TERMO DE REFERENCIA OU Cddigo: CONT.FR.0100

\9{ PROCESSO DE CONTRATAGAO N° Data da Revisao: | iy ey sstve
AEBES Elaborac&o: 009 “

053/2023 11/07/2019 | 19/04/2023

ASSOCIAGCAO EVANGELICA BENEFICENTE ESPIRITO-SANTENSE, pessoa juridica de direito privado de utilidade publica,
inscrita no CNPJ sob n° 28.127.926/0002-42, estabelecida na Avenida Paulo Pereira Gomes, s/n, Morada de Laranjeiras,
Serra—ES, CEP: 29166-828, que atua como gestora do Hospital Estadual Dr. Jayme Santos Neves, torna publico a realizagéo
do processo de contratagdo de empresa especializada na prestacéo e fornecimento de servigos de alimentagao com produgéo
de todas as refei¢des nas dependéncias do hospital, bem como sua distribui¢do para pacientes, acompanhantes, funcionarios
e terceiros do Hospital Estadual Dr. Jayme Santos Neves (HEJSN), do tipo Menor Prego, neste Termo de Referéncia.

1. DISPOSICOES PRELIMINARES:

|, Data da Publicagao: 30/05/2023.
ll.  Data limite para o recebimento das propostas: as 17h do dia 05/06/2023.
lIl.  Endereco eletrdnico para envio das propostas: e-mail: compras.tr@hejsn.aebes.org.br

IV. O resultado da contratagdo sera divulgado através do site: http://lwww.evangelicovv.com.br/aebes-
unidades/hejsn

V. 0 envio da proposta para a prestagdo de servigos neste Termo de Referéncia importara no aceite total
dos termos apresentados neste Termo de Referéncia e Minuta de Contrato em anexo.

2. DO OBJETO DA CONTRATACAO

O presente Termo de Referéncia tem por objeto a contratagdo de empresa especializada na prestacao e fornecimento de
servigos de alimentaco com produgéo de todas as refei¢des nas dependéncias do Hospital, bem como sua distribui¢do para
pacientes, acompanhantes, funcionarios e terceiros do Hospital Estadual Dr. Jayme Santos Neves (HEJSN), assegurando-se
uma alimentacdo balanceada — considerando a cultura local e com atengéo as condigdes socioambientais, estando, ainda,
em conformidade com as normas de seguranga e vigilncia sanitaria, bem como com os dispostos neste documento e seus
anexos.

2.1 ESPECIFICACOES DA CONTRATACAO

l. A empresa CONTRATADA sera responsavel pela administragédo de cozinha e refeitdrio do HEJSN que esta sob a
gestdo da CONTRATANTE e por todas as etapas para a operacionalizacdo e o desenvolvimento do processo de
producdo nas dependéncias do hospital, conforme o padrdo de alimentagédo estabelecido, tipos de dieta e horéarios
definidos.

II. A estimativa diaria de refei¢des objeto deste instrumento é estabelecida conforme as tabelas 1, 2, 3 e 4 deste anexo,

baseadas no histdrico do HEJSN entre os meses de Novembro/2022 a Janeiro/2023; podendo apresentar oscilagdes
para mais ou para menos, conforme o fluxo de pessoas na Instituigao.
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Tabela 1: Estimativa diaria de refeigoes

FUNCIONARIOS E TERCEIROS

Meédia Diaria
DESJEJUM 366
ALMOCO 559
LANCHE 276
JANTAR 209
ACOMPANHANTES
Meédia Diaria
DESJEJUM L
ALMOCO 92
LANCHE (Maes com g
bebés internados)
JANTAR 76
PACIENTES EM DIETA ORAL - TOTAL
Média Diaria
DESJEJUM 270
COLACAQ 86
ALMOCO 268
LANCHE 263
JANTAR 264
CEIA 2638

Tabela 2: Estimativa diaria de refei¢oes

PASTOSA LIQUIDA LIQUIDA LIQUIDA S/ |BRANDAJLIV

COMPLETA | PASTOSA | RESIDUOS RE
Cluantitative médio diario

Desjejum 23 2 il 2 232
Colacio 10 0 5 0 |
Almoco 23 2 il 2 230
Lanche 23 2 11 2 225
Jantar 23 2 11 2 26
Ceia 23 2 1" 2 230

Tabela 3: Estimativa diaria de café litro (Funcionarios):

CAFE LITRO

Estimativa diaria |

117 litros
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Tabela 4: Estimativa diaria de kit da fonoaudiologia:

ESTIMATIVA
DIARIA ALIMENTO
2 Kit de fonoaudiologia (1 banana + 1 pao doce + 200 ml de café com
leite + 200 ml mingau 3 unid.)

Ill. A CONTRATADA deveréa fornecer as refeicdes para os comensais desta Instituicdo conforme os horérios listados
abaixo:

Tabela 5. Horario de fornecimento das refei¢des:

REFEICAO PACIENTES | QUFiMADGS | ACOMPANHANTES
Desjejum 7h Th —9H b:45h —Th
Colacdo Sh Sh MA
Almocgo 11h 11 -13h 11 - 14h
Lanche 15h 15H — 17h 17 —17:45h
Jantar 18h 16 - 20h 19:15 - 22h

Ceia 20h Se necessario MNA
Café Litro para funcionarios 8h30, 14h, 19h30 e 22h

1. OBS: Podera ocorrer mudangas no horario de fornecimento das refeigdes conforme a demanda de alguns
setores e da propria Instituicao.

2. O tempo de tolerancia para que todos os pacientes recebam as refeicdes € de até 45minutos ap6s o horario
padronizado para o fornecimento, exceto os pacientes programados para as entregas de 13h que deveréo
receber as refei¢des impreterivelmente neste horario.

IV. Os servigos consistem na execucdo de todas as atividades necessarias a obtengao do escopo contratado, dentre as
quais se destacam:

a) Planejamento das atividades e fluxos de nutricéo e alimentagéo;

b) Elaboragao de cardapios diarios completos por tipo de dieta;

c) Aquisicao de géneros e produtos alimenticios necessarios para 0 cumprimento do objeto da contratagdo, bem como
pelos e materiais de consumo em geral (descartaveis, de higiene e limpeza, de escritério);

d) Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;

e) Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e material de consumo;
f) Pré-preparo, preparo e cocgéo das refeigdes;

g) Porcionamento uniforme das dietas, utilizando-se de utensilios apropriados;

h) Coleta de amostras das preparagdes e, quando necessario, analise laboratorial;
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i) Distribuicdo das refei¢des nas copas/ leitos;

j) Recolhimento dos utensilios com sobras de alimentos utilizados pelos pacientes, de acordo com o fluxo pré-
determinado;

k) Higienizacéo e limpeza dos equipamentos e utensilios de todas as areas da cozinha e refeitério;

[) Disponibilizagdo dos equipamentos, moveis e utensilios necessarios para produgdo, armazenamento, conservagao
e distribuicao das refei¢des e demais insumos;

m) Higienizacdo das dependéncias da CONTRATANTE que serdo utilizadas para produg&o e distribui¢do das refeigdes,
bem como dos utensilios e equipamentos utilizados;

n) Manutengao preventiva e corretiva dos equipamentos disponibilizados pela CONTRATADA;

0) Fornecimento dos recursos humanos especializados (pessoal técnico, operacional e administrativo) em nimero
suficiente para desenvolver todas as atividades previstas;

p) Toda e qualquer adequacio necessaria relacionada a setorizagao e dimensionamento das areas da cozinha devera
ser de responsabilidade da empresa CONTRATADA, com autorizagio prévia da CONTRATANTE.

V. Segue Tabela de quadro de responsabilidades das partes:
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RESPONSABILIDADE DAS PARTES

Responsabilidades | Fornecimento CONTRATANTE CONTRATADA
Treinamento de funcionarios da Contratada. X
EPI"s e Uniformes de Funcionarios X
Limpeza das areas intemas, extemnas e X
anexas do Refeitorio
Servico de distribuicio das refeicbes no X
refeitario
Limpeza sanitaria de uso exclusivo dos X
funciondrios da cozinha/Refeitdrio
Manutencio dos equipamentos da
cozinha/Refeitdrio & mobiliarios de X
propriedade da Contratada.
Escritorio Administrativo X
Exames meédicos dos funcionarios da X
Contratada
Mobilizacdo e desmobilizaco X
Limpeza e Desentupimento da Rede de X
esgoto Cozinha/Refeitdrio (hospital)
Transporte de Pessoal da Contratada
Transporte de refeicbes
Despesa com internet da cozinhalrefeitorio X
Destinacio final do lixo da X
Cozinha/Refeitdrio Hospital}
Retirada de Oleo vegetal da Cozinha X
Limpeza e higienizacao de coifas da X
Cozinha
Manutencdo predial da Cozinha/Refeitdrio X
(Hospital}
Equipamentos para Cozinha [ Hefeitorio X
(incluindo tormeiras )
Mesas e cadeiras do Refeitorio X
Adequacbes na area fisica da X
Cozinha/Refeitorio/Estoque (Hospital)
Dedetizacdo e desratizagao da X
Cozinha/Refeitorio
Despesa com Energia, Agua da X
Cozinha/Refeitdrio (Hospital) e GLP
Limpeza das caixas d'agua X
Cozinha/Refeitorio

VI. A CONTRATADA fara a liberacdo das refeicdes mediante documento que evidencie a prescricdo médica ou nutricional
(censo hospitalar, painel da nutrigdo, evolugdo ou prescrigdo médica ou nutricional). Para a execugéo das atividades
deverao ser observados os conceitos, classificagdo das dietas hospitalares, tipos, técnicas, procedimentos e métodos
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VIL.

VIII.

XI.

XIL.

XII.

XIV.

para produgdo, armazenamento e distribuicdo de refei¢des, convencionadas neste Termo de Referéncia e seus
anexos, além da localizagao, frequéncia e horarios.

A CONTRATADA devera disponibilizar os equipamentos, méveis e utensilios necessarios a execugéo do objeto deste
Termo de Referéncia, caso seja optado pelo uso de catracas, a aquisicao e manutengao destes itens ficara sob
responsabilidade da CONTRATADA e seu funcionamento devera atender as normas do Corpo de Bombeiros.
O mobilidrio e equipamentos deveréo estar em perfeitas condi¢des de uso devendo substituir aqueles considerados
improprios devido ao mau estado de conservagéo. Havendo necessidade de reposi¢éo ou aquisigdo de novos itens,
esta sera de responsabilidade total da CONTRATADA. Vale ressaltar que todo material, equipamento, mobiliario e
utensilios dever&o ser condizentes com o uso Hospitalar, sendo vedado o uso de materiais que ndo garantam a plena
limpeza.

A CONTRATADA devera integrar ao seu sistema os dados da CONTRATANTE no que se refere as informagdes dos
comensais e identificando-os (matricula do empregado etc.), de modo a bloquear o registro de matriculas em
duplicidade, sendo apenas considerado a lista atualizada enviada pela CONTRATANTE semanalmente. Para isso a
CONTRATADA mantera um colaborador, diariamente, nos horarios das refeicdes, na recepgao do refeitorio, a fim de
realizar o controle de acesso dos usuarios. O colaborador designado pela empresa faré o registro da matricula ou
codigo de cadastro dos usuérios em sistema informatizado para a quantificagdo do numero de refei¢des fornecidas em
cada horario. A CONTRATADA podera ainda realizar o controle de acesso mediante a catracas integradas ao sistema
de RH da CONTRATANTE, o que dispensaria tal colaborador designado. A CONTRATADA devera solicitar a
identificacdo dos usuarios para acesso ao refeitorio.

Ao final de cada dia de fornecimento, a CONTRATADA devera informar a CONTRATANTE, por meio formal, a
quantidade de refeigcbes efetivamente fornecidas, por tipo de refeigdo e publico e demais servigos prestados para
conferéncia e controle do numero de refeigcdes servidas.

Para o fornecimento das refeicdes, a CONTRATADA observara os habitos alimentares e caracteristicas dos
comensais, incluindo o respeito as restrigdes de saude, religiosas e ideoldgicas do publico, possibilitando desta forma,
atendimento adequado as necessidades do HEJSN, bem como a operacionalizagao para o fornecimento, produgao e
distribuicdo de refei¢des de rotina e especiais (terapéuticas).

A CONTRATADA realizara a coleta diaria de amostras de todas as preparagdes em quantidade suficiente em sacos
proprios, esterilizados e identificados, que ficaréo sob guarda e responsabilidade dela por um periodo de 72 horas, em
freezer especifico, para garantir o controle de qualidade da alimentagao e apurar qualquer evento que possa causar
algum dano aos comensais.

A CONTRATADA devera realizar mensalmente, sem 6nus @ CONTRATANTE, a anélise microbioldgica das amostras
das preparagdes solicitadas pela RT da Contratante.

Na ocorréncia de eventos relacionados ao consumo das refeigdes fornecidas a empresa devera enviar imediatamente
as amostras para analise microbioldgica e responder formalmente a empresa CONTRATANTE.

As amostras a serem analisadas dever&o ser encaminhadas para laboratério autorizado, sendo sempre solicitado pela

CONTRATADA o envio do resultado pelo Laboratério para a empresa CONTRATADA com cépia para o RT da empresa
CONTRATANTE.
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XV.

XVI.

XVII.

XVIII.

XIX.

XX.

XXI.

XXII.

XXIIL.

XXIV.

XXV.

XXVI.

XXVII.

XXVIII.

Todas as amostras deverdo ser coletadas na presenca de nutricionista ou Técnico de nutricio da CONTRATADA.

Cabe ressaltar que nos casos de entrega/consumo de refei¢do fora dos padrdes de qualidade especificados neste
documento, a CONTRATADA devera realizar a substituicdo imediata da refeicao inapropriada por outra, sem 6nus a
CONTRATANTE.

A CONTRATADA possui a responsabilidade pelas atividades prestadas nos termos da legislacao vigente, pela
operacionalizagao, preparo e distribuicio das refei¢des, bem como pela higieniza¢do de utensilios, equipamentos e
de toda a estrutura interna e externa do restaurante e cozinha.

A CONTRATADA devera recolher as sobras de alimentos nos setores onde ha gastronomia hospitalar apds os horarios
de refei¢des (almogo e jantar) e quantifica-las por peso.

A CONTRATADA devera disponibilizar recipiente para armazenamento dos residuos organicos, conforme preconizado
pelo PGRSS da instituicdo, bem como demais legislagdes vigentes que abordam o tema.

A CONTRATADA devera executar toda operacionalizagdo de acordo com as boas praticas de alimentacéo e legislagao
vigente.

A CONTRATADA devera disponibilizar relagdo com descricdo e nimero de patriménio de todos os equipamentos de
sua posse que forem utilizados nas dependéncias do Hospital. Os equipamentos elétricos deverdo ser compativeis
com o quadro elétrico do hospital, sendo em 127V ou 220V. Os equipamentos com voltagens diferentes deveréo ser
avaliados pelo servi¢o de manutengdo do hospital antes de sua instalagéo, e, se necessario, a CONTRATADA devera
arcar com o transformador ou quaisquer outros itens necessarios para adaptagéo dos equipamentos na unidade.

A CONTRATADA devera enviar cronograma de manutengdes preventiva e corretiva dos equipamentos utilizados em
todas as etapas do processo de fornecimento das refeigdes ao hospital. Na ocorréncia de falhas ou situagdes criticas,
como vazamento de gés, falha no funcionamento dos balcdes térmicos ou outras que impossibilitem o pleno trabalho,
a empresa devera proceder com a manutengao corretiva imediatamente.

A CONTRATADA devera disponibilizar o0 acesso a internet para uso interno, préprio e exclusivo;

Sera de responsabilidade da CONTRATADA a disponibilizagdo dos equipamentos de informatica com seus devidos
licenciamentos de software (Windows 10 Profissional, Office business, antivirus corporativo).

A CONTRATADA deverad seguir 0 Manual de Dietas Orais, disponibilizado pela CONTRATANTE. A prévia do
documento encontra-se disponivel no ANEXO Il do Contrato.

A CONTRATADA devera disponibilizar cardapio mensal e ficha técnica de facil acesso aos colaboradores.

A CONTRATADA devera enviar as fichas técnicas de preparagéo das refei¢des junto ao cardapio definido em conjunto
com a CONTRATANTE. A CONTRATADA devera afixar cardapio diario e da semana em local visivel na entrada do
restaurante. Além disso, devera ser disponibilizado sobre a rampa de distribuicdo a descricdo das preparagdes e
principais alimentos nela contidos.

O preparo das refeigbes devera ocorrer nas dependéncias do hospital respeitando legislagéo vigente, ficha técnica de
preparacao e os horarios de fornecimento das refeicdes.
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XXIX.

XXX.

XXXI.

XXXII.

XXXIII.

XXXIV.

XXXV.

A CONTRATADA devera observar a aceitacdo das preparagdes servidas. No caso de haver rejeicao por parte dos
comensais/clientes, exclui-las, em comum acordo com a CONTRATANTE dos cardapios futuros.

A CONTRATADA devera manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as quantidades
per capitas estabelecidas nos anexos deste documento e com periodicidade das entregas; responsabilizar-se pelo
controle de qualidade, observando prazos de validade e comprometendo-se a néo utilizar nenhum alimento fora do
prazo de validade indicado ou com alteragbes de caracteristicas, ainda que dentro da validade.

A CONTRATADA devera em caso de alteragao de cardapio formalizar o pedido no prazo de 24h que antecede a
substituigao.

A CONTRATADA deverd iniciar as mudancas solicitadas pela CONTRATANTE, referente ao quantitativo de refeicdes
programadas em 24h;

A CONTRATADA devera manter um indice de seguranga quanto ao quantitativo de refei¢do produzida (incluindo todos
0s componentes do cardapio), a fim de garantir o atendimento, do primeiro ao Ultimo comensal, em quantidades
adequadas, conforme cardapio, bem como nos casos em que houver mais comensais que o quantitativo programado.

A CONTRATADA devera fornecer ininterruptamente o cardapio programado dentro do horario de funcionamento do
refeitério.

A CONTRATADA devera realizar o preparo, porcionamento e distribui¢do das refei¢des no HEJSN conforme abaixo:

Porcionamento das refei¢des dos pacientes internados em marmitas de isopor com 3 divisorias e tampa com boa
vedacao, pratos de porcelana com closh (enfermarias), potes (bolws e copos) de isopor 300 ml com tampa para sopas
e dietas liquidas e talheres descartaveis reforgados (garfo, faca, colher);

Porcionamento das refeigbes dos médicos e dos funcionarios, conforme solicitagdo dos setores em marmitas de isopor
com divisorias;

A distribuicdo das refeicdes sera feita pelo sistema de balcao térmico para preparagdes quentes e balcao refrigerado
para saladas e eventuais sobremesas que necessitarem de manutengao da temperatura.

Distribuicdo self service no refeitorio para funcionarios, terceiros e acompanhantes em pratos rasos de porcelana,
bandejas lisas plasticas, talheres de inox, copos descartaveis e guardanapos, em nimero suficiente para atender a
demanda;

Diariamente, o prato proteico, sobremesa e suco (caso porcionado) serdo servidos por funcionarios da CONTRATADA,
devendo obedecer a quantidade per capita, conforme especificagbes ora anexas ao contrato.

Realizar a distribuicdo das dietas de paciente, médicos e funcionarios nos setores. Quanto aos pacientes em
isolamento, a refeigdo devera ser entregue, ao mesmo, em seu quarto. Para isso, a copeira devera estar paramentada
conforme o risco apresentado (gorro, dculos de prote¢do, mascara, capote impermeavel, luvas de procedimento),
estando a cargo da CONTRATADA o fornecimento dos EPI aos seus colaboradores.
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XXXVI.

XXXVIL.

XXXVIII.

XXXIX.

XL.

XLI.

XLIL.

As refeicdes deverdo ser acondicionadas apropriadamente de forma a conservar a temperatura dos alimentos em
todas as etapas até a entrega aos pacientes e funcionarios nos setores, e consumo pelos comensais no refeitorio.

Distribui¢éo self-service no refeitério desjejum/lanche o item café, leite para funcionarios, terceiros e acompanhantes.

A CONTRATADA deveré fornecer, quando solicitado, lanche extra no periodo noturno (pdo com margarina, fruta e
suco) para pacientes internadas nas unidades matermno infantis ou em casos de pacientes que apresentarem
hipoglicemia nos demais setores do Hospital.

A CONTRATADA deverd seguir as observacdes e orientagbes quanto as mudancas de dietas e itens a serem
fornecidos, conforme prescrigdo da nutrigao clinica.

A CONTRATADA devera realizar pesquisa de satisfagdo com os comensais (pacientes e funcionarios) com
periodicidade minima semestral;

A CONTRATADA deveré fornecer 0s censos da copa contabilizados, justificando o envio das refei¢des extras, caso
ocorra solicitagao.

A CONTRATADA devera compartilhar planilha online em Excel de forma clara e autoexplicativa (ou em arquivo similar
compativel com o utilizado pelo Hospital — Libre office) contendo as seguintes informacdes:

Planilhas a serem compartilhadas:

Programado x Realizado: Quantitativo estratificado por tipo de refei¢éo (desjejum, colagdo, almogo, lanche, jantar e
ceia) e comensais (funcionarios, terceiros, acompanhantes, pacientes e outros - caso houver);

Quantitativo de resto ingesta, total produzido e sobra limpa em kg do almogo e jantar segregado por dia e por
comensais (pacientes e usuarios do refeitorio);

Quantitativo de residuos gerados, em kg, nas dependéncias fisicas do Hospital sob atuagao da CONTRATADA
(refeitorio e cozinha), sendo esses segregados de acordo com o PGRSS do Hospital;

Quantitativo de refeicoes fornecidas para pacientes em dieta oral nos setores, segregado por tipo de dieta
(livre/branda, pastosa, liquida, liquida pastosa, liquida sem residuos, e dietas com restri¢des) e por setor;

Planilha de faturamento com compilado dos fornecimentos feitos de forma segregada (segregag¢ao conforme
Tabela do Item REMUNERAGAOQ);

Quantitativo de refeicoes extras servidas no periodo noturno as unidades materno infantis e demais setores;

Relatério contendo informagdes dos colaboradores que se alimentaram no refeitério durante o periodo do més
em questéo (Quantitativo de refeigdes por colaborador, segregado por tipo de refeigéo e setor);

Historico do consumo de preparagdes para auxilio na definicdo da programac&o e incidéncia dos cardapios.

Apobs o encerramento de cada més a CONTRATADA devera encaminhar relatério consolidado de medigao até o
segundo dia util do més seguinte.

Documento de referéncia: IN — Rotinas do Setor de Contratos



XL

XLIV.

XLV.

XLVI.

XLVII.

XLVIIL.

XLIX.

LI

LII.

LI

LIV.

A CONTRATADA devera cooperar com os colaboradores da CONTRATANTE designados para fiscalizar o
fornecimento, de modo a se ater as suas orientagdes acerca do correto fornecimento em todas as etapas de producéo
e distribuicdo das refeicbes. Devera corrigir, imediatamente, eventuais falhas observadas e apontadas pela
CONTRATANTE.

Sera necessario o envio de planilha contendo o quadro operacional definido pela Empresa, sendo obrigatoria
a presenca de 1 nutricionista no periodo diurno e 1 nutricionista ou técnico de nutrigdo no periodo noturno.

O Responsavel Técnico do restaurante sera o nutricionista da CONTRATADA o qual deve ser detentor de
Atestado de responsabilidade Técnica e estar devidamente registrada no Conselho Regional de Nutricionistas
da 4° regido.

A CONTRATADA devera arcar com todas as despesas operacionais necessarias a execugdo do servigo.

A CONTRATADA devera responsabilizar-se por eventuais prejuizos causados aos comensais e a CONTRATANTE,
decorrentes da alimentagao fornecida, do uso e/ou manipulagdo de géneros alimenticios inadequados, processamento
incorreto dos mesmos e emprego indevido de materiais, equipamentos efou instrumentos; ndo excluindo ou reduzindo
essa responsabilidade a fiscalizagdo da CONTRATANTE em seu acompanhamento.

A CONTRATANTE podera realizar a degustacéo, durante o preparo ou distribuicdo de todos os alimentos que
compdem as refeicdes na pessoa do fiscal, devendo a CONTRATADA realizar imediata retirada e substituigdo das
preparagdes e/ou alimentos que forem considerados inadequados ou impréprios ao consumo, estas sem 6nus a
CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de contingéncia para
situagdes emergenciais, tais como: falta de produtos, falta de géneros alimenticios, falta de agua, energia elétrica, gas,
quebra de equipamentos, greves, dedetiza¢do da cozinha e outros; assegurando a manuteng&o das atividades objeto
deste Termo de Referéncia.

A CONTRATADA devera disponibilizar nos sanitarios do ambiente de distribuicdo das refei¢des, utilizados por seus
funcionérios, papel higiénico, sabonete liquido antibactericida, papel toalha e alcool 70%, bem como nos lavabos de
higienizagdo das méos; de forma a garantir a manuteng&o e seu abastecimento.

A CONTRATADA devera atender de imediato as solicitagdbes da CONTRATANTE quanto as substituices de
funcionérios ndo qualificados ou entendidos como inadequados para execugéo das atividades.

A CONTRATADA devera fornecer a alimentacéo dos seus funcionarios, prepostos ou prestadores de servigos para a
empresa, sem custo para a CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera comprovar a gramagem dos alimentos servidos, previstas no presente Termo de Referéncia,
através de pesagem sempre que solicitado pela CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera providenciar géneros alimenticios pereciveis ou néo, utensilios e ou produtos que néo sejam
comumente utilizados na Unidade, mas de habito do paciente e necessario a recuperagéo dele, conforme solicitagao
da CONTRATANTE e sem &nus adicional.
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LV. Apresentar Manual de Procedimentos, no ato da assinatura do Contrato, contendo todas as rotinas operacionais
identificadas abaixo:

a) Organograma da Empresa: Quadro de pessoal, qualificacéo, atribuigdo e jornada de trabalho;
b) Relagéo dos funcionarios com a cdpia dos respectivos registros nas carteiras de trabalho.

c) Descricdo de Uniformes e Equipamentos de Protegdo Individual, cpia do treinamento e cépia das fichas de
entregas de EPI's aos colaboradores que prestardo servigos no Hospital;

d) Descri¢do dos procedimentos da empresa em relagéo a salde dos seus funcionérios, juntamente com copia dos
seguintes documentos: copia da carteira de vacinagdo (conforme NR 32); cépia do ASO (Atestado de Salde
Ocupacional) de todos os colaboradores que prestaréo servigos;

e) Contelido programatico do programa de desenvolvimento de capacitagéo profissional;
LVI.  Enviar a relagéo de produtos utilizados no processo de higienizagdo bem como todas as fichas técnicas e FISPQ’s.

LVIl.  Manter seu pessoal uniformizado, identificando-os mediante crachds com fotografia recente e provendo-os dos
Equipamentos de Protecao Individual — EPIs.

LVII.  Prestar os servigos dentro dos pardmetros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os produtos quimicos,
materiais, e equipamentos em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as recomendagdes
aceitas pela boa técnica, normas e legislagao.

LIX.  Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessarias ao atendimento dos seus empregados
acidentados ou com mal subito.

LX.  Observar conduta adequada na utilizagdo dos produtos quimicos, materiais e equipamentos, objetivando correta
higienizagdo dos utensilios e das instala¢des objeto da prestagéo dos servigos.

LXI.  Adquirir todo o material de consumo que utilizara na execugao dos servigos relativos aos servigos contratados.

LXIl.  Nomear nutricionista responsavel técnico pelo servigo, com a miss@o de garantir o bom andamento dos trabalhos.
Este profissional terd a obrigagdo de se reportar, quando houver necessidade, ao preposto dos servigos do
CONTRATANTE e tomar as providéncias pertinentes.

LXII.  Fica de responsabilidade da CONTRATADA, a montagem e aplicagao de escala de trabalho dos funcionarios, assim
como 0 envio da mesma a Administragcdo do Hospital, a qual podera, se necessario altera-la caso haja alguma
melhoria a ser executada.

LXIV. Manter controle de frequéncia/pontualidade, de seus funcionarios, sob contrato.
LXV.  Instruir a mdo-de-obra quanto as necessidades de acatar as orientagdes do preposto da CONTRATANTE, inclusive

quanto ao cumprimento das Normas Internas e de Seguranga e Medicina do Trabalho, tais como prevengéo de
incéndio nas areas da CONTRATANTE.

Documento de referéncia: IN — Rotinas do Setor de Contratos



LXVI.  Manter em rigorosa pontualidade o pagamento de seus empregados e demais encargos decorrentes do contrato de

trabalho, inclusive quanto as anotagdes das respectivas Carteiras de trabalho e Previdéncia Social.

LXVI. O empregado da Contratada deve estar capacitado para a execugéo das suas atividades no que se refere aos
aspectos técnicos e operacionais, a legislacdo, as novas tecnologias, a prevengéo e controle de infeccdo e a
seguranca e saude ocupacional. O treinamento do trabalhador deve conter nogdes fundamentais sobre a exposigéo
aos agentes quimicos, biolégicos e fisicos.

LXVII.  Cumprir a Legislacdo vigente para controle de infeccdes hospitalares, visando assegurar a qualidade dos servigos

prestados.

3. DA VIGENCIA DO CONTRATO

O prazo de vigéncia do contrato seré até 02 de novembro de 2023, conforme contrato de gestéo firmado entre a Secretaria
Estadual de Saude do Estado do Espirito Santo — SESA e AEBES, a contar da data de assinatura do instrumento contratual.

Este contrato sera imediatamente rescindido no caso de encerramento do Contrato de Gestao do Hospital Estadual Dr. Jayme
Santos Neves, hipotese em que a AEBES n&o podera ser responsabilizada ao pagamento de indenizagbes ou multas de

qualquer natureza.

4. CRITERIO DE JULGAMENTO:

O critério de julgamento para definigdo da Empresa Contratada sera o Menor Prego, considerado o somatorio total dos itens

(custo previsto mensal), conforme Tabela que devera ser preenchida pela Empresa concorrente, a seguir.

QUANTITATIVO MENSAL NOWE DA EMPRESA
ITEM DESCRIQAO DE ITEM MED'O PREVISTO Va|or umté"o Custo previsto
mensal

1 DESJEJUM - Fun0|onlar|os, 20790

acompanhantes e pacientes
2 LANCHE - Pacientes 7890
3 LANCHE- Funcionarios e 8520

acompanhantes
4 ALMOGO / JANTAR - pacientes 15960
5 ALMOCO / JANTAR - Funcionarios e 28080

acompanhantes
6 COLACAO - Pacientes 2580
7 CEIA - Pacientes 8040
8 CAFE (LITRO) 3510
9 KIT DE FONOAUDIOLOGIA 60

5. CRITERIO ELIMINATORIO

| Envio da proposta fora do prazo estabelecido no item 1-Il ou em desacordo com o objeto da contratagao.
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lIl.  Constar restricdes no Cadastro de Empresas Inidoneas e Suspensas — CEIS.

. Auséncia do envio de qualquer dos documentos obrigatérios descritos no item 7, salvo a hipdtese prevista no item
7.4 do presente edital.

6. CRITERIO DE DESEMPATE

|, Empresa com centro de distribuicdo mais proéximo ao HEJSN que apresente melhor logistica para suprir
intercorréncias e desabastecimentos. Este requisito sera avaliado durante a realizagao da visita técnica, conforme
previsto na qualificagdo técnica.

7. DA HABILITACAQ OBRIGATORIA
Para habilitacdo, exigir-se-a dos interessados, exclusivamente, documentagéo relativa a:

7.1. Habilitacdo Juridica:
l. Prova de inscrigdo no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica — CNPJ do Ministério da Fazenda;

Il. Registro comercial, no caso de empresa individual;

lIl.  Ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado, em se tratando de sociedades
empresariais ou cooperativas €, no caso de sociedades por a¢des, acompanhado de documentos de eleigao de seus
administradores e alteragdes ou da consolidagéo respectiva, sendo que deles devera constar, entre os objetivos
sociais, a execugao de atividades da mesma natureza ou compativel com o objeto deste Termo de Referéncia;

IV.  Inscricdo do ato constitutivo, no caso de sociedades civis, acompanhada de prova de elei¢&o da diretoria em exercicio;

V. Decreto de autorizagdo, em se tratando de empresa ou sociedade estrangeira em funcionamento no Pais, e ato de
registro ou autoriza¢do para funcionamento expedido pelo 6rgdo competente, quando a atividade assim o exigir;

VI. Certiddo do Sistema Inabilitados e Inidéneos do Tribunal de Contas da Unido;

VIl.  Certiddo Negativa retirada do Cadastro Nacional de Condenagdes Civeis por Ato de Improbidade Administrativa e
Inelegibilidade do CNJ;

VIIl.  Certiddo do Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas - CEIS, mantido pela Controladoria Geral da
Uniéo;

7.2. Qualificagdo Técnica:
| Alvara de localizagéo, funcionamento e demais alvaras obrigatérios em relagdo ao ramo de atividade desenvolvida.
(Exemplos: Alvara de vigiléncia sanitéria e corpo de bombeiro);

Il Certificado de responsabilidade e regularidade técnica, se houver imposicéo legal para a atividade desenvolvida;

lll.  CNAE - Classificagcdo Nacional de Atividades Econmicas, compativel com o objeto da contratagdo para qual sera
contratada;

IV. 02 (dois) Atestados de capacidade técnica atuais (emitidos em até 02 anos anteriores a data da publicacéo deste TR)
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na area de producdo de todas as refeigdes na unidade e fornecimento de refeigdes, sendo um atestado
obrigatoriamente de fornecimento de alimentag¢do Hospitalar, conforme ANEXO I;

V. Listagem nominal das empresas (hospitalares ou nao) as quais prestou servigos, mediante contrato firmado entre as
partes, nos ultimos 12 (doze) meses;

VI.  Estar em conformidade com pelo menos 80% dos itens do relatorio baseado na RDC 216/2014, a ser verificado em
visita técnica realizada pela CONTRATANTE, de preferéncia, em um local onde a empresa possua 0 mesmo escopo
de contrato proposto neste TR e na prépria base de estoque e distribuicdo da CONTRATADA.

7.3. Reqularidade fiscal e trabalhista

|.  Prova de regularidade para com a Fazenda Federal, Estadual e Municipal do domicilio ou sede da proponente, ou
outra equivalente, na forma da lei;

Il.  Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT), expedida gratuitamente e eletronicamente junto a justica
trabalhista (TST);

. Prova de regularidade perante a Seguridade Social, mediante a apresentagédo dos seguintes documentos:
i. CRF - Certificado de Regularidade do FGTS, emitido pela Caixa Econdémica Federal;

IV.  Comprovacdo do vinculo dos profissionais executantes com a empresa prestadora de servigos, conforme ANEXO |I;

V.  E requisito para habilitagdo da empresa capital social compativel com o niimero de empregados, observando-se
parametros estabelecido no Art. 4°-B da Lei 13.429, de 31 de margo de 2017;

VI.  Documentos do Manual de Terceiro, assinalados no ANEXO Ill. Excepcionalmente, os documentos relativos ao
Manual de Terceiro, assinalados no anexo lll, deveréo ser apresentados e entregues até o 40° (quadragésimo) dia
apds a assinatura do Contrato de Prestagdo de Servicos, sob pena de resciséo.

7.4 Na hipotese de a totalidade das participantes serem declaradas inabilitadas, em razdo do ndo envio de qualquer
documentacéo listada no item 7, podera a AEBES, de maneira justificada e visando atender o interesse publico, oportunizar
0 prazo de 5 (cinco) dias Uteis, a partir da data de publicagdo da ATA da comiss&o julgadora no site institucional, para que
todas as empresas se regularizem. Findo o referido prazo, sera convocada nova reunido de comisséo julgadora, para
avaliagao dos documentos habilitatérios das empresas participantes que tiverem o prazo concedido.

7.5 Os documentos devem ser enviados juntamente com a proposta, através do e-mail indicado item 1, lll deste Termo de
Referéncia, sob pena de eliminagéo.

7.6 A qualificagdo exigida devera ser mantida vigente durante toda vigéncia do contrato a ser firmado com a empresa
ganhadora.

7.7 Se a empresa estiver desobrigada da apresentagéo de quaisquer documentos solicitados devera comprovar esta condigéo
por meio de certificado expedido por 6rgdo competente ou legislagdo em vigor.

7.8 Caso a comissdo julgue necessario, podera solicitar visita técnica a empresa que apresentar melhor proposta e
documentagéo obrigatéria de acordo com o Termo de Referéncia, cabendo ao setor de qualidade do hospital realizar a visita
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técnica no prazo maximo de 5 dias Uteis posterior a data da solicitagao de visita requerida pela Comissao, apresentando o
resultado da avaliagdo em até 2 dias Uteis apds a visita técnica.

8. DOS ESCLARECIMENTOS, IMPUGNACOES E RECURSOS:

8.1 Sera permitido esclarecimento de duvidas até o segundo dia util apds a publicagéo do Termo de Referéncia, somente
através do e-mail: contratos@hejsn.aebes.org.br. Na solicitagdo de esclarecimentos, a empresa devera apresentar sua
razdo social, nimero de CNPJ, identificar o n° do Termo de Referéncia e objeto da contratagdo, devendo o questionamento
ser redigido de forma clara e objetiva.

8.2 A empresa que solicitar esclarecimentos, devera informar os contatos para retorno, telefone e e-mails.

8.3 As solicitagdes de esclarecimentos que nao atenderem os requisitos dos itens anteriores, néo serdo respondidos.

8.4 Serdo recebidas as impugnagdes enviadas até as 17h do terceiro dia Util anterior a data limite para o recebimento das
propostas.

8.5 Nao serdo conhecidas as impugnagdes e 0s recursos apresentados fora do prazo estabelecido neste Termo de
Referéncia.

8.6 As impugnaces e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem os prazos previstos no certame. No entanto, caso a
Comissao julgue pelo acolhimento de eventual impugnag&o contra o ato convocatério, poderé ser definida e publicada nova
data para o envio de propostas.

8.7 Declarado o resultado no site http://www.evangelicovv.com.br/aebes-unidades/hejsn, qualquer participante do referido
Termo de Referéncia podera manifestar a inten¢éo de recorrer do resultado, até as 17h do terceiro dia util, apés a data de
publicacdo, de forma motivada e com o registro da sintese de suas razdes.

8.8 A falta de manifestagdo dos participantes quanto a inten¢do de recorrer, na forma e prazo estabelecidos nos itens
anteriores, importara decadéncia desse direito, ficando a Comissao autorizada a homologar o objeto ao participante declarado
vencedor.

8.9 Os recursos deverdo ser enderegados ao enderego de e-mail contratos@hejsn.aebes.org.br e dirigidos a Comisséo de
andlise de Termo de Referéncia. O e-mail devera conter razdo social, nimero do cartdo CNPJ, identificar o n° do Termo de
Referéncia e objeto da contratacdo e as alegagdes. Cabera a Comisséo receber, examinar € decidir 0s recursos impetrados
contra suas decisdes, no prazo de 06 (seis) dias uteis do recebimento do recurso.

8.10 O acolhimento de recurso importara a invalidagdo apenas dos atos insuscetiveis de aproveitamento.

8.11 Decididos os recursos e constatada a regularidade dos atos praticados, a comissdo competente adjudicara o objeto e
homologara o processo de contratacao.

9. DISPOSICOES FINAIS

9.1 O presente Termo de Referéncia néo importa necessariamente em contratagéo, podendo a AEBES revoga-la, no todo ou
em parte, por razdes de interesse publico, derivadas de fato supervenientes comprovados ou anula-la por ilegalidade, de
oficio ou por provocagdo, mediante ato escrito e fundamentado, disponibilizado no sistema para conhecimento dos
interessados. A ASSOCIAQZ\O EVANGELICA BENEFICENTE ESPIRITO SANTENSE — AEBES podera, ainda, prorrogar, a
qualquer tempo, os prazos para recebimento das propostas e divulgacdo do resultado, bem como corrigir possiveis erros
materiais no documento publicado, mediante errata.
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9.2 O foro designado para julgamento de quaisquer questdes judiciais resultantes deste Termo de Referéncia sera a Comarca
de Vitoria - ES.

9.3 Aquele que deixar de entregar ou de apresentar documentagdo exigida no Termo de Referéncia, apresentar
documentacéo falsa, ensejar o retardamento da execucdo de seu objeto, ndo mantiver a proposta, falhar ou fraudar na
execucédo do contrato, comportar-se de modo inidéneo, fizer declaracéo falsa ou cometer fraude fiscal e que, convocado
dentro do prazo de validade de sua proposta, ndo assinar o contrato, ficara sujeito a reparagdo dos danos causados ao
Hospitall.

9.4 E vedada a participagdo no mesmo Termo de Referéncia de pessoas juridicas que sejam controladoras, controladas,
coligadas ou integrantes de um mesmo grupo econdmico.

Documento de referéncia: IN — Rotinas do Setor de Contratos



(IMPRESSAO EM PAPEL TIMBRADO DA EMPRESA)
(ANEXO I)

ATESTADO DE CAPACIDADE TECNICA

Atestamos, para fins de prova, aptiddo de desempenho e atestado de execugéo, que a
empresa [nome da empresa prestadora de servigos, em negrito], inscrita no CNPJ sob o n° 00.000.000/0000-00,
estabelecida na Rua ........occoveeeevvveeeireine, , N , bairro e , ha cidade de .......cccoecueune.. , Estado de
.................. , prestou servicos a [nome da empresa contratante, em negrito], CNPJ n°® 00.000.000/0001-00, de
[descri¢ao dos servigos prestados, especificando o prazo de execugao).

Registramos, ainda, que as prestagdes dos servigos acima referidos apresentaram bom
desempenho operacional, tendo a empresa cumprido fielmente com suas obriga¢des, nada constando que a desabone
técnica e comercialmente, até a presente data.

[cidade/estado], em XX de XXXX de 201X.

Assinatura do responsavel legal

[Raz&o social da empresal]
CNPJ N XX XXX XXX/XXXX-XX

[endere¢o da empresa, caso nao possua papel timbrado]
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(IMPRESSAO EM PAPEL TIMBRADO DA EMPRESA)
(ANEXO I1)

DECLARAGAO DE VINCULO

Declaramos, para os devidos fins, que os profissionais executantes da prestagéo de servigo objeto deste Termo de referéncia
s80 socios, celetistas ou terceirizados. (Indicar o vinculo dos profissionais)

[cidade/estado], em XX de XXXX de 201X.

Assinatura do responsavel legal

[Raz&o social da empresal]
CNPJ n® XX XXX XXX/XXXX-XX

[endereco da empresa, caso ndo possua papel timbrado]
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\q(AE BES Anexo [l Data da Revis&o:

Elaboragao:

Documentos solicitados no Termo de Referéncia.

Setor Pessoal

[X] Ficha de Registro do Ministério do Trabalho e Emprego dos empregados que prestam servico na AEBES;

X] GFIP - Guia de recolhimento de FGTS e Informagdes & Previdéncia Social — dos funcionarios que prestam servico na
AEBES - para identificarmos o cédigo de recolhimento (Mensal)

X] RE - Relagéo de Empregados; RET (Relagéo de Tomadores); Comprovante declaratério das contribuicdes a recolher a
Previdéncia Social e outras entidades do Fundo de FPAS da empresa Contratada (Mensal)

X] GPS - Guia Previdéncia Social Atual — para comprovag&o de pagamento dos impostos exigidos por lei (Mensal)
[] Cracha de identificagio com nome da instituigio, nome do empregado, foto e cargo.

[ ] Outros:

Medicina do Trabalho

X] PCMSO - Programa de Controle de Médico e Satide Ocupacional - NR 07, valido conforme periodo contratual (Anual);
X] ASO (Atestado de Saude Ocupacional) Admissional e Periddico.

[X] Cépia do Cartdo de Vacina contendo as vacinas Tétano e Difteria (DT) e Hepatite B e demais vacinas de campanhas
promovidas pelo Ministério da Saude; (Triplice Viral, Influenza e Febre Amarela);

[ ] Outros:

Seguranga do Trabalho

[X] PGR (Programa de Gerenciamento de Riscos — NR 09), valido conforme periodo contratual (Anual);

[X] PCMAT (Programa de Condi¢des e Meio Ambiente de Trabalho na Indistria da Construgdo - NR18), valido conforme
periodo contratual (Anual). Exigido somente para as empresas de construgéo civil;

[X] Ficha de Controle de EPI (Equipamento Protecao Individual — NR 06) contendo o CA (Certificado de Aprovagao)

[ ] Outros:

Treinamento e Desenvolvimento

Contendo: DXINR32 [XINR06 [XICIPA [ JNR10 [INR33 [JNR35 [X] Biosseguranga
[JacLs [ ] L]
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MINUTA DE CONTRATO
(ANEXO IV)

CT: xx/20xx

CONTRATO DE PRESTAGAO DE SERVIGOS
QUE ENTRE SI FAZEM A ASSOCIAGAO
EVANGELICA  BENEFICENTE  ESPIRITO
SANTENSE E (RAZAO SOCIAL DA
CONTRATADA).

CONTRATANTE: ASSOCIAGAO EVANGELICA BENEFICENTE ESPIRITO SANTENSE - AEBES, (QUALIFICAGAO
HEJSN)

CONTRATADA: (RAZAO SOCIAL, QUALIFICAGAO DA EMPRESA, RESPONSAVEL LEGAL, QUALIFICAGAO DO
RESPONSAVEL), ajustam o presente contrato de fornecimento, de acordo com as clausulas seguintes:

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO CONTRATUAL

1.1 O objeto do presente é a contratagdo de empresa especializada na prestagdo e fornecimento de servigos de
alimentagdo com producgéo de todas as refeicdes nas dependéncias do Hospital Estadual Dr. Jayme Santos Neves
(HEJSN), bem como sua distribuicdo para pacientes, acompanhantes, funcionarios e terceiros do HEJSN,
assegurando-se uma alimentagdo balanceada — considerando a cultura local e com atencdo as condigbes
socioambientais, estando, ainda, em conformidade com as normas de seguranca e vigilancia sanitaria, bem como
com os dispostos neste documento e seus anexos, sob a gestdo da CONTRATANTE.

1.1.1 A CONTRATADA devera fornecer os itens conforme especificagdes que seguem em anexo.

1.2 Os servicos, objeto deste instrumento, serdo realizados pela CONTRATADA, tendo por executores, profissionais
plena e legalmente aptos, capacitados e habilitados.

1.3 A CONTRATADA declara para todos os fins de direito estar devidamente habilitada, consoante a legislagao
regulamentar, para a prestagao do servigo ora contratada.

CLAUSULA SEGUNDA - DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA

2.1 O servigo sera prestado da seguinte forma:
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l. A empresa CONTRATADA sera responsavel pela administragdo de cozinha e refeitério do HEJSN que esta sob a
gestdo da CONTRATANTE e por todas as etapas para a operacionalizagdo e o desenvolvimento do processo de
producdo nas dependéncias do hospital, conforme o padrao de alimentacéo estabelecido, tipos de dieta e horéarios
definidos.

. A estimativa diaria de refei¢des objeto deste instrumento é estabelecida conforme as tabelas 1, 2, 3 e 4 deste anexo,

baseadas no histérico do HEJSN entre os meses de Novembro/2022 a Janeiro/2023; podendo apresentar oscilagbes
para mais ou para menos, conforme o fluxo de pessoas na Institui¢éo.

Tabela 1: Estimativa diaria de refei¢des

FUNCIONARIOS E TERCEIROS

Media Diaria
DESJEJUM 366
ALMOCO 559
LANCHE 276
JANTAR 209
ACOMPANHANTES
Média Diaria
DESJEJUM 57
ALMOCO 92
LANCHE (Maes com g
bebés intemados)
JANTAR 76
PACIENTES EM DIETA ORAL - TOTAL
Média Diaria
DESJEJUM 270
COLACAC 86
ALMOCO 268
LANCHE 263
JANTAR 264
CEIA 265

Tabela 2: Estimativa diaria de refei¢bes

PASTOSA LIQUIDA LIQUIDA | LIQUIDA S/ [BRANDAJLIV

COMPLETA | PASTOSA | RESIDUOS RE
CQuantitative médio diario

Desjejum 23 2 il 2 232
Colacio 10 0 5 0 71
Almoco 23 2 11 2 230
Lanche 23 2 1 2 225
Jantar 23 2 1 2 226
Ceia 23 2 11 2 230
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Tabela 3: Estimativa diéria de café litro (Funcionarios):

CAFE LITRO
Estimativa diaria | 117 litros

Tabela 4: Estimativa diaria de kit da fonoaudiologia:

ESTIMAIIVA ALIMENTO
) Kit de fonoaudiologia (1 banana + 1 pao doce + 200 ml de cafe com
leite + 200 ml mingau 3 unid.)

lIl. A CONTRATADA devera fornecer as refeicdes para os comensais desta Instituicio conforme os horarios listados
abaixo:

Tabela 5. Horario de fornecimento das refeigoes:

REFEICAO PACIENTES | GUEIMADGS | ACOMPANHANTES
Desjejum Th Th —9H 5:45h —Th
Colac@o Sh Sh MA
Almoco 11h 11 - 13h 11 - 14h
Lanche 15h 15H — 17h 17 —17:45h
Jantar 18h 16 — 20h 19:15 - 22h

Ceia 20h Se necessario MNA
Café Litro para funcionarios 2h30, 14h, 19h30 e 22h

3. OBS: Podera ocorrer mudangas no horario de fornecimento das refeigées conforme a demanda de alguns
setores e da propria Instituicio.

4. 0O tempo de tolerancia para que todos os pacientes recebam as refeigbes é de até 45minutos ap6és o horario
padronizado para o fornecimento, exceto os pacientes programados para as entregas de 13h que deverdo
receber as refeigdes impreterivelmente neste horério.

IV. Os servigos consistem na execucdo de todas as atividades necessarias a obtencdo do escopo contratado, dentre as
quais se destacam:

a) Planejamento das atividades e fluxos de nutrigéo e alimentacao;
b) Elaboragao de cardapios diarios completos por tipo de dieta;

c) Aquisicao de géneros e produtos alimenticios necessarios para 0 cumprimento do objeto da contratagdo, bem como
pelos e materiais de consumo em geral (descartaveis, de higiene e limpeza, de escritério);

Documento de referéncia: IN — Rotinas do Setor de Contratos



d) Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;

e) Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e material de consumo;
f) Pré-preparo, preparo e cocgéo das refeigdes;

g) Porcionamento uniforme das dietas, utilizando-se de utensilios apropriados;

h) Coleta de amostras das preparagdes e, quando necessario, analise laboratorial;

i) Distribuicdo das refei¢des nas copas/ leitos;

i) Recolhimento dos utensilios com sobras de alimentos utilizados pelos pacientes, de acordo com o fluxo pré-
determinado;

k) Higienizagéo e limpeza dos equipamentos e utensilios de todas as areas da cozinha e refeitorio;

[) Disponibilizagdo dos equipamentos, moveis e utensilios necessarios para produgdo, armazenamento, conservagao
e distribuicao das refei¢des e demais insumos;

m) Higienizagdo das dependéncias da CONTRATANTE que serdo utilizadas para produgéo e distribuigao das refeigdes,
bem como dos utensilios e equipamentos utilizados;

n) Manutengao preventiva e corretiva dos equipamentos disponibilizados pela CONTRATADA;

0) Fornecimento dos recursos humanos especializados (pessoal técnico, operacional e administrativo) em ndmero
suficiente para desenvolver todas as atividades previstas;

p) Toda e qualquer adequacdo necessaria relacionada a setorizagao e dimensionamento das areas da cozinha devera
ser de responsabilidade da empresa CONTRATADA, com autorizagdo prévia da CONTRATANTE.

V. Segue Tabela de quadro de responsabilidades das partes:
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RESPONSABILIDADE DAS PARTES

Responsabilidades | Fornecimento CONTRATANTE CONTRATADA
Treinamento de funcionarios da Contratada. X
EPI"s e Uniformes de Funcionarios X
Limpeza das areas intemas, extemnas e X
anexas do Refeitorio
Servico de distribuicio das refeicbes no X
refeitario
Limpeza sanitaria de uso exclusivo dos X
funciondrios da cozinha/Refeitdrio
Manutencio dos equipamentos da
cozinha/Refeitdrio & mobiliarios de X
propriedade da Contratada.
Escritorio Administrativo X
Exames meédicos dos funcionarios da X
Contratada
Mobilizacdo e desmobilizaco X
Limpeza e Desentupimento da Rede de X
esgoto Cozinha/Refeitdrio (hospital)
Transporte de Pessoal da Contratada
Transporte de refeicbes
Despesa com internet da cozinhalrefeitorio X
Destinacio final do lixo da X
Cozinha/Refeitdrio Hospital}
Retirada de Oleo vegetal da Cozinha X
Limpeza e higienizacao de coifas da X
Cozinha
Manutencdo predial da Cozinha/Refeitdrio X
(Hospital}
Equipamentos para Cozinha [ Hefeitorio X
(incluindo tormeiras )
Mesas e cadeiras do Refeitorio X
Adequacbes na area fisica da X
Cozinha/Refeitorio/Estoque (Hospital)
Dedetizacdo e desratizagao da X
Cozinha/Refeitorio
Despesa com Energia, Agua da X
Cozinha/Refeitdrio (Hospital) e GLP
Limpeza das caixas d'agua X
Cozinha/Refeitorio

VI. A CONTRATADA fara a liberagao das refeicdes mediante documento que evidencie a prescri¢do médica ou nutricional
(censo hospitalar, painel da nutricio, evolugéo ou prescrigdo médica ou nutricional). Para a execugao das atividades
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VL.

VI

Xl.

XII.

XIII.

XIV.

deverdo ser observados os conceitos, classificacdo das dietas hospitalares, tipos, técnicas, procedimentos € métodos
para produgdo, armazenamento e distribuicdo de refeigbes, convencionadas neste Termo de Referéncia e seus
anexos, além da localizacao, frequéncia e horarios.

A CONTRATADA deveré disponibilizar os equipamentos, méveis e utensilios necessarios a execugao do objeto deste
Termo de Referéncia, caso seja optado pelo uso de catracas, a aquisi¢ao e manutengao destes itens ficara sob
responsabilidade da CONTRATADA e seu funcionamento devera atender as normas do Corpo de Bombeiros.
O mobiliario e equipamentos deverdo estar em perfeitas condi¢des de uso devendo substituir aqueles considerados
impréprios devido ao mau estado de conservagédo. Havendo necessidade de reposi¢do ou aquisigdo de novos itens,
esta sera de responsabilidade total da CONTRATADA. Vale ressaltar que todo material, equipamento, mobiliario e
utensilios dever&o ser condizentes com o uso Hospitalar, sendo vedado o uso de materiais que n&o garantam a plena
limpeza.

A CONTRATADA devera integrar ao seu sistema os dados da CONTRATANTE no que se refere as informagdes dos
comensais e identificando-os (matricula do empregado etc.), de modo a bloquear o registro de matriculas em
duplicidade, sendo apenas considerado a lista atualizada enviada pela CONTRATANTE semanalmente. Para isso a
CONTRATADA mantera um colaborador, diariamente, nos horérios das refei¢des, na recepgao do refeitorio, a fim de
realizar o controle de acesso dos usuarios. O colaborador designado pela empresa fara o registro da matricula ou
codigo de cadastro dos usuérios em sistema informatizado para a quantificagdo do numero de refeicdes fornecidas em
cada horario. A CONTRATADA podera ainda realizar o controle de acesso mediante a catracas integradas ao sistema
de RH da CONTRATANTE, o que dispensaria tal colaborador designado. A CONTRATADA devera solicitar a
identificacdo dos usuarios para acesso ao refeitdrio.

Ao final de cada dia de fornecimento, a CONTRATADA devera informar a CONTRATANTE, por meio formal, a
quantidade de refeigbes efetivamente fornecidas, por tipo de refei¢do e publico e demais servigos prestados para
conferéncia e controle do numero de refeicdes servidas.

Para o fornecimento das refeicdes, a CONTRATADA observard os habitos alimentares e caracteristicas dos
comensais, incluindo o respeito as restrigdes de saude, religiosas e ideoldgicas do publico, possibilitando desta forma,
atendimento adequado as necessidades do HEJSN, bem como a operacionalizagao para o fornecimento, produgao e
distribuicdo de refeigdes de rotina e especiais (terapéuticas).

A CONTRATADA realizara a coleta diaria de amostras de todas as preparacdes em quantidade suficiente em sacos
préprios, esterilizados e identificados, que ficardo sob guarda e responsabilidade dela por um periodo de 72 horas, em
freezer especifico, para garantir o controle de qualidade da alimentag&o e apurar qualquer evento que possa causar
algum dano aos comensais.

A CONTRATADA devera realizar mensalmente, sem 6nus a CONTRATANTE, a analise microbiologica das amostras
das preparagdes solicitadas pela RT da Contratante.

Na ocorréncia de eventos relacionados ao consumo das refeigcdes fornecidas a empresa devera enviar imediatamente
as amostras para analise microbiolégica e responder formalmente a empresa CONTRATANTE.

As amostras a serem analisadas dever&o ser encaminhadas para laboratorio autorizado, sendo sempre solicitado pela

CONTRATADA o envio do resultado pelo Laboratorio para a empresa CONTRATADA com cépia para o RT da empresa
CONTRATANTE.
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XV.

XVI.

XVII.

XVIIL.

XIX.

XX.

XXI.

XXII.

XXIIN.

XXIV.

XXV.

XXVI.

XXVII.

Todas as amostras deveréo ser coletadas na presenca de nutricionista ou Técnico de nutricio da CONTRATADA.

Cabe ressaltar que nos casos de entrega/consumo de refei¢do fora dos padrdes de qualidade especificados neste
documento, a CONTRATADA devera realizar a substituigdo imediata da refeicao inapropriada por outra, sem 6nus a
CONTRATANTE.

A CONTRATADA possui a responsabilidade pelas atividades prestadas nos termos da legislagdo vigente, pela
operacionalizagao, preparo e distribuicio das refei¢des, bem como pela higieniza¢do de utensilios, equipamentos e
de toda a estrutura interna e externa do restaurante e cozinha.

A CONTRATADA devera recolher as sobras de alimentos nos setores onde ha gastronomia hospitalar apds os horarios
de refei¢des (almogo e jantar) e quantifica-las por peso.

A CONTRATADA devera disponibilizar recipiente para armazenamento dos residuos organicos, conforme preconizado
pelo PGRSS da instituicdo, bem como demais legislacdes vigentes que abordam o tema.

A CONTRATADA devera executar toda operacionalizagéo de acordo com as boas praticas de alimentacéo e legislagao
vigente.

A CONTRATADA devera disponibilizar relagdo com descri¢do e nimero de patrimdnio de todos os equipamentos de
sua posse que forem utilizados nas dependéncias do Hospital. Os equipamentos elétricos deverdo ser compativeis
com o quadro elétrico do hospital, sendo em 127V ou 220V. Os equipamentos com voltagens diferentes deveréo ser
avaliados pelo servico de manutengdo do hospital antes de sua instalacéo, e, se necessario, a CONTRATADA devera
arcar com o transformador ou quaisquer outros itens necessarios para adaptagéo dos equipamentos na unidade.

A CONTRATADA devera enviar cronograma de manutengdes preventiva e corretiva dos equipamentos utilizados em
todas as etapas do processo de fornecimento das refei¢des ao hospital. Na ocorréncia de falhas ou situagdes criticas,
como vazamento de gas, falha no funcionamento dos balcdes térmicos ou outras que impossibilitem o pleno trabalho,
a empresa devera proceder com a manutengao corretiva imediatamente.

A CONTRATADA devera disponibilizar o acesso a internet para uso interno, proprio e exclusivo;

Sera de responsabilidade da CONTRATADA a disponibilizagdo dos equipamentos de informatica com seus devidos
licenciamentos de software (Windows 10 Profissional, Office business, antivirus corporativo).

A CONTRATADA devera seguir o Manual de Dietas Orais, disponibilizado pela CONTRATANTE. A prévia do
documento encontra-se disponivel no ANEXO Il do Contrato.

A CONTRATADA devera disponibilizar cardapio mensal e ficha técnica de facil acesso aos colaboradores.

A CONTRATADA devera enviar as fichas técnicas de preparagéo das refei¢des junto ao cardapio definido em conjunto
com a CONTRATANTE. A CONTRATADA devera afixar cardapio diario e da semana em local visivel na entrada do
restaurante. Além disso, devera ser disponibilizado sobre a rampa de distribuicdo a descrigdo das preparacdes e
principais alimentos nela contidos.
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XXVIIL.

XXIX.

XXXI.

XXXII.

XXXIII.

XXXIV.

XXXV.

O preparo das refeigdes devera ocorrer nas dependéncias do hospital respeitando legislagéo vigente, ficha técnica de
preparagao e os horarios de fornecimento das refeicdes.

A CONTRATADA devera observar a aceitacdo das preparagdes servidas. No caso de haver rejeicao por parte dos
comensais/clientes, exclui-las, em comum acordo com a CONTRATANTE dos cardapios futuros.

A CONTRATADA devera manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as quantidades
per capitas estabelecidas nos anexos deste documento e com periodicidade das entregas; responsabilizar-se pelo
controle de qualidade, observando prazos de validade e comprometendo-se a néo utilizar nenhum alimento fora do
prazo de validade indicado ou com alteragbes de caracteristicas, ainda que dentro da validade.

A CONTRATADA devera em caso de alteragao de cardapio formalizar o pedido no prazo de 24h que antecede a
substitui¢éo.

A CONTRATADA deverd iniciar as mudancas solicitadas pela CONTRATANTE, referente ao quantitativo de refeicdes
programadas em 24h;

A CONTRATADA devera manter um indice de seguranga quanto ao quantitativo de refeicdo produzida (incluindo todos
0s componentes do cardapio), a fim de garantir o atendimento, do primeiro ao Ultimo comensal, em quantidades
adequadas, conforme cardapio, bem como nos casos em que houver mais comensais que o quantitativo programado.

A CONTRATADA devera fornecer ininterruptamente o cardapio programado dentro do horério de funcionamento do
refeitério.

A CONTRATADA deveré realizar o preparo, porcionamento e distribui¢éo das refeigdes no HEJSN conforme abaixo:

Porcionamento das refei¢des dos pacientes internados em marmitas de isopor com 3 divisérias e tampa com boa
vedacéo, pratos de porcelana com closh (enfermarias), potes (bolws e copos) de isopor 300 ml com tampa para
sopas e dietas liquidas e talheres descartaveis reforgados (garfo, faca, colher);

Porcionamento das refeigdes dos médicos e dos funcionarios, conforme solicitagéo dos setores em marmitas de
isopor com divisorias;

A distribuicdo das refeigdes sera feita pelo sistema de balcao térmico para preparagdes quentes e balcao refrigerado
para saladas e eventuais sobremesas que necessitarem de manutengao da temperatura.

Distribuicdo self service no refeitorio para funcionarios, terceiros e acompanhantes em pratos rasos de porcelana,
bandejas lisas plasticas, talheres de inox, copos descartaveis e guardanapos, em numero suficiente para atender a
demanda;

Diariamente, o prato proteico, sobremesa e suco (caso porcionado) serdo servidos por funcionarios da
CONTRATADA, devendo obedecer a quantidade per capita, conforme especificagdes ora anexas ao contrato.

Realizar a distribuicdo das dietas de paciente, médicos e funcionarios nos setores. Quanto aos pacientes em
isolamento, a refeicdo devera ser entregue, a0 mesmo, em seu quarto. Para isso, a copeira devera estar
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9)

h)

XXXVI.

XXXVIL.

XXXVIII.

XXXIX.

XL.

XL

paramentada conforme o risco apresentado (gorro, 6culos de prote¢do, mascara, capote impermeavel, luvas de
procedimento), estando a cargo da CONTRATADA o fornecimento dos EPI aos seus colaboradores.

As refeigbes deverao ser acondicionadas apropriadamente de forma a conservar a temperatura dos alimentos em
todas as etapas até a entrega aos pacientes e funcionarios nos setores, e consumo pelos comensais no refeitdrio.

Distribuigo self-service no refeitorio desjejum/lanche o item café, leite para funcionarios, terceiros e acompanhantes.

A CONTRATADA devera fornecer, quando solicitado, lanche extra no periodo noturno (pdo com margarina, fruta e
suco) para pacientes internadas nas unidades matermno infantis ou em casos de pacientes que apresentarem
hipoglicemia nos demais setores do Hospital.

A CONTRATADA deverd seguir as observacdes e orientagbes quanto as mudancas de dietas e itens a serem
fornecidos, conforme prescrigdo da nutrigao clinica.

A CONTRATADA devera realizar pesquisa de satisfagdo com os comensais (pacientes e funcionarios) com
periodicidade minima semestral;

A CONTRATADA devera fornecer os censos da copa contabilizados, justificando o envio das refei¢des extras, caso
ocorra solicitagéo.

A CONTRATADA devera compartilhar planilha online em Excel de forma clara e autoexplicativa (ou em arquivo similar
compativel com o utilizado pelo Hospital — Libre office) contendo as seguintes informagdes:

Planilhas a serem compartilhadas:

Programado x Realizado: Quantitativo estratificado por tipo de refeicdo (desjejum, colagdo, almogo, lanche, jantar e
ceia) e comensais (funcionarios, terceiros, acompanhantes, pacientes e outros - caso houver);

Quantitativo de resto ingesta, total produzido e sobra limpa em kg do almogo e jantar segregado por dia e por
comensais (pacientes e usuarios do refeitorio);

Quantitativo de residuos gerados, em kg, nas dependéncias fisicas do Hospital sob atuagdo da CONTRATADA
(refeitorio e cozinha), sendo esses segregados de acordo com o0 PGRSS do Hospital;

Quantitativo de refei¢oes fornecidas para pacientes em dieta oral nos setores, segregado por tipo de dieta
(livre/oranda, pastosa, liquida, liquida pastosa, liquida sem residuos, e dietas com restrigdes) e por setor;

Planilha de faturamento com compilado dos fornecimentos feitos de forma segregada (segregagdo conforme
Tabela do Item REMUNERAGAO);

Quantitativo de refei¢oes extras servidas no periodo noturno as unidades materno infantis e demais setores;

Relatério contendo informagdes dos colaboradores que se alimentaram no refeitorio durante o periodo do més
em questao (Quantitativo de refeicbes por colaborador, segregado por tipo de refei¢éo e setor);

Histérico do consumo de preparacdes para auxilio na definicdo da programacéo e incidéncia dos cardapios.
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XLIL.

XLIIL.

XLIV.

XLV.

XLVI.

XLVII.

XLVIIL.

XLIX.

LI

LII.

LI,

Apobs o encerramento de cada més a CONTRATADA devera encaminhar relatério consolidado de medigao até o
segundo dia util do més seguinte.

A CONTRATADA devera cooperar com os colaboradores da CONTRATANTE designados para fiscalizar o
fornecimento, de modo a se ater as suas orientagdes acerca do correto fornecimento em todas as etapas de produgéo
e distribuicdo das refeigdes. Devera corrigir, imediatamente, eventuais falhas observadas e apontadas pela
CONTRATANTE.

Sera necessario o envio de planilha contendo o quadro operacional definido pela Empresa, sendo obrigatdria
a presenca de 1 nutricionista no periodo diurno e 1 nutricionista ou técnico de nutrigao no periodo noturno.

O Responsavel Técnico do restaurante sera o nutricionista da CONTRATADA o qual deve ser detentor de
Atestado de responsabilidade Técnica e estar devidamente registrada no Conselho Regional de Nutricionistas
da 4° regido.

A CONTRATADA devera arcar com todas as despesas operacionais necessarias a execugao do servigo.

A CONTRATADA devera responsabilizar-se por eventuais prejuizos causados aos comensais e a CONTRATANTE,
decorrentes da alimentagao fornecida, do uso e/ou manipula¢do de géneros alimenticios inadequados, processamento
incorreto dos mesmos e emprego indevido de materiais, equipamentos e/ou instrumentos; ndo excluindo ou reduzindo
essa responsabilidade a fiscalizagdo da CONTRATANTE em seu acompanhamento.

A CONTRATANTE poderéa realizar a degustagéo, durante o preparo ou distribuicdo de todos os alimentos que
compdem as refeicdes na pessoa do fiscal, devendo a CONTRATADA realizar imediata retirada e substituicdo das
preparagdes e/ou alimentos que forem considerados inadequados ou impréprios ao consumo, estas sem 6nus a
CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de contingéncia para
situagbes emergenciais, tais como: falta de produtos, falta de géneros alimenticios, falta de agua, energia elétrica, gas,
quebra de equipamentos, greves, dedetiza¢do da cozinha e outros; assegurando a manutengéo das atividades objeto
deste Termo de Referéncia.

A CONTRATADA devera disponibilizar nos sanitarios do ambiente de distribuico das refei¢des, utilizados por seus
funcionarios, papel higiénico, sabonete liquido antibactericida, papel toalha e alcool 70%, bem como nos lavabos de
higienizacdo das maos; de forma a garantir a manutengéo e seu abastecimento.

A CONTRATADA devera atender de imediato as solicitagbes da CONTRATANTE quanto as substituigdes de
funcionarios ndo qualificados ou entendidos como inadequados para execugado das atividades.

A CONTRATADA devera fornecer a alimentagéo dos seus funcionarios, prepostos ou prestadores de servigos para a
empresa, sem custo para a CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera comprovar a gramagem dos alimentos servidos, previstas no presente Termo de Referéncia,
através de pesagem sempre que solicitado pela CONTRATANTE.
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LIV. A CONTRATADA devera providenciar géneros alimenticios pereciveis ou ndo, utensilios e ou produtos que n&o sejam
comumente utilizados na Unidade, mas de habito do paciente e necessario a recuperagao dele, conforme solicitagdo
da CONTRATANTE e sem &nus adicional.

LV. Apresentar Manual de Procedimentos, no ato da assinatura do Contrato, contendo todas as rotinas operacionais
identificadas abaixo:

a) Organograma da Empresa: Quadro de pessoal, qualificacéo, atribuicao e jornada de trabalho;
b) Relagéo dos funcionarios com a cdpia dos respectivos registros nas carteiras de trabalho.

c) Descricdo de Uniformes e Equipamentos de Prote¢do Individual, cdpia do treinamento e copia das fichas de
entregas de EPI's aos colaboradores que prestardo servigos no Hospital;

d) Descri¢do dos procedimentos da empresa em relagéo a salide dos seus funcionérios, juntamente com copia dos
seguintes documentos: copia da carteira de vacinagdo (conforme NR 32); cdpia do ASO (Atestado de Saude
Ocupacional) de todos os colaboradores que prestaréo servigos;

e) Contelido programatico do programa de desenvolvimento de capacitagéo profissional;
LVI.  Enviar a relagéo de produtos utilizados no processo de higienizagdo bem como todas as fichas técnicas e FISPQ's.

LVIl.  Manter seu pessoal uniformizado, identificando-os mediante crachds com fotografia recente e provendo-os dos
Equipamentos de Protecao Individual — EPIs.

LVII.  Prestar os servicos dentro dos pardmetros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os produtos quimicos,
materiais, e equipamentos em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as recomendagdes
aceitas pela boa técnica, normas e legislagéo.

LIX.  Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessarias ao atendimento dos seus empregados
acidentados ou com mal subito.

LX.  Observar conduta adequada na utilizagdo dos produtos quimicos, materiais e equipamentos, objetivando correta
higieniza¢do dos utensilios e das instalagdes objeto da prestagéo dos servigos.

LXI.  Adquirir todo o material de consumo que utilizara na execugao dos servigos relativos aos servigos contratados.

LXIl.  Nomear nutricionista responsavel técnico pelo servigco, com a missdo de garantir o bom andamento dos trabalhos.
Este profissional terd a obrigagdo de se reportar, quando houver necessidade, ao preposto dos servigos do
CONTRATANTE e tomar as providéncias pertinentes.

LXIIl.  Fica de responsabilidade da CONTRATADA, a montagem e aplicagéo de escala de trabalho dos funcionarios, assim
como 0 envio da mesma a Administragcdo do Hospital, a qual podera, se necessario altera-la caso haja alguma
melhoria a ser executada.

LXIV.  Manter controle de frequéncia/pontualidade, de seus funcionarios, sob contrato.
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LXV.  Instruir a méo-de-obra quanto as necessidades de acatar as orientacdes do preposto da CONTRATANTE, inclusive
quanto ao cumprimento das Normas Internas e de Seguranga e Medicina do Trabalho, tais como prevengdo de
incéndio nas &reas da CONTRATANTE.

LXVI.  Manter em rigorosa pontualidade o pagamento de seus empregados e demais encargos decorrentes do contrato de
trabalho, inclusive quanto as anotagdes das respectivas Carteiras de trabalho e Previdéncia Social.

LXVI. O empregado da Contratada deve estar capacitado para a execugéo das suas atividades no que se refere aos
aspectos técnicos e operacionais, a legislacdo, as novas tecnologias, a prevengéo e controle de infecgdo e a
seguranca e saude ocupacional. O treinamento do trabalhador deve conter nogdes fundamentais sobre a exposigéo
aos agentes quimicos, bioldgicos e fisicos.

LXVII.  Cumprir a Legislagdo vigente para controle de infeccdes hospitalares, visando assegurar a qualidade dos servigos
prestados.

2.2 A CONTRATADA executara as atividades com autonomia, cabendo a CONTRATANTE a fiscalizagdo do
cumprimento do contrato, de forma assegurar a execugao do contrato.

2.3 A CONTRATADA se obriga pelo sigilo das informagdes e nem podera tornar-se de conhecimento de terceiros, por
constituir falta grave e falta de ética dos servigos prestados por parte da CONTRATADA.

2.4 Fornecer a CONTRATANTE todas as informagdes necessarias a plena execugao do servigo contratado.

2.5 Realizar os servigos conforme preceitua o objeto deste contrato, nos locais e condigdes que melhor atenderem as
necessidades e conveniéncias da CONTRATANTE.

2.6 Requerer a exclusdo da CONTRATANTE, individual ou coletivamente, no polo passivo dos eventuais processos
judiciais ou administrativos em que a CONTRATADA deu causa, na ocorréncia de agéo contra a CONTRATANTE, ou
qualquer outro ato de natureza administrativa ou judicial, que venha a ser proposto contra a CONTRATANTE, seja a
que titulo for e a que tempo ocorrer, em virtude do presente contrato. A CONTRATADA concorda ainda, desde ja, que
a CONTRATANTE denuncie a lide ou chame ao processo, se necessario, a CONTRATADA, na forma do artigo 125 do
Caodigo de Processo Civil.

2.7 Responsabilizar-se por todos os riscos e despesas decorrentes da contratagcdo de funcionarios utilizados na
execucdo do presente contrato, bem como se responsabilizando quanto ao comportamento e eficiéncia deles, podendo
a CONTRATANTE exigir a dispensa e/ou substituicdo imediata de todo e qualquer empregado que considere
inconveniente e/ou em caso de falta, obrigagdo que a CONTRATADA deve promover, no prazo maximo de 72 (setenta
e duas) horas.

2.8 N&o admitir e nem aliciar qualquer empregado que esteja a disposi¢do da CONTRATANTE ou que integre o seu
quadro de pessoal.

2.9 Manter, durante a execugéo do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas pela CONTRATADA,
todas as condigdes de qualificagdo, habilitagdo técnica, juridica, bem como de regularidade fiscal e trabalhista, exigidas

no momento da assinatura deste contrato.
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2.10 Manter em condigdes legais as contribuigdes trabalhistas e previdenciérias do(s) profissional (s) recrutado(s) para
executar os servigos objeto deste contrato.

2.11 A CONTRATADA se obriga em prestar os servigos, objeto deste contrato, observando prazo, qualidade e zelo dos
Servicos.

2.12 Assumir integralmente a responsabilidade por danos causados 8 CONTRATANTE ou a terceiros, decorrentes de
negligéncia, imprudéncia ou impericia na execugao dos servigos contratados.

2.13 Cumprir integralmente todas as obrigagdes relativas & Seguranga do Trabalho utilizando dos equipamentos de
protegao individual (EPI'S) necessarios a execugao dos servigos objeto deste contrato, apresentando os documentos,
conforme portaria 3.214/78 do Ministério do Trabalho, a Consolidagdo das Leis do Trabalho e demais 6rgéos
fiscalizadores.

2.14 Fornecer sempre que forem solicitados, mantendo atualizado junto a CONTRATANTE, os seguintes documentos:
copia do Contrato Social e suas alteragdes, certiddes de regularidade e responsabilidade técnica de conselho regulador,
caso tenha, e eventuais alvaras inerentes as atividades prestadas.

2.15 Em caso de descumprimento das obrigagdes, a CONTRATANTE se reserva no direito de emitir notificagcdo de
descumprimento contratual @ CONTRATADA, e, em havendo reincidéncia, cabera imposicdo de multa,

progressivamente até o limite de 10% (dez por cento) do valor do contrato.

CLAUSULA TERCEIRA - DAS OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

3.1 Estando o objeto do presente contrato de prestagao de servigos e fornecimento, diretamente vinculado e relacionado
ao Contrato de Gestdo e Operacionalizagdo do Hospital Estadual Dr. Jayme Santos Neves, firmado entre a
CONTRATANTE e a SECRETARIA ESTADUAL DE SAUDE DO ESTADO DO ESPIRITO SANTO, obriga-se a
CONTRATANTE a efetuar o pagamento do valor devido a CONTRATADA, conforme clausula de pagamento, contados
do efetivo recebimento dos recursos financeiros, quer oriundo do Estado ou da Unido. Para tanto, observada a
necessidade prévia da emisséo de Nota Fiscal de Servigos pela CONTRATADA, que ndo podera em nenhuma hipotese
efetuar faturamento direto de quaisquer procedimentos a outro CONTRATANTE ou tomador eventual de servigos,
incluindo o poder publico, sendo esta prerrogativa exclusiva da CONTRATANTE no ambito do Hospital Estadual Dr.
Jayme Santos Neves, neste Estado do Espirito Santo.

3.2 Fornecer e permitir acesso a todas as informagdes pertinentes e necessarias ao bom andamento dos servicos a
serem desenvolvidos pela CONTRATADA, assim como quaisquer outras informacdes que tdo somente digam respeito
as atividades da CONTRATADA.

3.3 Fiscalizar o presente contrato, cabendo verificar se as obrigacdes assumidas contratualmente estdo sendo
cumpridas.

3.4 Efetuar os pagamentos devidos a CONTRATADA decorrente prestacéo de servicos e fornecimento, de acordo com
o disposto na cladusula de pagamento deste instrumento.
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3.5 Notificar a CONTRATADA em caso de descumprimento das suas obrigagdes contratuais.

3.6 Enviar, sempre que necessario, 0 quantitativo de refeigdes a serem programadas para fornecimento aos usuarios
do refeitorio.

CLAUSULA QUARTA - DA REMUNERAGAO

4.1 A CONTRATANTE pagara @ CONTRATADA pelos servigos prestados, conforme tabela abaixo:

ITEM DESCRIGAO DE ITEM Valor unitario| Custo previsto mensal
1 DESJEJUM - Funcionarios, acompanhantes e pacientes
2 LANCHE - Pacientes
3 LANCHE- Funcionarios e acompanhantes
4 ALMOCO / JANTAR - pacientes
5 ALMOCO / JANTAR - Funcionarios e acompanhantes
6 COLAGAOQ - Pacientes
7 CEIA - Pacientes
8 CAFE (LITRO)
9 KIT DE FONOAUDIOLOGIA

4.2 Por ocasido dos pagamentos serao efetuados os descontos legais por tributos que incidam ou venham a incidir sobre
a prestagao do servigo contratado e efetivamente executado.

4.3 O pagamento sera efetuado, mensalmente, em até 20 (vinte) dias, posterior ao envio da Nota Fiscal e, recebimento
das planilhas listadas no item “obrigagbes da contratada” e emissédo da Nota Fiscal dos itens fornecidos,
executados/produtos entregues.

4.4 As notas fiscais que apresentarem incorrecdes serdo devolvidas a CONTRATADA, a qual devera tomar as
providéncias cabiveis no periodo de 24 (vinte e quatro) horas.

4.5 Havendo excedente de até 2%, quando comparado o somatério do volume de refeigbes mensais programadas e
realizadas (café da manh@, almogo, lanche e jantar destinado aos colaboradores, terceiros e acompanhantes), sera
pago pela CONTRATANTE o valor referente ao programado. Excedentes acima de 2%, sera pago pela CONTRATANTE
o valor integral (programado mais o excedente).
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4.6 O HEJSN fornecera garantia de volume minimo de produgao de 80% do somatério do “QUANTITATIVO MENSAL
MEDIO PREVISTO”, este informado na Tabela 1, ou seja, caso haja mudancas no perfil da Instituicdo que diminua o
quantitativo de refeigdes consumidas, 0 HEJSN garantira o volume minimo de 80% do somatério do “QUANTITATIVO
MENSAL MEDIO PREVISTO’, 72.839 refeictes.

4.7 A CONTRATADA respondera integralmente por todos os 6nus, decorrentes da legislagcdo de trabalho e da
Previdéncia Social, bem como pelas reclamagdes trabalhistas ajuizadas e por quaisquer autos de infragao lavrados pela

fiscalizagdo do Ministério do Trabalho e Previdéncia Social.

4.8 E expressamente vedado a qualquer das partes desconto ou cobranga de duplicata através de rede bancaria ou de
terceiros, bem como a cesséo de crédito dos valores objetos deste contrato ou sua dagdo em garantia.

4.9 Os reajustes contratuais serdo negociados entre as partes, estando eventual concesséo, limitado ao prévio reajuste
autorizado pela Secretaria de Saude do Espirito Santo.

CLAUSULA QUINTA - DO PRAZO CONTRATUAL

5.1 O prazo de vigéncia do presente contrato sera até 02 de novembro de 2023, a contar da data de assinatura deste
instrumento, ressalvando os casos de rescisdo previstos na clausula sexta.

5.2 Qualquer alteragéo contratual devera ser feita mediante termo aditivo.

CLAUSULA SEXTA - DA RESCISAO CONTRATUAL

6.1 O presente contrato podera ser rescindido por acordo entre as partes, mediante celebragéo de “Distrato” ou
unilateralmente, por qualquer uma das partes, concedendo-se aviso prévio de 30 (trinta) dias sendo que, nesta hipotese,
néo sera devido qualquer tipo de multa a parte que solicitar a resciséo

6.2 O presente contrato podera, ainda, ser rescindido unilateralmente, por qualquer uma das partes, sem concessao de
aviso prévio na ocorréncia de uma das seguintes situagdes:

a) Justo Motivo, decorrente de condutas que levem a quebra de confianga;

b) Faléncia, recuperagéo judicial, e insolvéncia de qualquer uma das partes.

c) Descumprimento de qualquer clausula ou condi¢do estabelecida este contrato;

d) Negligéncia, imprudéncia, impericia, incapacidade, dolo ou méa-fé por parte da CONTRATADA ou dos profissionais
no desempenho dos servigos contratados.

6.3 Este contrato sera imediatamente rescindido no caso de encerramento do Contrato de Gestdo do Hospital Estadual

Dr. Jayme Santos Neves, hipétese em que a AEBES né&o podera ser responsabilizada ao pagamento de indenizagdes
ou multas de qualquer natureza.
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CLAUSULA SETIMA - DA LEI ANTICORRUPGAO

7.1 A CONTRATADA declara conhecer as normas de prevengao a corrupgao prevista na legislagéo brasileira, a Lei n°
12.846/2013 e seus regulamentos e se compromete a cumpri-las fielmente, por si e por seus socios, administradores e
colaboradores. Ainda, se obrigada a CONTRATADA, no exercicio dos direitos e obrigagdes previstos neste Contrato e
no cumprimento de qualquer uma de suas disposi¢des: (i) ndo dar, oferecer ou prometer qualquer bem de valor ou
vantagem de qualquer natureza a agentes publicos ou a pessoas a eles relacionadas ou ainda quaisquer outras pessoas,
empresas e/ou entidades privadas, com o objetivo de obter vantagem indevida, influenciar ato ou deciséo ou direcionar
negacios ilicitamente e (ii) adotar as melhores préaticas de monitoramento e verificagdo do cumprimento das leis
anticorrupgédo, com o objetivo de prevenir atos de corrupgéo, fraude, praticas ilicitas ou lavagem de dinheiro por seus
socios, administradores, colaboradores e/ou terceiros por elas contratados. A comprovada violagdo de qualquer das
obrigagdes previstas nesta clausula é causa para a rescisdo unilateral deste Contrato, sem prejuizo da cobranga das
perdas e danos causados a parte inocente.

CLAUSULA OITAVA - DAS DISPOSIGOES GERAIS

8.1 O presente contrato é documento Unico que regula os direitos e obrigagdes entre as partes com relagao aos servigos
contratados, ficando cancelado qualquer outro acordo porventura existente.

8.2 E vedada a transferéncia deste contrato para terceiros sem a anuéncia expressa da CONTRATANTE.

8.3 A CONTRATADA obriga-se a comunicar a CONTRATANTE, por escrito, qualquer alteragéo que pretenda fazer em
seu quadro funcional ou societario que implique substituicdo de membro(s) da equipe que efetivamente realize a
prestadora dos servigos objeto do contrato.

8.4 Caso a CONTRATANTE venha a ser acionada judicialmente em razéo de negligéncia, imprudéncia, impericia,
incapacidade, dolo ou ma-fé, ou ainda, por descumprimento de qualquer clausula ou condi¢do prevista neste
instrumento, por parte da CONTRATADA, esta, obriga-se a responder regressivamente pelos prejuizos causados.

8.5 A tolerancia quanto a eventuais infragdes do presente contrato ndo constituira novagao ou renuncia dos direitos
conferidos a ambas as partes e/ou aos seus sucessores.

8.6 A CONTRATADA declara que néo realizara nenhum investimento para prestacdo de servigo, objeto deste contrato.

CLAUSULA NONA - DO FORO DE ELEIGAQ

9.1 Fica eleito o Foro da Comarca de Vitéria, Estado do Espirito Santo, para dirimir as questdes oriundas do presente
contrato, renunciando-se, desde ja, a qualquer outro Foro.

As Partes, de comum acordo, concordam que o presente termo sera assinado eletronicamente por seus representantes
legais juntamente com duas testemunhas, nos termos dos artigos 219 e 220 do Cédigo Civil, e do art. 10, paragrafos 1°
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e 2° da Medida Proviséria n° 2.200-2, de 24 de agosto de 2001. Neste sentido, as Partes reconhecem a veracidade,
autenticidade, integridade, validade e eficacia deste Instrumento e seus termos, para todos os fins de direito.

SerralES, (data).

ASSOCIACAO EVANGELICA BENEFICENTE ESPIRITO SANTENSE
Nome do responsavel legal
Presidente

RAZAO SOCIAL
Nome do responsavel legal
Sécio
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ANEXO | DO CONTRATO

ESPECIFICAGOES TECNICAS DO FORNECIMENTO

1. CARACTERISTICAS TECNICAS DO FORNECIMENTO

A estimativa diaria de refei¢des objeto deste instrumento é estabelecida conforme as tabelas 1, 2, 3 e 4 deste
anexo, baseadas no histérico do HEJSN entre os meses de Novembro/2022 a Janeiro/2023; podendo apresentar
oscilagdes para mais ou para menos, conforme o fluxo de pessoas na Instituicao.

Tabela 1: Estimativa diaria de refei¢coes

FUNCIONARIOS E TERCEIROS

Média Diaria
DESJEJUM 366
ALMOCO 559
LANCHE 276
JANTAR 209
ACOMPANHANTES
Meédia Diaria
DESJEJUM 57
ALMOCO 92
LANCHE (M&es com g
bebés internados)
JANTAR 76
PACIENTES EM DIETA ORAL — TOTAL
Média Diaria
DESJEJUM 270
COLACAD 86
ALMOCO 268
LANCHE 263
JANTAR 264
CEIA 268
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Tabela 2: Estimativa diaria de refei¢coes

pAsTOSA | _LIQUIDA LIQUIDA | LIQUIDA S/ (BRANDA/LIV
COMPLETA | PASTOSA | RESIDUOS RE
Quantitativo médio diario
Desjejum 23 2 11 2 23
Colacao 10 0 5 0 |
Almoco 23 2 11 2 230
Lanche 23 2 11 2 225
Jantar 23 2 11 2 226
Ceia 23 2 11 2 230
Tabela 3: Estimativa diaria de café litro (Funcionarios):
CAFE LITRO
Estimativa didria | 117 litros
Tabela 4: Estimativa diaria de kit da fonoaudiologia:
ESTIMATIVA
DIARIA ALIMENTO
2 Kit de fonoaudiologia (1 banana + 1 pao doce + 200 ml de cafe com
leite + 200 ml mingau 3 wunid.)

2. A CONTRATADA devera fornecer as refeicdes para 0os comensais desta Instituicdo conforme os horarios
listados abaixo:

Tabela 5. Horario de fornecimento das refei¢des:

REFEICAO PACIENTES | QUFIMADOS | ACOMPANHANTES
Desjejum 7h 7h —SH b:45h — 7h
Colacao 9h Sh MNA
Almoco 11h 11 —-13h 11 —14h
Lanche 15h 15H — 17h 17 — 17:45h
Jantar 18h 18 — 20h 19:15 - 22h

Ceia 20h Se necessario MA
Cafe Litro para funcionarios 8h30, 14h, 19h30 e 22h
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OBS: Podera ocorrer mudangas no horério de fornecimento das refeigdes conforme a demanda de alguns setores
e da propria Instituicao.

O tempo de tolerancia para que todos os pacientes recebam as refeicdes € de até 45minutos apos o horario
padronizado para o fornecimento, exceto os pacientes programados para as entregas de 13h que dever&o receber

as refeicdes impreterivelmente neste horario.

3 PADROES DAS REFEICOES

3.1 COMPOSIGAO DAS REFEIGOES

Tabela 6. Composigao do desjejum e lanche para funcionarios e acompanhantes:

DESJEJUM E LANCHE — FUNCIONARIOS E ACOMPANHANTES

Componentes PDL%EPE: aper Distribuicéo Tipo Caracteristicas
60g P Francés 0+
o0 Pl o
Sélidos Porcionado 1 C}Ui n%gg;[ij Sdg ezggc::;i gafc;nﬂa
60g margarina 10g (Apenas as 2°

feira)

OU Bolo simples 100g
100g (sabores variados — Apenas as
3" e B" feira)

Leite quente integral (+ leite
Liguidos Livre Auto Servigo 1 desnatado apenas as 2° feiras)
+ Café com e sem aculcar

Fruta 100-120g | Porcionado 1 1tipo deufmm;ﬂpsoﬂfagsmgﬁc' -
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Tabela 7. Composigao do almogo e jantar para funcionarios e acompanhantes:

ALMOCO E JANTAR — FUNCIONARIOS E ACOMPANHANTES

Porcéo per capta

Componentes | "Af o0 pronto Distribuigao Tipos Caracteristicas
_— roteina cf osso ou s/
Prato principal Conforme tabela 14 1 P 0550 ou embutidos
c = ; proteina c/ osso ou s/
2° opcdo proteica | Conforme tabela 14 Porcionado 1 0550 ou embutidos
Omelete recheado ou
3" opcdo proteica | Conforme tabela 14 1 outras preparacbes a base

de ovo

Arroz branco e feijio +
Acompanhamento Livre 1 arroz integral (1x/semana
minimamente)

A base de verduras,

Guamicio Livre 1 legumes farinaceos ou
Auto Servigo massa simples
Salada Crua Livre 2 Verduras, gréos e

leguminosas da época.

. , Verduras, grios e
Salada Cozida Livre 1 lequminosas da época.

Doce preparado ou

Sobremesa 1 Porcionado 1 industrializado 50g

Porcionado ou Suco de polpa de frutas

Bebida 200ml Autt:crrﬂsézrair:igg (a 1 Com e sem agﬂcar -
CONTRATADA) sabores vanados

Sal, pimenta, azeite
extravirgem, farinha,
vinagre, molhos
preparados para salada

Outros Livre Auto Servico 5
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Tabela 8. Composigao do desjejum para pacientes:

Porgao per P
Componentes capta Caracteristicas
60 P&o Francés ou brioche 50g + margarina
g 10g ou geleia (normal/diet) 15g
Sslidos OU Pao Francés Integral 50g ou 2 fatias
60g de pao de forma integral de 25g cada +

mar%an'na 10g ou geleia (normal/diet)
1hg(diabéticos e dieta laxativa)

Leite quente integral (desnatado ou sem
Liquidos 200 ml lactose se necessario) + café com ou
sem acucar ou Achocolatado

Fruta 100-120g Frutas da Estagdo - uma porgao

OBS: Além das opgdes acima, também devera ocorrer o fornecimento de mingau ou vitamina preparada de frutas
— comum ou hipercalérica hiperproteica® - (200 ml) de sabores variados, a depender da consisténcia da dieta e
solicitagdo da nutri¢éo clinica.

*Composicao da vitamina hipercalorica hiperproteica: 1 fruta, 3 colheres de sopa de Leite em p6, 1 colher de sopa
de farinha de aveia.

Tabela 9. Composigao da colagao para pacientes diabéticos e da maternidade (oferta apenas de 1 das
opgoes):

Componentes Poz:g:aﬁpc:aper Caracteristicas
200 ml Vitamina preparada de sabores diversos
Liquidos OU Suco de polpa de f
polpa de fruta de sabores
200 mi variados
Fruta 100-120g Frutas da Estagdo - uma porcéo

OBS: Também podera ser ofertado Coquetel laxativo (200 ml de suco de laranja com bagago + 1 colher de sopa
de farinha de aveia + 2 mamé&o) no lugar das demais refei¢des, mediante prescricdo médica ou nutricional.

Documento de referéncia: IN — Rotinas do Setor de Contratos



Tabela 10. Composigao do almogo e jantar para pacientes:

ALMOCO E JANTAR — PACIENTES EM DIETA LIVRE
Componentes Porgio per capta Distribuicao Tipos Caracteristicas
Prato principal Conforme tabela 13 Porcionado 1 proteina cf osso ou s/ osso
F’orciona&io a mjlis
ara o Centro de . -
2* porcdo proteica Conforme tabela 13 ratamentos de 1 |Ovo cozido ou preparacbes a base
Queimados e € ave
Matermnidade
Acompanhamento 320 g 1 Armoz branco 120g e feijdo 200g
‘e A base de verduras, legumes
Guamic&o 100g 1 farinaceos ou massa simples
Verduras, grios e leguminosas da
Salada Crua 8lg 2 época.
Porcionado Fruta (1 porcdo) ou sobremesa
Sobremesa 6lg 1 elaborada (gelatina/pudim/doces
preparados)
; Suco de polpa de frutas com e
Bebida 200mi 1 sem aglcar - sabores variados
. Sal (1 sachg), Vinagre (1 sachg) e
Outros 1 saché cada 2 Azeite (1 saché)

Tabela 11. Composigao do lanche para pacientes:

Componentes PDL%ﬁp[;aper Tipo Caracteristicas
60g 1 P&o Francés ou brioche b0g + margarina

10g ou geléia (normal/diet) 159

OU Pao Francés Integral 50g ou 2 fatias
Solidos 60 1 de pdo de forma integral de 25g cada +
g marg5an'na 10g ou geléia (normal/diet)
15g(diabéticos e dieta laxante)

100 g 1 OU Bolo comum
Leite quente integral (desnatado ou sem
Liquidos 200 ml 1 lactose se necessano) + café com ou
sem acucar ou Achocolatado
Fruta 100-120g 1 Frutas da Estacdo - uma porgio

OBS: Além das opgOes acima, também devera ocorrer o fornecimento de mingau ou vitamina preparada de frutas
(200 ml) de sabores variados — comum ou hipercalérica hiperproteica*, a depender da consisténcia da dieta e
solicitagdo da nutri¢éo clinica.

*Composicao da vitamina hipercaldrica hiperproteica: 1 fruta, 3 colheres de sopa de Leite em po, 1 colher de sopa
de farinha de aveia.
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Tabela 12. Composigao da ceia para pacientes (oferta apenas de 1 das opgdes):

Distribuigao Tipo Caracteristicas

Torrada (50g) + cha (200ml — sabores

variados com ou sem aclcar) ou suco

1 de polpa de sabores variados + Frutas
da Estac8o - uma porcio diariamente

(120g quando frutas de corte e 100g
guando fruta inteira).

Porcionado

Mingau (sabores variados, sendo
farinha de aveia um deles) + Frutas da
Porcionado 1 Estacio - uma porgio diariamente
(120g guando frutas de corte & 100g

guando fruta inteira).

Bolo (80g — sabores variados) OU
Frutas da Estag@o - uma porcao
Porcionado 1 diariamente (120g quando frutas de

corte e 100g quando fruta inteira) +
leite com achocolatado (200 ml

OBS: Além das op¢des acima, também devera ocorrer o fornecimento de p&o francés ou integral (50g) + ovo +
200ml suco de polpa para os pacientes do CTQ, quando sinalizado pela nutri¢do clinica.

3.2 CARACTERISTICAS DOS CARDAPIOS DOS USUARIOS

O planejamento dos cardapios devera ser feito pela CONTRATADA em acordo com a CONTRATANTE. Devem ser
compativeis com as estacbes climéticas, sazonalidade, considerando o fornecimento de uma alimentagéo
saudavel, tal como preconizada pela Organizagcdo Mundial da Saude (OMS), além da composigao nutricional
proposta, da cultura alimentar e da seguranca higiénico-sanitaria.

E vedado o uso de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou de outros aditivos quimicos com
a finalidade de modificar as caracteristicas desses géneros alimenticios, inclusive condimentos industrializados.

A CONTRATADA devera dispor de cardapio diferenciado em datas comemorativas contemplando dois plantdes no
almogo e jantar, doze vezes ao ano, de acordo com comunicagao prévia da CONTRATANTE.

3.3 COMPOSIGAO NUTRICIONAL DAS DIETAS DOS USUARIOS

DIETA LIVRE/BRANDA: Arroz, leguminosas, carnes, massas, tubérculos, vegetais, frutas, cereais, sopa, canja,
leite integral e desnatado, leite sem lactose, mingau de sabores variados, café, cha, achocolatado, pudim, pudim
diet, gelatina, gelatina diet, suco de polpa de fruta, vitamina de frutas, paes, biscoitos doces, salgados, de polvilho,
bolo.

DIETA PASTOSA: Mingau de sabores variados, leite integral, leite desnatado, leite sem lactose, café, cha,
achocolatado, pudim, pudim diet, gelatina, gelatina diet, fruta amassada ou liquidificada, suco de polpa de fruta,
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pao sem casca, puré de tubérculos, puré de vegetais, batata amassada, feijao liquidificado ou caldo de feijéo, arroz
papa, polenta, sopa inteira, sopa batida, vitamina de frutas, carne de frango desfiada, liquidificada ou moida; carne
bovina desfiada, liquidificada ou moida; peixe desfiado, liquidificado ou moido.

DIETA LIQUIDA/LIQUIDA PASTOSA: leite integral, leite desnatado, leite sem lactose, café, ché, achocolatado,
gelatina, sopa, canja, caldo de feijao, vitamina de frutas, suco de polpa de fruta, purés de frutas, suco de gelatina.

DIETA LIiQUIDA RESTRITA / SEM RESIDUOS: cha, suco de fruta coado e sem residuo, gua de coco
industrilizada, caldo de sopa coado e sem residuo, suco de gelatina, gelatina, gelatina diet.

As nutricionistas da CONTRATANTE realizardo esquemas de dieta diferenciados para usuarios que necessitam
alteragOes do cardapio padréo ou que requerem adequagdes dietéticas.

3.4 INCIDENCIA MENSAL - ALMOGO E JANTAR

Tabela 13. Descrigao da incidéncia e gramagens do prato proteico para PACIENTES:

Prato proteico In::idérg;:;ia‘;ﬁmaensalf Preparagtes Fpﬁg:gﬂ:}j
Coxa e sobre coxa assada, cozida, com

Aves com Osso 7 molho, ensopado 150

Aves sem Osso 6 Isca, frango desfiado, grelhado, com molho, 100

com legumes, estrogonofe

Picadinho, iscas com molho, iscas
Bovinos sem Osso 9 aceboladas, iscas com legumes, came moida 100
com legumes, carne moida com molho.

Peixes 2 Filé de peixe assado, mogqueca 100
Lasanha, empadao, tortinhas, panqueca,

Massas 3 escondidinho 180

Owvos 3 Omelete, ovo cozido ou poché 100
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Tabela 14. Descrigdo da incidéncia e gramagens do prato proteico para FUNCIONARIOS |
ACOMPANHANTES

. Incidéncia - Gramagens
Tipo mensal/refeigao Preparaces (exemplos) (Preparado)
Aves com Osso 10 Sobre coxa assada, cozida, a milanesa 150

lsca, sobrecoxa desossada, filé grelhado, filé
Aves sem Osso 9 a milanesa, frango xadrez, espetinho, 100
almondega ao molho, estrogonofe, etc

Bovinos com Osso 2 Costela, bisteca 200
: Bife, came ensopada, came moida, came
Bovinos sem Osso 15 assada, almondega, estrogonofe, etc 100
Suinos com osso 2 Carré assado, costelinha de porco 180
Suinos sem osso 2 Lombinho ao molho 100
Peixes 4 Filé de peixe empanado, moqueca, assado 100
Linguufa acebolada, hamburguer (& cavalo ou
Embutidos 5 ao molho pizzaiolo), salsichao recheado com 100
queijo
Lasanha, empadao, tortinhas ou escondidinho
Massas 4 de frango ou came moida, Quiché, pangqueca 180
Dobradinha com bacon [ linguica e feijao
Qutros 5 branco / feijoada / rabada [ isca de figado 150
COwvos 30 Omelete recheado, ovos fritos, mexidinho 100
Came seca 2 Escondidinho, acebolada 180

3.5 ESPECIFICAGOES DE CARNES - FUNCIONARIOS/ ACOMPANHANTES / PACIENTES (ALMOGO E
JANTAR)

Tabela 15. Especificagdo de carnes.

DENOMINACAO TIPO CORTE
BH;;E??S € Cha& de dentro/ patinho / acém
Picado/ iscas/ Paleta / patinho / acém (para moidos) / Cha
CARNE BOVINA moida de dentro
Assado Cupim/ Lagarto
Chuleta com osso Chuleta com osso
Costela Costela
File de Peito de
frango desossado
FRANGO Frango desfiado Sassame ou peito
Sobrecoxa Sobrecoxa igtéii[:'as;:gtrjr;osso ou file
. Bife suino Pemnil ou paleta
SUING
Chuleta (carmrg) Chuleta (carrg)
De tipos variados.
FPEIXE Cozido, assado, Merluza, Tilapia, Cacao, Atum
empanado
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3.6 ESPECIFICAGOES DA QUALIDADE DOS INSUMOS

CARNE BOVINA: de 6tima qualidade, isenta de nervos ou aparas de qualquer espécie, com pouca gordura;
PEIXES: frescos e/ou congelados, sem espinhos, de primeira linha;

AVES: frescas e/ou congeladas, de primeira linha;

ARROZ: branco ou integral, tipo 1;

LEGUMINOSAS: Feijao, tipos variados: preto, carioca, paulistinha, branco (para saladas) ou Lentilhas, grao-de-
bico, ervilha seca, soja;

HORTIFRUTI: de 6tima qualidade, selecionadas e de acordo com a safra, de tipos variados: Alface, agrido, acelga,
couve, couve-flor, repolho branco e roxo, tomate, pepino, cenoura, beterraba, aipim, inhame, batata inglesa, batata
doce, berinjela, abobrinha, abdbora, chuchu, jilo, vagem, quiabo;

FRUTAS: Variadas, selecionadas e conforme safra: Meldo, maca, laranja lima, laranja péra, mexerica, melancia,
banana prata, banana nanica, banana magéd, mamao, abacaxi, péra, ameixa, goiaba, manga.

OLEO: éleos de soja, milho, girassol ou canola, para saladas: azeite de oliva extravirgem;
ACUCAR: cristal;

MASSAS: tipo espaguete, parafuso, pene, fetuccini, lasanha, nhoque, panqueca;

PAO: francés, francés integral, de forma integral, de forma, brioche;

BISCOITO: agua e sal, maisena, polvilho;
LEITE: integral, desnatado, sem lactose, leite de soja;
CEREAIS: farinha de aveia, amido de milho, fuba;

ACOMPANHAMENTOS: margarina com sal € margarina sem sal saché (pacientes); geleia e geleia diet (pacientes).

OUTROS (se solicitado): achocolatado, agua de coco, gelatina com agucar e zero, pudim com agucar e zero,
proteina texturizada de soja.

SAL: iodado;
VINAGRE: tinto, de mag3, de alcool;

UTENSILIOS: canudo de plastico
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ANEXO 11 DO CONTRATO

PADROES DE DIETAS ELABORADOS PELO SERVIGO DE NUTRIGAO E DIETETICA DO HOSPITAL
ESTADUAL DR JAYME SANTOS NEVES

1 DIETAS ORAIS DE ROTINA
1.1 BRANDA

Pacientes em pos cirurgico, dieta de transigao.
Dieta para digestéo facilitada, com pouco sal, com poucos residuos e pouca gordura. Frutas sem casca e sem
salada crua.

Cardapio
Desjejum

Café com leite com ou sem agticar - 1 copo (200 mi)
Pao francés ou pao brioche com margarina - 1 porgao
Fruta da safra - 1 por¢ao

Colagao (DM/Maternidade)

Suco de polpa fruta OU vitamina de frutas (200 ml) + fruta da estagao (mamao, banana, melancia, melao,
laranja, péra ou maga sem casca) - 1 por¢ao

Almocgo / Jantar

Arroz - 2 colheres de servir

Feijao - 2 conchas

Carne (cubos ou iscas) — 1 por¢ao

Guarnicao: macarrao, puré, cremes, polenta — 1 colher de servir cheia ou 1 pegador cheio
Salada cozida: Legumes cozidos sem casca e sem sementes - 1 colher de servir cheia
Sobremesa: Gelatina ou pudim - 1 porgao

Suco polpa de frutas — 1 copo (200 ml)

Lanche
Café com leite com ou sem agucar — 1 copo (200 ml)
Pao francés ou pao brioche com margarina — 1 porg¢ao
Fruta (mamao, banana, melancia, melao, laranja ou maga sem casca) — 1 porgao

Ceia
Mingau (200 ml) + Fruta (mamao, banana, melancia, melao, laranja ou maga sem casca) - 1 porgdo OU
1 pedago de bolo + 1 copo (200ml) de achocolatado OU;
1 copo (200ml) de vitamina de frutas
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OBS: Branda DM - Fornecer pao de forma integral/Arroz Integral
Para dieta livre, acrescenta-se os folhosos a composigao do almogo e jantar. Evitar farinhas.
Substituigées permitidas: achocolatado, geleia de frutas.
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1.2 PASTOSA
Dieta de consisténcia pastosa, para pacientes com dificuldade de mastigagéo e/ ou deglutigéo.

Objetivo: proporcionar adequada ingestao alimentar, fornecendo uma dieta que possa ser deglutida com pouco ou
nenhuma mastigacéo. Utilizada em pacientes com disfagia, falta de protese dentaria ou como dieta de transicéo.

Cardapio

Desjejum
Café com leite com ou sem agucar - 1 copo (200 ml)
Pao brioche com margarina — 1 porgao
Fruta amolecida - 1 por¢ao

Colagao (DM/Maternidade)

Suco polpa de fruta OU puré de frutas e fruta da estagao amolecida (mamao, banana,
melancia, melao, laranja) - 1 porgao

Almocgo / Jantar

Arroz papa - 1 colher de servir

Feijao batido - 2 conchas

Carne triturada (em forma de puré) - 1 porgao

Puré/creme de vegetais (creme de aipim/ moranga, puré de inhame/batata com cenoura)
ou vegetais cozidos sem casca (abobrinha, abobora) — 1 colher de servir cheia
Sobremesa: Gelatina ou pudim - 1 porgao

Suco natural de fruta — 1 copo (200 ml)

Lanche
Café com leite com ou sem agticar — 1 copo (200 ml)
Pao brioche com margarina - 1 porgao
Fruta (mamao, banana, melancia, melao, laranja ou maga sem casca) — 1 por¢ao

Ceia
Mingau (200 ml) + fruta amolecida;
1 copo (200ml) de achocolatado + bolacha doce OU holo;
1 copo (200ml) de vitamina de frutas

Substituigoes permitidas:

Lanche/ Desjejum/Ceia: Bolacha doce, Pdo sem casca, mingau, achocolatado

Almoco/Jantar: Ovo cozido - 2 unidades, Suflé de vegetais, escondidinho de legumes e carne, sopa de macarrdo
triturada,
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1.3 LIQUIDA PASTOSA

Dieta de consisténcia pastosa liquidificada, para pacientes com dificuldade de mastigacdo e/ ou degluti¢éo e para
pos-operatorio de cirurgias do TGI.

Objetivo: proporcionar adequada ingestdo alimentar, fornecendo uma dieta que possa ser deglutida sem a
necessidade de mastigagao, bem como minimizar o trabalho do trato gastrointestinal e a presenca de residuos no
colon.

Cardapio
Desjejum / Lanche

Café com leite com ou sem agucar - 1 copo (200 ml)
Mingau - 1 porgao

Colagao (DM/Maternidade)
Suco polpa de fruta OU vitamina de frutas (200 ml) - 1 porcao

Almogo / Jantar

Sopa liquidificada com carne e legumes - 3 conchas (300 ml)
Sobremesa: Gelatina - 1 porgao
Suco natural de fruta — 1 copo de 200 ml

Ceia
Mingau 1 copo (200 ml) OU;
1 copo (200ml) de vitamina de frutas

* Alimentos deverao ser fornecidos sempre lisos, sem pedagos, sem graos ou grumos.
Alimentos a serem evitados: Flocos ou farelo de aveia (utilizar-farinha)
Substituigées permitidas: achocolatado, iogurte.
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1.4 LIQUIDA COMPLETA

Dieta de consisténcia liquida.
Indicada para pds operatorios, por fornecer o minimo de estimulo para digest&o.

Cardapio
Desjejum / Lanche

Café com leite com ou sem agticar- 1 copo 200 ml
Colagao (DM/Maternidade)
Suco polpa de fruta coado OU vitamina de frutas coada (200 ml)- 1 porgao
Almocgo / Jantar
Sopa liquidificada e coada de carne e legumes - 3 conchas (300ml)
Sobremesa: Gelatina - 1 porgao
Suco natural de fruta coado - 1 copo de 200 mi
Ceia
Mingau ralo de maisena (200 ml) OU

1 copo 200ml de vitamina de frutas coado OU
Cha -1 copo (200 ml)
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1.5 LIQUIDA RESTRITA

Dieta de consisténcia liquida. Indicada para pds operatorios, por fornecer o minimo de estimulo para digestao.

Cardapio Desjejum
Suco polpa de fruta coado sem residuo OU cha OU agua de coco industrializada— 1 copo (200 ml)
Colagao (DM/Maternidade)
Suco polpa de fruta coado sem residuo — 1 copo (200 ml)
Almocgo / Jantar
Caldo de carne e legumes coado - 2 conchas (200ml)
Sobremesa: Gelatina - 1 porgao
Suco polpa de fruta coado sem residuo — 1 copo (200 ml)
Lanche
Gelatina - 1 porgao
Suco polpa de fruta coado sem residuo — 1 copo (200 ml) OU Cha OU agua de coco
industrializada - 1 xicara (200ml)

Ceia

Cha -1 copo (200 ml) OU Suco polpa de fruta coado sem residuo - 1 copo (200 ml)

Evitar; Café, cha-preto, bebidas lacteas, caldo de leguminosas, bebidas a base de vegetais (soja, arroz e
améndoas)
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1.6 PREPARO PARA COLONOSCOPIA

Dieta para preparo de exame de colonoscopia:

Cardapio
Desjejum / Ceia

Suco polpa de fruta coado sem residuo (cor clara) OU Cha OU agua de coco industrializada — 1 copo
(200 ml)

Colacao / Lanche

Suco polpa de fruta coado sem residuo (cor clara) - 1 copo (200 ml)
Almocgo / Jantar

Caldo de carne com legumes coado - 3 conchas (300ml)

Sobremesa: Gelatina - 1 porgao
Suco polpa de fruta coado sem residuo (cor clara) - 1 copo (200 ml)

OBS. O suco devera ser fornecido em garrafa plastica resistente com tampa.
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2 DIETAS ORAIS TERAPEUTICAS

2.1 LAXATIVA

Dieta de consisténcia sélida, com alimentos ricos em fibras.
Indicado para pacientes constipados, com a presenga de, pelo menos, dois dos seguintes sintomas: menos de trés
evacuagdes por semana, fezes endurecidas, dor ou dificuldade, esfor¢o a defecagéo.

Cardapio
Desjejum

Café com leite com ou sem agticar — 1 copo 200 ml
Pao integral com margarina- 1 porgao
Fruta da safra - 1 porgao

Colagao (DM/Maternidade e prescritos)

1 porgao de Coquetel laxativo (200 ml de suco de laranja com bagago + 1 colher de sopa de farinha
de aveia + > maméo )

Almogo
Arroz - 2 colheres de servir
Feijao - 2 conchas
Carne - 1 porgao
Guarnigao padrao - 1 colher de servir cheia ou 1 pegador cheio
Salada crua ou cozida
Sobremesa: fruta (mamao, maga com casca, melao, melancia) - 1 por¢ao
Suco polpa de fruta laxativa— 1 copo de 200 ml

Lanche
Café com leite com ou sem agticar — 1 copo 200 ml
Pao integral com margarina- 1 porgao
Fruta (mamao, melancia, melao, laranja ou maga sem casca) — 1 porgao

Ceia
Mingau de aveia (200 ml) OU
1 copo 200ml de vitamina de frutas laxativas

Substituigées permitidas:
Maméo, ameixa, laranja, abacate, maga e pera com casca.

Alimentos a serem evitados:
Batata, banana, maga sem casca, pera sem casca, aipim, cenoura ou beterraba cozida, suco de caju, suco de
goiaba, biscoito de agua e sal.
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2.2 CONSTIPANTE

Dieta de consisténcia solida, com restricdo de alimentos ricos em fibras.
Indicada para pacientes que necessitam de menor esforco do trato gastro intestinal, como em casos de diarreia.

Cardapio
Desjejum / Lanche

Café com leite desnatado com ou sem aguicar — 1 copo (200 ml)
Pao francés ou pao brioche ou Biscoito agua e sal - 1 porgao;
Fruta da safra - 1 porgao

Colagao (DM/Maternidade)

Suco polpa de fruta constipante coado OU vitamina com leite desnatado de frutas constipantes
(200 ml)-1 copo (200 ml), OU fruta constipante da estagdo — 1 porgao

Almocgo / Jantar

Arroz - 1 colher de servir

Frango, peixe OU carne bovina magra (cozidos ou grelhados) — 1 porgéao

Guarnicao (massa, batata, cenoura cozida, chuchu, polenta) — 1 colher de servir cheia
Sobremesa: gelatina OU fruta constipante da esta¢ao — 1 porgao

Suco polpa de fruta constipante- 1 copo (200 ml)

Ceia
Cha ou agua de coco - 1 copo (200 ml) + Biscoito agua e sal — 1 por¢dao OU
Cha -1 copo (200ml) + torrada

Substituigoes permitidas:

Desjejum/Lanche: Agua de coco industrializada, ché, banana, magd sem casca, pera sem casca, suco de caju ou
goiaba

Almoco/Jantar: Batata

Alimentos a serem evitados:

Mamé&o, ameixa, laranja, abacate, acerola, manga, magé e pera com casca, alimentos integrais, mingau (maisena
e aveia), pudim, margarina, achocolatado, leite integral.
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2.3 HIPOLIPIDICA / HEPATOPATA

Dieta de consisténcia sélida, sem adi¢do de 6leos e gorduras na preparagdo, sem margarina.

Indicada para pacientes com restricédo de ingestdo de gorduras, com niveis de colesterol elevado, doengas no
figado, pancreas e vesicula biliar.

Cardapio
Desjejum

Café com leite desnatado com ou sem agucar - 1 copo 200 ml
Pao brioche - 1 porgao

Geleia — saché 15¢g

Fruta da safra - 1 por¢ao

Colagao (DM/Maternidade)

1 copo (200ml) de suco polpa de fruta OU vitamina com leite desnatado de frutas
(200 ml), OU Fruta - 1 porgao

Almocgo / Jantar

Arroz - 2 colheres de servir

Feijao — 2 conchas

Carne magra sem molho (cubos ou iscas) — 1 porgao

Guarnicao sem gordura: macarrao, puré, cremes, polenta — 1 colher de servir cheia
ou 1 pegador cheio

Salada crua ou cozida

Sobremesa: Gelatina ou pudim OU fruta- 1 porgao

Suco polpa de fruta — 1 copo de 200 ml

Lanche
Café com leite desnatado com ou sem agticar - 1 copo 200 ml
Pao integral - 1 porgao
Geleia - saché 15g
Fruta da safra- 1 porgao

Ceia
Mingau com leite desnatado (200 ml) OU

1 copo 200ml de vitamina com leite desnatado de frutas OU
Cha -1 copo (200ml) + torrada

*Usar leite desnatado no preparo do mingau e vitamina. Substituicoes permitidas: Biscoito doce, pdo
integral.
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2.4 SEM LACTOSE

Dieta de consisténcia solida, com preparagdes isentas de leite e derivados.

Indicada para pacientes com intoleréncia a lactose ou que apresentam sintomas gastrointestinais que justifiquem
a retirada de lactose.

Cardapio
Desjejum

Café com leite sem lactose - 1 copo 200 ml
Pao francés — 1 porgao

Geleia - 1 saché 15g

Fruta da safra - 1 porgao

Colagao (DM/Maternidade)

1 copo (200ml) de suco polpa de fruta OU vitamina com leite sem lactose de frutas (200 ml), OU;
Fruta - 1 porgao

Almocgo / Jantar

Arroz - 2 colheres de servir

Feijao — 2 conchas

Carne - 1 porgao

Guarnigao (exceto preparagées que contenham leite — purés e molho branco) - 1 colher de servir
cheia ou 1 pegador cheio

Salada crua ou cozida

Sobremesa: Gelatina ou fruta - 1 porg¢ao

Suco polpa de fruta — 1 copo de 200 ml

Lanche
Café com leite sem lactose ou suco de fruta natural — 1 copo 200 ml
Pao francés - 1 porgao
Geleia - 1 saché 15g
Fruta da safra- 1 porgao

Ceia
Cha -1 copo (200ml) + Torradas ou biscoito agua e sal — 1 por¢ao + Fruta - 1 porgao
OU 1 copo 200 ml de Mingau com leite sem lactose

Substituigoes permitidas:

Desjejum/Lanche: Bolacha agua e sal, Cha, agua de coco industrializada, leite de soja ou outro sem lactose
Alimentos a serem evitados:

Café com leite, achocolatado, iogurte, leite puro, P&o brioche, pao integral, Bolacha doce

Documento de referéncia: IN — Rotinas do Setor de Contratos




2.5 SEM GLUTEN

Dieta de consisténcia sélida, para pacientes com alergia ao gluten (celiacos).

Cardapio
Desjejum

Mingau de maisena OU fuba OU arroz OU tapioca- 1 copo (200 ml) OU Biscoito de
polvilho - 20g + Café com leite - 1 copo de 200ml
Fruta da safra - 1 porgao

Colagao (DM/Maternidade)

1 copo (200ml) de suco polpa de fruta OU vitamina de frutas (200 ml); OU
Fruta -1 porgao

Almocgo / Jantar

Arroz - 2 colheres de servir

Feijao — 2 conchas

Carne - 1 porgao

Guarnicao (chuchu, batata inglesa, cenoura, abobrinha, berinjela, moranga) — 1 colher de servir
cheia ou 1 pegador cheio

Salada crua

Sobremesa: Gelatina ou fruta - 1 porg¢ao

Suco polpa de fruta — 1 copo de 200 ml

Lanche
Mingau de maisena OU fuba OU arroz OU tapioca — 1 copo (200 ml) + Fruta da safra — 1 porgao
OU Biscoito de polvilho - 20g + Café com leite - 1 copo de 200ml + Fruta da safra — 1 porgao
OU 1 copo (200ml) de vitamina de frutas

Ceia
Cha -1 copo (200ml) + Biscoito de polvilho - 20g + Fruta — 1 porg¢ao
OU Mingau de maisena OU fuba OU arroz OU tapioca — 1 copo (200 ml)

Alimentos a serem evitados:
Desjejum/Lanche: P&o, bolo, bolacha salgada e doce, massas, aveia, achocolatado.

OBS: Cuidado com a manipulagao dos alimentos, utensilios, bancadas e higienizagdo das méos a fim de evitar a
contaminagao cruzada. Estar atento a marca dos produtos utilizados a fim de evitar aqueles com a presenca de
tracos de gluten.
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2.6 HIPOSSODICA

Dieta de consisténcia sélida, restrita em sédio. Indicado para pacientes que precisam restringir o sédio.

Cardapio
Desjejum

Café com leite com ou sem agticar - 1 copo (200 mi)
Pao brioche com margarina sem sal OU biscoito de maisena - 1 porg¢ao
Fruta (mamao, banana, melancia, melao, laranja ou maga sem casca) — 1 porgao

Colagao (DM/Maternidade)

Suco de polpa fruta OU fruta OU vitamina de frutas (200ml) - 1 porgao

Almocgo / Jantar

Arroz - 2 colheres de servir
Feijao (com sal) - 2 conchas
Carne (com sal)- 1 porgao
Guarnigao - 1 colher de servir cheia ou 1 pegador cheio
Salada crua
Sobremesa: Gelatina ou fruta— 1 porgao
Suco polpa de frutas — 1 copo (200 ml)
* Preparados com pouco sal e com uso de temperos naturais

Lanche
Café com leite com ou sem agticar - 1 copo (200 ml)
Pao brioche com margarina sem sal - 1 porgao
Fruta (mamao, banana, melancia, melao, laranja ou maga sem casca) — 1 por¢ao

Ceia

Mingau (200 ml) + 1 fruta OU;

1 pedago de bolo + 1 copo (200ml) de achocolatado OU;
1 copo (200ml) de vitamina de frutas

Substituigoes permitidas:
Desjejum/Lanche: P&o integral, bolo, achocolatado, iogurte, cha, vitamina de fruta, suco de fruta
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2.7 DIABETES MELLITUS
Dieta de consisténcia solida, com restricdo de alimentos fonte de carboidratos refinados.
Indicada para pacientes portadores de diabetes melitus, diabetes gestacional ou para o controle glicémico.

Cardapio
Desjejum

Café com leite sem aguicar — 1 copo (200 ml)
Pao integral com margarina OU geléia diet - 1 por¢ao
Fruta de baixo indice glicémico - 1 porgao

Colagao(DM/Maternidade)

Suco polpa de fruta de baixo indice glicémico OU fruta de baixo indice glicémico OU vitamina de
frutas (200 ml)- 1 porgao

Almocgo / Jantar

Arroz Integral — 2 colheres de servir
Feijao — 2 conchas
Carne - 1 porgao
Guarnicao (legumes cozidos*) — 1 colher de servir cheia ou 1 pegador cheio
Salada crua
Sobremesa: Gelatina diet ou pudim diet OU fruta de baixo indice glicémico — 1 porgao
Suco polpa de frutas — 1 copo (200 ml)
Lanche
Café com leite sem agucar — 1 copo (200 ml)
Pao integral com margarina OU geleia diet — 1 por¢ao
Fruta de baixo indice glicémico - 1 porgao

Ceia
Mingau de aveia (200 ml) OU
1 copo (200ml) de vitamina de frutas + aveia

Substituigoes permitidas:
*Legumes cozidos — Abobrinha, berinjela, chuchu, repolho refogado, brécolis, couve-flor, jil6, vagem, quiabo,
sopas sem macarrao

*Nao suco de UVA
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2.8 HIPOPURINICA

Dieta de consisténcia sdlida, pobre em alimentos que contenham grande quantidade de purinas. SEM carne
vermelha e peixes, somente com autorizagdo da nutricionista.
Indicada para pacientes com gota ou que estejam com o acido Urico elevado.

Cardapio
Desjejum

Café com leite com ou sem agucar - 1 copo (200 ml)
Pao francés ou pao brioche com margarina — 1 porgao

Colagao(DM/Maternidade)
Suco de polpa fruta OU fruta - 1 porgao
Almocgo / Jantar

Arroz - 2 colheres de servir

Feijao — 1 concha

Frango - 1 porgao

Guarnigédo - 1 colher de servir cheia ou 1 pegador cheio
Salada crua

Sobremesa: Gelatina ou pudim OU fruta - 1 porg¢ao
Suco polpa de frutas — 1 copo (200 ml)

Lanche
Café com leite com ou sem agticar — 1 copo (200 ml)
Pao francés ou pao brioche com margarina — 1 porg¢ao
fruta - 1 porgao

Ceia
Mingau (200 ml) + 1 fruta OU;
1 pedago de bolo + 1 copo (200ml) de achocolatado OU;
1 copo (200ml) de vitamina de frutas

Substituigoes permitidas:
Lanche/ Desjejum/Ceia: Leite, cha, café, geleia, achocolatado, cereais;
Almogo/ Jantar: Vegetais (couve, repolho, alface, acelga e agrido)

Alimentos a serem evitados:
Miudos (figado, coragao, rim, etc), embutidos (salsicha, presunto, linguiga), sardinha, bacalhau, peru, alimentos
ricos em gorduras. Carne vermelha e peixes.
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2.9 HIPERCALORICA E HIPERPROTEICA
Dieta de consisténcia solida, que contém mais calorias e proteinas do que os outros padrdes de dieta.
Indicada para pacientes que necessitam de aporte calérico e proteico elevado.

Cardapio
Desjejum

Café com leite com ou sem agticar - 2 copos (200 ml)
Pao francés ou pao brioche com margarina - 2 porgoes
Fruta da safra - 1 porgao

Colagao(DM/Maternidade)
1 copo (200ml) de vitamina de frutas
Almogo / Jantar

Arroz - 3 colheres de servir

Feijao — 2 conchas

Carne -1 porgao (iscas ou cubos)

Ovo - 1 unidade OU "z porgao de carne

Guarnigao - 2 colher de servir cheia ou 1 pegador cheio
Salada crua ou cozida - 1 por¢ao

Sobremesa - Gelatina ou pudim OU fruta 1 por¢ao

Suco polpa de frutas — 1 copo (200 ml)

Lanche
Café com leite com ou sem agticar - 2 copos (200 ml)
Pao francés ou pao brioche com margarina - 2 porgoes
fruta - 1 porgao

Ceia
2 mingaus de aveia (200 ml) + 1 fruta OU;
2 pedagos de bolo + 1 copo (200ml) de achocolatado + Fruta da safra — 1 por¢ao OU;
2 copo (200ml) de vitamina de frutas

Substituigoes permitidas:
Lanche/ Desjejum/Ceia: Cha, leite puro, leite com achocolatado, vitamina de fruta, suco de fruta, P&o integral,

bolo, bolacha maria e salgada. Pao francés com ovo e suco para pacientes do CTQ, quando sinalizado pelo
nutricionista.

Almoco/ Jantar: Canja, sopas (ovo cozido/poché)
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2.10 HIPOPROTEICA - 30 g de proteina

Dieta de consisténcia sélida, pobre em alimentos fontes de proteina de alto valor bioldgico.
Indicada para pacientes que necessitam de uma dieta com menor aporte proteico.

Cardapio
Desjejum

Café puro OU Cha -1 copo (200 ml)
Pao francés com margarina - 1 porgao
Fruta da safra - 1 porgao

Colagao(DM/Maternidade)
Suco de polpa fruta OU fruta - 1 porgao

Almogo
Arroz - 1 colher de servir
Feijao - %2 concha
Carne - 'z porgao
Guarnigédo - 2 colheres de servir ou 2 pegadores
Salada crua ou cozida - 1 por¢ao
Sobremesa: fruta — 1 porgao
Suco polpa de frutas — 1 copo (200 ml)
Lanche
Café puro OU Cha OU suco de polpa de frutas— 1 copo (200 ml)
Pao francés com margarina - 1 porgao
Fruta da safra - 1 porgao

Jantar
Arroz -1 colher de servir
Guarnicao - 1 colher de servir ou 1 pegador
Feijao - 2 concha
Carne - "2 porgao
Salada crua ou cozida - 1 porgcao
Sobremesa: fruta — 1 porg¢ao
Suco polpa de frutas - 1 copo (200 ml)

Ceia
Cha OU suco de polpa de frutas — 1 copo (200 ml) + Biscoito OU
Fruta - 1 porgao
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Substituigées permitidas: Lanche/ Desjejum/Ceia: Bolacha &dgua e sal Almogo/ Jantar: Sopa, canja

Alimentos a serem evitados: Leite, café com leite, iogurte, Gelatina e pudim normal ou diet, Feijdo, ervilha,
lentilha, P&o integral e pao de forma.
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2.11 RENAL

Dieta de consisténcia solida, com restricdo de sddio, potassio e liquidos. Em casos de DRC em tratamento
conservador exclui-se também proteina e fosforo da dieta. Pouco feijao, porgoes pequenas de carne ou
frango.

Indicada para pacientes com perda da fung&o renal, sejam eles dialiticos ou em tratamento conservador.

Cardapio
Desjejum

Café puro OU Cha OU suco de polpa de frutas— 1 copo (200 ml)
Pao francés ou pao brioche com margarina OU geleia diet - 1 porg¢ao
Fruta -1 porgao

Colagao(DM/Maternidade)
Maca, péra, melancia, abacaxi, banana-mag¢a, manga, ameixa, goiaba — 1 porgao

Almocgo / Jantar
Arroz - 1 colher de servir
Feijao de remolho - 'z concha (caroco)
Carne - 2 colheres de sopa
Guarnicao - 1 colher de servir cheia ou 1 pegador cheio (massa, polenta)
Vegetais cozidos - 1 por¢ao
Fruta - 1 porgao
*Para DRC dialitico aumentar a quantidade de carne ou acrescentar 1 ovo a refeig¢ao.

Lanche
Café puro OU Cha -1 copo (200 ml)
Pao francés ou pao brioche com margarina OU geléia diet - 1 porg¢ao
Fruta -1 porgao

Ceia
Cha OU suco de polpa de frutas— 1 copo (200 ml) + bolo ou torradas - 1 por¢ao OU
Mingau - 1copo (200ml)

* Desprezar agua do cozimento de todos os vegetais/feijao utilizados.

Substituigoes permitidas: Almogo/ Jantar: Vegetais — Abobrinha, Abdbora, vagem, jilo, quiabo, chuchu,
berinjela, pepino, repolho refogado, alface, agrido, cenoura

Lanche/ Desjejum/Ceia: Biscoito agua e sal

Frutas: Ameixas frescas, goiaba, banana magca, laranja lima, manga, morango, maga, melancia, pera, mamao.
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Alimentos a serem evitados:
Lentilha, beterraba, banana, laranja pera ou bahia, meldo, coquetel laxativo, aveia, achocolatado, pudim, gelatina,
iogurte, espinafre, aipim, batata baroa.

Se paciente Renal e DM, servir somente os vegetais cozidos (sem a guarnicao).
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