso haja alguma indicagdo médica ou de nutricionista, de alguma preparacdo ou dieta especial, com alteracdo
do cardapio padrdo, a CONTRATADA devera adaptar a dieta no prazo, maximo, de 24h;

O paciente podera substituir 0 almogo ou jantar por sopa (com ou sem sal), de acordo com a dieta prescrita;

O cardapio para o jantar podera incluir preparagdes diferenciadas como lanches elaborados e “pratos inicos”
(como risotos, macarronadas, etc) desde que sejam pré-aprovadas pela CONTRATANTE;

Todas as carnes preparadas para os pacientes deverdo ser de 1* qualidade para atender os diversos tipos de
dietas. Nao deverdo ser utilizados, no cardapio dos pacientes, miudos de frango, dobradinha, linguica, bacon,
mortadela, salame, salsicha, carnes com gordura ou qualquer outro alimento com elevado teor de gordura
saturada e sal;

A CONTRATADA deve observar a tabela de incidéncia de carnes na confecgdo dos cardapios, adaptando
conforme o tipo de dieta, nos seguintes termos:

Produto Preparo Per czfplta Inflde ncia ao
aproximada mes
Bife (coxdo mole/patinho) 150g 10 a 20 vezes
Carne bovina sem | Moida ou picada (musculo ou coxao duro, acém
150g 10 vezes
0SS0 ou paleta)
Posta branca 150g 2 a4 vezes
Coxa desossada 150g 4 a 8 vezes
Frango sem osso - - -
Peito (filé ou sassami) 150g 8 a 10 vezes
Suina sem 0sso Pernil ou copa lombo 150g Até 6 vezes
Peixe (sem Fil¢ de pescada branca 150g Até 8 vezes
espinhos) Posta (tainha, corvina, robalo) 150g Até 4 vezes




. Almdndegas ndo industrializadas 04 a 05 unidades Até 4 vezes
Embutidos (150g)

Quibe ndo industrializado 150g Até 2 vezes

Ovos Cozdos ou omelete 03 unidades Até 4 vezes

Com excecdo dos ovos, em que ¢ definida unidade, a quantidade padrdo da porgdo de carne pronta para
consumo ¢ de 150 gramas por paciente por refeigdo, independente do tipo de carne servida;

Néo utilizar no cardapio, alimentos pré-preparados e industrializados como puré de batata em flocos,
empanados de carne, fejjdo pré-cozido, etc.;

Nao podera haver falta de géneros alimenticios para o cumprimento dos carddpios e dos pedidos extras. Estes
deverdo ser providenciados com antecedéncia pela empresa;

As frituras deverdo ser limitadas em uma preparagdo de carne e uma de guarnicdo por semana, no MAXiMo
(almogo e jantar);

Os cardapios deverdo ter variedade de carnes, guarnicao e saladas, para ndo ficarem monétonos, com uma
combinacdo colorida entre os alimentos, a fim de facilitar a aceitagdo pelos pacientes;

A dieta entregue para o paciente devera estar identificada com etiqueta contendo no minimo: setor, quarto/leito
e tipo de dieta. Ainda, podem ser incluidos dados adicionais como: nome do paciente, data de nascimento e
nimero do prontudrio. A etiqueta podera ser colada na bandeja do paciente.

Toda a vez que o paciente receber a dieta, devera ser realizada pela copeira da CONTRATADA dupla
checagem de dados com o paciente, acompanhante ou profissional de enfermagem (em alguns casos por falta
de acompanhante e necessidade do paciente) seguindo as Normas Internacionais de Seguranga do Paciente.

Os pacientes do ambulatério de oncologia (em quimioterapia) e eventualmente seus acompanhantes, devem
receber almogo, em marmita do tipo isopor e kit de talheres, conforme dieta prescrita.

Apresentacao das refeicoes servidas aos pacientes:
O porcionamento das refeigoes sera realizado pela empresa CONTRATADA,;

Durante o porcionamento, os alimentos que estdo em espera, deverdo estar em balcdo térmico ou similar
garantindo a temperatura adequada da refeicdo durante a distribuicdo. Em casos especiais podera ser
solicitado pela nutricionista da CONTRATANTE que o almoco e o jantar sejam acondicionados em bandejas
térmicas descartaveis;

Todos os géneros alimenticios servidos aos pacientes deverdo estar devidamente embalados e protegidos
(paes, biscoitos, frutas, frios, torradas, etc);

Os carrinhos para transporte das refeicdes deverdo ser fechados, compativeis e apropriados para as bandejas;

Todas as refeicdes deverdo ser servidas em bandejas lisas de facil higienizagao;

Consideracoes gerais das refeicoes servidas aos pacientes:

Os servicos prestados pela CONTRATADA serdo avaliados pela CONTRATANTE, por meio
de formularios padrao, incluindo a avaliagdo do paladar dos alimentos com antecedéncia a distribuicdo, sendo
que, conforme avaliagdo o alimento podera ser substituido ou a falha corrigida. Além disto, serdo avaliados as
condi¢des higi€nico-sanitarias ¢ o cumprimento do contrato;

A prestagdo dos servigos devera ser de 24 horas didrias. Sendo que o atendimento noturno extra de refeigoes
se restringe a casos de hipoglicemia ou internagdes tardias ou para prescricdes de dietas especiais feitas pela
nutricionista da CONTRATANTE. Nestas situagdes serdo fornecidos lanches aos pacientes que apresentarem
tais condigdes.

Fornecimento de agua aos pacientes

A CONTRATADA devera fornecer agua mineral em garrafa descartavel de 500 ml, refrigerada, e
acompanhada de um copo plastico descartdvel de no minimo 180 ml, junto ao desjejum, almoco e jantar
totalizando no minimo 1,5 litros didrios. O valor da agua devera estar incluido no valor da refeigio.

Todos os pacientes em isolamento geral e isolamento protetor (hematologia e pacientes renais) serdo tratados
como isolamento e deverdo receber agua mineral (3 unidades por dia para hematologia ¢ 6 unidades por dia
para renais);




Para pacientes com prescricdo médica ou nutricional de maior ingestdo hidrica deverdo receber de 2 a 2,5
litros de agua por dia, sem custo adicional.

O controle do consumo deve ser apresentado 8 CONTRATANTE semanalmente para conferéncia.

Acompanhantes, residentes e funcionarios

Terdo direito as refeicdes (almogo e jantar) os residentes da area médica e multiprofissional por realizarem no
hospital jornada didria de 12 horas (60 horas semanais) e os funcionarios que cumprirem jornada de trabalho
igual ou superior que 08 horas por dia. Cada qual fara as refeigdes pertinentes a sua jornada de trabalho.

Conforme determinado por lei, os acompanhantes terdo direito as principais refeicdes: desjejum, almogo e
jantar. Acompanhantes de pacientes em isolamento terdo direito a 05 refeigdes diarias (desjejum, almoco,
lanche da tarde, jantar e ceia), considerando que os mesmos nao podem circular pelo hospital;

Acompanhantes que terdo direito a fazer as refeigdes no hospital:

- De idosos com idade igual ou superior a 60 anos (Lei 10.741/2003 e Portaria N°830/1999);
- De criangas e adolescentes (Lei 8069/90);

- De portadores de necessidades especiais (deficiente mental, auditivo, visual e fisico) (Lei N°
13.146/15);

- De gestantes, mulheres em trabalho de parto e/ou que tiveram bebé (Lei 11.108/05 e Portaria
N°2.418/05);

- Por solicitacdo médica ou do servigo social (casos especiais).

Apresentacao e especificacdes técnicas das refeicoes servidas aos acompanhantes.

O desjejum, almogo e o jantar dos acompanhantes devera ser servido no quarto/leito junto a refeicdo do
paciente. Caso o setor de nutricdo verifique a necessidade de alterar a forma de entrega da refeicdo para os
acompanhantes, a CONTRATADA sera avisada com antecedéncia para organizagdo, a fim de viabilizar o
fornecimento das refeicdes para os acompanhantes no refeitdrio.

Os acompanhantes de pacientes em isolamento terdo direito a 05 refeicdes diarias (desjejum, almogo, lanche
da tarde, jantar e ceia), as quais serao servidas no quarto/leito junto a refeicdo do paciente.

As refeigoes deverdo seguir o mesmo cardapio e quantidades da dieta livre ou geral dos pacientes.

As refeicdes serdo fornecidas em bandejas térmicas com refil descartavel com no minimo 04 divisorias, exceto
para quartos de isolamento. A capacidade da bandeja térmica devera ser de, no miimo, 1000mlL

A alimentacdo dos acompanhantes devera ser fornecida no quarto, junto com a entrega da refeigdo do
paciente. Os acompanhantes deverdo assinar documento comprovando o recebimento de cada refeicdo
recebida, para fins de controle do quantitativo de refeicdes a serem pagas 8 CONTRATADA. A assinatura
devera ser recolhida pela copeira ou outro funcionario designado pela CONTRATADA no momento da
entrega da refeicdo, cujo documento serd disponibilizado pela CONTRATANTE.

Caso a CONTRATANTE observe que o fornecimento no quarto ndo esteja sendo efetivo, a mesma podera
tomar a decis3o de alterar o local de fornecimento de refeicdo dos acompanhantes para o refeitdrio. A
CONTRATANTE avisara com antecedéncia sobre a mudanga para organizagio da CONTRATADA. Ainda

que haja altera¢do das refeigdes de acompanhantes para o refeitorio, esta se restringira ao almogo e jantar, isto
¢, as demais refeigoes continuardo sendo fornecidas no quarto (ex. desjejum, refeicdo em quartos de
isolamento).

Inicialmente, os acompanhantes de pacientes que estdo na UTI ou Centro Cirtrgico, deverdo realizar as
refeicdes de almoco e jantar no refeitorio. Contudo, havendo qualquer alteragdo quanto a retomada das
refeicdes no quarto, a CONTRATADA sera previamente comunicada.

Eventualmente e conforme solicitagdo da enfermagem ou do servico social, os acompanhantes de pacientes
que estdo sendo atendidos no ambulatério de oncologia (quimioterapia) receberdo as refeicdes de desjejum e
almoco.

Em caso das refeicdes do almogo e jantar serem fornecidas no refeitorio, estas passardo a seguir o cardapio
planejado aos residentes e funcionarios.

Componentes das refeicoes servidas aos residentes e funcionarios




Almoco e jantar (residentes e funcionarios) Quantidade

Arroz parboilizado e integral Livre*

Feijao Livre*

Salada (03 tipos — 02 cruas e 01 cozida) Livre*

Carne (branca, vermelha ou ovo) 01 porcdo pronta de 150g**

Guarni¢do (01 tipo — carboidrato ou legumes, Livre* — **porcionado somente quando for fiitura
intercalando durante a semana) (1 porcao de 100g)

Sobremesa (01 tipo — variando entre fruta ou sobremesa 01 unidade de fruta da época de 100g a 150g
elaborada) pronta para consumo

Ou 1 por¢do de sobremesa claborada de 120g

* Nos itens descritos como “Livre”, o quantitativo ¢ de acordo as necessidades individuais de cada pessoa.

** A oferta da carne devera ser porcionada por pessoa responsavel pela CONTRATADA. Igualmente para
quando a guarni¢do for fritura e houver necessidade de porcionamento.

Especificacoes técnicas das refeicoes servidas aos residentes e funcionarios

A alimentagdo dos residentes e funcionarios sera servida no refeitorio, conforme horarios estabelecidos pela
CONTRATANTE;

A preparacao a base de proteina devera ser de 01 tipo (branca e/ou vermelha) e devera ter a opgao de ovo
cozido ou omelete (03 unidades) para caso o servidor ndo aceite a op¢ao de carne do dia;

A empresa CONTRATADA devera disponibilizar para todo o balcdo de distribuicdo quente de refeigdes, um
aparador de vidro ou acrilico para saliva, servindo de protegdo para evitar a contaminagdo dos alimentos,
conforme recomendacéo da vigildncia sanitaria;

Também conforme exigéncia das normas sanitarias, as saladas devem ficar em refrigeracdo até 10°C,
garantindo o padrao de qualidade e evitando a multiplicagdo bacteriana. Para isto devera ser disponibilizado,
pela empresa CONTRATADA, um balcdo de distribuicdo refrigerado, para saladas e sobremesa, corre
bandejas retrateis de um lado do balcdo, com medidas compativeis com o local onde serd colocado no
refeitorio, que atenda as especificagdes sanitarias concernentes;

No refeitdrio, devera estar disponivel d4gua mineral natural da fonte em temperatura natural e gelada, que
ficardo a cargo da CONTRATADA, inclusive a reposi¢ao de copos descartaveis para uso do mesmo, bem
como a manutengdo e troca do filtro do bebedouro.

No almoco e jantar devera ser disponibilizado no refeitdrio saché de sal, vinagre, azeite de oliva, farinha de
mandioca e limdo fatiado, este tiltimo quando for servido peixe.

Os cardapios deverdo conter, pelo menos quinzenalmente, carne suina e peixe, objetivando o incentivo ao
consumo destes dois tipos de carne.

O porcionamento no refeitorio devera ser controlado por colaborador da CONTRATADA, a fim de garantir
que todos recebam a mesma quantidade de alimentos, no almogo ¢ jantar, principalmente quanto a carne ou
guarnicdo mais elaborada que seja necessario o controle.

Consideracoes gerais das refeicoes servidas aos residentes e funcionarios.

Devera haver numero suficiente de funcionarios da CONTRATADA no refeitorio para repor o balcdo térmico,
controlar as quantidades de alimentos servidos, recolher loucas e utensilios sujos alocados em balcdo
especifico pelos acompanhantes e para higienizacdo de mesas apds o funcionamento do refeitério e, se
necessario, enquanto o refeitorio estiver em funcionamento também.

Identificar todas as preparagdes dispostas no buffet, indicando a presenca de componentes alergénicos em
cada uma e de acordo com as fichas técnicas, principalmente em relagdo ao gliten e lactose.

A CONTRATADA deve observar a tabela de incidéncia de carnes na confeccdo dos cardapios para os
residentes e funcionarios, nos seguintes termos:

Per capita Incidéncia ao

Produto Preparo . A
aproximada mes

Bife (coxao mole/patinho) 150g 10 a 20 vezes




Carne bovina sem 0sso M(?lda ou picada (musculo ou coxao duro, 150g 10 vezes
acém ou paleta)
Posta branca 150g 2 a4 vezes
. Chuleta 260g Até 03 vezes
Carne bovina com 0sso -
Costela 300g Até 02 vezes
Coxa desossada 150g 4 a 8 vezes
Frango sem osso - - -
Peito (filé ou sassami) 150g 8 a 10 vezes
Frango com osso Coxa e sobrecoxa 300g Até 8 vezes
Suina sem 0sso Pernil ou copa lombo 150g Até 6 vezes
Suina com o0sso Bisteca 150g Até 6 vezes
. . Filé de pescada branca 150g Até 8 vezes
Peixe (sem espinhos) - - -
Posta (tainha, corvina, robalo) 150g Até 4 vezes
Almbndegas ndo industrializadas 014 53 05 unidades Até 4 vezes
Embutidos, visceras e (150g)
similares Quibe ndo industrializado 150g Até 2 vezes
Figado, dobradinha ou moela 150g Até 3 vezes

*Salienta-se que o porcionamento padrdo para carnes € o total de 150 gramas por pessoa, exceto os
preparos de chuleta, costela e coxa e sobrecoxa, em razio das carnes possuirem 0sso.

Planejamento e execucido dos cardapios

Os servicos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista, cujas fungdes abranjam o
desenvolvimento de todas as atividades técnicas administrativas nerentes ao servico, acompanhando todas as
etapas desde a aquisi¢do, preparo e distribuicdo das refeicoes;

A empresa CONTRATADA devera apresentar cardapio mensal completo (desjejum, lanches, almogo e
jantar) para todas as dietas contempladas no Manual de Dietas do Hospital Municipal Sao José, com
antecedéncia minima de 30 dias corridos da utllizagdo e ser aprovado pela CONTRATANTE. A
CONTRATANTE ter4 até 3 dias uteis para aprovar o cardapio apés a data de entrega;

A empresa CONTRATADA devera apresentar cardapio mensal das refeicdes fornecidas aos residentes e
funcionarios (almogo e jantar) com antecedéncia minima de 30 dias corridos da utilizagao e ser aprovado pela
CONTRATANTE. A CONTRATANTE tera até 3 dias uteis para aprovar o cardapio apos a data de

entrega,

Os cardapios devem ser devolvidos pela CONTRATANTE em até 3 dias tteis para a CONTRATADA com
as alteracdes sugeridas. Os cardapios definitivos deverdo ser apresentados 15 dias uUteis antes da data da
execucao;

Os cardapios poderdo sofier alteragdes quando, por motivo de forca maior, ndo for possivel cumpri-lo
mtegralmente, ndo podendo ocorrer prejuizo de qualidade e valor nutricional € nem desrespeito a tabela de
incidéncia. A alteracdo devera ser comunicada, sempre que possivel, com 24 (vinte quatro horas) de
antecedéncia, aos nutricionistas da CONTRATANTE;

Ficara a critétrio da CONTRATADA a Técnica Dietética de preparo, entretanto sera necessaria a
apresentacao das fichas técnicas de preparagdo, sempre que forem solicitadas pela CONTRATANTE. Nestas
fichas deverao conter: dados quantitativos dos ingredientes utilizados, modo de preparo, rendimento e
composicao (calculo) de calorias, macronutrientes e micronutrientes, por per capita, conforme estipulado no
Manual de Dietas do hospital; observado o cardapio previamente aprovado pelo CONTRATANTE;

As dietas devem acompanhar o padrao deste Manual, podendo ser ajustadas as necessidades requeridas pelo
paciente como para celiacos, intolerantes a lactose ou outra necessidade dietética, conforme avaliagdo do
nutricionista;

A CONTRATADA devera prever cardapios alternativos para situagdes emergenciais como falta de agua, de
energia elétrica, queima de equipamento, dentre outros, de forma a ndo prejudicar o perfeito atendimento aos
pacientes e ao refeitorio;

As nutricionistas da CONTRATANTE poderao solicitar altera¢cdes individualizadas por meio de esquema
alimentar dietético padronizado pela institui¢o;

As solicitagdes de alteragdes de prescricdo ou de esquemas alimentares feitas pelos nutricionistas da
CONTRATANTE deverao ser entregues para a equipe da CONTRATADA, até¢ 08:30h (para o almogo) e




14:30h (para o jantar). Os esquemas entregues fora desse horario deverdo ser executados no dia ou refeigdo
seguinte do paciente, sempre que possivel, com prazo maximo de 24hrs para efetuar a mudanca;

Refeicdes individualizadas para pacientes solicitadas por meio de esquema alimentar dietético, terdo o mesmo
valor das refeicdes padrao do cardapio;

Os cardapios das datas festivas deverdo ser definidos em comum acordo entre as nutricionistas da
CONTRATADA com as nutricionistas da CONTRATANTE (Natal, Semana Santa, feriados, Aniversario do
Hospital, etc.);

Elaborar cardapios mensais, compativeis com as estagdes climaticas, sazonalidade, potencial agricola da regido
e nutricionalmente completos para atendimento das necessidades nutricionais didrias recomendadas para
pacientes, observando os géneros e produtos alimenticios padronizados e a frequéncia de utilizacao;

Os cardapios deverdo apresentar preparacdes variadas, equilbradas e de boa aparéncia, proporcionando
aporte calorico adequado e boa aceitagdo por parte dos comensais;

A CONTRATADA devera atender a solicitagdo do paciente quando observarem-se diferengas no padrao
alimentar devido a preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e socioculturais, em consonédncia com o
estado clinico e nutricional do mesmo;

Nao poderdo ser utilizados nos cardapios oferecidos para pacientes: visceras, embutidos, carnes salgadas,
peixes com espinha, produtos proteicos industrializados (tipo: hamburguer, almondegas, quibe, frango
empanado e outros similares), sucos e temperos industrializados;

Os cardapios deverao ser divulgados, afixando-o em local a ser destmado pela CONTRATANTE;

As substituicoes dos cardapios solicitados para pacientes deverdo ser obrigatoriamente atendidas em tempo
habil pela empresa CONTRATADA, sendo que estas solicitagdes ja devem estar sinalizadas pelas copeiras ou
nutricionistas no momento de retirada do mapa de dietas de cada refeicdo. As substituigdes de preparagdes de
grupos alimentares equivalentes ndo serdo cobradas a parte, sendo mantido o valor contratual da refei¢@o.
Para tais procedimentos, deverdo ser seguidas as normas do Hospital, a seguir:

Refeicao/ alimento para pacientes | Substituto

Almocgo e Jantar Sopa

Guarnigao Macarrao ou farofa ou purés ou cremes ou suflés ou vegetais
Sobremesa Fruta ou doce elaborado

Prato Principal Carne bovina ou aves ou ovos

Pao Bolo ou biscoito (doce, salgado ou integral) ou de polvilho
Leite ou café ou café com leite Cha ou suco ou agua de coco

Lanche Mingau ou vitamina de fruta ou iogurte

A CONTRATADA devera instituir programas/métodos permanentes de verificagdo da aceitagdo (pesquisa de
satisfacdo) ao cardapio oferecido aos pacientes e acompanhantes com frequéncia minima mensal
O questionario utilizado para avaliagdo devera ser aprovado pelo CONTRATANTE;

Observar a aceitagdo das preparagdes servidas. No caso de haver rejeicdo por parte dos comensais/usuarios,
exclui-las dos cardapios futuros;

As nutricionistas da CONTRATANTE poderdo solicitar preparagdes extras ao cardapio para atendimento de
“desejos” dos pacientes em Cuidados Paliativos e pacientes oncologicos, sem cobranca de custo adicional;

No preparo das refeicdes a CONTRATADA deverd prever uma margem de 15% além das quantidades
solicitadas diariamente em todas as refeigoes.

Gestor do Contrato

A gestdo do contrato sera realizada pelo Hospital Municipal Sdo José, sendo o mesmo responsavel pela
fiscalizacdo do contrato.

Fiscalizacio técnica:

A fiscalizagdo técnica avaliard constantemente a execugdo do objeto e utilizara o Instrumento de Medicdo de



Resultado - IMR, ou outro instrumento substituto para afericdo da qualidade da prestagdo dos servigos,
devendo haver o redimensionamento (glosa proporcional) no pagamento com base nos indicadores
estabelecidos, sempre que a CONTRATADA:

a) Nao produzir os resultados acordados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida
as atividades contratadas; ou

b) Deixar de utilizar materiais/equipamentos e recursos humanos exigidos para a execugdo do servigo, ou
utilizd-los com qualidade ou quantidade inferior a contratada.

A utilizagdo do Instrumento de Medi¢ao de Resultado - IMR, ndo impede a aplicagdo concomitante de outros
mecanismos para a avaliagdo da prestagao dos servigos;

Durante a execucdo do objeto, o fiscal técnico designado devera monitorar constantemente o nivel de
qualidade dos servigos para evitar a sua degeneragdo, devendo intervir para requerer a contratada a correcdo
das faltas, falhas e irregularidades constatadas;

A Comissdo de Acompanhamento e¢ Fiscalizagdo devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a
avaliagdo da execuc@o do objeto (medigdo mensal) ou, se for o caso, a avaliagdo de desempenho e qualidade
da prestagdo dos servigos realizada. A avaliagdo devera ser encaminhada, via formal ou via correspondéncia
eletronica ao preposto da CONTRATADA afim de tomar ciéncia do procedimento e da medicdo mensal;

a) A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestagcdo do servico com menor nivel de
conformidade, que poderd ser aceita pela fiscalizagdo, desde que comprovada a excepcionalidade da
ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador; e

b) Na hipdtese de comportamento continuo de desconformidade da prestagdo do servico em relagdo a
qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis previstos nos indicadores,
além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as sangdes a CONTRATADA de acordo com as regras
previstas no ato convocatorio e termo de contrato.

O fiscal técnico podera realizar a avaliagdo diaria, semanal ou mensal, desde que o periodo escolhido seja
suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos,
sendo vedado atribuir 8 CONTRATADA a avaliacio.

Os representantes do CONTRATANTE deverdo ter a qualificagdo necessaria para o acompanhamento e
controle da execucdo dos servigos e do Contrato;

A fiscalizagdo do Contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada, sem perda
da qualidade na execucdo do servigo, deverd comunicar a autoridade responsavel para que esta promova a
adequacdo contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alteragdo dos
valores contratuais previstos na Lein. 14.133/2021

a) A verificacdo da adequagdo da prestacdo do servico devera ser realizada com base nos critérios
previstos neste Estudo Técnico Preliminar e anexos;

O CONTRATANTE devera promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as providéncias
necessarias ao fiel cumprimento das clausulas contratuais;

As disposigdes previstas neste Estudo Técnico Prelimnar ndo excluem o disposto no Anexo VIII da IN
05/2017 - SEGES/MP, aplicavel no que for pertinente a contratagdo; e

A fiscalizacdo de que trata este Estudo Técnico Preliminar ndo exclii nem reduz a responsabilidade da
CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeigdes
técnicas, vicios redibitorios, ou emprego de material/equipamento inadequado ou de qualidade inferior e, na
ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade do CONTRATANTE ou de seus agentes, gestores e
fiscais.

Obrigacgoes da Contratada especificas do objeto
Equipe e detalhamento da execuc¢ido do servico pela CONTRATADA

Comprovagdo de que o responsavel técnico integra o quadro permanente da CONTRATADA, por quaisquer
meios que denotem o compromisso, podendo ser carteira de trabalho, declaragdo de contratagdo, contrato de
prestacdo de servigos, ou atos constitutivos da empresa. O referido documento devera ser entregue no inicio
das atividades.

A CONTRATADA devera manter quadro técnico, operacional e administrativo em nimero necessario e
suficiente para atender o cumprimento das obrigagdes contratuais. A equipe minima deve ser composta por:
Nutricionista, Copeiro, Estoquista e Agente de higienizacao, sendo que o valor dos profissionais devera estar
incluido no valor da refeicdo;



A CONTRATADA devera manter no minimo 05 profissionais copeiras no periodo diurno (das 6:30 hs as
18:30 hs) e 2 no periodo noturno (das 18:30hs as 6:30 hs), todos os dias da semana, inclusive sdbados,
domingos, feriados e pontos facultativos para atendimento dos setores de nternagao, em escala de trabalho de
12x36.

Deve existir a0 menos um profissional nutricionista por dia acompanhando todos os trabalhos, supervisionando
a produgdo das refeicdes na sede da CONTRATADA, o porcionamento e a distribuicdo das refeicdes na
sede da CONTRATANTE, além de realizar a supervisdo da cozinha geral e administragdo dos servicos. Nos
finais de semana e feriados devera haver, em turno completo, pelo menos um nutricionista para supervisdo dos
servigos de produgdo, porcionamento de dietas e distribuicdo das refei¢des.

A CONTRATADA devera manter no local de execucdo dos servicos, o nimero minimo de nutricionistas
conforme Resolugdo CFN n° 600/2018, para acompanhamento e organizagdo de toda a prestagdo de servico
e fornecimento de todas as refeigdes, incluindo monitoramento do préprio quadro funcional;

A CONTRATADA pode adicionar outros cargos ¢ fungdes conforme a necessidade para atender por
completo a execugdo do servico;

A CONTRATADA deve se responsabilizar por manter sempre completo o quadro funcional para que o
servigo seja executado de forma completa e correta, sem danos 8 CONTRATANTE,;

O servigo devera ser realizado todos os dias da semana, incluindo sabados, domingos e feriados e pontos
facultativos;

A CONTRATANTE podera verificar e solicitar a qualquer momento o fornecimento de informagdes que
considere importantes a CONTRATADA, do seu andamento, devendo comunica-la de qualquer fato ou
anormalidade que possam prejudicar o bom andamento e execugio contrato. E assegurado a
CONTRATANTE que a eventual falta, total ou parcial, desta fiscalizacdo ndo eximira a CONTRATADA de
total responsabilidade de executar bem e fielmente o fornecimento;

A empresa CONTRATADA ficara sujeita a fiscalizagao por parte do Hospital Municipal Sao José, bem como
do Departamento de Vigilancia Sanitaria Municipal, Estadual ou Federal;

Atribuicdes das copeiras:

a) Manipular e preparar café no recinto das copas, no horario fixado pela Administragdo, bem como servir
agua, conforme estabelecido em contrato ou esquema do paciente em casos especificos;

b) Lavar e higienizar os utensilios, equipamentos e dependéncias das copas;

c¢) Garantir diariamente a limpeza das geladeiras e demais equipamentos da copa/cozinha e semanalmente a
faxina integral de toda a copa, inclusive com a lavagem da geladeira ¢ demais utensilios, preferencialmente as
segundas-feiras pela manha;

d) Zelar pelo funcionamento dos equipamentos colocados a disposicdo de seus funcionarios, sempre
comunicando, de imediato, qualquer dificuldade, defeito ou estrago que venham a impedir o bom andamento
das atividades;

e) Manter estoque minimo de material para uso diario;

f) Observar as normas de comportamento profissional, da boa educacdo, de postura, e apresentagdo
individual, se apresentando pronto para o servigo pontualmente, com uniforme lavado, passado e limpo, bem
como unhas limpas e cortadas, cabelos presos em coque com rede e limpos se funcionaria, ¢ em sendo
funcionario, cabelo e/ou barba deve se adequar ao estilo convencional apropriado a um ambiente profissional;

g) Nao manipular telefone celular durante o desempenho das atividades;

h) Comunicar de imediato ao encarregado, qualquer dificuldade, defeito nos equipamentos ou outro fato que
venha interferir na boa e perfeita execucdo dos servigos;

i) Manter-se nos postos de trabalho, nio devendo afastar-se de suas atividades principalmente para atender a
chamados ou cumprir tarefas solicitadas por terceiros ndo autorizados;

Jj) Executar as demais atividades inerentes ao cargo, conforme Classificagdo Brasileira de Ocupagdes — CBO.

Quadro funcional

Para os funcionarios contratados deverdo ser observadas as legislagdes trabalhistas, previdencidria, assistencial
e sanitaria, sendo a CONTRATADA considerada, neste particular, como unica empregadora, sem que haja
vinculo de solidariedade empregaticia coma CONTRATANTE ou empresa terceirizada;

Disponibilizar nimero de profissionais suficientes para uma escala de trabalho que atenda as caracteristicas e



especificidades do contrato, mantendo profissionais nos horarios predeterminados, observando o
funcionamento ininterrupto de 24h do hospital, sendo respeitada a jornada de 44 horas e/ou 48 horas
semanais, a depender da jornada de trabalho, além de considerar atestados médicos, folgas, licengas, férias e
demissoes;

A CONTRATADA devera manter profissionais de Nivel Superior em Nutrigao, registrados no Conselho
Regional de Nutrigdo (CRN), que podera atuar como preposto da Empresa e que cumpra as atribuigoes da
categoria conforme Resolugao CFN n°® 600 de 25 de fevereiro de 2018;

Os nutricionistas deverdo supervisionar toda a prestagdo do servico realizada no hospital. Os nutricionistas
deverdo estar presentes diariamente no Hospital Municipal Sdo Jos¢, ncluindo finais de semanas e feriados;

Os supervisores (Nutricionistas) da CONTRATADA terdo a obrigacdo de reportarem-se, quando houver
necessidade, aos Fiscais de Contrato ou com a Nutricionista Responsavel Técnica do Hospital;

A CONTRATADA por ocasido do iicio do contrato se compromete a estar com todos os funcionarios com
os exames médicos atualizados e com o devido comprovante médico.

Alocar os colaboradores que desenvolverdo os servicos contratados somente apds efetivo treinamento
pertinente a Unidade de Nutricdo e Dietética, com avaliagdo do contetido programatico, por parte do Gestor
e/ou Fiscal do Contrato ¢ da Comissdao e/ou Servico de Controle de Infeccdo Hospitalar (CCIH/SCIH),
contemplando fundamentalmente: - Nogdes, fundamentos, conceitos e principios Nutricdo ¢ Alimentagado
Hospitalar; - Nogdes de infecgcdo hospitalar; - Nogdes de manipulagdo de alimentos; - Uso correto de EPI’s e
EPC’s; - Comportamento organizacional, - Motivagdo com énfase na Politica de Humanizagdo do SUS; -
Normas e deveres; - Rotina de trabalho a ser executada; - Higiene pessoal na Unidade de Nutrigdo e
Dietética; - Saude e seguranga no trabalho; - Contaminagdo e micro-organismos; - Tipos de dietas, dietas
especiais servidas nos hospitais; - Seguranca alimentar; - Técnicas de preparo e conservagdo de alimentos e -
Educagédo ambiental,

A equipe contratada devera ser capacitada nos diversos temas de manipulacdo de alimentos. A empresa
devera apresentar documentagdo que comprove os treinamentos periodicos;

A CONTRATADA devera fornecer uniforme a todos os seus funcionarios, zelando para que os mesmos se
apresentem com aspecto adequado e limpos. Os uniformes deverdo ser substituidos sempre que necessario.
Os funciondrios devem manter unhas aparadas, cabelos protegidos com touca, barbeados, estando
devidamente identificados;

O uso de touca, luvas e mascara fica obrigatorio durante toda a manipulagdo e distribuicdo dos alimentos bem
como demais itens de protecdo individual para a producdo dos lanches e porcionamento das refeigcdes;

Todos os funcionarios da empresa CONTRATADA deverdo utilizar cracha de identificagdo além do uniforme
completo. Os funcionarios poderdo permanecer dentro da instituicdo apenas durante seu horario de trabalho;

Nao serd permitida a permanéncia no local de trabalho de funciondrios que ndo estejam devidamente
uniformizados, ndo apresentando boas condicdes de higiene e sem estar identificados com cracha da empresa
CONTRATADA;

A CONTRATADA devera respeitar e fazer respeitar as normas de seguranca ¢ higiene do trabalho,
fornecendo ao seu pessoal os meios apropriados e necessarios;

A CONTRATADA sera responsavel por todos os encargos e despesas decorrentes de alimentagdo de seus
empregados;

A CONTRATADA sera responsavel por todo e qualquer dano (material ou pessoal) causado por seus
funcionarios, devendo haver imediata reparagdo ou indenizagdo dos mesmos, quando couber. Pelos danos
materiais € pessoais que porventura ocorrerem em casos de intoxicagdo alimentar, entre os quais
ressarcimentos das vitimas, em valores gastos com remédio, dias parados ¢ consequéncias outras advindas de
tal intoxicagao;

A CONTRATADA ficara responsavel pela idoneidade moral e técnica de seus funcionarios, respondendo por
todo e quaisquer danos ou falhas que os mesmos venham a ocasionar no desempenho de suas fingdes;

Serd vedado aos fincionarios da CONTRATADA atender, consentir ou acatar qualquer solicitagdo ndo
pertinente ao trabalho, que vier a ser feita por colaboradores que ndo pertengam ao quadro da Unidade de
Nutricao e Dietética das Unidades da CONTRATANTE,;

Substituir toda e qualquer auséncia de seus funcionarios por outro profissional que atenda aos requisitos
exigidos, no prazo maximo de uma 02 (duas) horas apds o inicio da respectiva jornada, de forma a evitar o
decréscimo no quantitativo profissional disponibilizado para a prestacdo do servigo;

Arcar com a responsabilidade civil por todos e quaisquer danos materiais € pessoais causados por seus
colaboradores, dolosa ou culposamente, aos bens do Hospital Municipal Sao José e de terceiros, assumindo
todo Onus resultante de quaisquer ac¢des, demandas, custos ¢ despesas decorrentes de danos, ocorridos por



culpa sua ou de qualquer de seus colaboradores e prepostos, obrigando-se, outrossim, por quaisquer
responsabilidades decorrentes de ac¢des judiciais movidas por terceiros, que The venham a ser exigidas por
for¢a da Lei;

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

Instruir seus colaboradores quanto as necessidades de acatar as orientacdes da CONTRATANTE, inclusive
quanto ao cumprimento das normas internas e de seguranca e medicina do trabalho, tal como prevencao de
incéndio nas areas da CONTRATANTE;

Exercer controle no que se refere a assiduidade e a pontualidade de seus funciondrios e apresentar relatério
semanal do ponto de cada funcionario a CONTRATANTE;

Manter disciplina entre os seus funcionarios no local do servigo, retirando no prazo maximo de 24 (vinte ¢
quatro) horas apds notificacdo, qualquer funcionario considerado com conduta inconveniente - assegurando
que todo funciondrio que cometer falta disciplinar, ndo serd mantido nas dependéncias da execucdo dos
servigos ou quaisquer outras instalacdes da CONTRATANTE;

Atender de imediato as solicitagdes da CONTRATANTE quanto as substituigdes de colaboradores ndo
qualificados ou entendidos como inadequados para a prestagdo dos servigos;

Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessarias ao atendimento dos seus colaboradores
acidentados ou com mal-subito, por meio de seus encarregados/lider de equipes;

Responsabilizar-se por danos ou prejuizos que vier a causar 8 CONTRATANTE, coisa, propriedade ou
pessoa de terceiros, em decorréncia da execugdo do objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento
de seus colaboradores em servigo, correndo as suas expensas sem quaisquer 6nus para a CONTRATANTE;

Preservar ¢ manter a CONTRATANTE a margem de todas as reivindicagdes, queixas e representacdes de
quaisquer naturezas, referente aos servigos;

Comprovar, quando solicitado, o registro ¢ regularidade de seus nutricionistas envolvidos na prestacdo dos
servi¢os, junto ao Conselho Regional de Nutrigao;

Comunicar 8 CONTRATANTE a realizacdo de testes com funcionarios em periodo de experiéncia, bem
como identificar, acompanhar e orientar adequadamente os mesmos. Ressalta-se que, nesse periodo, os
avaliados deverdo ser excedentes ao quadro fixo de funcionarios;

Manter estoque de aventais, redes para cabelo ou toucas descartaveis para atender a necessidade de seus
funcionarios ou outros que adentrarem as dependéncias do servigo;

O uniforme de trabalho devera ser fornecido pela empresa CONTRATADA, compreende aventais, jalecos,
calga e blusa, predominantemente de cor clara, podendo a calga ser de cor escura. Sapatos fechados ou botas
antiderrapantes, conforme necessidade de cada funcionario;

Todo o pessoal designado para trabalhar no hospital devera cumprir integralmente a sua jornada de trabalho,
sendo vedado o deslocamento de pessoal para outras unidades ou postos de trabalho apds iniciada a jornada
de trabalho.

A CONTRATADA devera realizar exames periddicos dos seus funciondrios 1 vez ao ano, no minimo, ¢
apresentar para a CONTRATANTE os resultados dos mesmos.

Prestacao do servico
E vedada a subcontratacio do objeto em si;

Somente sera permitida a subcontratagdo em relagdo aos servicos de mio-de-obra indireta, ou seja, a
manutengdo de moveis e equipamentos, fornecimento de panificados e bolos, além do transporte de géneros
alimenticios até a sede do hospital, onde a CONTRATADA tera seu proprio espago de armazenamento.

Para a execucdo dos servicos deverdo ser observados os conceitos, classificacdo das dietas Hospitalares,
tipos, técnicas, procedimentos ¢ métodos para a producdo, armazenamento ¢ distribuicdo de refeicdes,
convencionadas neste Estudo Técnico Preliminar além da localizagdo, frequéncia e horarios e normas sanitarias
vigentes;

Fornecimento de géneros e produtos alimenticios registrados nos Orgos Federais competentes, materiais de
uso e consumo em geral (utensilios, lougas, descartaveis, materiais de higiene e limpeza entre outros), mio de
obra especializada operacional e administrativa, em quantidades suficientes para desenvolver todas as
atividades previstas, observadas as normas vigentes da vigilincia sanitaria;



A CONTRATADA devera adquirir, preferencialmente, géneros alimenticios para o preparo das
refeicdes provenientes da agricultura familiar, conforme Lein® 8.776, de 12 de dezembro de 2019.

Disponibilizagdo e a manutengdo dos equipamentos e utensilios utilizados bem como sua reposicdo quando
necessario;

A CONTRATADA sera responsavel por realizar levantamentos didrios das quantidades de dietas a serem
fornecidas em cada refeicdo, conforme mapa de dietas fornecido nos setores pela equipe de enfermagem e
apresentar para a CONTRATANTE diariamente para conferéncia. As quantidades devem ser registradas
diariamente por tipo de refeicao;

A Nota Fiscal sera emitida quinzenalmente;

A solicitag@o de refeicdes ndo programadas de pacientes (por internagdo recente, liberacdo de jejum, retorno
de exames ou outras causas) podera ser feita até 30 minutos antes do horario do servimento, podendo ser
atendida com sopa (desde que de acordo com a dieta prescrita). Apos este periodo devera ser atendida
conforme cardapio e dieta prescrita;

Em caso de problemas que impliquem em descontinuidade dos servicos contratados nas dependéncias do
hospital, a contratada devera garantir o preparo de todas as refeicdes, para os pacientes € acompanhantes até
nova contratagao;

Prestar esclarecimentos que The forem solicitados e atender prontamente as reclamagdes de seus servigos,
sanando-as no menor tempo possivel;

Responsabilizar-se por eventuais paralisagdes dos servigos, por parte dos seus funcionarios, sem repasse de
qualquer 6nus 8 CONTRATANTE, para que ndo haja interrup¢ao dos servigos prestados;

Manter durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigagcdes por ele assumidas, todas
as condi¢des de habilitacao e qualificacao exigidas na contratagao;

Caso a CONTRATADA apresente alguma ndo conformidade ou anormalidade no cumprimento das clausulas
contratuais, o Servico de Nutricdo comunicara o setor responsavel no ambito da Prefeitura pela gestdo de
contratos para que realize as medidas cabiveis ao caso;

Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas para execugdo dos servicos. A
CONTRATANTE reserva-se ao direito de manter copias de todas as chaves das instalagdes colocadas a
disposicdo da CONTRATADA;

A CONTRATADA devera corrigir (refazer) os servigos que apresentarem qualquer irregularidade ou que
estejam em desacordo com o Termo de Referéncia, sem 6nus para a CONTRATANTE, no prazo de 02
(duas) horas.

Execuciio e apresentacao dos cardapios/ refeicoes

A manipulagdo dos alimentos em todas as suas fases devera ser executada por pessoal habilitado,
observando-se as técnicas recomendadas pela legislagao vigente;

Observar os horérios estabelecidos para fornecimento de refeicdes, mantendo os alimentos ndo consumidos de
imediato a uma temperatura de conservacao superior a 65°C e inferior a 10°C para salada e sobremesa, até o
momento de ser servido, mantendo em recipientes proprios para alimentos e tampados;

Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitarias
competentes, suspendendo o consumo e substituindo por outros sempre que houver suspeita de deterioragdo
ou contaminagdo dos alimentos in natura ou preparados, providenciando, de imediato, o encaminhamento para
analise microbiologica;

Desprezar, apds cada refeigdo principal (almogo e jantar) as sobras de alimentos, salientando que eventuais
reservas devem ser acondicionadas no maximo por 60 minutos;

A CONTRATADA devera sempre coletar amostras das refeigoes servidas e guarda-las por trés dias para
situagdes que exijam andlise dos alimentos. Encaminhar conforme solicitagdo da CONTRATANTE ou em
caso de surtos ou suspeitas de surtos, amostras de alimentos ou preparagdes servidas aos pacientes para
andlise microbiologica, a fim de monitorar os procedimentos higi€nicos e a qualidade dos msumos,
responsabilizando-se (a CONTRATADA) pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar
os resultados assim que estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de toxi-infec¢des de origem alimentar, as
amostras dos alimentos suspeitos deverdo ser encaminhadas imediatamente para anilise microbioldgica, de
acordo com a solicitagdo do CONTRATANTE,;

Preparar e distribuir as refeicdes com o mesmo padrao de qualidade, quantidade e mesmos procedimentos
durante os finais de semana e feriados;

Para a confeccdo das preparacdes ndo serd permitida a utilizacdo de molhos, temperos e substancias



industrializadas para amaciamento de carnes ou outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as
caracteristicas dos géneros alimenticios em dietas de pacientes;

Os alimentos a serem consumidos crus deverdo obrigatoriamente ser submetidos a processo de higienizagdo a
fim de reduzir a contaminagdo superficial. Os produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos devem estar
regularizados no 6rgdo competente do Ministério da Saude, ser proprios para a utilizagdo em alimentos e
serem aplicados conforme especificagdes do fabricante, de forma a evitar a presenga de residuos no alimento
preparado;

Quando as matérias-primas ¢ os ingredientes ndo forem utilizados em sua totalidade, estes devem ser
adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informacdes: designagcdo do
produto, data de fracionamento e prazo de validade;

Registros e regulamentacio

Apresentar 8 CONTRATANTE os Procedimentos Operacionais Padrao (POPs) de higiene ambiental, higiene
pessoal, higiene de equipamentos, utensilios e outros necessarios, além de fichas técnicas de preparagao;

Realizar controle de temperatura dos alimentos em todas as etapas do processo, inclusive na entrega ao
paciente, sendo registrado em planilha propria, apresentada a CONTRATANTE semanalmente;

Realizar controle e registro de temperatura dos equipamentos seguindo as normas sanitarias vigentes;

Coletar amostras de todos os alimentos servidos na Unidade Hospitalar Sao José conforme legislages
vigentes;

Cabera a CONTRATADA fazer o controle do niimero e tipo de refeicdes servidas diariamente, mantendo
disponiveis os respectivos registros;

Controlar a saida do refeitorio durante as refeigdes mmpedindo a saida de qualquer tipo de alimento,
preparados ou ndo, e dos utensilios de mesa;

Utilizar para execugdo das rotinas o Manual de Dietas Hospitalares e as especificagdes técnicas — composicdo
do cardapio e porcionamentos pré-determinados pela CONTRATANTE;

Entregar uma coépia dos Manuais Técnicos a equipe de Nutricionistas do Contratante: Manual de Boas
Praticas para Servigos de Alimentagdo, POP’s e Manual de Seguranca Alimentar no prazo maximo de 30 dias
corridos apos a assinatura do contrato;

Revisar e atualizar anualmente ou conforme necessidade o Manual de Boas Praticas na Manipulagao de
Alimento, os POPS’s e Manual de Seguranga Alimentar a serem adotados para preparagdo de
refeicdes/suplementos/modulos, sucos, sopas, chas, papas, vitaminas, devidamente aprovado pela equipe de
Nutricionistas do CONTRATANTE;

Manter os Manuais Técnicos (Manual de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo e POP’s) impressos a
disposi¢ao dos funcionarios em local visivel e de facil acesso, para eventuais consultas;

A CONTRATADA devera manter diariamente registro em planilha de todas as refeicdes servidas aos usuarios
do hospital, separadas por tipo de refeicdo e setores, bem como do refeitdrio e consumo extra de agua. A
planilha devera ser enviada diariamente para a CONTRATANTE por e-mail a ser informado;

A obtencdo de Alvard Sanitario e demais documentagdes solicitadas por 6rgdos oficiais e conselhos ¢
responsabilidade da CONTRATADA. O alvara sanitario devera ficar exposto no refeitorio.

Porcionamento e distribuicio das refeicoes para pacientes e acompanhantes, residentes e
funcionarios

Os equipamentos necessarios a exposicao dos alimentos preparados sob temperaturas controladas, devem ser
devidamente dimensionados, ¢ estar em adequado estado de higiene, conservacgdo e funcionamento;

No almogo e jantar as dietas dos pacientes devem ser identificadas no buffet no momento do porcionamento,
indicando o nome/caracteristica da dieta, para que seja evitado possiveis erros;

O processo de porcionamento das dietas no almogo e jantar deve ser efetuado sob rigoroso controle de
tempo de exposicdo e temperatura, a fim de evitar multiplicagdo microbiana;

Realizar porcionamento uniforme de todas as dietas conforme suas especificagdes, utilizando utensilios
apropriados;

Todos os componentes do cardapio deverdo estar disponiveis em quantidades adequadas para montar todos
os tambores térmicos/marmitas de todas as dietas;

As preparagdes deverdo apresentar aspectos sensoriais caracteristicos, mantendo o padrdo de qualidade



exigido pela CONTRATANTE;

A CONTRATADA devera aferir e registrar em formularios proprios, as temperaturas dos equipamentos e
alimentos durante todo o processo de distribuicdo, de acordo com a legislacdo vigente;

A CONTRATADA devera manter arquivados os registros de controle de temperaturas do processo de
distribuicdo das refeicdes (desde a saida do refeitorio até a chegada ao quarto do paciente) e disponibiliza-los
sempre que solicitado pela CONTRATANTE. Bem como realizar também o controle de temperatura entre a
saida do alimento da sede da cozinha industrial e chegada no hospital;

Proceder ao fornecimento das refeigdes e lanches cumprindo todas as especificagdes determinadas pela
CONTRATANTE;

Atender a todas as especificagdes de materiais e utensilios para a distribuigdo dos lanches e refeicoes;

A CONTRATADA disponibilizara os utensilios a serem utilizados para distribuicao das refeices, que deverdo
estar em condi¢des adequadas de uso e higiene, ¢ em quantidade compativel com o nimero de refeicdes a
serem transportadas e/ou servidas;

Realizar transporte interno de refeigdes, além de distribuicdo nos leitos e setores definidos neste termo;
Transportar as refeicdes dos pacientes em carros fechados e de acordo com as normas sanitarias vigentes;

O porcionamento das refeicdes, a preparagdo dos lanches e a distribuicdo de todas as dietas deverdo ser
supervisionados pelos responsaveis técnicos da CONTRATADA, de maneira a observar sua apresentagio,
aceitacdo, porcionamento e temperatura, para, caso se faca necessaria as providéncias das devidas alteragdes
ou adaptacdes, esta seja realizada o mais prontamente possivel, visando o atendimento adequado e
satisfatorio;

O porcionamento das refeicdes e lanches deve ser realizado com os profissionais devidamente paramentados
com: toucas, luvas sem latex e mascara;

Recolher utensilios e residuos descartados apos o uso pelos pacientes, quando houver, conforme prazo pré-
determinado pelo hospital, sendo em média de 30 a 40 minutos apds a distribuicdo dos lanches/refeicdes.
Deve-se iniciar o recolhimento pelo primeiro paciente/acompanhante servido;

Recolher e destinar adequadamente todos os residuos gerados;

A entrada e controle de acesso e uso do refeitdrio devera ser realizado pela CONTRATADA, através do
fornecimento de catraca eletronica com biometria ou cartio magnético instalada na entrada do mesmo.
O sistema da catraca deve ser compativel com o sistema utilizado pelo Nucleo de Gestdo de Pessoas do
Hospital e deve seguir as diretrizes propostas pela CONTRATANTE. O Sistema utilizado atualmente ¢
o Sénior, que devera ter a versdo minima 6.10.3.76 ou superior.

Os coletores devem fazer o registro de entrada e saida dos usuarios, podendo ser registrados com biometria
e/ou cracha;

Os coletores devem gerar em arquivo txt o registro das marcagdes do dia/periodo no
formato: 0FFODDOMMOA AOhhOmm00000000CCCCCCCCCRRR, vejamos os detalhes do formato:

0 - é zero mesmo, apenas um separador.

FF - codigo da fungdo da marcagdo (10 ou 11) *

DD - dia da marcacao;

MM - més da marcagdo;

AA - ano da marcacio;

hh - hora da marcagao (00 a 23hr);

mm - minuto da marcagdo (00 a 59 min);

CCCCCCCCC - codigo do cracha do colaborador (com zeros a esquerda); **
RRR - codigo do relogio da marcagdo (com zeros a esquerda); ***

* Codigo 10 Entrada Refeitorio e 11 Saida Refeitorio.

** Codigo do cracha do colaboradores deve estar cadastrado no Sénior em Colaboradores > Fica Cadastral
> Empregados > Ponto.

*#% Codigo do relogio da marcagdo, € o coletor cadastrado no meu Coletores.

O coletor devera no minimo ter a funcionalidade de gerar os arquivos txt de forma automatica com a
periodicidade a ser definida e de livre parametrizacdo pelo Hospital Municipal Sao José.

A CONTRATADA devera apresentar relatorio diario que conste detalhadamente, o niimero de refeicoes



servidas por tipo de refeicdo (Parametrizacdo: Almogo ou Jantar), identificando servidor pelo nome e matricula
ou acompanhante com nome proprio € paciente, e quantitativo de refeicdes conforme periodo selecionado.

Quanto a higienizaciao

Sera de responsabilidade da CONTRATADA conservar em perfeitas condigdes de uso e de limpeza toda a
area fisica sob sua responsabilidade, todos os equipamentos, utensilios e mobiliarios necessarios a execucao
dos servigos, na forma determinada pelos 6rgaos competentes e legislacdes sanitarias vigentes, devendo ainda
fornecer o material de limpeza e equipamentos necessarios para a devida execugao;

Sera de inteira e total responsabilidade da CONTRATADA, todo o material de higiene e limpeza necessarias
ao funcionamento das areas ocupadas pela mesma;

Nas areas destinadas a higienizagdo dos utensilios, deverdo ser instalados dosadores para detergente (altura:
30,5 cme largura: 15 ¢cm) com gatilho e frasco multiaplicador;

Utilizar produtos de limpeza adequados e necessarios a natureza dos servigos a serem executados de forma a
se obter a ampla higienizagdo dos alimentos, equipamentos, utensilios, ambiente da cozinha e demais areas sob
sua responsabilidade. Utilizar sabonete liquido para higienizagdo das mios dos funcionarios que manipulam os
alimentos e posterior antissepsia com alcool gel 70%, assim como papel toalha branco descartavel nio
reciclado. Todos os produtos utilizados para higienizagao e desinfeccdo deverdo possuir registro atualizado no
Ministério da Saude/ANVISA;

A dispensacao e reposi¢do dos produtos de limpeza para as diversas areas devera ser realizada em recipientes
padronizados, devidamente higienizados, com tampa e identificados;

Os coletores de residuos deverdo estar sempre higienizados € em adequado estado de conservagdo, contendo
sacos de lixo em tamanho compativel com os mesmos;

Acondicionar o lixo resultante de suas atividades em recipiente fechado, com tampa acionada por pedal, com
saco plastico apropriado, seguindo as normas técnicas vigentes do hospital. Estes deverdo ser recolhidos
diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias, encaminhando-os até local “abrigo temporario” pré-
estabelecido pelo Hospital, em recipientes apropriados, conforme legislagao sanitaria vigente;

Higienizacdo e desinfeccdo de todos os equipamentos, utensilios de cozinha e dos utensilios utilizados no
refeitorio e copas deverdo ser realizadas nas dependéncias do CONTRATANTE em separado aos utensilios
utilizados pelos pacientes. Os utensilios utilizados pelos pacientes ¢ acompanhantes devem ser higienizados
através de lavagem mecanica para garantir o processo de termo desinfecgao;

A CONTRATADA ¢ responsavel por executar os processos de higiene e sanitizagdo dos utensilios,
equipamentos, moveis, e de todo o ambiente onde sdo executadas as tarefas, conforme legislagdo vigente;

Locais para execucao dos servicos e Comodato

Os servigos descritos deveram ser executados nas dependéncias da CONTRATANTE, conforme termo de
permissao de uso.

A preparagdo das refeicdes ocorrera na sede da CONTRATADA, que ficara responsavel pelo transporte até
o Hospital Municipal S&o José em veiculo adequado;

O porcionamento ¢ a distribuicdo das refeicdes ocorrera no Hospital Municipal Sdo José, para isso,
a CONTRATANTE disponibilizard todos os espacos fisicos necessarios para a execugdo do contrato, sendo
eles: refeitorio, areas de porcionamento, espaco de higienizacdo, despensa de alimentos e utensilios, sala
administrativa, copa do refeitério e copas descentralizadas nos setores. Porém é de responsabilidade da
CONTRATADA manter os espagos integros;

Realizar visita técnica para reconhecimento das areas de trabalho e dimensionamento de equipamentos, equipe,
materiais e utensilios;

A CONTRATANTE sera responsavel por efetuar reparos e adaptacdes que se facam necessarias nas
dependéncias da Unidade de Nutricdo e Alimentagdo Hospitalar e copas. Situagdes em que seja verificada
que o dano foi causado pela CONTRATADA, esta sera responsavel pela realizacdo dos reparos.

Fornecer e colocar a disposicdo do CONTRATANTE todos os equipamentos, ferramentas, utensilios e
materiais de consumo em geral (carro de transporte de dietas, fogdo industrial, pass through, forno de micro-
ondas, geladeira, cafeteira industrial, liquidificador, espremedor de frutas, descartaveis, materiais de limpeza e
higiene, buffet, mesas, cadeiras, entre outros) em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a
observancia as recomendagoes aceitas pela boa técnica, normas e legislacdo, instalando-os e em quantidades
compativeis a boa execucdo dos servigos as suas expensas, os quais poderdo ser retirados no término do
contrato. Tais necessidades deverdo ser identificadas na ocasido da visita técnica para dimensionamento de



nvestimento inicial;

Equipamentos, ferramentas e material de expediente de uso admmistrativo da CONTRATADA, devem ser
fornecidos pela mesma, instalando-os e em quantidades compativeis a boa execucdo dos servicos as suas
expensas;

Fazer a manutencdo preventiva e corretiva com reposicdo de pecas, dos equipamentos de propriedade da
CONTRATADA, sem quaisquer 6nus para 0 CONTRATANTE;

A CONTRATANTE devera responsabilizar-se pela manutencdo predial (efetuar reparos e adaptagdes que se
facam necessarios) das dependéncias que envolvem a operacionalizacdo e preparo das refeicdes, tais como,
forro, azulejos, paredes, janelas e telas de protegdo, vidros de janelas, cantoneiras, borrachas de protegdo,
pisos, instalacdes hidraulicas e elétricas vinculadas ao servigo, realizando reparos imediatos, conforme
disponibilidade dos materiais, as suas expensas;

Assegurar que as instalacdes fisicas e dependéncias da Unidade de Nutricdo e Dietética estejam em
conformidade com as condigdes higi€nico sanitarias conforme a legislacdo vigente;

Apresentar relatorio mensal informando as agdes corretivas realizadas em cada equipamento;

Providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer utensilio ou material ou equipamento que ndo se
apresentar dentro dos padrdes de qualidade do CONTRATANTE;

Garantir conduta adequada na utilizacdo dos materiais, utensilios, equipamentos e ferramentas, objetivando a
correta execucao dos servicos;

Garantir que as dependéncias vinculadas a execugdo dos servigos, bem como as instalagdes e equipamentos
colocados a disposi¢do sejam de uso exclusivo para atender o objeto da Unidade de Nutrigao e Dietética;

Identificar todos os equipamentos, ferramentas e utensilios de sua propriedade de forma a ndo serem
confundidos com similares de propriedade da CONTRATANTE. Essa listagem devera ser mantida atualizada
e repassada 8 CONTRATANTE sempre que houver alteragdes dos itens, para dupla checagem e controle.

Os equipamentos elétricos devem ser dotados de sistema de protecdo, de modo a evitar danos na rede
elétrica;
Proceder a limpeza e desinfecgdo dos equipamentos e utensilios de acordo com as recomendagdes dos

fabricantes da maquinaria, além de seguir normas de procedimentos que visem a conservar o equipamento em
bom estado e limpo;

Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas utilizados em todas as etapas que
envolvem a Producdo e Distribuicdo das refei¢des;

Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a prestagdo de servigo,
realizando reparos imediatos, bem como com qualquer item (equipamento ou material) da CONTRATADA
que ndo estejam em condi¢des adequadas de uso;

A CONTRATADA devera executar os servicos do qual trata o objeto deste instrumento no Hospital

Municipal Séo José situado na Avenida Getulio Vargas n © 408 - Centro - Joinville - Santa Catarina, conforme
o termo de permissdo de uso.

Equipamentos minimos a serem disponibilizados pela CONTRATADA para o refeitério e copas:

- Maquina de lavar lougas industrial (higienizagdo a alta temperatura) de modo a atender a demanda do
refeitorio.

- Balc@o refrigerado para saladas e sobremesas.

- Balcdo térmico para pratos quentes na area de distribuigdo (pacientes e refeitorio).

- Geladeiras industriais para acondicionar as saladas e sobremesas antes e durante a distribuicdo das refeigdes.

- Pass through aquecido que comporte todas as cubas quentes e as mantenha em temperatura adequada até o
momento final do consumo.

- Pass through frio para saladas e sobremesas.

- Carro de transporte de dietas

- Cafeteira industrial.

- Fogao industrial

- Todos os materiais, utensilios e equipamentos para porcionamento € distribuicdo dos alimentos e copas.

- Mesas e cadeiras totalizando no minimo 56 lugares.



- Balcdes de apoio.

- Fornos de Micro-ondas;
- Liquidificadores;

- Espremedores de frutas;
- Chalerras elétricas;

- Geladeiras.

Caso faga-se necessario, outros equipamentos podem ser incluidos para que a prestagdo de servico acontega
da melhor forma possivel

Obrigacgodes da Contratante especificas do objeto

Exigir o cumprimento de todas as obriga¢des assumidas pela CONTRATADA, de acordo com as clausulas
contratuais e os termos de sua proposta;

Verificar minuciosamente, no prazo fixado, a conformidade do servico recebido provisoriamente, com as
especificagdes constantes no edital e da proposta, para fins de aceitagdo e recebimento definitivo;

Comunicar o CONTRATADO, por escrito, sobre as falhas ou irregularidades verificadas na execugdo do
objeto, fixando prazo para a sua corregdo;

Acompanhar e fiscalizar o cumprimento das obrigacdes do CONTRATADO, através de Comissdo de
Acompanhamento e Fiscalizagdo, composta por servidores especialmente designados, a quem cabera
subsidiar o gestor, através do Instrumento de Medicao do Resultado (IMR);

Efetuar o pagamento ao CONTRATADO no valor correspondente a prestacdo de servico, no prazo ¢ forma
estabelecidos neste edital € seus anexos;

Prestar as informagdes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pelo CONTRATADO;

Disponibilizar a CONTRATADA as dependéncias e instalagdes fisicas destinadas ao preparo e a distribuigao
das refeicdes;

Analisar e aprovar todos os cardapios elaborados pela CONTRATADA, no prazo ja estabelecido neste
termo e solicitar alteragdes que se facam necessarias a qualquer momento;

Facilitar o exercicio das fungdes da CONTRATADA, promovendo o bom entendimento entre seus
funcionarios e os da empresa CONTRATADA e cumprindo suas obrigagdes estabelecidas neste contrato;

Fornecer a CONTRATADA todos os locais apropriados para realizacdo e desenvolvimento das atividades
referentes a alimentagdo do Hospital Municipal Sdo José;

Inspecionar os materiais de consumo, os produtos quimicos empregados na higienizagdo dos utensilios e
instalagoes;

Disponibilizar a CONTRATADA todas as normas e/ou rotinas vigentes no hospital;

Prestar aos funcionarios da CONTRATADA as informagdes e esclarecimentos que, eventualmente, venham a
ser solicitados e que digam respeito a natureza dos servigos que tenham a executar;

Notificar a CONTRATADA por escrito qualquer irregularidade encontrada no fornecimento dos servicos,
exigindo correcdo imediata;

Solicitar a CONTRATADA a substituicdo de qualquer de quaisquer equipamentos, materiais, utensilios e
ferramentas, considerando ineficientes ou obsoletos ou que causem prejuizo aos servigos executados;

Exercer a gestdo e fiscalizagdo do contrato de forma a assegurar a perfeita execugao dos servicos dentro do
estabelecido nas especificagdes técnicas, com controle das medicdes e atestados de avaliagdo dos servigos;

Conferir e aprovar quantitativa e qualitativamente as refeigdes efetivamente fornecidas/distribuidas;

Exercer a fiscalizagdo dos servicos por meio de servidor especialmente designado, na forma prevista na Lei
Federaln® 14.133/2021;

Avaliar o conteido programatico do treinamento a ser ministrado pela CONTRATADA, pertinente ao Servigo
de Nutrigao e Alimentacdo Hospitalar, por meio do Gestor e Fiscal do Contrato;

Disponibilizar o Plano de Gerenciamento de Residuos (PGRSS), a ser observado tanto pelo Gestor do
Contrato como pela CONTRATADA;

Conferir e aprovar somente a medicdo das refeicdes com exceg¢do daquelas canceladas em tempo habil ou
desprezadas por pratica inadequada de funcionarios da CONTRATADA,;



Encaminhar as notas fiscais para setor responsavel pelo pagamento;
No exercicio da fiscalizagdo dos servigos deve a CONTRATANTE:

- Verificar o cumprimento dos horarios estabelecidos, as quantidades de refeigoes e descartaveis previstos, a
compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando as ocorréncias por escrito;

- Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refeicdes fornecidas aos pacientes/acompanhantes, mantendo
o registro por tipo de refeicdo servida;

- Realizar a supervisio das atividades desenvolvidas pela CONTRATADA, efetivando as avaliagdes
periodicas;
- Fiscalizar a qualidade de todos os géneros alimenticios adquiridos pela CONTRATADA bem como a

fiscalizagdo de todos os processos de preparagdes, que a juizo da fiscalizagdo podera ser interrompido ou
refeito, ou até ndo aceito, se constatado que o produto final ndo € proprio para o consumo;

- Ordenar a imediata retirada do local, bem como a substituicdo de funcionario da CONTRATADA que
estiver sem uniforme ou crachd, que embaragar ou dificultar a fiscalizagdo ou de cuja permanéncia na area, a
seu exclusivo critério, julgar inconveniente;

- Solicitar a CONTRATADA a substituicdo de qualquer material ou equipamento que seja considerado
prejudicial a boa conservagdo de seus pertences, equipamentos ou instalagdes, ou ainda, que
comprovadamente ndo atendam as necessidades;

- Conferir e dar vistas aos relatérios dos procedimentos e servigos realizados diariamente pela
CONTRATADA, por meio do fiscal de contrato;

- A CONTRATANTE por meio dos fiscais de contratos e nutricionistas tera livre acesso a todas as areas de
trabalho cedidas para a CONTRATADA, com objetivo de fiscalizar o trabalho a qualquer momento;

- Verificar as condigdes de higiene e de conservagdo das dependéncias, equipamentos e utensilios;

- Solicitar as escalas de trabalho vigentes, rotinas, manuais, planilhas, POP’s e quaisquer documentos
necessarios ao cumprimento da prestacao dos servicos;

- Esta fiscalizagdo ndo exclui nem reduz a responsabilidade da CONTRATADA, inclusive perante terceiros,
por qualquer irregularidade de seus agentes e prepostos, ressaltando-se, ainda, que mesmo atestado os
servicos prestados, subsistira a responsabilidade da CONTRATADA pela solidez, qualidade e seguranga
destes servigos;

-E obrigacdo da CONTRATANTE, comunicar 8 CONTRATADA com antecedéncia: reformas, obras,
alteracdes e mudangas internas, que envolvam espagos fisicos utilizados pela CONTRATADA, sugerindo
sugestoes e alternativas para a continuidade da execucdo do contrato;

Transporte até o hospital

A CONTRATADA se obriga a realizar o transporte das refeicdes preparadas em sua SEDE, até o Hospital
Municipal Sao Jose.

O transporte das refeicdes deve ser realizado por carro adequado para essa finalidade, conforme normas da
Vigilancia Sanitaria, inclusive apresentando o respectivo Alvara Sanitario. Devem ser adotadas medidas a fim
de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas no mesmo.

As refeicdes deverdo ser acondicionadas em recipientes térmicos e/ou isotérmicos com capacidade adequada
as quantidades a serem servidas, os mesmos deverdo manter-se em perfeitas condi¢cdes higiénicas e deverdo
ser mantidos sobre estrados.

A entrega devera ser realizada por funciondrio adequadamente vestido (calga comprida, jaleco, touca ou
boné).

As preparagdes devem permanecer acima de 65°C desde a saida e até¢ a chegada no local de distribuicao.

As temperaturas devem ser monitoradas e registradas diariamente, durante as etapas de transporte e
distribui¢@o (do horario do inicio até o tiltimo comensal).

Toda despesa decorrente do transporte, entrega, descarga e acondicionamento do objeto correrdo por conta
da CONTRATADA.

Recebimento
O(s) servigos sera(ao) recebido(s):

a) Provisoriamente, no ato da entrega da(s) refeigao(s), pela Comissdo de Fiscalizagdo e Acompanhamento do



Contrato;

b) Definitivamente, no prazo maximo de 1 (uma) hora, contados apds o recebimento provisério, a
CONTRATANTE realizara o recebimento definitivo, que ocorrerd somente se o(s) servigo(s) estiver(em)
conforme quantidade solicitada e em conformidade com as especifica¢des do presente Estudo Técnico
Preliminar;

c¢) Na hipotese de a verificagdo a que se refere o subitem "b" ndo ser procedida dentro do prazo fixado,
reputar-se-a como realizada, consumando-se o recebimento definitivo no dia do esgotamento do prazo;

d) O recebimento provisério ou definitivo do(s) servico(s) ndo exclii a responsabilidade da(s)
CONTRATADAC(S) pelos prejuizos resultantes da incorreta execugao do(s) futuro(s) Contrato(s);

Visita técnica
Para o devido conhecimento dos locais da execugdo dos servigos, os interessados poderdo agendar pelo e-
mail hmsj.sup.nut@joinville.sc.gov.br, visita técnica, que ocorrerd no Hospital Municipal Sdo José, das 08:00

hs as 12:00 hs e das 14:00 h as 17:00 hs, de segunda-feira a sexta-feira, exceto feriados e pontos facultativos,
de acordo com os prazos previstos no Edital;

A visita sera realizada individualmente com cada interessado sempre em horarios distintos;

A visita técnica consistirdA no acompanhamento do interessado pelo representante do Municipio, nos locais
onde estio realizados os servicos contemplados no presente documento.

Durante a visita ndo sera fornecido pelo representante do Municipio nenhuma informagao técnica, visto que as
informacdes necessarias para formulagdo da proposta estdo contidas neste Estudo Técnico Preliminar, nesse
sentido, o intuito da Visita Técnica & proporcionar aos interessados conhecimento dos locais.

Ao término da Visita Técnica sera emitido o "Termo de Visita Técnica" emitido pelo Hospital Municipal Sao
José, em 2 (duas) vias assinadas pelas partes interessadas, o qual devera constar dos documentos de
habilitacdo.

Tendo em vista a faculdade da realizacdo da vistoria, a CONTRATADA ndo podera alegar o
desconhecimento das condigdes e grau de dificuldade existentes como justificativa para se eximirem das
obrigacdes assumidas ou em favor de eventuais pretensdes de acréscimos de precos em decorréncia da
execucdo dos servicos.

Documentacio minima para habilitacio

Alvara Sanitario ou Licenca de Funcionamento atualizados, expedido pelo 6rgio da Vigilincia Municipal ou
Estadual do domicilio da Licitante, conforme prevé Resolugdo n.° 23 da ANVISA, de 15 de margo de 2000,
amparado pela Lein.® 9.782 de 26/01/1999.

Certidao atualizada de registro de Pessoa Juridica expedida pelo Conselho Regional de Nutricionistas (CRN),
com indicagdo do responsavel técnico.

Registro do Responsavel Técnico no Conselho Regional de Nutricionista (CRN).

Apresentar no minimo 01 (um) Atestado de Capacidade Técnica, que comprove a execugdo de servico
compativel com 50% do quantitativo dos itens de maior complexidade/relevancia, conforme tabela a
seguir, emitido por pessoa juridica de direito publico ou privado. Para fins de comprovagao o atestado devera
conter descritivo do servico e quantidade.

Item | Codigo | Descritivo Quantidade Mensal

3 23.293 | Dieta geral para paciente ou acompanhante - almoco e jantar | 306.000

Sera aceito o somatorio de atestados para comprovagdo de experiéncia em periodos concomitantes.

Capital social ou patriménio liquido minimo, no percentual de 10%, conforme a Art. 69,§ 4° da Lei
14.133/2021.

Termo de Visita Técnica emitido pelo Servico de Nutricdo do Hospital Municipal Sdo José adquirido quando
da visita técnica agendada, conforme subitem Visita Técnica. O agendamento devera ser realizado no Setor de
Nutricdo do HMSJ pelo e-mail hmsj.sup.anut@joinville.sc.gov.br, aos cuidados da Nutricionista RT da
Unidade.

Declaragao de rentincia ao direito de visita técnica em razdo de considerar o contetido do Edital e seus Anexos
suficientes para elaborag¢do da proposta, para os proponentes que optarem por ndo comparecer para a visita
técnica nos termo do subitem Visita Técnica.



Documentag¢iao compulsoria para contratacio

Para o inicio da prestacdo dos servicos, a CONTRATADA devera apresentar Alvara Sanitario do veiculo que
sera utilizado para o transporte dos alimentos. Caso seja dispensado de autorizagdo, a CONTRATADA
devera apresentar a comprovacdo, devendo tal documento ser emitido pela autoridade sanitaria.

Frequéncia e Periodicidade da execu¢ao dos servicos:

Os servicos deverao ser realizados todos os dias da semana, incluindo sdbados, domingos, feriados e pontos
facultativos;

O fornecimento das refeicdes e lanches devera ser efetuado nos horarios definidos pela CONTRATANTE,
respeitando-se os quantitativos, a composicdo e demais especificagdes constantes no Manual de Dietas do
Hospital Municipal Sao José e no presente documento.

O horario das refeicdes e lanches devera ser cumprido conforme tabela abaixo:

Refeicio Horario Clientela Média mensal
Desjejum 07h30 — 08h30 Pacientes e Acompanhantes 12.750
Colagao (conforme manual de dietas) | Pacientes 4.500

11h00 — 12h30 Pacientes e Acompanhantes 12.750
Almogo .

11h30 — 13h00 Funcionarios 5.100
Lanche da tarde | 14h00 — 15h00 Pacientes ¢ Acompanhantes de isolamento | 10.500
Jantar 17h00 — 18h00 Pacientes ¢ Acompanhantes 12.750

20h30 — 22h00 Funcionarios 2.700
Ceia 20h30 — 22h00 Pacientes e Acompanhantes de isolamento | 10.500
Quantidade total mensal 71.550

Os horarios das refeicdes poderdo ser alterados pela CONTRATANTE, de acordo com a necessidade da
CONTRATANTE e em comum acordo com o prestador de servigo, desde que atendam o interesse ptblico;

Cronograma de execucio dos servicos:

A presente contratacdo sera um servico continuo, com 12 (doze) meses de execugao, prorrogavel na forma
do Art. 107 da Lei 14.133/2021, vez que a contratagdo esta prevista no Plano Plurianual.

O prazo de vigéncia contratual serd de 14 (quatorze) meses de vigéncia, prorrogavel na forma do Art. 107 da
Lei 14.133/2021, vez que a contratagdo esta prevista no Plano Plurianual.

A prestagdo de servicos devera ser iniciada no prazo maximo de até 20 (vinte) dias tteis, contados a partir
data da emissdao da ordem de servico eletrénica.

4 — ESTIMATIVAS DAS QUANTIDADES PARA A CONTRATACAO (obrigatério)
De acordo com o art. Art. 18, §° 2° da Lei 14.133/2021, este campo é obrigatorio.

4.1 - A contratagdo tem como o quantitativo estimado o nimero de leitos do Hospital Municipal Sdo José,
bem como o nimero de refeigdes fornecidas nos anos anteriores, considerando, ainda, margem de acréscimo
para eventual crescimento da demanda.

4.2 - Assim, estimou-se o seguinte quantitativo:

- Quantitativo | Quantitativo
- .~ - . Média
Item | Cédigo | Descri¢do Refeicao || Clientela mensal por | anual por
Mensal | . .
item item




Dieta geral para . Pacientes e
paciente ou Desjejum Acompanhantes 12.750

1 23.291 | acompanhante - Lanch Pacientes e 23.250 279.000
desjejum e lanche dalgrge Acompanhantes | 10.500
da tarde de isolamento

2 2320y |Dietageralpara o o b cientes 4500 | 4.500 54.000
paciente - colagdo
Diet.a gteral para Almogo l[:a(l:cz)lentisnga - 12.750

3 23293 |Packmeou 0 25.500 306.000
acompanhante - Jantar Pacientes e 12,750
almogo e jantar Acompanhantes |
Dieta geral para Pacientes e

4 23.295 || paciente ou Ceia Acompanhantes | 10.500 | 10.500 126.000
acompanhante - ceia de isolamento

i Alme Funcionari 5.100

5 |23.401 | Almogo ejantar 060 | “unclonanos 7.800 93.600
servido no refeitorio | Jantar Funcionarios 2.700

Total 71.550 858.600

5 -LEVANTAMENTO DE MERCADO

De acordo com o art. Art. 18, §° 2° da Lei 14.133/2021, em caso do nio preenchimento deste campo,
devem ser apresentadas as devidas justificativas.

Frente a importancia dos servigos objetos do presente estudo, ha a necessidade de verificar as opgdes de
mercado e as praticas adotadas pela instituicdes ptiblicas e privadas para a disponibilizagdo de refeicdes nos
hospitais. Inicialmente, verifica-se a inviabilidade do fracionamento dos servicos em varios prestadores, uma
vez que tal opgdo dificultaria o controle e, principalmente, a qualidade do atendimento e do alimento fornecido
aos usuarios do hospital: pacientes, servidores ¢ acompanhantes. Ainda, as instituicoes hospitalares privadas
do municipio possuem cozinha propria, onde todas as refeicdes sdo produzidas e fornecidas pelo proprio
hospital.

Assim, quanto as alternativas praticadas pela Administracdo Publica, existem as seguintes praticas possiveis:
Isto posto, verifica-se duas alternativas a serem analisadas:
- Possuir uma cozinha propria e produzir as refeicdes com mio de obra propria.

- Contratar empresa especializada que possa fornecer as refeicdes prontas, de forma transportada e também
fornecer equipe completa especializada para a entrega das refeicdes aos pacientes.

A primeira opgdo, com a producdo das refeicdes pelo proprio hospital, ndo se mostra viavel técnica e
economicamente; o Hospital Municipal Sdo José ndo dispde atualmente de espaco fisico com cozinha
completa e de servidores capacitados para a producdo das refeigoes; a contratacdo de tais profissionais exige
a realizagdo de concurso publico, que demanda de tempo para toda a tramitacdo até a finalizacdo da
contratacdo, além de trazer aumento de custos na folha de pagamento da Administracdo Municipal, fatores
que iviabilizam tal opgéo, tanto pelo prazo para a realizagdo do concurso quanto pela Administragdo possuir
outras demandas de contratagdes especificas para outras categorias;

A segunda op¢do, com a contratagdo de empresa especializada para realizar os servicos mostra-se viavel
técnica e economicamente, garantindo a continuidade do servigo, inclusive as dificuldades diarias na execugdo
dos servigos serdo de responsabilidade da CONTRATADA, como por exemplo, as substituigdes de
trabalhadores em férias ou em caso de faltas serd de responsabilidade da CONTRATADA e as agdes para a
aquisicdo dos utensilios e insumos para a producdo das refeicdes. Tal forma de contratagdo possibilitara ao
Hospital focar seus esforcos em fungdes especificas. Esse formato de contratagdo é pratica comum do
mercado, onde os hospitais contratam empresas especializadas para a realizagdo de servigos de apoio, como
limpeza e fornecimento de alimentacdo, focando seus esfor¢os na assisténcia direta aos pacientes.

Assim, ap0s a analise das op¢des de mercado para atender a demanda de fornecimento de refeigoes de forma
completa e continua, a fim de atender a demanda de pacientes, acompanhantes e funcionarios do Hospital
Municipal Sdo José demonstrada no item 1- Necessidade da Contratagdo, a opgdo que mostrou vidvel técnica
e economicamente ¢ a opgao 2 - Contratar empresa especializada que possa fornecer as refeigoes prontas, de
forma transportada e também fornecer equipe completa especializada para a entrega das refeicGes aos
pacientes.

6. ESTIMATIVA DO VALOR DA CONTRATACAO (obrigatério)

De acordo com o art. Art. 18, §° 2° da Lei 14.133/2021, este campo é obrigatorio.




6.1 - A contratacdo tem como valor estimado o importe de R$ 14.374.368,00 (quatorze milhdes, trezentos
e setenta e quatro mil trezentos e sessenta e oito reais), conforme pesquisa de precos realizada pela
Secretaria de Saude realizada em 2023, nos seguintes termos:

. . Valor |[Valor |Metodologia
Lote | Item | Quantidade E:lgi?ige Denominacio giesq:;sa de cotado | unitario | (M édia / X;lsl;))r total
¢ (R$) |(RS$) |Mediana/Menor)
232?1- Dieta | \iANA 1;%5
paciene ou [R5 [Rs  [MEDIADOS g
b |279:00001Sevico | companhante - | T4 GOIAS 1509 [ 10,82 |POIS MAIORES 5416 780,00
desjejum e ALIMENTE RS VALORES
lanche da tarde 13,00
23202 D I MANA e MEDIADOS  |po
2 (54000 [Servigo |5 DA Rs | R$ 941 [DOISUNICOS | 55040 0
pasie? ALIMENTE VALORES S
colagdo 12,48
23293- Dieta R$
geral para MANA 19,25 RS MEDIA DOS RS
3 306.000 Servico | paciente ou DOIS UNICOS
1 rcompanhantc - | ALMENTE |5 [2626 | VALORES 8.035.560,00
. 33,28
almoco ¢ jantar
23295- Dieta | MANA 4R$i0
geral para - Rj$ MEDIA DOS RS
4 126.000 Servico | paciente ou ATAGOIAS |, 0 [R$ 8,18 | DOIS MAIORES |"02 <o
acompanhante- R’$ VALORES T
cema ALIMENTE 12.27
R$
MANA 19,03
23401- ATA RS
. Almogo e TOCANTINS (49,00 |R$ RS
5 93.600 Servigo jantar servido | ATANOVO |R$ 19,03 MENOR PRECO 1.781.208,00
no refeitorio PROGRESSO | 69,90
RS
ALIMENTE 32,24

Valor total estimado para a contratacio RS 14.374.368,00 (quatorze milhdes, trezentos e setenta e quatro mil

trezentos e sessenta e oito reais) considerado este o valor de mercado para os itens desta contratacio.

6.2 - Na ocasido, necessario esclarecer que tal orcamento foi utilizado para basear a presente contratagao,
antes do pedido de devolugdo do processo para adequagdes (0018798492).

6.3 - Assim, considerando o lapso temporal desde a consolidacdo dos valores (04/09/2023) até o momento e,
considerando que alguns orgamentos estdo vencidos, informamos que sera realizada nova pesquisa de pregos
para atualizacdo de valores, sendo este valor apenas uma estimativa prévia da presente contratacao.

7 - DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO

De acordo com o art. Art. 18, §° 2° da Lei 14.133/2021, em caso do ndo preenchimento deste campo,
devem ser apresentadas as devidas justificativas.

Apds analise das solugdes de mercado supra elencadas, considerando os elementos dispostos em cada opgao,
demonstra-se como a unica solugdo para atendimento ao interesse ptblico envolvido é a "Contrata¢do de
empresa especializada de servigos de alimentagdo e nutri¢do, para fornecimento continuo de refei¢oes
completas, produgdo e distribui¢do de refeicoes para o Hospital Municipal Sdao José - Joinville/SC".

8. JUSTIFICATIVAS PARA O PARCELAMENTO OU NAO DA CONTRATACAO (obrigatério)
De acordo como art. Art. 18, §°2° da Lei 14.133/2021, este campo € obrigatorio.

O parcelamento da contratagdo da prestacdo de servigos € tecnicamente e economicamente invidvel, pois
trata-se de uma oferta de servico, com produgédo e distribuicdo de refeicdes.

Desta forma, existe a necessidade do mesmo fornecedor atender a toda a demanda dos itens e realizar a




prestacdo de servigos de forma unica ao Hospital Municipal Sao José.

Considerando a oferta de todas as refeigdes diarias (café da manha, colagdo, almogo, lanche da tarde, jantar e
ceia), a divisdo da prestacdo de servicos desses itens trara perda de economia de escala, visto o grande
quantitativo de refeicdes a serem fornecidas diariamente. Observa-se também que ndo ha ampliagdo da
competitividade com a divis3o da solugdo; considerando os custos dos servicos em relagdo as refeicoes,
dividir a solugdo em grupos menores aumentara os custos as empresas, € assim, os custos da Administragao.
Além de possibilitar divergéncias entre os servigos prestados quando o mesmo ¢ realizado por empresas
diferentes.

Para o presente processo, ndo € possivel dividir a solugdo, havendo a necessidade da contratagdo ser
realizada em lote, com uma unica empresa realizando todos os servicos descritos no presente estudo.

9 - DEMONSTRATIVO DOS RESULTADOS PRETENDIDOS

De acordo com o art. Art. 18, §° 2° da Lei 14.133/2021, em caso do nao preenchimento deste campo,
devem ser apresentadas as devidas justificativas.

Os resultados pretendidos com a presente contratagdo ndo estio atrelados apenas a termo de economicidade
e de aproveitamento de recursos humanos, materiais e financeiros, mas principalmente ao mteresse publico a
ser atendido, que muitas vezes ndo esta diretamente interligado a todas essas questdes. No caso, busca-se o
fornecimento de refeicdes adequadas e de qualidade necessarias ao atendimento das necessidades
assistenciais do Hospital Municipal Sdo José, sendo que ndo podera haver interrupcdo do servico. Alids,
a auséncia de contratagdo podera trazer prejuizos a Administracdo, tanto técnicos como econdmicos, pois a
auséncia de alimentagdo adequada podera causar o agravo do quadro de satide dos pacientes, exigindo maior
consumo de outros equipamentos € materiais, aumentara a sobrecarga dos profissionais ¢ dos servicos de
saude, além do principal prejuizo envolvido, o comprometimento da seguranca e da vida dos pacientes.

Desta forma, resta claro que a presente contratagcdo ¢ de extrema relevancia ao municipio, tanto em termos de
economicidade, como na melhoria no aproveitamento dos recursos humanos, materiais e financeiros. Do
mesmo modo, € o modelo atual praticado pelo hospital.

10. PROVID!:ZNCIAS A SEREM ADOTADAS PELA ADMINISTRACAO PREVIAMENTE A
CELEBRACAO DO CONTRATO

De acordo com o art. Art. 18, §° 2° da Lei 14.133/2021, em caso do ndo preenchimento deste campo,
devem ser apresentadas as devidas justificativas.

Importante pontuar que quanto a equipe técnica de fiscalizagdo, essa Autarquia possui servidores com
experiéncias técnicas e conhecimento acerca do produto e servico a serem adquiridos, bem como,
caso necessario pode-se solicitar o suporte das demais Secretarias.

Ainda, indicamos que quando da indicacdo dos membros para fiscalizagdo do contrato, em atendimento ao
principio da segregagdo de fungdes, o ordenador da despesa devera observar que ndo se recomenda que os
membros da elaboragdo da fase preparatoria atuem como membros da comissdo de fiscalizagdo.

11. CONTRATACOES CORRELATAS E/OU INTERDEPENDENTES

De acordo com o art. Art. 18, §°2° da Lei 14.133/2021, em caso do ndo preenchimento deste campo, devem
ser apresentadas as devidas justificativas.

Informamos que estd em andamento o processo SEI n. 23.0.258903-8, destinado a "Aquisi¢do de produtos
de panificagdo para o preparo de lanches para pacientes internados e acompanhantes legalmente
instituidos de pacientes do Hospital Municipal Sdo José, sob Sistema de Registro de Pregos".

12. DESCRICAO DE POSSIVEIS IMPACTOS AMBIENTAIS E RESPECTIVAS MEDIDAS
MITIGADORAS

De acordo como art. Art. 18, §°2° da Lei 14.133/2021, em caso do ndo preenchimento deste campo, devem
ser apresentadas as devidas justificativas.

O impacto ambiental que a presente contratagdo podera trazer ¢ em relagdo ao descarte dos residuos da
producdo das refeigdes que serdo fornecidas.

Praticas de Sustentabilidade

A Contratada devera realizar o descarte seletivo dos lixos, separando as embalagens e o lixo organico para a
coleta dos residuos.

13. ANALISE DE RISCOS

De acordo com o art. Art. 18, inciso X da Lei 14.133/2021, na fase preparatoria, devem ser
abordados os riscos que possam comprometer o sucesso da licitaciio e a boa execuciio contratual



Analisando os Riscos da Contratagdo, podemos indicar os seguintes elementos:

a) identificacfo de riscos - para a presente contratagdo constatou-se 0s seguintes riscos:

Para a presente contratagdo constatou-se os seguintes riscos: Possibilidade da licitagdo restar deserta ou
fracassada e execugdo dos servigos em desacordo com o contratado.

b) andlise de riscos - O risco em questao pode comprometer a assisténcia prestada aos pacientes, visto que
a auséncia do fornecimento de refeicdo acarretara danos a satde dos pacientes, uma vez que a nutricio do
corpo humano se dé através da alimentagdo, bem como a manutengdo do funcionamento basico das fungdes
do organismo do ser humano.

Probabilidade P

Indice Descricio Nivel
Evento extraordindrio. Acontece apenas em situagdes excepcionais. Nao ha historico
Raro . A .o N 1
conhecido do evento ou ndo ha indicios que sinalizem sua ocorréncia.
Pouco Evento casual, inesperado. Existe historico de ocorréncia. O historico conhecido )
Provavel aponta para a baixa frequéncia de ocorréncia no prazo associado ao objetivo.
Evento esperado de frequéncia reduzida. Historico parcialmente conhecido.
Provavel Repete-se com frequéncia razoavel no prazo associado ao objetivo ou ha 3
indicios que possa ocorrer nesse horizonte.
Muito Evento usual de frequéncia habitual. Historico amplamente conhecido. Repete-se
, com elevada frequéncia no prazo associado ao objetivo ou ha indicios que ocorrera 4
provavel .
nesse horizonte.
Praticamente | Evento que se repete seguidamente. Interfere no ritmo das atividades. Ocorréncia 5
certo quase garantida no prazo associado ao objetivo.
Impacto (I)
Indice | Descricdo Nivel
Muito | N&o afeta o objetivo. Compromete minimamente o atingimento do objetivo. Para fins 1
Baixo | praticos, ndo altera o alcance do objetivo/resultado.
. Afeta pouco o objetivo. Compromete em alguma medida o alcance do objetivo, mas ndo
Baixo | . . .. 2
impede o alcance da maior parte do objetivo/resultado.
. 1. || Torna incerto ou duvidoso o alcance do objetivo. Compromete razoavelmente o alcance do
Meédio . 3
objetivo/resultado.
Torna improvavel o alcance do objetivo. Compromete a maior parte do atingimento
Alto | do 4
objetivo/resultado.
Muito || Capaz de impedir o alcance do objetivo. Compromete totalmente ou quase totalmente o 5

Alto atingimento do objetivo/resultado.

¢) avaliacdo de riscos - dos riscos encontrados, procedendo a pondera¢do do impacto ¢ da probabilidade,
constatamos que os riscos sdo classificados como alto.

Para o calculo do risco, foi multiplicado o nivel de probabilidade (pouco provavel) com o impacto (muito alto),
gerando resultado 10.

Classificacao dos Riscos

Pontuacio Risco
15a25 Muito Alto
8al12 Alto

3ab6 Médio

le2 Baixo

0 Muito Baixo




d) tratamento de riscos - O risco da licitagdo restar deserta ou fracassada, pode ser causado por
especificagdes técnicas que restrinjam a competitividade no processo, exigéncias desnecessarias a contratagao,
¢ estimativas de precos abaixo do valor de mercado. Para minimizar o risco em questdo, foram revisadas as
especificagoes técnicas do desenho de como se acontecera o fornecimento de refeigdo e a prestagdo dos
servicos em si, para que estas configurem as minimas necessarias para o atendimento satisfatorio das
necessidades desta Administragdo Municipal. Além disso, para evitar a execugao dos servicos em desacordo
com o contratado, havera fiscalizacdo rigorosa do contrato, a fim de que sejam obedecidas todas as clausulas
previstas no contrato.

14. POSICIONAMENTO CONCLUSIVO SOBRE A ADEQUACAO DA CONTRATACAO PARA
O ATENDIMENTO DA NECESSIDADE A QUE SE DESTINA (obrigatério)

De acordo com o art. Art. 18, §° 2° da Lei 14.133/2021, este campo é obrigatorio.

Para proceder a analise da viabilidade da contratagdo, esta deve atender positivamente os seguintes Critérios:

Pardmetro considerado Atende Nao Comentario
atende
1. O modelo adotado para a contratagdo é o mais vantajoso
para a Administragdo, tanto pelo aspecto técnico como pelo X
econémico?
2. O modelo adotado para a contratacdo estd em X
conformidade com o praticado no mercado?
Podera haver alteragdes
3. O valor estimado da contratagdo estd em conformidade visto a variagao da
X inflagdo sobre os

com a previsao orcamentaria? . o .
p ¢ alimentos nos ultimos dois

anos.

4. Os resultados pretendidos com a contratagdo compensam
os investimentos realizados pela Administragdo, em curto, X
médio e longo prazo?

5. De acordo com a analise dos riscos para a contratacdo, a
contratagdo ¢ vidvel e ndo possui risco de dano ao erario? X
(moderado/médio a grave)

6. Ha risco de comprometimento do sucesso da licitacdo e da
execucdo, considerando os fatos ocorridos em contratagdes X
anteriores do mesmo objeto ou similares.

7. No caso do item anterior, foram indicadas as medidas
necessarias para mitigar os riscos?

Os itens elencados serdo utilizados para atendimento aos pacientes, havendo a indispensabilidade de avaliagdo
da necessidade de consumo de cada item, sendo assim, ndo existe uma definicdo prévia do quantitativo exato,
a quantidade prevista foi com base na quantidade de leitos do hospital, considerando 100% de lotagdo e
100% de pacientes com acompanhantes, além dos funcionarios e residentes que realizam jornada de trabalho
diaria maior que 08 horas. Sabe-se que a lotagdo de leitos do hospital é variavel, bem como ha a possibilidade
de surgir mais alguma emergéncia de satde, que causa uma lotacdo extra dos hospitais e centros de
atendimentos de satude. Por ser uma situagdo de prestacdo de servigos, torna-se mais vantajoso para a
Administracdo a contratacdo de empresa Unica e especifica para o fornecimento de todas as refeicdes e
servigo de copa.

Conclusdo: Com base nas informacdes levantadas durante este estudo, a Equipe/Comissao de Planejamento
entende ser viavel a solucdo descrita no presente Estudo Técnico Preliminar para a presente "Contratacdo de
empresa especializada de servigos de alimentagdo e nutrigdo, para fornecimento continuo de refei¢oes
completas, producdo e distribuicdo de refeicoes para o Hospital Municipal Sdo José - Joinville/SC", vez
que se mostrou tecnicamente a mais adequada a necessidade e fundamentadamente atendendo ao interesse
publico. No entanto, considerando a inflagdo presente nos alimentos, a pesquisa de pregos devera considerar
eventual possibilidade de oscilagao dos precos dos produtos no mercado, com vistas a melhor adequar o valor
total da contratacdo do servigo.

Destaca-se, ainda, que a nutricdo ¢ um servico de apoio essencial para o funcionamento da mstituicdo




hospitalar, fornecendo assisténcia nutricional e alimentagcdo adequada as necessidades dos usudrios e servindo
como medida coadjuvante na evolucdo clinica dos mesmos. Baseada na avaliagdo do paciente e de seus dados
clinicos ¢ possivel determinar o estado nutricional e a necessidade de intervencdo nutricional. Diagnosticos
diferentes ocasionam necessidades variadas e especificas de alimentacdo, como o aumento do gasto energético
e de proteinas, ou a restricdo de determinados nutrientes.

Assim, considerando a importancia de continuidade dos servigos sem interrupgdo, torna-se necessaria a
realizacdo do presente processo, a fim de atender toda a demanda do Hospital Municipal Sao José.

Requisitos

Sim

se
aplica

Observacoes

Consta no ETP a descricao clara e objetiva,
devidamente fundamentada da necessidade da contratagao

A contratagdo foi ndicada no Documento de Formalizacdo de
Demanda

Descri¢ao dos requisitos da contratacdo

3.1

Foi analisado o critério de sustentabilidade

3.2

Foi analisada a necessidade de garantia, treinamento e instalagao

33

Foi analisada a indicagdo dos padrdes minimos de qualidade, de
forma a permitir a selecdo da proposta mais vantajosa para a
Administracdo

Levantamento de mercado, com a justificativa técnica e
econdmica

4.1

Foram consideradas as contratagdes similares feitas por outros
orgdos e entidades publicas, bem como a iniciativa privada?

4.2

Foi realizada audiéncia e/ou consulta ptiblica, preferencialmente
na forma eletronica, para coleta de contribuigdes

4.3

Em caso de possibilidade de compra, locacdo de bens ou do
acesso a bens, foram avaliados os custos e os beneficios de cada
op¢ao para escolha da alternativa mais vantajosa, prospectando-
se arranjos inovadores em sede de economia circular

44

Foram consideradas outras op¢des logisticas menos onerosas a
Administracdo, tais como chamamentos publicos de doagao e
permutas.

Consta no ETP a descri¢ao da solugado como um

todo, contemplando os requisitos da contratagdo, inclusive das
exigéncias relacionadas a manutengdo e a assisténcia técnica,
quando for o caso, acompanhada das justificativas técnica e
economica da escolha do tipo de solugao.

6*

Consta no ETP estimativas das quantidades para a
contratacio, e os documentos que lhes dio suporte.

6.1

Foi realizado levantamento das quantidades necessarias juntos as
Unidades com vistas a ndo ocorrer demanda ndo atendida dentro
do planejamento.

7:’:

Consta no ETP estimativa prévia do valor da contratacio,
acompanhada dos documentos que lhe dao

suporte, podendo ser utilizado como parimetro o valor das
contratacdes anteriores acrescido/decrescido de percentual
considerado pela requisitante como possivel
acréscimo/decréscimo da demanda.

8*

Consta no ETP justificativas para o parcelamento ou niao da
solucao.

Foram consideradas as contratagdes correlatas e/ou
mterdependentes a presente contratagao.

10

A contratagdo esta prevista no plano de contratagdes anual, ou,
se for o caso, justificativa da auséncia de previsdo.




10.1 | Ha previsao de custeio da contratagdo com recursos da Unido.

10.2 | A contratagdo serd obra ou servico de engenharia.

Em caso de a contratacdo ser eventualmente custeada com
recursos da Unido, consta ressalva clara no ETP acerca da
impossibilidade de cotagdo com fornecedores, nos termos do
artigo 23, §2° da Lei 14.133/2021.

10.3

Consta no ETP o demonstrativo dos resultados pretendidos, em
11 | termos de economicidade e de melhor aproveitamento dos X
recursos humanos, materiais e financeiros disponiveis.

Consta no ETP as providéncias a serem adotadas pela
Administracdo previamente a celebracdo do contrato, tais como
adaptagdes no ambiente do 6rgio ou da

entidade, necessidade de obtencao de licengas, outorgas ou
autorizagdes, capacitagdo de servidores ou de empregados para
fiscalizagdo e gestio contratual.

12

Consta no ETP a descri¢do de possiveis impactos ambientais ¢
respectivas medidas mitigadoras, incluidos requisitos de baixo
13 || consumo de energia e de X
outros recursos, bem como logistica reversa para desfazimento e
reciclagem de bens e refugos, quando aplicavel.

Posicionamento conclusivo sobre a adequacio da
contratacio para o atendimento da necessidade a que se
destina, observando eventual risco da contratacio para a
Administracio.

14*

Foram analisados os riscos de comprometimento da boa
execucao contratual, aferindo-se e sanando-se no ETP, de
antemao, eventuais questoes controversas, erros ou

14.1 | incongruéncias do procedimento levando em consideracio: | x
a) o historico de licitagdes, inclusive as desertas ou
frustradas;

b) contratacdoes anteriores com objeto semelhante.

Trata-se de contratacdo que, independentemente do valor,
envolve complexidade, singularidade, ou se refere a um
modelo de contratacio nao realizado anteriormente, mas
com possibilidade de risco moderado/médio ou superior de
dano ao erario. Em caso positivo, consta no ETP ressalva
sobre elaboracio do Mapa de Riscos para a contratacio?

14.2

ANEXO VI
MINUTA DO TERMO DE COMODATO

TERMO DE COMODATO N° XXX/2024

Termo de Comodato que entre si celebram o Municipio de Joinville, por mntermédio do Hospital
Municipal Sao José, inscrito no CNPJ sob o n° 84.703.248/0001-09, de ora em diante denominados
como Comodatario, ¢ a empresa Xxxxxxxxxx, de ora em diante denominada como Comodante, para o
comodato de Equipamentos para refeitorio e copas para uso no Hospital Municipal Siao José.

O Comodatario e o Comodante identificados, respectivamente, no preambulo deste instrumento abaixo
assinados, t€m entre si justo ¢ acordado o presente Contrato de Comodato, vinculado ao Edital de Pregio
Eletronico n® 385/2024 ¢ Termo de Contrato n® XXX/2024, mediante as clausulas e condi¢cdes seguintes:

Clausula Primeira — Do Objeto:

1.1 — O objeto do presente contrato sdo Equipamentos para refeitéorio e copas, necessarios para a
prestacio dos servicos,conforme o Termo de Referéncia, para o Hospital Municipal Sao




José, conforme Edital do Pregdo Eletronico n° 385/2024 e Termo de Contrato n° xxx/2024, conforme abaixo:

a) Maquina de lavar lougas industrial (higienizacdo a alta temperatura) de modo a atender a demanda do
refeitdrio.

b) Balcdo refrigerado para saladas e sobremesas.
¢) Balcao térmico para pratos quentes na area de distribuicao (pacientes e refeitorio).

d) Geladeiras industriais para acondicionar as saladas e sobremesas antes ¢ durante a distribuicdo das
refei¢Oes.

e) Pass through aquecido que comporte todas as cubas quentes e as mantenha em temperatura adequada até o
momento final do consumo.

f) Pass through frio para saladas e sobremesas.

g) Carro de transporte de dictas

h) Cafeteira industrial.

i) Fogdo industrial.

j) Todos os materiais, utensilios e equipamentos para porcionamento e distribuigdo dos alimentos e copas.
k) Mesas e cadeiras totalizando no minimo 56 lugares.
1) Balcoes de apoio.

m) Fornos de Micro-ondas;

n) Liquidificadores;

0) Espremedores de frutas;

p) Chaleiras elétricas;

q) Geladeiras.

1.1.1) Caso faga-se necessario, outros equipamentos podem ser incluidos para que a prestacdo de servigo
aconteca da melhor forma possivel.

Clausula Segunda — Da Execucio:

2.1 -0 s equipamentos para refeitorio e copas, objeto do presente contrato, sdo entregues pela
Comodante ao Comodatario, a titulo gratuito, ficando este(a) autorizado(a) a servir-se destes bens, nos termos
deste contrato, respeitadas as clausulas constantes no Termo de Contrato n® xxx/2024.

Clausula Terceira — Da Entrega:

3.1 — Os Equipamentos para refeitorio e copas, necessarios para a prestagdo dos servigos, objeto do presente
contrato, sdo entregues ao Comodatario pela Comodante em perfeitas condicdes de conservagdo e uso.

3.2 - O objeto devera ser entregue/instalado em no maximo 30 dias corridos apds a emissdo da ordem de
servico eletronica; para tanto, a(s) CONTRATADAC(S), devera(ao) apresentar cronograma com as datas em
que serdo realizados os atendimentos de cada unidade, para que a Contratante organize 0s servicos para o
recebimento dos novos cilindros.

3.3 - Os equipamentos em comodato deverdo ser entregues no Hospital Municipal Sao José, Avenida
Gettlio Vargas no 408 - Centro - Joinville - Santa Catarina.

Clausula Quarta — Do Prazo:

4.1 — O presente contrato terd sua vigéncia vinculada a vigéncia do Termo de Contrato n® xxxx/2024.

4.2 — O prazo para disponibilizar os materiais em comodato, ao Comodatario, devera ser de, no maximo, 30
(trinta) dias corridos apds a solicitagao.

4.3 — Os materiais em comodato deverdo permanecer a disposicdo da Contratante por um periodo de até 90
(noventa) dias apos o término do contrato ou até o término dos estoques dos insumos, o que ocorrer antes.

Clausula Quinta — Da Assisténcia Técnica:

5.1 — Os equipamentos e materiais disponibilizados ao Hospital Municipal S&o José terdo a assisténcia técnica



prestada pelo fornecedor, sendo este responsavel pelos custos oriundos de mio-de-obra e das pecas
necessarias para a realizagdo dos servigos.

5.2 — O despacho e as despesas com o transporte dos equipamentos e materiais para fins de assisténcia
técnica serdo de responsabilidade do fornecedor.

Clausula Sexta — Das Obrigacées da Comodataria:

6.1 — Facilitar a entrada em suas dependéncias dos funcionarios da Comodante, os quais sdo encarregados da
vistoria ¢ manutengdo dos equipamentos objeto deste instrumento, desde que estejam devidamente
identificados com uniforme da empresa e munidos dos respectivos documentos.

6.2 — Zelar pela boa manutencdo dos equipamentos/materiais que lhes forem entregues em regime de
comodato.

6.3 — Comunicar ao Comodante qualquer mudanga do endereco ou do local de instalagdo, agendando assim a
melhor data e horario para que o Comodante realize o transporte dos equipamentos/materiais, objeto deste
contrato.

6.4 — Realizar vistoria, quando do recebimento ¢ da devolugdo do(s) equipamento(s) ¢ material(is) em
comodato, a fim de evitar futuras discussoes sobre o estado do(s) mesmo(s).

Clausula Sétima — Das Obrigacoes da Comodante:

7.1 — Entregar relacdo dos equipamentos e materiais disponibilizados ao setor de Patrimdénio da institui¢do,
constando, no minimo, as informag¢des de numero de séric do equipamento, marca, modelo e fabricante,
quando existirem.

7.2 — Vistoriar os equipamentos ¢ materiais sempre que solicitado pelo Comodatario.

7.3 — Realizar manutencéo ou troca para os aparelhos de comodato ofertados que apresentarem defeitos, sem
custos para a contratante, por profissional habilitado, durante o periodo da vigéncia do Termo de Contrato n°
xxxx/2024 ou enquanto tiver estoque do produto licitado.

7.4 — Em caso de retirada dos equipamentos para manutengdo, disponibilizar equipamentos substitutos, em
mesma quantidade, para que o atendimento & Comodataria ndo seja comprometido.

7.5 — A Comodante devera devolver os equipamentos ¢ materiais retirados para a realizacdo de servigos de
assisténcia técnica em no maximo 10 (dez) dias uteis dias uteis apds o chamado realizado pela Comodataria.

7.6 — Submeter-se a vistoria, a ser realizada pela Comodataria, quando da entrega e/ou da devolugdo do(s)
equipamento(s) e material(is) em comodato, a fim de evitar futuras discussdes sobre o estado do(s) mesmo(s).

7.7 — Todos os equipamentos e materiais disponibilizados pela empresa vencedora deverdo estar com o prazo
de validade vigente.

7.8 — A entrega, instalagdo e funcionamento dos equipamentos € materiais a serem colocados em regime de
comodato sera de responsabilidade tnica ¢ exclusiva da Comodante.

7.9 — Os produtos deverdo ter garantia legal - nos moldes do Codigo de Defesa do Consumidor, entretanto,
caso o fabricante dos produtos conceda garantia contratual, esta deve ser somada ao prazo da garantia legal.

Clausula Oitava — Do Foro:

8.1 — Para dirimir questoes decorrentes deste Contrato, fixa-se o Foro da Comarca de Joinville/SC.

E, por estarem assim justas e acertadas, firmam as partes o presente instrumento, em meio eletronico, através
do Sistema Eletronico de Informagdes (SEI) do Contratante.

ANEXO VII
Anexo em PDF Proveniente do Processo de Requisicio de Compras, SEI n® 23.0.013627-3
Manual de Dietas Hospitalares HMSJ, documento SEI n® 0017052284

ANEXO VIII
Anexo em PDF Proveniente do Processo de Requisicdo de Compras, SEI n° 23.0.013627-3
Instrumento de Medicao do Resultado (IMR), documento SEI n® 0020680242



ANEXO IX
DECLARACAO DE RENUNCIA AO DIREITO DE VISITA TECNICA

A , inscrita no CNPJ/CPF , por intermédio do seu
representante legal , portador da Carteira de ldentidade
e CPF , DECLARA que renuncia ao direito de

visita técnica, em razdo de considerar o conteudo do Edital e seus Anexos suficientes para
elaboragao da proposta, para os proponentes que optarem por nao comparecer para a visita
técnica nos termos do subitem 9.6, alinea "q" do Edital,

Assinatura/Carimbo

ANEXO X

MINUTA DO TERMO DE PERMISSAO DE USO DE BEM PUBLICO - ANEXA A LEI N°
9.724/2024

Termo de Permissio de Uso de Bem Publico, celebrado entre o Hospital Municipal Sao José e a
empresa XXXXXX, inscrita no CNPJ XXX autorizado por meio do Pregao Eletronico, cujo objeto é
a contratacio de empresa especializada de servicos de alimentacio e nutricido, para fornecimento
continuo de refeicoes completas, producio e distribuicio de refeicdes para o Hospital Municipal Sao
José - Joinville/SC.

PERMITENTE: | Hospital Municipal Sdo José.

CNPJ 84.703.248/0001-09.

Endereco: Rua Placido Gomes n° 488 - Centro - Joinville - Santa Catarina - CEP 89202-050.
Representante:

PERMISSIONARIA:

CNPJ/MF n.°

Endereco:

Representante:

CLAUSULA PRIMEIRA - DA AREA FISICA

1.1. A PERMITENTE ¢ proprietaria de area fisica localizada no interior da Unidade Hospitalar, situada na
Avenida Getlllio Vargas n® 488, com area de, no maximo, 416,95 m? (quatrocentos e dezesseis metros
quadrados e noventa e cinco decimetros quadrados), e permite a PERMISSIONARIA a utilizagdo de area
conforme supra mencionada, pelo prazo de vigéncia do Contrato n® XXX/XXX a partir da data de assinatura
do presente instrumento.

CLAUSULA SEGUNDA - DO VALOR PAGO A PERMITENTE E REAJUSTE

2.1. A PERMISSIONARIA pagara 2 PERMITENTE o valor mensal de R$ 13.450,00 (treze mil
quatrocentos e cinquenta reais), referente a permissdo, bem como o valor de R$ 3.275,68 (trés mil duzentos e
setenta e cinco reais e sessenta € oito centavos) mensais, a titulo de ressarcimento das despesas das taxas de
agua, energia elétrica e limpeza da area externa.

2.2. Em havendo prorrogacdo contratual, que resulte em uma vigéncia contratual superior a 12 (doze) meses, o
valor da permissdo, bem como o valor referente ao ressarcimento das despesas sera reajustado com base na



variagdo do IPCA do periodo, ou outro indice oficial que venha a ser estabelecido por lei, em substituigdo
aquele.

2.3. O pagamento sera efetuado mensalmente por meio de deposito na conta do Hospital Municipal Sdo José,
CNPJ 84.703.248/0001-09, Conta Corrente n. 6118-2, Agéncia n. 3155-0, Banco do Brasil, até o quinto dia
util de cada més.

CLAUSULA TERCEIRA - DAS OBRAS E REFORMAS

3.1. Ficardo a cargo da PERMISSIONARIA as obras que porventura forem necessérias, relativamente a
seguranca, conservacao ¢ higiene da area, ndo lhe cabendo direito algum a indenizagdo pelas benfeitorias,
modificagdes ¢ obras que fizer no imovel e que deverdo ser precedidas do consentimento expresso da
PERMITENTE, as quais ficardo incorporadas ao imovel, caso ndo prefira o PERMITENTE que o mesmo
seja reposto na situacdo em que se encontra neste ato;

3.2. A PERMISSIONARIA, por conta propria, devera instalar, reformar e fornecer todo o equipamento,
pessoal e material de consumo necessario a realizagao dos servigos;

3.3. Em caso de término do contrato, a PERMISSIONARIA que esteja ocupando area fisica da Unidade
Hospitalar, devera devolver tal drea da mesma forma que a recebeu (pintada, com instalagdes elétricas e
hidraulicas em perfeito estado de funcionamento).

CLAUSULA QUARTA - DA RESCISAO

4.1. A PERMISSIONARIA utilizara o imovel para a prestagdo de servigos objeto do Pregio Eletronico, cujo
objeto ¢ a contratagdo de empresa especializada de servicos de alimentagdo e nutricdo, para fornecimento
continuo de refeicdes completas, producdo e distribuicdo de refeicdes para o Hospital Municipal Sdo José -
Joinville/SC e do Contrato de Administrativo n° XXX/XXXX.

4.2. A presente permissdo destina-se ao uso exclusivo do Permissionario, vedada a qualquer titulo a sua
utilizagdo, permissao ou transferéncia para pessoa estranha a este Termo.

4.3. O descumprimento de qualquer cldusula do presente instrumento pela PERMISSIONARIA acarretard em
rescisdo unilateral por parte da PERMITENTE, sem que haja qualquer tipo de indenizagdo a mesma.

4.4. Apo6s o término do prazo de execugdo do Contrato de Administrativo n® XXX/XXXX, o Permissionario
tera o prazo de 60 (sessenta) dias para retirada de todos os equipamentos e desocupagdo do imovel.

CLAUSULA QUINTA - DO FORO

5.1. O presente mstrumento ¢ regido pelas Leis n° 14.133/2021 e Lei Complementar n° 123/2006 e Lei
Municipal n° 4.014/99.

5.2. Ambos os contratantes elegem o foro da Comarca de Jomville - Santa Catarina, para decidir qualquer
questao judicial originaria deste instrumento.

5.3. E por assim acordarem, firmam este instrumento em trés vias, de igual teor ¢ forma, perante duas
testemunhas abaixo assinadas.

Jomnville, xx de xxxxxx de Xxxx.

PERMITENTE

PERMISSIONARIA

Testemunhas
Nome: Nome:
CPF: CPF:

Justificativa para exigéncia de indices financeiros

A Secretaria de Administragdo e Planejamento do Municipio de Jomville vem, pela presente, justificar a
exigéncia dos indices financeiros previstos no Edital de Pregao Eletronico n® 385/2024.



Item 9 — DOCUMENTOS DE HABILITACAO, subitem 9.6 alinea “k” - Demonstrativos dos Indices, serdo
habilitadas apenas as proponentes que apresentarem indices que atendam as condi¢des abaixo:

Liquidez Geral > 1,00
Solvéncia Geral > 1,00
Liquidez Corrente > 1,00

Verifica-se que o Edital da Licitagdo em pauta atende plenamente a prescrigdo legal, pois a comprovacao da
boa situagdo financeira da empresa esta sendo feita de forma objetiva, através do calculo de indices contabeis
previstos no subitem 9.6 “k” do Edital, apresentando a formula na qual devera ser calculado cada um dos
indices e o limite aceitavel de cada um para fins de julgamento.

O indice de Liquidez Geral indica quanto a empresa possui em disponibilidade, bens e direitos realizdveis no
curso do exercicio seguinte para liquidar suas obriga¢des, com vencimento neste mesmo periodo.

O indice de Solvéncia Geral indica o grau de garantia que a empresa dispde em Ativos (totais), para
pagamento do total de suas dividas. Envolve além dos recursos liquidos, também os permanentes.

O indice de Liquidez Corrente identifica a capacidade de pagamento da empresa a curto prazo,
considerando tudo que o que se converterd em dinheiro (a curto prazo), relacionando com tudo o que a
empresa ja assumiu como divida (a curto prazo).

Para os trés indices exigidos no Edital em referéncia (LG, SG e LC), o resultado > 1,00 ¢ indispensavel a
comprovacdo da boa situagdo financeira da proponente.

Desse modo, os indices estabelecidos para a Licitacdo em pauta ndo ferem o disposto no art. 69, da Lein®
14.133/21 e em conformidade com a Instru¢do Normativa SEGES/MP n° 3, de 26 de abril de 2018, bem
como foram estabelecidos no seu patamar minimo aceitavel para avaliar a satide financeira do proponente.

Da mesma forma a alinea "k.1" do subitem 9.6, a qual prevé: "k.1) As empresas que apresentarem
resultado igual ou menor que 1 (um), em qualquer dos indices da alinea "k", deverdo comprovar o
capital minimo ou o patriménio liquido minimo de 10% (dez por cento) do valor estimado total do
item/lote/global, conforme critério de julgamento do edital.”

Esta pautada na Instrugdo Normativa SEGES/MP n° 3, de 26 de abril de 2018, a qual exige que tal
possibilidade esteja regrada em Edital, através de seu art. 24, estando em consonancia com a legislagdo
vigente.
.__" B : Documento assinado eletronicamente por Silvia Cristina Bello, Diretor (a)
Jel! 5 m Executivo (a), em 19/11/2024, as 10:40, conforme a Medida Proviséria n° 2.200-2,
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1. APRESENTACAO

O Manual de Dietas Hospitalares do Hospital Municipal Sdo José (HMSJ) apresenta a
padronizagdo de todos os tipos de dietas utilizadas na instituicdo, qualitativamente e
quantitativamente.

As dietas hospitalares visam atender as demandas nutricionais dos enfermos decorrentes
do estado nutricional e fisiopatolégico em que se encontram'. Sdo importantes por garantir o
fornecimento de nutrientes ao paciente internado e, assim, preservar ou recuperar seu estado
nutricional®.

As dietas podem sofrer modificagcdes de consisténcia, temperatura, volume, valor caldrico,
alteragdes das caracteristicas quimicas e restrigbes de nutrientes especificos?,* e séo classificadas

de acordo com suas caracteristicas.

2. SERVICO DE NUTRICAO E DIETETICA NO HOSPITAL MUNICIPAL SAO JOSE

O Servigo de Nutricdo e Dietética no HMSJ tém todas as refeicoes terceirizadas, sendo a
empresa contratada responsavel pela elaboragdo do cardapio de dietas dos pacientes e demais
comensais, além da aquisicdo dos insumos, do preparo dos alimentos até a distribuicdo aos
pacientes. A empresa contratada é responsavel por produzir a alimentagao dentro da cozinha de
nutricdo e dietética localizada no HMSJ.

O cardapio padrdao hospitalar € fracionado em 06 refeigbes diarias, sendo: desjejum,
colacdo, almogo, lanche da tarde, jantar e ceia.

A nutricionista responsavel técnica do hospital realiza a avaliacdo mensal de todos os

cardapios e a aprovacao para uso.

3. SERVICO DE NUTRIGCAO CLIiNICA NO HOSPITAL MUNICIPAL SAO JOSE

O Servico de Nutricdo Clinica do HMSJ realiza avaliagdo e acompanhamento dos
pacientes internados, conforme solicitagdo médica ou de profissional de enfermagem.

No primeiro atendimento € realizada triagem nutricional e se necessario avaliagao
completa do paciente, aferindo-se dados antropométricos, consultando-se exames laboratoriais,
diagnostico clinico, objetivando determinar o estado nutricional do paciente e necessidade de
intervencao nutricional.

Apoés a avaliagao, o nutricionista determina a necessidade ou ndo de terapia nutricional,
seja através de sonda ou ostomia ou terapia nutricional oral. Também sao realizados ajustes na

dietoterapia do paciente, quando necessario.



4. TiPOS DE DIETAS PADRONIZADAS NA INSTITUIGAO

No HMSJ as dietas hospitalares s&o divididas da seguinte forma:

4.1 PROGRESSIVAS

Sao dietas com alteragcdo de consisténcia, também chamadas de progressivas: livre,

branda, semi-sélida, pastosa, liquida pastosa, liquida completa e liquida restrita.
4.2 DIETAS ESPECIALIZADAS

Restricdo e/ou adaptagédo de nutrientes especificos e de acordo com cada patologia: para
diabetes, hipossddica, hipolipidica, para diarreia, laxativa, hiperproteica, hipercaldrica e
hiperproteica, para neutropénico, para anticoagulagao, para preparo de colonoscopia, sem gluten,

sem lactose e para transplante renal.

5. PRESCRIGAO DE DIETAS ORAIS

A prescricdo da via de alimentacdo bem como o tipo de dieta via oral é de
responsabilidade médica. Este deve avaliar e indicar a via adequada de alimentacéo, seja via oral,
sondas ou ostomias e também indicar a caracteristica da dieta via oral do paciente.

A nutricionista, apds avaliagdo, pode sugerir adaptagbes na composicdo da dieta,
consisténcia e/ou nutrientes, de acordo com a necessidade de cada paciente.

O fonoaudidlogo também podera sugerir adaptagdes de consisténcia e temperatura de
acordo com sua avaliagéo.

E possivel prescrever também uma dieta progressiva associada com uma modificagdo de

nutriente, por exemplo: Branda para diabetes, Pastosa hipossdédica, etc.

6. PORCIONAMENTO E MEDIDAS CASEIRAS

O porcionamento das dietas dos pacientes é realizado no Refeitério do HMSJ pela equipe
de copeiras da empresa terceirizada.
Todos os utensilios sdo padronizados para atender a quantidade determinada para cada

tipo de dieta e também conforme o grupo alimentar.



7. SERVICO DE FONOAUDIOLOGIA

E de competéncia do fonoaudidlogo a promogdo da saude, avaliagdo e diagndstico,
orientagdo, terapia, monitoramento e aperfeicoamento de aspectos fonoaudiolégicos envolvidos
na comunicacao, no sistema miofuncional orofacial e cervical e na degluticao.

O servigo de Fonoaudiologia do HMSJ, oferece servigos para pacientes adultos e idosos
com disfagia, uma disfungdo no ato de engolir que pode comprometer o status nutricional
(desnutricdo e desidratagédo), causar pneumonias e complicagbes respiratérias e até mesmo o
Obito. Além de alteragbes de fala, linguagem e voz. Porém, no ambiente hospitalar, o foco
principal € a reabilitacdo da fungdo da degluticdo, ou adaptacdo da alimentacdo, visando a
segurancga do paciente.

O trabalho é realizado em conjunto com equipe multiprofissional, cuja a contribuicao de
cada um é de suma importancia para o paciente. Gragas a essa parceria conseguimos iniciar a

intervencao, muitas vezes, anteriormente a solicitacao médica.
7.1 AVALIAGAO FONOAUDIOLOGICA
A avaliagao é realizada sobre prescricao ou pedido médico ou da equipe multidisciplinar
através do Sistema de Prontuario Eletrénico utilizado na instituicao.

7.2 PRESCRIGAO DE CONSISTENCIA DE DIETAS

Cabe ao fonoaudidlogo a indicagdo da prescricido da consisténcia alimentar, o volume, o
ritmo de oferta, os utensilios, as manobras e posturas necessarias para a administragao da dieta

por via oral de forma segura.

7.3 PRESCRIGAO DE LiQuiDos

Quando ha risco de broncoaspiragdo de liquidos, podemos espessa-los em varias

consisténcias conforme a necessidade de cada paciente:



Consisténcia

Tipo/caracteristica do liquido

Liquido ralo

Agua, chas, café, sucos, leite, gelatina

Liquidos em néctar

O liquido escorre da colher formando um fio. Exemplo:
bebida lactea (pacote), suco de manga ou péssego

Liquidos em mel

O liquido escorre da colher formando um “V”.
Exemplo: vitaminas encorpadas como a de abacate,
mingaus e mel

Liquidos em pudim

O liquido cai da colher em bloco. Exemplo: mousses,
“Danoninho” tipo “Chambinho”

A receita padrao para espessar os liquidos esta descrita abaixo:

Em Néctar: 01 envelope de espessante para 01 copo de 100ml de liquido.

Em Mel: 02 envelopes de espessante para 01 copo de 100ml de liquido.

Em Mel Fino: 02 envelopes de espessante para 150ml de liquido.

Em Pudim: 03 envelopes de espessante para 100ml de liquido.

Importante:

O Nao utilizar canudo para paciente disfagico.

O Seguir a orientagao e prescricao fonoaudioldgica corretamente.




8. DIETAS PROGRESSIVAS

8.1 DIETA LiQUIDA RESTRITA

Objetivo
Fornecer alimentos totalmente liquidos e de facil absorgdo, com minimo de residuos e estimulo do

trato gastrointestinal.

Indicagao
Pacientes de pds-operatério imediato, para casos de pancreatite, preparo de exames, dieta de

teste apods jejuns prolongados para reintroducao da alimentagéo via oral.

Caracteristicas da dieta
® Hipocaldrica
Hipoproteica
Hiperglicidica
Hipolipidica

Isentos de sacarose, lactose e gluten

Dieta com baixissimo residuos

Alimentos permitidos/preferéncias
® Suco de frutas coados e diluidos (mac3, laranja e limao)
Chas claros de ervas
Agua de coco
Gelatina diet
Para as refei¢gdes: caldo de carne vermelha ou frango e legumes (sem gordura)

Se necessario adogante para as bebidas

Suplementos sem residuos ou médulo de carboidratos (exemplo: Maltodextrina)

Alimentos a serem evitados e/ou proibidos
® Chas com cafeina (cha preto, cha mate, cha branco ou cha verde)
Alimentos gordurosos no preparo dos caldos
Oleos e azeite
Leite e derivados

Acucar

Temperos industrializados e amaciantes ou aditivos quimicos para carnes.

Observacgoes

® Aumentar o fracionamento da dieta se necessario, conforme orientagdo médica ou do



nutricionista.

Calculo dietético

A dieta liquida restrita ndo atende a nenhuma recomendacao de nutrientes por seu baixo

teor nutricional. A dieta deve fornecer de 200 a 400 kcal diariamente.

Nutriente Composicao %
Proteinas 27%
Carboidratos 70%
Lipideos 3%
Calorias 200 a 400 kcal

Modelo de cardapio

REFEICAO ALIMENTO QUANTIDADE MEDIDA CASEIRA
Desjejum Sucp de frutas natural coe}do e 125ml de suco 1 copo grande
diluido (50% suco e 50% agua) 125ml de agua
Colagao Cha claro de ervas sem agucar 250ml 1 copo grande
Caldo de legumes e carne
coado (ex: Batata, Cenoura, 500ml 1 pote grande
Almocgo Chuchu, Peito de frango ou
carne vermelha magra)
Gelatina diet 120g 1 pote de sobremesa
Lanche Agua de coco 200ml 1 embalagem pequena
da Tetra pack
Tarde Gelatina diet 120g 1 pote de sobremesa
Jantar Caldo de Igg:(rjr;es e carne 500ml 1 pote grande
Gelatina diet 120g 1 pote de sobremesa
Ceia Cha claro de ervas sem acgucar 250ml 1 copo grande
Gelatina diet 120g 1 pote de sobremesa
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8.2 DIETA LiQuiDA COMPLETA (LC)

Objetivo

Fornecer nutrientes com um minimo de esforgo no processo de mastigacao, degluticao e digestao

dos alimentos.

Indicagao

Para pacientes que necessitam de repouso gastrintestinal, pacientes com grande dificuldade de

degluticado, impossibilidade de mastigacao, evolugao pds cirurgica, dieta de transicdo em casos de

pancreatite e preparo de exames.

Caracteristicas da dieta

Hipocalérica

Hipoproteica

Hiperglicidica

Baixa em residuos

Liquidos homogéneos e levemente espessos

Dieta de transicao entre “liquida restrita” e “liquida pastosa”.

Alimentos permitidos/preferéncias

Sopas e cremes liquidificados, homogéneos, sem grumos ou pedagos sélidos e em forma
de liquido, contendo no minimo: 1 tipo de carboidrato, 1 tipo de carne e 2 tipos de
legumes.

Vitaminas de frutas, mingaus, iogurtes ou bebidas lacteas sem grumos ou pedagos sélidos,
sucos de frutas, chas, gelatinas, agua de coco e suplementos nutricionais.

Farinaceos: produto a base de cereal pré-cozido, farinha de aveia e amido de milho.

Para os diabéticos: utilizar adogante ao invés do acgucar, iogurte ou bebida lactea diet,
gelatina diet e utilizar farinha de aveia para preparagéo do mingau.

Caso paciente nao tolere vitamina de frutas, essa pode ser substituida pelo mingau.

Para pacientes com dieta para diarreia (com menos residuos) utilizar leite sem lactose,

amido de milho ou produto a base de cereal de arroz ou milho e sopa batida de canja.

Alimentos a serem evitados e/ou proibidos

Alimentos liquidificados com grumos ou nao homogéneos.
Preparagdes gordurosas.
N&o utilizar farinha lactea e flocos de cereais nesta dieta.

Temperos industrializados e amaciantes ou aditivos quimicos para carnes.
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Observagoes

® Atentar para pacientes com restricdo de lactose, utilizar leite sem lactose.

® Para pacientes com restricado de gluten, utilizar batidas de frutas e se o paciente puder,

bebidas lacteas e iogurtes.

Calculo dietético

A dieta liquida completa também n&o atende a recomendagao de macronutrientes utilizada

neste Manual. Deve-se preconizar oferecer de 1200 a 1400 kcal por dia.

Nutriente Composicao %
Proteinas 11 a15%
Carboidratos 60 a 70%
Lipideos 15 a 20%
Calorias 1200 a 1400kcal

Modelo de cardapio

REFEICAO ALIMENTO QUANTIDADE MEDIDA CASEIRA
Mingau fino: 1 pote médio
Leite 300ml 1 copo grande
Desjejum Farinaceo 30g 2 colheres de sopa cheia
Café com leite integral (50% 250ml 1 copo grande
café 50% leite)
Acucar/ adocante 10g/ 1,69 2 saché
Colagao Bebida lactea 200ml 1 copo médio
Almogo Sopa de carne batida 500ml 1 prato de sopa
Gelatina 120g 1 pote sobremesa
Vitamina de macga: 200ml 1 copo médio
Leite integral 140ml 1 copo pequeno
Lart1che da Magég 50g vz fatiapoup’/zqunidade
arde
pequena
Acucar/ adogante 5g/ 0,89 1 saché
Jantar Sopa de frango batida 500ml 1 prato de sopa
Gelatina 120g 1 pote sobremesa
Mingau fino:
Ceia Leitg integral 300 ml 1 copo grande
Farinaceo 30g 2 colheres de sopa
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8.3 DIETA LiQuIDA PASTOSA (LP)

Objetivo

Fornecer alimentos/preparagbes que néo necessitem de mastigagdo e sejam facilmente

deglutidos e digeridos.

Indicagao

Pacientes com dificuldades de mastigagao e/ou degluticdo, evolugdo pds cirurgica, dieta de

transicdo em casos de pancreatite e para proporcionar menor trabalho digestivo.

Caracteristicas da dieta

Hipo a normocalérica

Hiperglicidica

Normolipidica

Hipoproteica

Consisténcia de liquido espessado em mel e homogéneo
Batida e homogénea, sem grumos ou pedacgos de alimentos

Dieta de transig¢ao entre “liquida completa” e “pastosa”.

Alimentos permitidos/preferéncias

Café e leite com espessante instantdneo, mingaus, vitaminas e iogurtes.

Sopas, canjas e cremes.

Se adequado a consisténcia também podera ser servido arroz e feijao liquidificado, carnes
liquidificadas, purés de vegetais.

Mingau de farinaceos: de preferéncia que seja feito no liquidificador.

Sucos e refrescos de frutas e de legumes com espessante instantaneo (se necessario).
Para os diabéticos: utilizar adogante, iogurte diet, flan diet e farinha de aveia ou farinaceo
sem adi¢cio de agucar para preparagao do mingau.

Caso paciente nao tolere vitamina de frutas, essa pode ser substituida pelo mingau.

Para pacientes com dieta para diarreia (com menos residuos) utilizar leite sem lactose,
amido de milho ou produto a base de cereal de arroz ou milho e sopa batida de canja.

A sopa batida deve ter ingredientes variados diariamente (conforme cardapio mensal) e
deve conter 1 tipo de carboidrato (por exemplo: arroz, macarrao, batata, aipim, batata-

salsa entre outros), 1 tipo de carne (magra e sem gordura aparente) e 2 tipos de legumes.

Alimentos a serem evitados e/ou proibidos

Alimentos em pedagos ou grumos.
Alimentos em gréaos e flocos.
Preparagbes gordurosas e frituras.

Embutidos, miudos e visceras.
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® Temperos industrializados e amaciantes ou aditivos quimicos para carnes.

Calculo dietético

A dieta liquida pastosa também nao atende a recomendacido de macronutrientes utilizada

neste Manual. Deve-se preconizar oferecer de 1300 a 1500 kcal por dia.

Nutriente Composicao %
Proteinas 11 a15%
Carboidratos 60 a 70%
Lipideos 15 a 20%
Calorias 1300 a 1500kcal

Modelo de cardapio

REFEICAO ALIMENTO QUANTIDADE MEDIDA CASEIRA
Mingau:
Desjejum Farinaceo 459 3 colheres de sopa
Leite integral 300ml 1 copo grande
Colagio logurte com consisténcia liquida 90g 1 pote (de bandeja)
pastosa
Almogo Sopa liquidificada cremosa 500ml 1 prato de sopa
Flan ou Pudim 120g 1 pote sobremesa
Vitamina de fruta espessa: 180ml 1 copo médio
Lanche Leite integral 140ml 1 copo pequeno
Fruta 100g 1 fatia ou unidade
da tarde
pequena
Acucar/ adogante 5g/ 0,89 1 sache
Jantar Sopa liquidificada cremosa 500ml 1 prato de sopa
Flan ou Pudim 120g 1 pote sobremesa
Mingau:
Ceia Farinaceo 459 3 colheres de sopa
Leite integral 300ml 1 copo grande
Liquidos:

® Café, leite, gelatina, sorvete e sucos: fornecer somente se liquidos ralos estiverem

liberados, ou entdo devem ser espessados conforme orientagcao do fonoaudidlogo.
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8.4 DIETA PASTOSA

Objetivo

Minimizar o esforgo da mastigagao, degluticéo e digestao dos alimentos.

Indicagao

Pacientes com disfagia, alteragdes anatdbmicas da boca ao es6fago, uso de proteses dentarias,

evolucao pods cirurgica, dieta de transicdo em casos de pancreatite e para proporcionar pequeno

grau de repouso gastrintestinal.

Caracteristicas da dieta

Normocaldrica

Normoglicidica

Normolipidica

Normoproteica

Dieta batida, cremosa, sem grumos, em consisténcia pudim/puré

Dieta de transicao entre a “liquida pastosa” e “semissaolida”.

Alimentos permitidos/preferéncias

Vitaminas, mingau, iogurtes cremosos ou espessados.

Mingau: pode-se usar todos os tipos de farinhas pré-cozidas, desde que a consisténcia
seja homogénea.

Vitaminas: todas as frutas desde que a vitamina fique consistente, sem grumos ou
pedacos.

Papas amassadas ou cremes de vegetais, sopas liquidificadas em creme, arroz branco e
feijao liquidificados e carnes liquidificadas.

Frutas liquidificadas em creme ou papas homogéneas, pudins e suplementos espessados
em consisténcia de pudim/puré.

Paes macios, bolo simples, biscoitos doces umidificados, caso seja liberado pela
fonoaudiologa.

Doces em pasta, flans.

As preparagdes da dieta pastosa devem ser cremosas e homogéneas, ndo podendo conter
grumos ou pequenos pedagos

Para os diabéticos: utilizar adogante ao invés do agucar, iogurte diet, flan ou pudim diet e
farinha de aveia ou farinaceos sem adigao de agucar para preparagao do mingau.

Para pacientes com dieta para diarreia (com menos residuos) utilizar leite sem lactose,
amido de milho ou produto a base de cereal de arroz ou milho, iogurte diet e papa de frutas

cozidas.
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Alimentos a serem evitados e/ou proibidos

Alimentos nao liquidificados, com grumos ou pedacos.
Preparagdes gordurosas.
Embutidos, miudos e visceras.

Temperos industrializados e amaciantes ou aditivos quimicos para carnes.

Calculo dietético

Embora sua consisténcia caracteristica seja papa, o calculo dietético deve preconizar

atender a recomendagao de macronutrientes de uma dieta “livre/normal”.

Nutriente Composicao %
Proteinas 10 a 15%
Carboidratos 55a 75%
Lipideos 15 a 30%
Calorias 2200 a 2300kcal

Fonte: IOM/2005°

Composicao do almog¢o/ jantar:

® 1 puré de tubérculos ,1 puré de legumes, 1 puré de proteina, puré de arroz e feijao.
Liquidos:
® Café, leite, gelatina, sorvete e sucos: fornecer somente se liquidos ralos estiverem

liberados, ou entdo devem ser espessados conforme orientagcao do fonoaudidlogo.
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Modelo de cardapio

REFEICAO ALIMENTO QUANTIDADE MEDIDA CASEIRA
Mingau espesso:
Desjejum Flocos de cereais 50g 3 colheres de sopa
Leite integral 300ml 1 copo grande
Colagao Papa de frutas ou fruta macia 120g 1 unidade ou fatia média
amassada
Arroz branco papa (bem cozido) 150g 4 colheres de sopa
Carne vermelha liquidificada 150g 1 pedaco
Almogo Caldo de feijao engrossado 120g 4 colheres de sopa
Puré de cenoura 759 4 colheres de sopa
Puré de batata 759 4 colheres de sopa
Papa de macéa e manga 100g 1 pedaco de cada
Lanche da logurte pastoso 160 a 190g _1 pote/ unid_ade __
tarde Papa de banana (amassada) 1209 1 unidade ou fatia média
Arroz branco papa (bem cozido) 150g 4 colheres de sopa
Carne de frango liquidificada 1509 1 pedaco
Jantar Caldo de feijao engrossado 120g 4 colheres de sopa
Puré de beterraba 759 4 colheres de sopa
Puré de batata doce 759 4 colheres de sopa
Pudim cremoso de coco 120g 1 pote sobremesa
Mingau espesso:
Ceia Farinha de milho 50g 3 colheres de sopa
Leite integral 300ml 1 copo grande
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8.5 DIETA SEMI-SOLIDA

Objetivo

Facilitar mastigagao.

Indicagao

Casos de disfagia, auséncia de elementos ou préteses dentarias.

Caracteristicas da dieta

Normocaldrica

Normoglicidica

Normolipidica

Normoproteica

Nutricionalmente adequada em macro e micronutrientes
Alimentos picados e macios, com molho

Dieta de transicao entre a “livre” e a “branda”

Alimentos permitidos/preferéncias

Frutas cruas macias (mamao, banana, abacate), outras frutas abrandadas pela coccdo
(bem cozidas; péra, macga, abacaxi) ou saladas de frutas macias ou cozidas.

Mingaus, cremes de frutas, vitaminas de frutas, iogurte ou bebida lactea

Sugestdo de Guarnicao: macarrao, aipim (puré), batata, nhoque, polenta, batata-salsa,
pirdo, purés e suflés.

Legumes bem macios e picados sem casca ou sementes.

Feijao cremoso com graos, arroz branco cozido em forma de “papa’;

Omelete, ovo cozido, carnes desfiadas, moidas ou em pedagos pequenos.

Bolo, péo fatiado macio, integral ou sem fibras, manteiga, geléia.

Para os diabéticos: utilizar adogante (1 saché), geleia diet e p&o integral sem graos.

Para pacientes com dieta para diarreia utilizar: leite sem lactose; adogante; guarnigao:
macarrao com molho pouco gorduroso, polenta, batata cozida, aipim, puré sem leite; frutas
cozidas: banana, maga e péra, sem casca e sem sementes; ndo servir legumes cozidos

hiper fermentativos (couve-flor, repolho, brocolis, pimentdo, batata-doce)

Alimentos a serem evitados e/ou proibidos

Alimentos em pedacos grandes ou inteiros, gordurosos ou mal cozidos, cartilagens e
nervos, fiapos e sementes.
Embutidos, miudos e visceras.

Temperos industrializados e amaciantes ou aditivos quimicos para carnes.
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Calculo dietético

Embora sua consisténcia caracteristica seja de alimentos macios e picados, o calculo

dietético deve preconizar atender a recomendagao de macronutrientes de uma dieta “livre/normal”.

Nutriente Composicao %
Proteinas 10 a 15%
Carboidratos 55a75%
Lipideos 15 a 30%
Calorias 2200 a 2300kcal

Fonte: IOM/2005°

Composigao do almogo/ jantar:

® 1 tubérculos, massa ou outro acompanhamento ,1 legume servido quente e 2 tipos de

salada servidas separadamente, 1 proteina, arroz e feijao.

® As saladas devem ser servidas em recipiente separado e em temperaturas adequadas.

Liquidos:

® (Café, leite, gelatina, sorvete e sucos: fornecer somente se liquidos ralos estiverem

liberados, ou entao devem ser espessados conforme orientagao do fonoaudidlogo.
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Modelo de cardapio

REFEICAO ALIMENTO QUANTIDADE MEDIDA CASEIRA
Café com leite integral 240ml 1 caneca
(50% café 50% leite)
Desjejum Acucar/adocante 10g /1,69 2 sachés
Pao fatiado 50g 2 fatias
Manteiga e geleia 10g ou 15¢g 1 saché de cada
Fruta macia 1209 1 unidade ou fatia média
~ Suco de laranja, cenoura e
Colagao beterf'aba 250ml 1 copo
Arroz branco bem cozido 150g 4 colheres de sopa
Carne moida 150g 4 colheres de sopa
Feijdo bem cozido com caldo 1209 2 conchas
Almoco 9rosso - -
Macarrdo alho e dleo 759 1 colher de servir
Cenoura picada 759 4 colheres de sopa
Salada de chuchu cozido 100g 4 colheres de sopa
Abacaxi cozido 120g 1 unidade ou fatia média
Café com leite integral (50% 240 ml 1 caneca
Lanche da tarde ce}fé 50% leite) R
Acucar/ adogante 10g/1,69 2 sachés
Bolo de laranja 100g 1 fatia
Risoto de frango 400g 3 colheres de servir
Jantar Salada de Beterraba cozida 100g 4 colheres de sopa
Pudim de baunilha 120g 1 porgao
Café com leite integral 240ml 1 caneca
(50% café 50% leite)
Ceia Acucar/adocante 10g /1,69 2 sachés
Pao fatiado 50g 2 fatias
Manteiga e geleia 10g ou 15¢g 1 saché de cada
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8.6 DIETA BRANDA

Objetivo

Fornecer dieta composta por alimentos de mais facil digestao, através do abrandamento das fibras

e restricdo de gorduras saturadas das preparagoes.

Indicagao

Pacientes com disturbios gastrointestinais, evolugdo poés cirurgica, dieta de transicdo em casos de

pancreatite.

Caracteristica das dietas

Normocaldrica

Normoglicidica

Normolipidica

Normoproteica

Nutricionalmente adequada em macro e micronutrientes

Reducao de fibras pelo abrandamento do tecido conectivo e celulose, através da cocgéo,

cujo tempo deve ser aumentado.

Alimentos permitidos/preferéncias

Verduras e frutas cozidas, frutas macias sem casca, purés e suflés, sucos de frutas sem
agucar.

Sugestdo de Guarnicao: macarrdo, aipim, batata, nhoque, polenta, batata-salsa, puré,
suflé.

Mingaus, cremes de frutas, vitaminas de frutas, iogurte ou bebida lactea

Sugestdo de Guarnicdo: macarrao, aipim (puré), batata, nhoque, polenta, batata-salsa,
pirdo, purés e suflés.

Legumes bem macios e picados sem casca ou sementes.

Bolo, pao fatiado macio, integral ou sem fibras, manteiga, geleia.

Alimentos a serem evitados e/ou proibidos

Alimentos gordurosos, frituras, condimentos picantes, ovo, enlatados, sucrilhos, granola,
aveia, paes e biscoitos integrais, biscoitos amanteigados e recheados, hortalicas cruas,
frutas secas e oleaginosas, frutas de alto conteudo fibroso (podendo ser incluidos os
cremes e sucos dessas frutas) e casca e semente de frutas.

Os legumes cozidos ndo devem ser hiper fermentativos (couve-flor, repolho, brécolis,
pimentao, batata-doce).

Embutidos, miudos e visceras.
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® Temperos industrializados e amaciantes ou aditivos quimicos para carnes.

Observagoes importantes

e Para pacientes com dieta Branda + DM, utilizar adocante (1 saché por paciente) e

produtos diet. Neste caso deve ser utilizado pao branco (excecao).

e Para pacientes com dieta para diarreia (com menos residuos) utilizar: leite sem lactose;

adogante; guarnigdo: macarrdo com molho pouco gorduroso, polenta, batata cozida, aipim,

puré sem leite; frutas cozidas: banana, maca e péra, sem casca e sem sementes; nao

servir legumes cozidos hiper fermentativos (couve-flor, repolho, brocolis, pimentao, batata-

doce .

e Frutas cruas e macias podem ser servidas, sem casca e sem semente (ex. mamao,

banana) ou frutas abrandadas pela cocgéo.

Calculo dietético

Nutriente Composicao %
Proteinas 10 a 15%
Carboidratos 55 a 75%
Lipideos 15 a 30%
Calorias 2200 a 2300kcal

Fonte: IOM/2005°
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Modelo de cardapio

x MEDIDA
REFEICAO ALIMENTO QUANTIDADE CASEIRA
Café com leite integral (50% 240 ml 1 caneca
café 50% leite)
L Acucar/ adogante 10g/ 1,69 2 sachés
Desjejum P30 fatiado 50g 2 fatias
Manteiga, geleia ou mel 10g / 159 1 saché de cada
Abacaxi cozido 170g 1 fatia média
Colagao logurte 170 a 190g 1 unidade
Arroz parboilizado 150g 6 colheres de sopa
Carne vermelha 1509 1 por¢cao média
Batata assada 759 1 colher de servir
Almoco ;
Cenoura cozida 75g 3 colheres de sopa
Salada chuchu 100g 4 colheres de sopa
Maca cozida 100g 1 pote de sobremesa
y — 5
Café com !elteolntegral (50% 250ml 1 caneca
café 50% leite) -
. 10g/ 1,69 2 sachés
Lanche da tarde Acucar/ adogante
Bolo inglés simples 100 a 120g 1 fatia grande
Banana cozida 100g 1 unidade média
Risoto de frango 400g 3 colheres de servir
Jantar Salada de abobrinha cozida 100g 4 colheres de sopa
Gelatina 120g 1 pote
Café com leite integral (50% 240 ml 1 caneca
café 50% leite)
Ceia Acucar/ adocante 10g/ 1,69 2 sachés
Pao fatiado 50g 2 fatias
Manteiga, geleia ou mel 10/15g 1 saché de cada

Composigao do almogo/ jantar:
® 1 tubérculos, massa ou outro acompanhamento,1 legume servido quente e 2 tipos de
salada, 1 proteina e arroz.
® As saladas devem ser servidas em recipiente separado e em temperaturas adequadas,

todas cozidas.
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8.7 DIETA LIVRE

Objetivo
Fornecer dieta nutricionalmente completa e adequada, sem nenhuma restricao de nutrientes e/ou

consisténcia.

Indicagao

Para pacientes sem restricdes e/ou modificagbes dietéticas especificas.

Caracteristicas da dieta
® Normocaldrica

Normoglicidica

Normolipidica

Normoproteica

Sem alteracdo de consisténcia

Alimentos permitidos/preferéncias
® Todos os grupos alimentares conforme recomendagdes para alimentagdo saudavel.
® Preferir preparagdes assadas e cozidas, saladas cruas e carne magra.
® Sugestdo de Guarnigdo: macarrao, aipim, batata, nhoque, polenta, batata-salsa, puré,

suflé, batata sauté, etc.

Alimentos a serem evitados e/ou proibidos
® Proibido usar temperos industrializados, embutidos, visceras e miudos.
® Evitar frituras

® Temperos industrializados e amaciantes ou aditivos quimicos para carnes.

Calculo dietético

Nutriente Composicao %
Proteinas 10 a 15%
Carboidratos 55 a 75%
Lipideos 15 a 30%
Calorias 2200 a 2300kcal

Fonte: IOM/2005°
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Modelo de cardapio

x MEDIDA
REFEICAO ALIMENTO QUANTIDADE CASEIRA
Café com leite integral (50% 240ml 1 caneca
café 50% leite)
Desjejum Acucar/ adogante 10g/ 1,69 2 sachés
Pao fatiado 50g 2 fatias
Manteiga, geleia ou mel 10/15¢g 1 saché de cada
Mamao 170g 1 fatia média
Arroz parboilizado 150g 6 colheres de sopa
Feijéo 120g 2 conchas
Frango ensopado 150g 1 por¢do média
Polenta 759 1 colher de servir
Almocgo Cenoura cozida 75g 1 colher de servir
Salada Alface 40g 2 folhas médias
Salada de repolho 40g 2 colheres de sopa
Salada de abobrinha 40g 2 colheres de sopa
Gelatina 120g 1 pote de sobremesa
Café com leite integral (50% 240ml 1 caneca
café 50% leite)
Lanche da tarde Acucar/ adogante 109/ 1,69 2 sachés
Bolo inglés simples 100 a 120g 1 fatia grande
Maca 100g 1 unidade média
Risoto de frango 400g 4 colheres de servir
Salada de beterraba cozida 40g 3 colheres de sopa
Jantar Salada de tomate 409 3 rodelas
Salada Mix folhas verdes 40g 2 colheres de sopa
Laranja 70g 1 unidade
Cha 240ml 1 copo
Ceia Torrada 50g 5 unidades
Manteiga e geleia 10/15g 1 saché de cada

Composigao do almogo/ jantar:

® 1 tubérculos, massa ou outro acompanhamento ,1 legume servido quente e 2 tipos de

salada (no minimo 1 crua), 1 proteina, arroz e feijao.

® As saladas devem ser servidas em recipiente separado e em temperaturas adequadas.
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9.

DIETAS ESPECIALIZADAS

9.1 DIETA HIPOSSODICA (HAS)

Objetivo

Controlar a pressao arterial e o balanco hidrico através da reducdo de sédio adicionado as

preparacoes.

Indicagao

Pacientes com insuficiéncia renal aguda ou crénica, insuficiéncia cardiaca congestiva, hipertensao

arterial, retengao hidrica (ascite, edema), cirrose e encefalopatia hepatica, tratamentos com

corticoide, etc.

Caracteristicas da dieta

Normocaldrica
Normoglicidica
Normolipidica

Normoproteica

Dieta preparada apenas com temperos naturais e pouco sal

Alimentos permitidos/preferéncias

Todos os alimentos da dieta livre com excecgéo do sal.

Cada paciente deve receber 1 saché de 1g de sal em cada refeicdo (almogo e jantar).

Ha opcao de utilizar sal sem sodio, também chamado de bio salgante, seguindo as
informagdes do fabricante.

Deve-se utilizar grande quantidade de temperos naturais nas dietas dos pacientes
hipertensos a fim de melhorar o sabor dos alimentos.

Deve-se utilizar queijo do tipo ricota ou semelhante, sem sal.

Manteiga sem sal.

Alimentos a serem evitados e/ou proibidos

Exclusdo de alimentos processados: enlatados, conservas, embutidos, temperos e molhos

prontos, conservas, etc.

Calculo dietético

Neste caso, deve-se atentar também para a recomendagéo da ingestdo diaria de sadio,

que deve ser de até 2mg/dia® .
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Nutriente Composicao %
Proteinas 10 a 15%
Carboidratos 55a 75%
Lipideos 15 a 30%
Calorias 2200 a 2300kcal

Fonte: IOM/2005°

Modelo de cardapio

x MEDIDA
REFEICAO ALIMENTO QUANTIDADE CASEIRA
Café com leite integral (50% 240ml 1 caneca
café 50% leite)
Acucar/ adogante 10g/ 1,69 2 sachés
Desjejum Pao fatiado 50g 2 fatias
Manteiga sem sal e geleia ou 10/15¢g 1 saché de cada
mel
Fruta 120g 1 unidade ou fatia média
Arroz parboilizado 1509 6 colheres de sopa
Feijao 120g 2 conchas
Carne 150g 1 porgdo média
Almoco Macarréo 759 3 colheres de sopa
Brécolis cozido 759 4 colheres de sopa
Salada crua e cozida 120g 6-8 colheres de sopa
Fruta 100g 1 unidade ou fatia média
Café com leite integral (50% 250ml 1 caneca
café 50% leite)
Acucar/ adogante 10g/ 1,69 2 sachés
Lanche da tarde Pao massinha 509 1 unidade
Manteiga sem sal e geleia ou 10/15¢g 1 saché de cada
mel
Fruta 1209 1 unidade ou fatia média
Arroz parboilizado 150g 5 colheres de sopa
Feijao 120g 2 conchas
Carne 150g 1 porcdo média
Jantar Batata assada 759 2 colheres de sopa
Legumes 759 4 colheres de sopa
Salada crua e cozida 120g 6-8 colheres de sopa
Pudim 120g 1 pote
Café com leite integral (50% 240ml 1 caneca
café 50% leite)
Ceia Agucar/ adocante 109/ 1,69 2 sachés
Pao massinha 50g 1 unidade
Manteiga sem sal e geleia ou 10/15¢g 1 saché de cada

mel
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9.2 DIETA PARA DIABETES
Objetivo

Manter ou alcancar melhor controle glicEmico e lipidico; prevenir, retardar ou tratar complicagbes

ligadas a progressao da doenca.

Indicacao
Pacientes com diabetes tipo 1 ou 2 ou com hiperglicemias decorrentes de outras doengas ou

causas.

Caracteristicas da dieta
® Normocaldrica
Normoglicidica
Normolipidica
Normoproteica

Isenta de adigdo de agucar refinado

Alimentos com menor indice glicémico

Alimentos permitidos/preferéncias
Uso de adocantes e outros produtos dietéticos.
Aumento do consumo de fibras.

Pao e produtos de panificagdo ou bolachas integrais.

Preferir as frutas in natura e verduras e legumes crus.
Alimentos a serem evitados e/ou proibidos
® Alimentos gordurosos e frituras e alimentos ricos em agucar.

® FEvitar consumo de frutas na forma de suco.

Calculo dietético

Nutriente Composicao %
Proteinas 15 a 20%
Carboidratos 50 a 60%
Lipideos 25a 30%
Calorias 2200 a 2300kcal

Fonte: SBD/20177
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Modelo de cardapio

x MEDIDA
REFEICAO ALIMENTO QUANTIDADE CASEIRA
Café com leite integral (50% 250ml 1 caneca
café 50% leite)
. Adogante 0,89 1 saché
Desjejum Pao integral 60g 2 fatias
Manteiga e geleia diet 10/ 15¢g 1 saché de cada
Fruta 120g 1 unidade ou fatia média
Colagao Fruta 120g 1 unidade ou fatia média
Arroz integral 1509 3 colheres de sopa
Feijao 120g 2 conchas
Carne 1509 1 por¢do média
Almoc¢o Guarnigao 759 4 colheres de sopa
Legumes 759 4 colheres de sopa
Salada crua e cozida 120g 6-8 colheres de sopa
Fruta 1209 1 unidade ou fatia média
Café com leite integral (50% 250ml 1 caneca
café 50% leite)
Adogante 0,89 1 saché
Lanche da tarde Pé&o integral 60g 2 fatias
Manteiga e geleia diet 10g / 15¢g 1 saché de cada
Fruta 120g 1 unidade ou fatia média
Arroz integral 150g 5 colheres de sopa
Feijéo 120g 2 conchas
Carne 120g 1 porgdo média
Jantar Guarnicao 759 4 colheres de sopa
Legumes 759 4 colheres de sopa
Salada crua e cozida 120g 6-8 colheres de sopa
Pudim ou gelatina diet 100g 1 pote
Café com leite integral (50% 250ml 1 caneca
café 50% leite)
Ceia Adocante 0,89 1 saché
Pao integral 60g 2 fatias
Manteiga e geléia diet 10g/ 15¢g 1 saché de cada
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9.3 DIETA LAXATIVA

Objetivo

Aumentar o consumo de fibras para acelerar o transito intestinal e a excrecao fecal.

Indicagao

Pacientes com constipagéo intestinal por diversas causas (maus habitos alimentares, falta de

horarios regulares, rea¢des adversas do uso de medicamentos, pacientes acamados ou com

motilidade intestinal reduzida); doencas do intestino grosso (que levam a insuficiéncia na

producdo ou na passagem do bolo fecal por obstrucdo), neuropatia, neoplasias intestinais,

hemorrdidas, etc.

Caracteristicas da dieta

Normocaldrica
Normoglicidica
Normolipidica
Normoproteica
Composta por alimentos laxativos, com 25 a 35 gramas de fibras, com preferéncia por

fibras soluveis.

Alimentos permitidos/preferéncias

Frutas com casca, sementes ou bagaco.

Cereais, paes e biscoitos integrais.

Preferir as frutas in natura e verduras e legumes crus.
Consumo de papa laxativa padronizada pelo HMSJ.

Granola, cereais e aveia.

Alimentos a serem evitados e/ou proibidos

Alimentos gordurosos e frituras.

Alimentos ricos em agucar.

Calculo dietético

Preconizar atingir a recomendagéo de fibras de no minimo 25 gramas por dia, podendo

chegar nesta dieta até 35 gramas.
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Nutriente

Composigao %

Proteinas 10 a 15%
Carboidratos 55a 75%

Lipideos 15 a 30%

Calorias 2200 a 2300kcal

Fonte: IOM/2005°

Modelo de cardapio

x MEDIDA
REFEICAO ALIMENTO QUANTIDADE CASEIRA
Café com leite integral (50% 250ml 1 caneca
café 50% leite)
Desiei Acucar/ adogante 10g/ 1,69 2 sachés
esjejum Pao integral 60g 2 fatias
Manteiga, geleia ou mel 10g/ 15¢g 1 saché de cada
Fruta laxativa 120g 1 unidade ou fatia média
Colagao Fruta laxativa 120g 1 unidade ou fatia média
Arroz integral 1509 6 colheres de sopa
Feijao 120g 2 conchas
Carne 1509 1 por¢do média
Almoco Guarnigao 759 4 colheres de sopa
Legumes 759 4 colheres de sopa
Salada crua e cozida 120g 6-8 colheres de sopa
Fruta laxativa 120g 1 unidade ou fatia média
logurte 90g 1 pote de bandeja
Lanche da tarde Granola 30g 3 colheres de sopa
Fruta laxativa 120g 1 unidade ou fatia média
Arroz integral 1509 6 colheres de sopa
Feijéo 120g 2 conchas
Carne 1509 1 porgdo média
Jantar Guarnigao 759 4 colheres de sopa
Legumes 759 4 colheres de sopa
Salada crua e cozida 120g 6-8 colheres de sopa
Pudim 100g 1 pote
Café com leite integral (50% 250ml 1 caneca
café 50% leite)
Ceia Acucar/ adogante 109/ 1,69 2 sachés
Pao integral 60g 2 fatias
Manteiga, geleia ou mel 10g/ 15¢g 1 saché de cada
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9.4 DIETA SEM RESIDUOS OU PARA DIARREIA

Objetivo
Reduzir a quantidade de residuos alimentares no liumen intestinal e o volume das fezes, auxiliar

no alivio dos sintomas da diarreia, prevenir desidratagao e perda de peso.

Indicagao

Pacientes com quadro de diarreia.

Caracteristicas da dieta
® Normocaldrica
Normoglicidica
Hipolipidica
Normoproteica

Aumentada em fibras sollveis

Isenta em lactose

Alimentos permitidos/preferéncias
® Frutas: maga, pera e goiaba sem casca; banana prata e banana macga. As frutas também
podem ser cozidas.
Legumes: cenoura, chuchu, batata inglesa.
Agua de coco e bebidas isoténicas.

Sucos de frutas coados e diluidos: maca, limao, caju, goiaba.

Arroz, creme de arroz, farinha de arroz, biscoito de agua e sal, maisena, macarrao, pao
branco, polvilho, torrada, tapioca.

® Gelatina dietética.

Alimentos a serem evitados e/ou proibidos
® Alimentos com lactose (leite e derivados, iogurte, margarina).
® Alimentos que contém sacarose (doces concentrados, mel, paes e biscoitos doces,
pudins).
Alimentos ricos em gordura (frituras, maionese, abacate).
Bolos, alimentos integrais, hortalicas e frutas laxantes.

® | egumes hiper fermentativos: couve flor, repolho, brécolis, pimentao, batata doce.
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Calculo dietético

Nutriente Composicao %
Proteinas 10 a 15%
Carboidratos 55a75%
Lipideos 15 a 30%
Calorias 2200 a 2300kcal

Fonte:IOM/2005°

Modelo de cardapio

x MEDIDA
REFEICAO ALIMENTO QUANTIDADE CASEIRA
Leite sem lactose 150ml 1 copo
Cha de ervas 150ml 1 copo
Adogante 0,89 1 saché
Desjejum Bolacha salgada ou rosca 409 8 unidades
paulista
Geleia diet 159 1 saché
Fruta cozida 100g 1 unidade média
Colagao Fruta cozida 100g 1 unidade média
Arroz branco 150g 4 colheres de sopa
Carne com pouca gordura 150g 1 porcdo média
Almogo Guarnigao 759 4 colheres de sopa
Legumes cozidos 759 4 colheres de sopa
Salada cozida 40g 2 colheres de sopa
Fruta cozida 100g 1 unidade média
Cha de ervas 150ml 1 copo
Adocante 0,89 1 saché
Lanche da tarde Ag~ua de coco 200ml 1 embalagem Tetra Pack
Péao francés 50g 1 unidade
Geleia diet 159 1 saché
Fruta cozida 100g 1 unidade
Arroz branco 150g 4 colheres de sopa
Carne com pouca gordura 150g 1 porcdo média
Jantar Guarnigao 759 4 colheres de sopa
Legumes cozidos 759 4 colheres de sopa
Salada cozida 40g 2 colheres de sopa
Gelatina diet 100g 1 pote de sobremesa
Leite sem lactose 150ml 1 copo
Cha de ervas 150ml 1 copo
Ceia Adogante 0,89 1 saché
Bolacha salgada ou rosca 409 8 unidades
paulista
Geleia diet 15¢g 1 saché
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9.5 DIETA HIPOLIPIDICA
Objetivo

Fornecer baixa quantidade de gordura (de 20 a 25% do VET da dieta) e com perfil lipidico

adequado.

Indicagao
Prevenir e/ou aliviar os sintomas gastrointestinais (dor abdominal, diarreia, flatuléncia,
esteatorreia), tratamento de doengas hepaticas, pancreaticas, da vesicula biliar, obesidade,

sindromes absortivas, doencgas cardiovasculares e dislipidemias.

Caracteristicas da dieta
® Normocalérica

Normoglicidica

Hipolipidica

Normoproteica

Isenta de lactose

Alimentos permitidos/preferéncias
® [eite e iogurte desnatado, queijos magros.
® Carnes magras assadas, grelhadas ou cozidas.
® Vegetais crus ou cozidos, saladas verdes variadas.
® Geleia de frutas e mel.
Alimentos a serem evitados e/ou proibidos
® Manteiga, margarina, creme de leite, molhos prontos, frituras e maionese.
® Queijos amarelos e leite integral, leite de coco.

® Biscoito recheado, bolos e produtos panificados.

Calculo dietético
Neste caso, deve-se preconizar o minimo de lipideos contidos na recomendacado de

macronutrientes.*

Nutriente Composicao %
Proteinas 10 a 15%
Carboidratos 55 a 75%
Lipideos 15* a 30%
Calorias 2200 a 2300kcal

Fonte:IOM/2005°
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Modelo de cardapio

x MEDIDA
REFEICAO ALIMENTO QUANTIDADE CASEIRA
Café com leite desnatado (50% 250ml 1 caneca
café 50% leite)
Desjejum Acucar/ adogante 10g/ 1,69 2 sachés
Pao fatiado 50g 2 fatias
Geleia ou mel 15¢g 1 saché
Fruta 120g 1 unidade média
Colagao Fruta 120g 1 unidade média
Arroz branco 150g 6 colheres de sopa
Feijao sem gordura 120g 2 conchas
Carne sem gordura 150g 1 por¢do média
Almoc¢o Guarnigao sem gordura* 759 4 colheres de sopa
Legumes 759 4 colheres de sopa
Salada crua e cozida 120g 6-8 colheres de sopa
Fruta 120g 1 unidade média
Café com leite desnatado (50% 250ml 1 caneca
café 50% leite)
Acucar/ adogante 109/ 1,69 2 sachés
Lanche da tarde Péao francés 509 1 unidade
Geleia ou mel 15¢g 1 saché
Fruta 120g 1 unidade média
Arroz branco 150g 6 colheres de sopa
Feijdo sem gordura 120g 1 concha
Carne sem gordura 150g 1 porgdo média
Jantar Guarni¢ao sem gordura® 759 4 colheres de sopa
Legumes 759 4 colheres de sopa
Salada crua e cozida 120g 6-8 colheres de sopa
Gelatina 120g 1 pote de sobremesa
Café com leite desnatado (50% 250ml 1 caneca
café 50% leite)
Ceia Acucar/ adogante 10g/ 1,69 2 sachés
Pao massinha 50g 1 unidade
Geleia ou mel 15¢g 1 saché
Fruta 120g 1 unidade média
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9.6 DIETA HIPERPROTEICA

Objetivo

Fornecer dieta com aporte proteico aumentado, cuja relagao caloria/proteina seja adequada, a fim

de produzir balango nitrogenado positivo.

Indicagao

Pacientes em estado de hipercatabolismo e desnutricdo, outras situagdes com aumento das

necessidades de proteina, como: grandes queimados e grandes cirurgias.

Caracteristicas da dieta
® Normocalérica
® Normoglicidica
® Normolipidica
°

Hiperproteica

Alimentos permitidos/preferéncias

® [eite e derivados.
Ovos, carnes e frango.
Leguminosas, frutas e verduras.

Suplementos e modulos proteicos.

Alimentos a serem evitados e/ou proibidos
® Alimentos gordurosos.
® Embutidos

® Temperos industrializados

Calculo dietético

Preconizar o aumento da recomendacéo de proteina para até 20% da dieta “livre/normal

Para diabéticos utilizar pao integral e adogante.

” %

Nutriente Composicao %
Proteinas 10 a 15%*
Carboidratos 55 a 75%
Lipideos 15 a 30%
Calorias 2200 a 2300kcal

Fonte:lIOM/2005°
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Modelo de cardapio

x MEDIDA
REFEICAO ALIMENTO QUANTIDADE CASEIRA
Café com leite integral (50% 250 ml 1 caneca
café 50% leite)
Acucar/ adogante 10g/ 1,69 2 sachés
Desjejum Pao fatiado 509 2 fatias
Manteiga, geleia ou mel 10g/ 15¢g 1 saché de cada
Queijo prato 159 1 fatia média
Fruta 1209 1 unidade ou fatia média
Vitamina de fruta: 200ml 1 copo médio
Colagio Leite integral 140ml 1 Copo pequeno
Fruta (banana, maga, mamao) 100g 1 fatia ou 1 unidade
Acucar/ adogante 59/ 0,89 1 saché
Arroz parboilizado 150g 6 colheres de sopa
Feijao 120g 2 conchas
Carne 1509 1 por¢do média
Almogo Ovo (cozido, omelete) 50g 1 unidade
Guarnigao 759 4 colheres de sopa
Legumes 759 4 colheres de sopa
Salada crua e cozida 120g 6-8 colheres de sopa
Fruta 120g 1 unidade ou fatia média
Café com leite (50% café 50% 250ml 1 caneca
leite)
Acucar/ adogante 109/ 1,69 2 sachés
Lanche da tarde Pao francés 50g 1 unidade
Manteiga, geleia ou mel 10g/ 15¢g 1 saché de cada
Presunto sem gordura 15¢g 1 fatia
Fruta 1209 1 unidade ou fatia média
Arroz parboilizado 150g 6 colheres de sopa
Feijéo 120g 2 conchas cheias
Carne 200g 1 /2 por¢do média
Jantar Guarnigao 759 4 colheres de sopa
Legumes 759 4 colheres de sopa
Salada crua e cozida 120g 6-8 colheres de sopa
Pudim 120g 1 pote
Café com leite integral (50% 250ml 1 caneca
café 50% leite)
Ceia Acucar/ adocante 109/ 1,69 2 sachés
Pao massinha 50g 1 unidade
Manteiga, geleia ou mel 10g/ 15¢g 1 saché de cada
Observagoes:

® No almocgo acrescentar 1 ovo e mais 1 opcéo de carne. A preparacdo do ovo deve ser

variada: frito, cozido, poché&, omelete ou mexido.

® No jantar servir 1 %2 porgdes de carne.

37



9.7 DIETA HIPERCALORICA E HIPERPROTEICA

Objetivo

Atender ao aumento das necessidades de proteinas e calorias do paciente.

Indicagao

Para pacientes com aumento da necessidade do consumo de proteinas e calorias, exemplos:

grandes queimados, processos de cicatrizagao tecidual extensos, traumas e fraturas, desnutrigéo ,

entre outros.

Caracteristicas da dieta

Hipercaldrica
Normoglicidica
Normolipidica

Hiperproteica

Alimentos permitidos/preferéncias

Leite e derivados.

Ovos, carnes e frango.
Leguminosas, frutas e verduras.
Suplementos e modulos proteicos.

Para diabéticos utilizar pdo integral e adocante.

Podem ser acrescidas com leite em po, creme de leite, azeite de oliva, abacate e outros

alimentos com alto teor de calorias e preferencialmente nutrientes.

Alimentos a serem evitados e/ou proibidos

Alimentos gordurosos.
Embutidos

Temperos industrializados

Calculo dietético

Nutriente Composicao %
Proteinas 10 a 15%
Carboidratos 55a 75%
Lipideos 15 a 30%
Calorias 2200 a 2300kcal

Fonte: IOM/2005°
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Modelo de cardapio

x MEDIDA
REFEICAO ALIMENTO QUANTIDADE CASEIRA
Café com leite integral (50% 250ml 1 caneca
café 50% leite)
Acucar/ adogante 10g/ 1,69 2 sachés
Desjejum Pao fatiado 100g 4 fatias
Manteiga, geleia ou mel 20g/ 30g 2 sachés de cada
Queijo prato 30g 2 fatias média
Fruta 120g 1 unidade ou fatia média
Vitamina de fruta: 200ml 1 copo médio
Leite integral 140ml 1 copo pequeno
Colagao Fruta (banana, maga, mamao) 50g 2 fatia ou %2 unidade
pequena
Acucar/ adogante 5g/ 0,89 1 saché
Arroz parboilizado 200g 8 colheres de sopa
Feijao 150g 2 conchas cheias
Carne 1509 1 porgdo média
Almogo Ovo 509 1 unidade
Guarnigao 90g 5 colheres de sopa
Legumes 90g 5 colheres de sopa
Salada crua e cozida 120g 6-8 colheres de sopa
Fruta 120g 1 unidade ou fatia média
Café com leite (50% café 50% 250ml 1 caneca
leite)
Acucar/ adogante 109/ 1,69 2 sachés
Lanche da tarde Pao francés 100g 2 unidades
Manteiga, geleia ou mel 20g/ 30g 2 saché de cada
Presunto sem gordura 30g 2 fatias
Fruta 120g 1 unidade ou fatia média
Arroz parboilizado 200g 8 colheres de sopa
Feijao 1509 2 conchas cheias
Carne 200g 1 %2 porcbes médias
Jantar Guarnigao 90g 5 colheres de sopa
Legumes 90g 5 colheres de sopa
Salada crua e cozida 120g 6-8 colheres de sopa
Pudim 1209 1 pote
Café com leite integral (50% 250ml 1 caneca
café 50% leite)
Ceia Acucar / adogante 109/ 1,69 2 sachés
Pao massinha 100g 2 unidades
Manteiga, geleia ou mel 20g/ 30g 2 sachés de cada
Queijo 159 1 fatia
Observacgoes:

® No almocgo acrescentar 1 ovo e mais 1 opgao de carne. A preparacdo do ovo deve ser

variada: frito, cozido, poché, omelete ou mexido.

® No jantar servir 1 2 por¢des de carne.




9.8 DIETA PARA NEUTROPENICO
Objetivo

Oferecer ao paciente dieta com o minimo de contaminacao e bactérias quanto seja possivel.

Indicacao

Para pacientes em estado de neutropenia (baixa imunidade).

Caracteristicas da dieta

® Normocaldrica

® Normoglicidica

® Normoproteica

® |Isenta de alimentos com alto teor fungico

® Alimentos predominantemente cozidos
Alimentos permitidos/preferéncias

® Frutas: servir somente a polpa das frutas de casca grossa e frutas de casca fina servir
somente cozidas.
Vegetais e oleaginosas somente cozidos.
Leites e derivados somente pasteurizados.
Carnes e ovos somente bem cozidos.

Sucos e bebidas pasteurizadas.

Paes e torradas.
® Agua mineral
Alimentos a serem evitados e/ou proibidos
® Frutas e legumes crus.
Verduras/folhosos.
Alimentos gordurosos.

Alimentos com adicao de probidticos.

logurtes e bebidas lacteas.
® Bebida fermentada.

Calculo dietético

Nutriente Composicao %
Proteinas 10 a 15%
Carboidratos 55a 75%
Lipideos 15 a 30%
Calorias 2200 a 2300kcal

Fonte:IOM/2005°
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Modelo de cardapio

~ QUANTIDAD MEDIDA
REFEICAO ALIMENTO
E CASEIRA
Café com leite (50% café 50% 250ml 1 caneca
leite)
Desjejum Acucar / aQOgante 10g/ 1,69 2 sachés
Péo fatiado 50g 2 fatias
Manteiga, geleia ou mel 10g / 159 1 saché de cada
Fruta cozida 100g 1 unidade ou fatia média
Colacgao Fruta cozida 100g 1 unidade ou fatia média
Arroz parboilizado 150g 6 colheres de sopa
Feijéo 120g 2 conchas
Carne 1509 1 por¢do média
Almogo Guarnigdo 759 4 colheres de sopa
Legumes 759 4 colheres de sopa
Salada crua e cozida 120g 6-8 colheres de sopa
Fruta cozida 100g 1 unidade ou fatia média
Café com leite (50% café 50% 250ml 1 caneca
leite)
Lanche da tarde Acucar/ adocante 10g/ 1,69 2 sachés
Péao francés 509 1 unidade
Manteiga, geleia ou mel 10g / 159 1 saché de cada
Fruta cozida 100g 1 unidade ou fatia média
Arroz parboilizado 1509 6 colheres de sopa
Feijao 1209 2 conchas
Carne 1509 1 por¢do média
Jantar Guarni¢do 759 4 colheres de sopa
Legumes 759 4 colheres de sopa
Salada cozida 120g 6-8 colheres de sopa
Pudim 120g 1 pote
Café com leite (50% café 50% 250ml 1 caneca
leite)
Ceia Acucar/ adogante 10g/ 1,69 2 sachés
Pao massinha 50g 1 unidade
Manteiga, geleia ou mel 10g / 15¢g 1 saché de cada
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9.9 DIETA PARA TRANSPLANTE RENAL

Objetivo

Oferecer ao paciente dieta com baixa quantidade de potassio e sédio e segura nutricionalmente.

Indicagao

Pacientes renais crénicos e recém transplantados.

Caracteristicas da dieta

Normocaldrica

Normoglicidica

Normoproteica

Isenta de alimentos com alto teor fungico

Alimentos predominantemente cozidos

Preferencialmente hipossddica

Alimentos permitidos/preferéncias

Queijo branco

Verduras e legumes somente cozidos cozidos

Preferir paes e massas integrais

Pacientes diabéticos: utilizar pdes e massas integrais, seguindo também orientagdo para

DM.

Alimentos a serem evitados e/ou proibidos
Embutidos

Temperos industrializados

Observagoes:
® Sdodio

Picles, azeitonas, palmitos e conservas

Molhos industrializados

Queijos curados e gordurosos

Carne de porco

@]
@]

Seguir recomendacéao de sodio para alimentagao saudavel- até 2 gramas/dia.

Caso o paciente seja hipertenso, a dieta deve ser hipossddica.

® Potassio

O

Restrito para pacientes internados.

® Pacientes recém transplantados

@]
@]
@)

Obrigatoriamente a dieta deve ser restrita em potassio e sédio.
Sem feijao.
Alimentos ricos em potassio: Beterraba, batata, batata doce, couve manteiga, agua

de coco, espinafre, molho de tomate, banana, péssego, frutas cristalizadas, etc.
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Calculo dietético

Nutriente Composicao %
Proteinas 10 a 15%
Carboidratos 55a75%
Lipideos 15 a 30%
Calorias 2200 a 2300kcal

Fonte:IOM/2005°

Modelo de cardapio

x MEDIDA
REFEICAO ALIMENTO QUANTIDADE CASEIRA
Café com leite (50% café 50% 250ml 1 caneca
leite)
. Acucar / adocante 109/ 1,69 2 sachés
Desjejum Pao fatiado 50g 2 fatias
Manteiga, geleia ou mel 109/ 159 1 saché de cada
Fruta cozida 100g 1 unidade ou fatia média
Colagao Fruta cozida 100g 1 unidade ou fatia média
Arroz parboilizado 1509 6 colheres de sopa
Feijao 120g 2 conchas
Carne 1509 1 porgdo média
Almoco Guarnicao 759 4 colheres de sopa
Legumes 759 4 colheres de sopa
Salada cozida 409 4 colheres de sopa
Fruta cozida 100g 1 unidade ou fatia média
Café com leite (50% café 50% 250ml 1 caneca
leite)
Acucar/ adogante 109/ 1,69 2 sachés
Lanche da tarde Pao francés 50g 1 unidade
Manteiga, geleia ou mel 10g/ 15¢g 1 saché de cada
Fruta cozida 100g 1 unidade ou fatia média
Arroz parboilizado 150g 6 colheres de sopa
Feijéo 120g 1 concha
Carne 1509 1 porgdo média
Jantar Guarnigao 759 4 colheres de sopa
Legumes 759 4 colheres de sopa
Salada cozida 40g 4 colheres de sopa
Pudim 120g 1 pote
Café com leite (50% café 50% 250ml 1 caneca
leite)
Ceia Acucar/ adocante 109/ 1,69 2 sachés
Pao massinha 50g 1 unidade
Manteiga, geleia ou mel 10g / 159 1 saché de cada
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9.10 DIETA SEM GLUTEN

Objetivo

Fornecer dieta isenta de gluten.

Indicagao

Pacientes com doenga celiaca, alguns casos de diarreia cronica e doengas inflamatdrias

intestinais ou nao.

Caracteristicas da dieta

Normocaldrica
Normoglicidica
Normolipidica

Normoproteica

Sem alimentos que contenham gluten ou tragos de glaten.

Alimentos permitidos/preferéncias

Todos os legumes, frutas e verduras.
Todos os tipos de carnes e de preferéncia magras.
Paes, biscoitos e outros produtos de panificagdo sem gluten.

Macarrao e outras massas a base de farinhas sem gluten.

Alimentos a serem evitados e/ou proibidos

® Todos os produtos a base de farinha ou nao, que contenham gluten ou tragos de gluten em

sua composicao.

Observacgoes:

® A dieta sem gluten deve ser manuseada em ambiente separado das demais dietas ou

entdo manusea-la no ambiente limpo, antes de manusear as demais dietas.

® E muito importante o cuidado na manipulacdo da dieta sem gliten para que ndo haja

contaminacao cruzada dos alimentos.

Alguns pacientes podem ter dieta sem gluten e sem lactose associadas.

® Para dietas com alteragdo de consisténcia, observar com atengao os produtos que podem

ser consumidos.

Calculo dietético

Nutriente Composicao %
Proteinas 10 a 15%
Carboidratos 55 a 75%
Lipideos 15 a 30%
Calorias 2200 a 2300kcal

Fonte: IOM/2005°
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9.11 DIETA SEM LACTOSE
Objetivo

Fornecer dieta isenta de lactose.

Indicagao
Pacientes com intolerancia a lactose por deficiéncia de lactase, doencgas inflamatérias intestinais e

outros casos onde se faz necessaria a exclusdo de lactose da dieta.

Caracteristicas da dieta
® Normocaldrica

Normoglicidica

Normolipidica

Normoproteica

Sem alimentos que contenham lactose.

Alimentos permitidos/preferéncias
® Todos os legumes, frutas e verduras.
® Todos os tipos de carnes e de preferéncia magras.
® Queijo, leite, requeijao e outros derivados do leite, sem lactose.
°

Paes e produtos de panificagdo sem lactose.

Alimentos a serem evitados e/ou proibidos

® Alimentos que contenham lactose ou tragcos de lactose em sua composigao.

Calculo dietético

Nutriente Composicao %
Proteinas 10 a 15%
Carboidratos 55a 75%
Lipideos 15 a 30%
Calorias 2200 a 2300kcal

Fonte: IOM/2005°
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9.12 DIETA VEGETARIANA E DIETA OVOLACTOVEGETARIANA

Objetivo

Manter o estado nutricional adequado de pacientes que preferem excluir da dieta produtos de
origem animal ou consumir ovos e leite como fonte proteica.

Indicagao

Paciente que exclua todos ou alguns produtos de origem animal do seu cardapio, seja por crengas
religiosas, preocupagdes com a saude, consideragdes ambientais, assuntos humanitarios, éticos,

razbes econdmicas ou politicas®.

Caracteristicas da dieta
® Normoglicidica.
® Normocaldrica.
® Hipo a normoproteica.
® Normo a hiperlipidica.
Alimentos permitidos/preferéncias
® | egumes, frutas e verduras.
® Arroz, feijao, polenta, graos e oleaginosas.
® Para ovolactovegetarianos: ovos, leite e derivados de leite.
Alimentos a serem evitados e/ou proibidos
® Carnes e produtos derivados, embutidos, etc.
Observacgoes:
® Almoco e jantar:
O 1 porgao de leguminosa (feijao, lentilha, grao de bico, ervilha, etc).
O 2 opgodes de legumes cozidos
O 1 a2 saladas cruas
® Podem ser preparados receitas elaboradas contendo apenas legumes e verduras ou ovos

e leite, conforme prescrigdo da dieta do paciente.

Calculo dietético

Nutriente Composicao %
Proteinas 10 a 15%
Carboidratos 55 a 75%
Lipideos 15 a 30%
Calorias 2200 a 2300kcal

Fonte: IOM/2005°
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9.13 DIETA PARA PREPARO DE EXAME
Objetivo

Ofertar ao paciente dieta com minima quantidade de residuos.

Indicacao
Para pacientes em preparo de exames que necessitem do trato gastrointestinal sem residuos

alimentares.

Caracteristicas da dieta
® Dieta hipocaldrica

Dieta hipoproteica

Dieta hiperglicidica

Sem residuos, lactose e gordura

Com alimentos com baixa fermentagao

Alimentos permitidos/preferéncias
® Ovos cozidos, peixe ou frango desfiado
Batata, chuchu, cenoura e abobrinha sem casca
Banana, maca e péra cozidas e sem casca
Bolacha de agua e sal
Torradas
Pao fatiado sem casca
Sopa cremosa (contendo os ingredientes acima mencionados)

Suco de laranja, limao ou maracuja, coados e diluidos

Chas claros

Alimentos a serem evitados e/ou proibidos
® |eite e derivados

Gordura e 6leos

Temperos industrializados

Frutas e verduras

Alimentos integrais

Sucos artificiais

Carne vermelha

Embutidos e outros alimentos industrializados
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Modelo de cardapio

X MEDIDA
REFEICAO ALIMENTO QUANTIDADE CASEIRA
Desjejum Pao fatiado sem casca 25¢g 1 fatia
Cha 250ml 1 copo
Colagao Banana cozida 1 unidade 1 pote de sobremesa
Sopa cremosa de frango, 500ml 1 marmita média
Almoco batata, cenoura e chuchu
Gelatina 100ml 1 pote de sobremesa
Torrada 4 unidades 2 pacotes
Lanche da tarde Cha 250ml 1 copo
Maca cozida 1 unidade 1 pote de sobremesa
Batata amassada 100g 1 colher de servir cheia
Frango desfiado, temperado 80g 3 colheres de sopa
Jantar com sal
Cenoura cozida 40g 2 colheres de sopa
Gelatina 100ml 1 pote de sobremesa
Ceia Bolacha de agua e sal 50 gramas 5 unidades
Cha 250ml 1 copo

PROTOCOLO DE PREPARO PARA EXAME

DOIS DIAS ANTES DO EXAME

Servir dieta conforme modelo de cardapio.

NO DIA DO EXAME-

8 HORAS ANTES

Servir dieta liquida restrita e 750ml de suco de laranja, limao ou maracuja, coado, para mistura

com laxante.

NO DIA DO EXAME-

Dieta zero.

3 HORAS ANTES
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9.14 DIETA ANTICOAGULANTE

Objetivo

Ofertar ao paciente dieta com quantidade controlada de Vitamina K.

Indicacao

Para pacientes em uso de anticoagulantes orais.

Caracteristicas da dieta

Normocaldrica
Normoglicidica
Hipolipidica

Normoproteica

Alimentos permitidos/preferéncias

Queijos e geleias
Café
Paes, bolachas e doces com pouca gordura

Frutas e verduras dentro da tabela de recomendagéao (a ndo ser ultrapassada)

Alimentos a serem evitados e/ou proibidos

Quantidade minima de 6leo no preparo dos alimentos.

Remover cascas de frutas e legumes, pois possuem maior concentragao de vitamina K do

que a polpa.

Evitar uso de manteiga e margarina.

Calculo dietético

Nutriente Composicao %
Proteinas 10 a 15%
Carboidratos 55a 75%
Lipideos 15 a 30%
Calorias 2200 a 2300kcal

Fonte:IOM/2005°

Observagoes

® Podera ser solicitada a inclusdo de RESTRIGAO DE POTASSIO em qualquer uma das
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dietas. Neste caso, devem ser excluidos das opg¢des de cardapio os alimentos ricos neste

nutriente (tabela abaixo). Devem ser substituidos por outro alimentos pobre em potassio.

Hortalicas e Tubérculos Frutas nguml_nosas €
leaginosas
Chicdria crua Alface lisa Banana Chocolate ao leite
Couve manteiga crua | Espinafre cru e cozido Uva passa Castanha-de-caju
ou refogada torrada
Molho, massa ou Rabanete cru Ameixa Castanha-do-Brasil
extrato de tomate crua
Tomate Batata baroa Péra Amendoim torrado
Aipo Almeirao refogado Laranja ou suco Nozes
Abdbora Cenoura crua Péssego Feijao cozido
Batata-salsa Inhame Nectarina Grao de bico
Beterraba crua Ervilha em vagem Kiwi Soja
Couve-flor Alface crespa crua
Almeirdo cru Batata inglesa

® Quantidade maxima de alimentos com Vitamina K a serem consumidos por dia, n&o

podendo constar todos em um mesmo dia:

Alimento Nao ultrapassar
Figo 06 unidades médias
Kiwi 02 unidades

Macga com casca*

04 unidades médias

Melancia 07 fatias grandes
Pera* 06 unidades médias
Uva 26 unidades
Brocolis 01 ramo médio
Cenoura 05 unidades médias
Couve 01 colher de sopa média

Couve de bruxelas

02 colheres de sopa médias

Couve flor

03 ramos grandes

Espinafre cozido

01 colher de sopa média

Pepino com casca*

01 pepino grande

Repolho

02 colheres de sopa cheias

Salada de folhas

01 colher de sopa cheia

Nozes

20 unidades

Oleo de soja

04 colheres de sopa

*cascas de frutas e legumes devem ser removidas.
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Modelo de cardapio

x MEDIDA
REFEICAO ALIMENTO QUANTIDADE CASEIRA
Café com leite (50% café 50% 250ml 1 caneca
leite)
. Acucar/ adogante 10g/ 159 2 sachés
Desjejum Pao fatiado 50g 2 fatias
Geleia ou mel 10g 1 saché
Fruta 1209 1 unidade ou fatia média
Colagao Fruta 120g 1 unidade ou fatia média
Arroz parboilizado 150g 6 colheres de sopa
Feijao 120g 2 conchas
Carne 1509 1 por¢do média
Almoc¢o Guarnigdo sem gordura 759 4 colheres de sopa
Legumes 759 4 colheres de sopa
Salada crua e cozida 120g 6-8 colheres de sopa
Fruta 1209 1 unidade ou fatia média
Café com leite (50% café 50% 250ml 1 caneca
leite)
Acucar/ adogante 109/ 1,69 2 sachés
Lanche da tarde Péao francés 509 1 unidade
Manteiga 10g 1 saché
Fruta 120g 1 unidade ou fatia média
Arroz parboilizado 150g 6 colheres de sopa
Feijéo 120g 1 concha
Jantar Carne 150g 1 porgdo média
Guarni¢cao sem gordura 759 4 colheres de sopa
Legumes 759 4 colheres de sopa
Pudim 120g 1 pote
Café com leite (50% café 50% 250ml 1 caneca
leite)
Ceia Acucar/ adogante 109/ 1,69 2 sachés
Bolacha de agua e sal 50g 1 unidade
Geleia ou mel 10g 1 saché
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9.15 CANJA
Indicagao

Pacientes que desejem substituir a refeicao prescrita por Canja, torrada e sobremesa.

Caracteristicas da preparacéo

Deve ser consistente e cremosa e conter:
Frango com no minimo 100 gramas por por¢ao
Batata

2 opcgodes de legumes

Arroz
O Porgao final de 500 ml

Alimentos permitidos/preferéncias
® | egumes, vegetais e verduras in natura

® Temperos naturais

Alimentos a serem evitados e/ou proibidos
® Temperos industrializados
® Condimentos picantes
® Embutidos

Observacgoes:
® A canja deve ser servida com 1 pacote de torradas (com até 3 unidades pequenas).

® Para dietas hipossddicas a canja devera ser reduzida em sédio.
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9.16 SoPA

Indicacao

Pacientes que desejem substituir a refeicdo prescrita por sopa, torrada e sobremesa.

Caracteristicas da preparacéo
Deve ser consistente e cremosa e conter:
® 1 opgao de carne com no minimo 100 gramas por porgao
® 2 opgdes de legumes ou verduras
® 1 porgao de carboidrato (arroz, macarrao, batata)
O Porgao final de 500 ml

Alimentos permitidos/preferéncias

® | egumes, vegetais e verduras in natura

Alimentos a serem evitados e/ou proibidos
® Temperos industrializados
® Condimentos picantes
® Embutidos

Observagoes:
® A sopa deve ser servida com 1 pacote de torradas (com até 3 unidades pequenas).

® Para dietas hipossoddicas a sopa devera ser reduzida em sodio.
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INSTRUMENTO DE MEDICAO DO RESULTADO - IMR SEI N° 0020680242/2024 -
HMSJ.SUP.NUT

Joinville, 26 de marco de 2024.

IMR - INSTRUMENTO DE MEDICAO DO RESULTADO E QUALIDADE
1. DEFINICAO

1.1 - Este documento apresenta os critérios de avaliacdo da qualidade dos servigos e
medicdo de resultados, contendo indicadores, mecanismos de calculo, forma de acompanhamento e
adequacdes de pagamento por eventual ndo atendimento dos servigos estabelecidas;

1.2 - A fiscalizacdo técnica avaliard constantemente a execu¢do do objeto e utilizara o
Instrumento de Medi¢ao de Resultado - IMR, ou outro instrumento substituto para aferi¢ao da qualidade da
prestagdo dos servigos, devendo haver o redimensionamento (glosa) no pagamento com base nos
indicadores estabelecidos, sempre que a CONTRATADA:

a) Nao produzir os resultados acordados, deixar de executar, ou ndo executar com a
qualidade minima exigida as atividades contratadas; ou

b) Deixar de utilizar materiais/equipamentos e recursos humanos exigidos para a
execucao do servigo, ou utilizd-los com qualidade ou quantidade inferior a contratada.

1.3 - A utilizagdo do Instrumento de Medicdo de Resultado - IMR, ndo impede a
aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a avaliacao da prestacao dos servigos;

1.4 - Durante a execucdo do objeto, o fiscal técnico designado devera monitorar
constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degenerac¢do, devendo intervir para
requerer a contratada a corregdo das faltas, falhas e irregularidades constatadas;

1.5 - A Comissao de Acompanhamento e Fiscalizagdo - CAF devera apresentar a
CONTRATADA a IMR mensal para manifestacdo e eventual nova avaliacao pela CAF.

a) A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestacdo do servico com
menor nivel de conformidade, que podera ser aceita pelo Fiscal, desde que comprovada a excepcionalidade
da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador; e

b) Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da prestacao do servigo
em relacdo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis previstos
nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as sangdes a CONTRATADA de acordo
com as regras previstas no ato convocatorio e termo de contrato.

1.6 - O fiscal técnico podera realizar a avaliagcdo diaria, semanal ou mensal, desde que o
periodo escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da
prestacao dos servicos, sendo vedado atribuir 8 CONTRATADA a avaliacao;

2. INSTRUMENTO DE MEDICAO DO RESULTADO (IMR)

IMR - Instrumento de Medi¢cao de Resultado e Qualidade Servicos de Fornecimento de Refei¢coes

Uso da Fiscalizacao Administrativa e Técnica

https://sei.joinville.sc.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_webh&acao._oriaem=arvore_visualizar&id_documento=100000225890...
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PLANILHA DE AVALIACAO DA QUALIDADE DOS SERVICOS PRESTADOS LIMPEZA E

CONSERVACAO

Secretaria Hospital Municipal Sao José

Unidade Hospital Municipal Sao José

Endereco Avenida Getutlio Vargas, 238

Contratada

Tipo e Quantldade Prestagdo de servigos continuos com dedicacdo exclusiva de fornecimento de
de Servicos e Postos .o . ~ . .
Contratados refei¢des (desjejum, colacdo, almocgo, lanche da tarde, jantar e ceia)

Més de Referéncia

Refeicoes fornecidas

Indicador

Servicos

Quantidade de
Ocorréncia/Pontos

Nota-0a 10 (Em
caso de desconto, é
necessario
Justificar)

Modificacao do cardapio (almogo ou
jantar) sem aviso prévio

Sem ocorréncias = 10
pontos

01 ocorréncias/dia =
08 pontos

02 ocorréncias/dia =
06 pontos

03 ocorréncias/dia =
04 pontos

04 ocorréncias/dia =
02 pontos

05 ocorréncias/dia =
00 pontos

10

Uma ou mais preparagdes foram
insuficientes

Sem ocorréncias = 10
pontos

01 ocorréncias/més =
08 pontos

02 ocorréncias/més =
06 pontos

03 ocorréncias/més =
04 pontos

04 ocorréncias/més =
02 pontos

05 ocorréncias/més =
00 pontos

10

Atraso no porcionamento e servimento

Sem ocorréncias = 10
pontos

01 ocorréncias/més =
08 pontos

02 ocorréncias/meés =
06 pontos

03 ocorréncias/més =
04 pontos

04 ocorréncias/meés =
02 pontos

05 ocorréncias/més =
00 pontos

10

https://sei.joinville.sc.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento _imprimir_webh&acao._oriaem=arvore_visualizar&id_documento=100000225890...
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Temperatura adequada dos alimentos
preparados para distribuicao

Sem ocorréncias = 10
pontos

01 ocorréncias/més =
08 pontos

02 ocorréncias/meés =
06 pontos

03 ocorréncias/més =
04 pontos

04 ocorréncias/meés =
02 pontos

05 ocorréncias/més =
00 pontos

10

Cumprimento dos esquemas
solicitados

Sem ocorréncias = 10
pontos

01 ocorréncias/més =
08 pontos

02 ocorréncias/més =
06 pontos

03 ocorréncias/més =
04 pontos

04 ocorréncias/més =
02 pontos

05 ocorréncias/més =
00 pontos

10

Boa aperéncia, cor, e sabor das
refeigcdes servidas (almogo e jantar)

Sem ocorréncias = 10
pontos

01 ocorréncias/més =
08 pontos

02 ocorréncias/més =
06 pontos

03 ocorréncias/més =
04 pontos

04 ocorréncias/més =
02 pontos

05 ocorréncias/més =
00 pontos

10

Gramatura a ser porcionada esta
incorreta

Sem ocorréncias = 10
pontos

01 ocorréncias/més =
08 pontos

02 ocorréncias/meés =
06 pontos

03 ocorréncias/més =
04 pontos

04 ocorréncias/meés =
02 pontos

05 ocorréncias/més =
00 pontos

10

Servico

Indicador

Servicos

Quantidade de
Ocorréncia/pontos

Nota-0a 10
(Em caso de
desconto,
¢é necessario
justificar)

https://sei.joinville.sc.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_webh&acao._oriaem=arvore_visualizar&id_documento=100000225890...

Profissionais com uniforme adequado
e completo, cracha, bem apresentados,

Sem ocorréncias = 10
pontos

10
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seguindo todas as orientagdes da
vigilancia sanitaria

01 ocorréncias/més =
08 pontos
02 ocorréncias/més =
06 pontos
03 ocorréncias/més =
04 pontos
04 ocorréncias/més =
02 pontos
05 ocorréncias/més =
00 pontos

Cordialidade/ respeito com pacientes e
equipe

Sem ocorréncias = 10
pontos

01 ocorréncias/més =
08 pontos

02 ocorréncias/meés =
06 pontos

03 ocorréncias/més =
04 pontos

04 ocorréncias/meés =
02 pontos

05 ocorréncias/més =
00 pontos

10

10

Equipamentos em adequado
funcionamento e utensilios
necessarios completos no refeitorio e
copas.

Sem ocorréncias = 10
pontos

01 ocorréncias/més =
08 pontos

02 ocorréncias/més =
06 pontos

03 ocorréncias/meés =
04 pontos

04 ocorréncias/més =
02 pontos

05 ocorréncias/meés =
00 pontos

10

Justificativa para descontos ou comentarios e observacoes:

Total

100

2. DOS INDICADORES, DAS METAS E DOS MECANISMOS DE CALCULO
2.1 A qualidade dos servigcos da CONTRATADA serao avaliados por meio dos indicadores conforme tabela

do item 1.

2.2 Aos indicadores serdo atribuidos pontos de qualidade, conforme critérios apresentados abaixo.
a) Cada indicador contribui com uma quantidade de pontos de qualidade de 0 (zero) e 10 (dez) os quais
resultardo em valores finais entre 0 (zero) e 100 (cem).

INDICADOR 1 - Modifica¢ao do cardapio (almoco ou jantar) sem aviso prévio

ITEM

DESCRICAO

Finalidade e meta a
cumprir

O cardapio deve sempre ser seguido conforme o planejado e todas as alteragdes
devem ser comunicadas com no minimo 24 horas de antecedéncia.

Instrumento de

Constatacao in loco.

medicao

Forma de Pessoal. Pelo Fiscal/Subfiscal do Contrato.
acompanhamento

Periodicidade Diario

Mecanismo de

Nota de 0 (zero) a 10 (dez) sendo “10” o servigo prestado corretamente de forma

https://sei.joinville.sc.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_webh&acao._oriaem=arvore_visualizar&id_documento=100000225890...
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||integral conforme contrato e “0” o servigo totalmente nao prestado.

INDICADOR 2 - Uma ou mais preparagoes foram insuficientes

ITEM

DESCRICAO

Finalidade e meta a
cumprir

As quantidades das preparacdes devem ser suficientes para porcionar para todos que
foram pedidos, considerando a margem de prepaparagdo a mais de 15%.

Instrumento de

Constatacao in loco.

medicao

Forma de Pessoal. Pelo Fiscal/Subfiscal do Contrato.
acompanhamento

Periodicidade Diario

Mecanismo de
Calculo

Nota de 0 (zero) a 10 (dez) sendo “10” o servigo prestado corretamente de forma
integral conforme contrato e “0” o servico totalmente ndo prestado.

INDICADOR 3 - Atraso no porcionamento e servimento

ITEM

DESCRICAO

Finalidade e meta a
cumprir

Por se tratar de refei¢do transportada, principalmente as refeigdes principais do
almogo e jantar devem chegar em horédrio adequado para que seja porcionada e
entregue aos pacientes no horario estipulado em contrato.

Instrumento de

Constatacao in loco.

medicao

Forma de Pessoal. Pelo Fiscal/Subfiscal do Contrato.
acompanhamento

Periodicidade Diario

Mecanismo de
Calculo

Nota de 0 (zero) a 10 (dez) sendo “10” o servigo prestado corretamente de forma
integral conforme contrato e “0” o servico totalmente ndo prestado.

INDICADOR 4 - Temperatura adequada dos alimentos preparados para distribui¢ao

ITEM

DESCRICAO

Finalidade e meta a
cumprir

Os alimentos transportados devem ter sua temperatura conferida durante o
porcionamento e quando da entrega ao paciente. Os alimentos quentes devem estar
com temperatura acima de 60°C.

Instrumento de

Constatacao in loco.

medicao

Forma de Pessoal. Pelo Fiscal/Subfiscal do Contrato.
acompanhamento

Periodicidade Diario

Mecanismo de
Calculo

Nota de 0 (zero) a 10 (dez) sendo “10” o servigo prestado corretamente de forma
integral conforme contrato e “0” o servico totalmente ndo prestado.

INDICADOR 5 - Cumprimento dos esquemas alimentares solicitados

ITEM

DESCRICAO

Finalidade e meta a
cumprir

Os esquemas alimentares solicitados pelas nutricionistas estd sendo cumprido e/ou o
alimento que o paciente deseja esta sendo ofertado.

Instrumento de

Constatagao in loco.

medi¢ao

Forma de Pessoal. Pelo Fiscal/Subfiscal do Contrato.
acompanhamento

Periodicidade Diario.

https://sei.joinville.sc.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento _imprimir_webh&acao._oriaem=arvore_visualizar&id_documento=100000225890...
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Mecanismo de
Calculo

Nota de 0 (zero) a 10 (dez) sendo “10” o servigo prestado corretamente de forma
integral conforme contrato e “0” o servico totalmente ndo prestado.

INDICADOR 6 - Boa aperéncia, cor, e sabor das refeicoes servidas (almocgo e jantar)

ITEM

DESCRICAO

Finalidade e meta a
cumprir

As refeicdes devem estar com aparecéncia condizente ao preparo, sem excesso de
gordura nos molhos, legumes e verduras bem higienizados, adequados em relagdo ao
uso dos temperos, as carnes ndo devem estar cruas, massas bem cozidas ou assadas.

Instrumento de

Constatagao in loco.

medi¢ao

Forma de Pessoal. Pelo Fiscal/Subfiscal do Contrato.
acompanhamento

Periodicidade Diario.

Mecanismo de
Calculo

Nota de 0 (zero) a 10 (dez) sendo “10” o servigo prestado corretamente de forma
integral conforme contrato e “0” o servigo totalmente nao prestado.

INDICADOR 7 - Gramatura a ser porcionada esta incorreta

ITEM

DESCRICAO

Finalidade e meta a
cumprir

A gramatura das preparagdes a serem porcionadas estdo seguindo as instrugdes do
contrato e manual de dietas.

Instrumento de

Constatagao in loco.

medi¢ao

Forma de Pessoal. Pelo Fiscal/Subfiscal do Contrato.
acompanhamento

Periodicidade Diario.

Mecanismo de
Calculo

Nota de 0 (zero) a 10 (dez) sendo “10 o servigo prestado corretamente de forma
integral conforme contrato e “0” o servigo totalmente ndo prestado.

INDICADOR 8 - Profissionais com uniforme adequado e completo, cracha, bem apresentados,
seguindo todas as orientacdes da vigilancia sanitaria

ITEM

DESCRICAO

Finalidade e meta a
cumprir

Os profissionais devem estar com uniforme adequado, limpo e completo (blusa, calga e
sapato fechado), com uso de cracha de identificagdao, cabelos presos e com uso de
touca, unhas curtas, sem adornos, fazendo uso dos EPIs de seguranca (luvas, méscara e
demais itens necessarios na hora de porcionamento e entrega das refei¢des aos
pacientes).

Instrumento de

Constatacao in loco ou por ocorréncia.

medi¢ao

Forma de Pessoal. Pelo Fiscal/Subfiscal do Contrato.
acompanhamento

Periodicidade Diario.

Mecanismo de
Calculo

Nota de 0 (zero) a 10 (dez) sendo “10” o servigo prestado corretamente de forma
integral conforme contrato e “0” o servigo totalmente nao prestado.

INDICADOR 9 - Cordialidade/ respeito com pacientes e equipe

ITEM

DESCRICAO

Finalidade e meta a
cumprir

Os profissionais devem ser cordiais e respeitosos para com a propria equipe de
trabalho, com os pacientes, acompanhantes, nutricionistas da equipe da contratada e
demais funcionarios do hospital.

https://sei.joinville.sc.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento _imprimir_webh&acao._oriaem=arvore_visualizar&id_documento=100000225890...
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qulzgil;?:mo de Constatagao in loco. Ouvidorias e outras formas de reclamagdo documentadas.
Forma de Pessoal. Pelo Fiscal/Subfiscal do Contrato.

acompanhamento

Periodicidade Diério.

Mecanismo de Nota de 0 (zero) a 10 (dez) sendo “10” o servigo prestado corretamente de forma
Célculo integral conforme contrato e “0” o servigo totalmente nao prestado.

INDICADOR 10 - Equipamentos em adequado funcionamento e utensilios necessarios completos no
refeitorio e copas.

ITEM DESCRICAO

Apresentagdao de comprovante de manutencao dos equipamentos utilizados, bem como
reposi¢do dos equipamentos quando danificados e dos utensilios quando estiverem
faltando, tanto no espago do refeitorio, como da copa.

Finalidade e meta a
cumprir

Instrumento de ~ . ~ .
Constatacdo através de comprovantes de manutengdo e por constatacao in loco.

medicao

Forma de Pessoal. Pelo Fiscal/Subfiscal do Contrato.

acompanhamento

Periodicidade Diério.

Mecanismo de Nota de 0 (zero) a 10 (dez) sendo “10” o servigo prestado corretamente de forma
Calculo integral conforme contrato e “0” o servi¢o totalmente ndo prestado.

3. FAIXAS DE AJUSTE DE PAGAMENTO

3.1 As pontuagdes de qualidade devem ser totalizadas para o més de referéncia, conforme métodos
apresentados nas tabelas acima.

3.2 A aplicagdo dos critérios de averiguagdo da qualidade resultard em uma pontuagao final no intervalo de 0
a 100 pontos, correspondente a soma das pontuacdes obtidas para cada indicador.

3.3 Os pagamentos devidos, relativos a cada més de referéncia, devem ser ajustados pela pontuagao total do
servico, conforme tabela e formula apresentadas abaixo:

Faixas de pontuacao de qualidade da ordem de . Fator de ajuste de nivel de

. Pagamento devido .
Servigo Servigo

0
De 90 a 100 pontos 1004’ do valor 1,00
previsto

De 80 a 89 pontos 90% do valor previsto 0,90
De 70 a 79 pontos 80% do valor previsto 0,80
De 50 a 69 pontos 70% do valor previsto 0,70
Abaixo de 50 pontos 60% do valor previsto 0,60
Valor devido por ordem de servico = [(Valor mensal previsto) x (Fator de ajuste de nivel de servico)]

3.4 A avaliacdo abaixo de 50 pontos poderd motivar aplicacdo de sangdes conforme instrumento contratual
deste edital, a exemplo de multa e/ou a rescisdo do Contrato.

=
sell’
S2CE
assinatura
eletrbnica

Documento assinado eletronicamente por Camila Cristina Debortoli,
Coordenador(a), em 01/04/2024, as 10:04, conforme a Medida Proviséria n® 2.200-2,
de 24/08/2001, Decreto Federal n°8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal n°
21.863, de 30/01/2014.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
e informando o codigo verificador 0020680242 e o codigo CRC 9C49F59A.
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LEI N°9.724, DE 20 DE SETEMBRO DE 2024.

Autoriza o Executivo Municipal a outorgar Permissao de
Uso Remunerada de area localizada no interior do
Hospital Municipal Sao José.

O Prefeito de Jomville, no exercicio de suas atribuicdes, conforme artigos 42 e 68, VI, da
Lei Organica do Municipio, faz saber que a Camara de Vereadores de Joiville aprovou e ele sanciona a
presente lei ordinaria:

Art. 1° Fica o Executivo Municipal autorizado a outorgar permissdo de uso remunerada,
vinculado ao Contrato de Prestacdo de Servigos objeto de Edital de Pregdo Eletronico, em termo proprio que
integra a presente Lei, de uma drea de, no maximo, 416,95 n? (quatrocentos e dezesseis metros quadrados e
noventa e cinco decimetros quadrados), localizada no mnterior do Hospital Municipal Sao José.

Art. 2° A Permissdo de Uso terd por finalidade disponibilizar local para execugdo do
contrato com empresa especializada em fornecimento de servicos de alimentacdo e nutrigdo, com
porcionamento e distribuicdao de refeigdes para o Hospital Municipal Sao José - Jomville/SC.

Art. 3° Os custos e as despesas com infraestrutura, reforma e manutengao da area correrao
por conta da permissionaria.

Art. 4° As benfeitorias realizadas pela permissionaria, incorporar-se-ao ao imével, nao
gerando direitos a retengdo ou indenizagao.

Art. 5° Esta Lei entra em vigor na data de sua publicagao.

Adriano Bornschein Silva

Prefeito

MINUTA DO TERMO DE PERMISSAO DE USO DE BEM PUBLICO - ANEXA A LEI N°
9.724/2024

Termo de Permissio de Uso de Bem Publico, celebrado
entre o Hospital Municipal Sao José e a empresa
XXXXXX, inscrita no CNPJ XXX autorizado por meio do
Pregio Eletronico, cujo objeto é a contratacio de
empresa especializada de servicos de alimentacio e



nutricio, para fornecimento continuo de refeicoes
completas, producdo e distribuicio de refeicoes para o
Hospital Municipal Sao José - Joinville/SC.

| PERMITENTE: || Hospital Municipal Sao José. |
| oner 84.703.248/0001-09. |
|
|

| Endereco: || Rua Placido Gomes n° 488 - Centro - Joinville - Santa Catarina - CEP 89202-050.

| Representante: ||

| PERMISSIONARIA: || |
|  CNPYMFn® || |
| Endereco: || |
| |

Representante: ||

CLAUSULA PRIMEIRA - DA AREA FISICA

1.1. A PERMITENTE ¢ proprietaria de area fisica localizada no interior da Unidade Hospitalar, situada na
Avenida Getllio Vargas n® 488, com area de, no maximo, 416,95 n? (quatrocentos ¢ dezesseis metros
quadrados e noventa e cinco decimetros quadrados), e permite a PERMISSIONARIA a utilizagdo de area
conforme supra mencionada, pelo prazo de vigéncia do Contrato n®° XXX/XXX a partir da data de assinatura
do presente instrumento.

CLAUSULA SEGUNDA - DO VALOR PAGO A PERMITENTE E REAJUSTE

2.1. A PERMISSIONARIA pagara a PERMITENTE o valor mensal de R$ 13.450,00 (treze mil
quatrocentos e cinquenta reais), referente a permissao, bem como o valor de R$ 3.275,68 (trés mil duzentos e
setenta e cinco reais € sessenta e oito centavos) mensais, a titulo de ressarcimento das despesas das taxas de
agua, energia elétrica e limpeza da area externa.

2.2. Em havendo prorrogacao contratual, que resulte em uma vigéncia contratual superior a 12 (doze) meses, o
valor da permissdo, bem como o valor referente ao ressarcimento das despesas sera reajustado com base na
variacdo do IPCA do periodo, ou outro indice oficial que venha a ser estabelecido por lei, em substituicao
aquele.

2.3. O pagamento sera efetuado mensalmente por meio de deposito na conta do Hospital Municipal Sdo Jose,
CNPJ 84.703.248/0001-09, Conta Corrente n. 6118-2, Agéncia n. 3155-0, Banco do Brasil, até¢ o quinto dia
util de cada més.

CLAUSULA TERCEIRA - DAS OBRAS E REFORMAS

3.1. Ficardo a cargo da PERMISSIONARIA as obras que porventura forem necessarias, relativamente a
seguranca, conservacdo e higiene da area, ndo lhe cabendo direito algum a indenizagdo pelas benfeitorias,
modificacdes e obras que fizer no imével e que deverdo ser precedidas do consentimento expresso da
PERMITENTE, as quais ficardo incorporadas ao imével, caso ndo prefira o PERMITENTE que o mesmo
seja reposto na situagdo em que se encontra neste ato;

3.2. A PERMISSIONARIA, por conta propria, devera instalar, reformar e fornecer todo o equipamento,
pessoal e material de consumo necessario a realizacao dos servigos;

3.3. Em caso de término do contrato, a PERMISSIONARIA que esteja ocupando area fisica da Unidade
Hospitalar, devera devolver tal area da mesma forma que a recebeu (pintada, com instalacdes elétricas e
hidraulicas em perfeito estado de funcionamento).

CLAUSULA QUARTA - DA RESCISAO

4.1. APERMISSIONARIA utilizara o imével para a prestagio de servicos objeto do Pregio Eletronico, cujo
objeto ¢ a contratacdo de empresa especializada de servicos de alimentacdo e nutricdo, para fornecimento
continuo de refeicdes completas, producao e distribuicdo de refeicdes para o Hospital Municipal Sao José -



Jomville/SC e do Contrato de Administrativo n® XXX/XXXX.

4.2. A presente permissdo destina-se ao uso exclusivo do Permissionario, vedada a qualquer titulo a sua
utilizagdo, permissao ou transferéncia para pessoa estranha a este Termo.

4.3. O descumprimento de qualquer clausula do presente instrumento pela PERMISSIONARIA acarretara em
rescisdo unilateral por parte da PERMITENTE, sem que haja qualquer tipo de indenizagdo a mesma.

4.4. Apo6s o término do prazo de execugdo do Contrato de Administrativo n° XXX/XXXX, o Permissionario
tera o prazo de 60 (sessenta) dias para retirada de todos os equipamentos e desocupagdo do imovel.

CLAUSULA QUINTA - DO FORO

5.1. O presente instrumento ¢ regido pelas Leis n° 14.133/2021 e Lei Complementar n® 123/2006 e Lei
Municipal n® 4.014/99.

5.2. Ambos os contratantes elegem o foro da Comarca de Joinville - Santa Catarina, para decidir qualquer
questio judicial originaria deste instrumento.

5.3. E por assim acordarem, firmam este instrumento em trés vias, de igual teor e forma, perante duas
testemunhas abaixo assinadas.

Jomville, xx de xxxxxx de XxXxX.

PERMITENTE

PERMISSIONARIA

Testemunhas
Nome: Nome:
CPF: CPF:

: Documento assinado eletronicamente por Adriano Bornschein Silva, Prefeito,

m L:l’ em 20/09/2024, as 18:35, conforme a Medida Provisoria n® 2.200-2, de 24/08/2001,
;‘Eﬁ £} Decreto Federal n°8.539, de 08/10/2015 e o Decreto Municipal n® 21.863, de

== 30/01/2014.
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assinatura
eletronica

A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
informando o codigo verificador 0022894832 e o codigo CRC B9F177D9.
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