PROCESSO SELETIVO N2 001/2019 — HDLEM

O Instituto de Gestdo e Humaniza¢do — IGH, pessoa juridica de direito privado, Organizacdo Social
em Saude, empresa contratada para gerenciar O Hospital Estadual Luis Eduardo Magalh3es, torna
publica a realizacdo de Processo Seletivo para Contratacdo de empresa especializada na Prestacao
de Servicos de alimentagdo e nutricdo hospitalar, destinadas a pacientes, acompanhantes,
funcionarios e outros autorizados, conforme descrito neste Edital e seus anexos.

1. DISPOSICOES PRELIMINARES

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

O Processo Seletivo Simplificado sera regido por este edital, seus anexos e
eventuais retificacoes;

O prazo de validade deste Processo Seletivo é de 12 (doze) meses, contados a
partir da data da publicacdo da homologacdo do resultado final no sitio do
Instituto de Gestao e Humanizagao:
http://www.igh.org.br/index.php/transparencia/resultado-de-editais/salvador-
rms-1/hospital-estadual-deputado-luis-eduardo-magalhaes-1

Ocorrendo vacancia e necessidade de suprimento emergencial, no prazo de
validade da sele¢dao, poderdao ser convocados os proponentes classificados,
respeitando a ordem de classificacao;

Proponentes que, ap6és a homologacdo do resultado, e que tenham saido
vencedoras do presente processo seletivo, desistirem da proposta, seja por que
motivo for, ficardo impedidas de fazer novos contratos com o Instituto de
Gestdo e Humanizacdo pelo periodo de 06 (meses).

2. DAS CONDICOES DE PARTICIPACAO

2.1.

2.2.

Poderao participar do presente Processo Seletivo tantos quantos interessados

gue atendam a todas as condicdes e exigéncias deste Edital;

N3do serd admitida a participacdo de empresas, na qualidade de proponentes,

que:

a) Estejam reunidas em consdércio e sejam controladoras, coligadas ou
subsididrias entre si, qualquer que seja sua forma de constituicado;

b) Estrangeiras que ndo funcionem no Pais;

c) Empresa suspensa de participar em licitacdes ou impedida de contratar com
o Estado da Bahia;

d) Empresa declarada inidonea para licitar ou contratar com a Administracao
Pdblica, enquanto perdurarem os motivos da punicdo ou até que seja



promovida a reabilitacdo perante a propria autoridade que aplicou a
penalidade;

e) Empresa que se encontre sob faléncia, recuperacao judicial, concurso de
credores, dissolu¢ao ou liquidacao;

f) Empresa que esteja cumprindo pena de interdicdo tempordria de direito
devido a pratica de atividades lesivas ao meio ambiente, nos termos da Lei no
9.605/1998;

g) Empresa que esteja proibida, pelo Conselho Administrativo de Defesa
Econdmica (CADE), de participar de licitacdo junto a Administracdo Publica,
nos termos da Lei no 8.884/1994.

h) Sociedades cooperativas de mao de obra;

3. DA REALIZACAO DO PROCESSO SELETIVO — SESSAO PUBLICA
3.1. As etapas deste processo seletivo ocorrerdo em dia Unico, com a apresentacao
do envelope UNICO de Habilitacdo e Proposta de Preco;

3.2. 0O envelope, contendo os Documentos de Habilitacdao e a Proposta de Precos,
deverd ser entregue a Comissdao de Processo Seletivo, na data, endereco e
hordrio abaixo especificados, onde serd realizada a sessdo publica de
recebimento e abertura dos envelopes.

Prazo para apresentacao de propostas: 06 de Junho de 2019;
Local: Hospital Estadual Luis Eduardo Magalhaes - HDLEM, localizado na BR 367,
km 56, Loteamento Quinta do Descobrimento, s/n, Lote F, quadra 01, Cambolo,

Porto Seguro, Bahia, Cep: 45.810-000 (Diretoria);
Horario: das 09:00h as 09:15h

4. DA IDENTIFICACAO DOS ENVELOPES
4.1. O envelope deverd conter, além dos dados do proponente o enderecamento
ao Instituto de Gestao e Humanizagao — IGH, da forma abaixo:

AO INSTITUTO DE GESTAO E HUMANIZACAO — IGH
PROCESSO SELETIVO N2 001/2019 — HDLEM

5. DA HABILITACAO
5.1. A etapa de Habilitacdo compde-se de 03 (trés) subetapas: Habilitacdo Juridica,
Qualificacdo Técnica e Regularidade Fiscal;
5.2. Para fins de Habilitacdo Juridica, serd exigida a seguinte documentacao:
a) Cédula de identidade do representante legal da empresa;



b) Ato constitutivo, Estatuto ou Contrato social em vigor, devidamente
registrado, acompanhado dos documentos comprobatdrios de eleicao de
seus administradores;

c) Cartdo de CNPJ (Comprovante de inscricao e situacdo cadastral);

d) Certiddao Negativa de Recuperacdo Judicial e Faléncia emitida pelo Poder
Judiciario com jurisdicdo da matriz do proponente.

5.3. Parafins de Qualificacdo Técnica, sera exigida a seguinte documentacao:

a) Atestado de capacidade técnica, fornecido por pessoa juridica de direito
publico ou privado, que comprove que a empresa participante executou ou
executa os servicos objeto deste edital e estd apta para o desempenho de
atividades pertinentes e compativeis em caracteristicas e quantitativos com
o objeto do presente processo seletivo;

5.4. Quanto a Regularidade Fiscal, serd exigida a seguinte documentacao:

a) Prova de inscricdo no cadastro de contribuintes estadual ou municipal, se
houver, relativa ao domicilio ou sede do proponente, pertinente ao seu
ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

b) Prova de regularidade perante a Fazenda Federal, Estadual e Municipal do
domicilio ou sede do proponente, ou outra equivalente, na forma da lei;

c) Prova de regularidade relativa ao Fundo de Garantia por Tempo de Servico
(FGTS), emitida pela Caixa Econ6mica Federal.

d) Prova de regularidade relativa junto a Justica do Trabalho através da
Certiddao Negativa de Débitos Trabalhistas - CNDT.

5.5. Os documentos poderdo ser apresentados em cépias sem autenticacdo,
podendo a Comissao de Processo Seletivo solicitar, a qualquer tempo,
documentos originais ou em cdpias autenticadas;

5.6. A ndo apresentacao da totalidade dos documentos exigidos no dia e hora
acima citados, ou ainda a apresentacao de documentos ou certiddes vencidas,
poderd ensejar a automatica inabilitacdo do proponente.

6. DA PROPOSTA DE PRECO
6.1. A proposta deverd ser apresentada nos termos exigidos neste Edital, redigida
com clareza, em lingua portuguesa, com prazo nao inferior a 90 dias contados
da data de apresentacgao, devendo ainda necessariamente:
a) Ser apresentada impressa e assinada;



b) Conter todos os itens técnicos de acordo com o Termo de Referéncia (Anexo
[), com seus respectivos precos, inclusive todas as despesas, de qualquer
natureza, incidentes sobre o objeto deste Processo Seletivo;

c) Conter as especificagcdes técnicas dos servicos e eventuais equipamentos de
forma clara, descrevendo detalhadamente as caracteristicas técnicas da
oferta;

6.2. A Proposta de Preco deverd conter ainda a identificacido da empresa
proponente, com a indicacao do:
a) Nome empresarial;
b) CNPJ;
c¢) Endereco completo, inclusive CEP;
d) Telefone;
e) Endereco eletronico.
f) Declaracdo de total conhecimento e concordancia com os termos deste
Edital e seus anexos;
g) Quaisquer outras informacdes afins, imprescindiveis para a correta
analise da proposta;
6.3. Serdao desclassificadas as propostas elaboradas em desacordo com este
Edital.

7. DO JULGAMENTO E ANALISE
7.1.Serdo classificadas as propostas que estiverem de acordo com os critérios de
avaliacao constantes deste Processo Seletivo.
7.2.Serao desclassificadas as propostas de precos:

a) Que ndo atendam as exigéncias deste Processo;

b) Que ndo apresentem os documentos conforme solicitados neste Edital;

c) Com precos excessivos ou manifestamente inexequiveis, entendendo como
inexequivel proposta com valor inferior a 30% da segunda menor proposta
apresentada;

7.3.Serad considerado “melhor preco” proposto aquele que resultar no menor valor

GLOBAL para execucao dos servicos ora selecionados, observadas, inclusive, a

melhor técnica proposta;

7.4.0 IGH se reserva ao direito de realizar, se necessdrio, eventual negociacdo para
obtencdo de condicGes mais vantajosas, junto as empresas classificadas, a qual
serd enviada ao e-mail constante da proposta apresentada;



7.5.A obtencdo de propostas substitutivas mais vantajosas importard na
obrigatoriedade de sua apresentacao escrita e assinada pelo Proponente, nao
cabendo qualquer direito de reclamacdo as demais proponentes.

8. DA PUBLICACAO DO RESULTADO

8.1. O IGH publicard somente em seu website institucional o resultado do processo
seletivo, ndo ocorrendo a notificagao das proponentes de forma individualizada:
http://www.igh.org.br/index.php/transparencia/resultado-de-editais/salvador-
rms-1/hospital-estadual-deputado-luis-eduardo-magalhaes-1
9. DO PRAZO PARA RECURSO

9.1. Apds a publicacdo de resultado, sera concedido prazo de 02 (dois) dias uteis para
interposicdo de recurso escrito e encaminhado para o e-mail
processoseletivo@igh.org.br, contendo a qualificacdo das partes e razdes
recursais, sendo este julgado pela Comissao de Processo Seletivo, no prazo de 05
(cinco) dias uteis, e publicada no website institucional:
http://www.igh.org.br/index.php/transparencia/resultado-de-editais/salvador-
rms-1/hospital-estadual-deputado-luis-eduardo-magalhaes-1

10. DO CONTRATO

10.1. As obrigacdes decorrentes do presente processo seletivo serao formalizadas
através da assinatura de contrato de prestacdo de servicos, do qual fara parte,
independentemente de transcricao, do presente Edital, seus anexos e a proposta
do proponente vencedor, no que couber;

10.2. Apds a homologacdo do resultado final do processo seletivo, o proponente
vencedor serd convocado por escrito, para, no prazo de até 10 (dez) dias uteis,
retirar, assinar e devolver o instrumento contratual;

11. DISPOSICOES GERAIS:

11.1. E assegurado ao IGH o direito de revogar ou anular, no todo ou em parte, o
presente processo seletivo, dando ciéncia aos proponentes, mediante
publicacao no website:
http://www.igh.org.br/index.php/transparencia/resultado-de-editais/salvador-
rms-1/hospital-estadual-deputado-luis-eduardo-magalhaes-1

11.2. E facultado ao IGH, em qualquer fase do presente processo seletivo, promover
diligéncias com o fim de esclarecer ou complementar a instrucdao do processo;



11.3.

11.4.

11.5.

11.6.

As decisOes referentes a este processo seletivo, a excecdo do resultado final,
deverdao ser comunicadas aos proponentes mediante publicagdo no website
http://www.igh.org.br/index.php/transparencia/resultado-de-editais/salvador-
rms-1/hospital-estadual-deputado-luis-eduardo-magalhaes-1, ou por qualquer
meio de comunicagao que comprove o recebimento, principalmente mediante o
e-mail informado na proposta;

A Proponente vencedora que desistir do presente processo seletivo ficara
impedida de contratar com o IGH, em qualquer das suas unidades, pelo prazo
minimo de 06 (seis) meses, bem como arcar com prejuizos que a desisténcia
ensejar.

O IGH podera, a qualquer tempo que anteceda a celebracdo do instrumento
contratual e a seu exclusivo critério, cancelar o processo seletivo, sem
justificativa, e sem que caibam aos proponentes quaisquer direitos, vantagens
ou indenizag0des.

Os casos ndo previstos neste Edital serao decididos exclusivamente pelo
Instituto de Gestao e Humanizag¢ao — IGH.

Contagem, 24 de Maio de 2019.

Comissao de Processo Seletivo
Instituto de Gestao e Humanizag¢ao — IGH



ANEXO I — TERMO DE REFERENCIA

DESCRIGCAO DO OBJETO:

Contratacdo de empresa especializada para prestacdo de servicos de alimentacdo e
nutricdo hospitalar, destinadas a pacientes, acompanhantes, funcionarios e outros
autorizados no Hospital Luis Eduardo Magalhées - IGH.

DOS SERVIGOS:

Atender a necessidade do hospital supracitado quanto ao fornecimento de alimentacao e
nutricdo hospitalar, destinadas a pacientes, acompanhantes, funcionarios e outros
autorizados (pela diregao).

A prestacao de servigos de alimentacao e nutricdo engloba o fornecimento de géneros e
produtos alimenticios, agua mineral, gas GLP, recebimento, estocagem, preparo,
manipulacdo e a distribuicdo de alimentacdo normal, alimentacdo dietética, féormulas
infantis e alimentos complementares, dietas enterais, suplementos e modulos alimentares,
com disponibilizacdo de mao de obra qualificada para a execugdo das tarefas,
equipamentos, materiais e utensilios em quantidades necessarias a perfeita execug¢ao dos
servicos, assim envolvendo todas as etapas do processo de operacionalizagdo e
distribuicao de refeicdes/dietas aos pacientes, acompanhantes e colaboradores, conforme
o padrao de alimentacao estabelecida em cardapios, o numero de pacientes, os tipos de
dieta e os respectivos horarios definidos. E de responsabilidade da CONTRATADA o
quadro de nutricionistas clinicas e de producdo, previsto em legislagao vigente, para o
atendimento ao objeto contratado.

O fornecimento, pela CONTRATADA, de géneros e produtos alimenticios, materiais de
consumo em geral (utensilios, descartaveis, materiais de higiene e limpeza, gas GLP,
entre outros), mao de obra especializada (operacional e administrativa), em quantidades
suficientes para desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas
vigentes da vigilancia sanitaria.



Os servigos consistem na execucado de todas as atividades necessarias a obtencao do
escopo contratado, dentre as quais se destacam:

Planejamento e programacao das atividades de nutricao e alimentagao;

Elaboracdo de cardapio quinzenal ou mensal para servidores e pacientes - prevendo-se
substituicdes, relacao de géneros e produtos alimenticios padronizados com respectivos
consumos “per capta” e frequéncia de utilizacao;

Aquisicao, recebimento e armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais
de consumo em geral,

Planejamento e programagao de aquisi¢ao de gas utilizado na preparacao das refeigdes;
Controle quantitativo e qualitativo dos géneros e produtos alimenticios e materiais de
consumo e controle de temperatura desses géneros;

Selecao, pré-lavagem e higienizagao, pré-preparo, preparo, cocgao e distribuicdo dos
alimentos;

Expedicao, transporte, distribuicido e porcionamento adequados das refeicdes aos
comensais dentro das condigdes exigidas pela legislagao sanitaria; Coleta de amostras da
alimentacao preparada;

Recolhimento dos utensilios e residuos alimentares descartados pelos pacientes, apds
cada refeicao;

Higienizagdo e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos equipamentos, dos
utensilios de cozinha e dos utensilios utilizados pelos pacientes;

Afixagdo, no hall do refeitério do cardapio semanal e relégio de ponto para controle de
refei¢gdes distribuidas com controle nominal por refeigao;

Apresentar controle nominal e informatizado de todas refeicdes distribuidas aos
pacientes, acompanhantes, colaboradores e dos autorizados pela alta direcdo a
CONTRATANTE e 6rgaos fiscais;

A alimentacéao fornecida devera ser equilibrada e estar em condigdes higiénico-sanitarias;
Adequadas, acondicionadas, distribuidas e transportadas em equipamentos auxiliares
condizentes ao tipo de servico;

A execucao dos servigos devera estar sob a responsabilidade técnica de um nutricionista
com registro no Conselho competente, cujas fungdes abranjam o desenvolvimento de
todas as atividades técnico - administrativas, inerentes ao servico de nutricido e dietética;
O servigo devera ser prestado nos padrdes técnicos ditados pelas normas vigentes;

Os servicos deverdo ser prestados dentro dos critérios recomendados, com quadro de
pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em numero suficiente de
acordo com a necessidade da unidade;

A operacionalizagdo, porcionamento e distribuicdo das dietas deverdo ser
supervisionados pelo responsavel técnico da CONTRATADA, sob a fiscalizacdo da
CONTRATANTE, de maneira a observar sua apresentacao, aceitacdo, porcionamento e
temperatura, para, caso necessario, se facam alteracbes ou adaptacdes, visando
atendimento adequado e satisfatorio;

Na elaboracdo dos cardapios deverdo ser observados os habitos e tabus alimentares
regionais e caracteristicas da clientela alvo, possibilitando dessa forma, atendimento
adequado;



As refeigdes deverao estar acondicionadas adequadamente, garantindo a manutengao da
temperatura dos alimentos até a sua distribuicido em balcdes apropriados (self service
quente e frio);

As amostras da alimentacdo a serem servidas deverdo ser separadas diariamente em
recipientes apropriados e mantidos lacrados sob temperatura ideal e de acordo com as
normas sanitarias vigentes pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas, para eventuais
analises laboratoriais;

Devera ser elaborado um cronograma bacteriolégico/microbioldgico da alimentagdo e da
agua a ser fornecido mensalmente, ou a qualquer momento em casos de suspeita de
toxinfeccbes alimentares; Durante a execucdo do servico a CONTRATADA devera
monitorar a aceitacdo, a apresentacdo e adequacgao das temperaturas das refeicoes
servidas, para possiveis alteragdes ou adaptacgdes, visando atendimento adequado;

Para garantr a manutencdo da qualidade do servico, 0 nutricionista da
CONTRATADA, devera elaborar um diagndstico de situagao inicial e apresentar a
fiscalizacdo da CONTRATANTE o Manual de Boas Praticas de Manipulagao dos
alimentos, o qual devera ser entregue nos 3 (trés) primeiros meses da execugado dos
servicos a CONTRATANTE e atualizado anualmente ou conforme demanda.;

DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA, QUANTO AS DEPENDENCIAS E
INSTALACOES FiSICAS:

Executar e prestar os servicos na dependéncia do hospital, nos setores e horarios
estabelecidos, durante 24 horas, inclusive aos sabados, domingos e feriados;

Garantir que as dependéncias vinculadas a execugdao dos servicos, bem como as
instalagdes e equipamentos colocados a disposi¢cao, sejam de uso exclusivo para atender
0 objeto do deste Termo de Referéncia;

Repor e/ou complementar, sempre que necessario, o material e equipamento recebido da
CONTRATANTE de modo que o atendimento nao fique prejudicado;

Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execucdo dos servicos em
perfeitas condicbes de uso; Fazer a manutencido preventiva, corretiva, calibracbes com
anotacgdes de responsabilidade técnicas (emissdo de laudos), substituindo os quando
necessario, sem quaisquer 6nus para a CONTRATANTE;



Responsabilizar-se pelo abastecimento e/ou despesas com consumo de gas, energia e
agua utilizado nas areas de producgao;

Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execugao dos servicos, em
perfeitas condigcdes de uso devendo substituir aqueles que vierem a ser considerados
improéprios pela CONTRATANTE, devido ao mau estado de conservagao;

Manter as condi¢des higiénico sanitarias das instalagdes no armazenamento e preparo
das refeicoes;

Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma a ndo serem confundidos
com similares de propriedade da CONTRATANTE;

Responder pelos danos causados a CONTRATANTE ou a terceiros decorrentes de culpa
ou dolo na execucdo do contrato, ndo excluida ou reduzida essa responsabilidade pela
presenca de fiscalizagdo ou pelo acompanhamento da execugdo por 6rgao da
administracao;

Utilizar material descartavel de qualidade comprovada, com especificidade adequada
(tamanho e capacidade) para comportar o porcionamento de acordo com o tipo de dieta
(geral ou especial) para pacientes com doengas infectocontagiosa, Servico de
Emergéncia, Unidade de Isolamento, na custddia, pavilhdo asilar e sempre que for
detectada a sua necessidade pela Unidade.

Nos casos de fornecimento de dietas enterais e formulas lacticas, garantir controle de
qualidade na manipulagao e distribuicao;

Fazer controles de pragas com apresentagao de relatérios e/ou laudos;

Manutencdo do sistema escamoteavel dos ralos, telas das janelas, portas ajustadas aos
batentes, limpeza diaria das grelhas no piso.



OBRIGAGOES DA CONTRATADA QUANTO AO FORNECIMENTO, RECEBIMENTO,
ARMAZENAMENTO E CONTROLE DE ESTOQUE:

Responsabiliza-se pelas despesas relativas ao fornecimento de géneros alimenticios,
produtos descartaveis, de limpeza, conservagao, higiene pessoal e outros;

Encarregar-se pelo adequado armazenamento dos géneros alimenticios, em setor préprio
da unidade, sempre em tempo habil ao cumprimento do objeto consignado neste Termo
de Referéncia;

Utilizar géneros alimenticios e produtos dietéticos devidamente inspecionados e
homologados pelos 6rgaos governamentais brasileiros competentes, e cuja qualidade
seja comprovada;

Garantir a correta temperatura de todos os equipamentos quentes e frios (camera fria,
geladeiras, freezers, refresqueiras, balcdes frios, frigorificos e balcbes térmicos) através
de manutencdes preventivas e corretivas;

Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade,
estado de conservagao, acondicionamento, condi¢cdes de higiene, transporte, recebimento
e armazenamento, conforme os termos da RDC n°. 216, de 15/09/94 — ANVISA;

Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas e/ou fichas técnicas e/ ou amostras
dos produtos utilizados quando solicitado para analises técnica e sensorial dos hospitais;

Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros, de primeira
qualidade, em bom estado de conservacgao e livres de contaminacéo;

Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo
com o critério estabelecido pela Resolugao n°. 216, 15/09/04 (ANVISA);

Estabelecer controles de qualidade e quantidade de materiais descartaveis e produtos de
limpeza a fim de evitar faltas ou ocasionar transtornos ao servico;



Pela higienizacao, identificagcdo conforme politica de identificacgdo da CONTRATANTE e
distribuicdo das dietas enterais em sistema fechado e suplementos nutricionais aos
pacientes, de acordo com técnicas estabelecidas pela CONTRATANTE, utilizando a
mesma mao de obra empregada na distribuicdo das refeigdes;

As identificagdes das dietas enterais em sistema fechado e suplementos nutricionais
deverao conter etiquetas que serdao fornecidas pela CONTRATADA e de acordo com o
estabelecido pela CONTRATANTE;

OBRIGAGOES DA CONTRATADA, QUANTO AO PREPARO E DISTRIBUIGAO DOS
ALIMENTOS:

E vedado a CONTRATADA, em hipétese alguma, aproveitar componente de refeicao
preparada e nao servida para a confeccao de outras refeicoes;

Observar os horarios estabelecidos para fornecimento e distribuicdo de refeigoes,
formulagdes e complementos aos pacientes, a critério da CONTRATANTE;

Fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral necessarios a execugao
dos servigos;

Manter o controle dos pratos, recipientes e talheres em inox em quantidades suficientes
ao numero de refeigdes servidas, garantindo o bom atendimento aos comensais no
refeitorio;

E expressamente vedada a CONTRATADA, a utilizacdo das dependéncias da
CONTRATANTE para preparo/fornecimento/distribuicdo de refeicbes para outras
Unidades nao integrantes da CONTRATANTE;

Executar o preparo das refeicdes em todas as etapas, observando as técnicas culinarias
recomendadas, nos padrdes de higiene e seguranga e no que couber a Resolugao n°.
216, 15/09/04 — ANVISA,;



Efetuar a higienizacdo dos alimentos, principalmente vegetais crus em processo de
desinfeccdo em solugdo clorada e conservar sob refrigeracdo até o momento da
distribuicao;

Utilizar agua potavel e filtrada para a diluicdo de sucos, conforme a Resolugdo n°. 216,
15/09/04 — ANVISA;

Para setores criticos como UT]I, fornecer 4gua mineral e ndo agua filtrada aos pacientes;

As unidades que recebem refeicdes transportadas, a CONTRATADA devera apresentar
laudo de potabilidade da agua e do gelo utilizados no preparo das refeicdes sempre que
solicitado ou na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua (enchentes, etc.),
bem como anexar o comprovante da limpeza dos reservatorios de agua;

Entregar porgcbes de todas as refeicoes elaboradas para degustacdo com a devida
antecedéncia, devendo realizar imediatamente alteragcdo ou substituicido das preparacoes
ou alimentos que se apresentarem improprios para consumo ou que nao estiverem
adequado de acordo com as exigéncias do cardapio pela CONTRATANTE;

Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as
autoridades sanitarias competentes, suspendendo o consumo e substituindo por outros
sempre que houver suspeita de deterioracdo ou contaminacao dos alimentos in natura ou
preparados, providenciando, de imediato, 0 encaminhamento para analise microbioldgica;

Observar a aceitagéo das preparacdes servidas. No caso de haver rejeicao por parte dos
comensais, exclui-las dos cardapios futuros com autorizagao do hospital;

Conservar as refeicbes em recipientes e equipamentos apropriados e de acordo com a
especificidade do alimento e/ou preparagdo, enquanto aguarda a distribuicao final,
obedecendo as disposi¢oes legais da Resolugao n°. 216, 15/09/04 — ANVISA,;

Coletar amostras de no minimo 100g de todas as refeigcdes preparadas, que deverao ser
devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob
refrigeragdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises
laboratoriais, conforme a Resolugao n°. 216, 15/09/04 —ANVISA,;



O exame microbiolégico dos alimentos, equipamentos, utensilios, da agua, dietas
enterais, SWAB das maos e orofaringe dos manipuladores devera ser realizado
MENSALMENTE e sempre que for solicitado pelos hospitais, a cargo da CONTRATADA
arquivando-se os originais dos registros da operagao in loco;

Manter o registro das medigdes (controle de temperatura) realizadas em todo o processo
de operacionalizacdo dos alimentos - recebimento, manipulacdo e distribuicdo em
planilhas préprias e de facil acesso e com assinatura do responsavel,;

Devera garantir a distribuicdo de refei¢des nos quartos, enfermarias, refeitérios e outros
locais designados pelos hospitais dentro dos horarios de distribuicdo de refei¢cdes para
garantia da qualidade microbioldgica;

Assegurar as reservas de refeicdes solicitadas com antecedéncia pela CONTRATANTE
para os colaboradores, com entrega até 30 minutos apds o horario de encerramento do
refeitério, obedecendo toda a composicado do cardapio do dia;

Atender as solicitagcdes de dietas prescritas, sem alteracdo no preco da refeicao,
respeitando as classificagdbes e composicdées das dietas definidas neste Termo de
Referéncia;

Fornecer sachés de sal, agucar, adogante, azeite, margarina, margarina sem sal,
manteiga de leite, vinagre e palito junto com as refeicbes destinadas a pacientes,
acompanhantes e colaboradores;

Todos os itens que compdem as refeicdes deverao estar identificados com etiqueta de
acordo com a politica de identificacdo da CONTRATANTE;

Dispor de balcao térmico quente e frio em tamanho suficiente de acordo com os itens que
compdem as refeigoes;

OBRIGAGOES DA CONTRATADA, QUANTO A HIGIENIZAGAO:



Atender as disposicdes da Resolucdo n°. 216 de 15/09/04 - ANVISA, referente ao
Regulamento Técnico sobre os Parametros e Critérios para o Controle Higiénico-Sanitario
em Estabelecimento de Alimentos

Apresentar documentacédo de fichas técnicas e FISPQ de todos os produtos quimicos
utilizados aprovadas pela SCIH dos hospitais da CONTRATANTE;

Utilizar para limpeza e desinfeccao de pisos, paredes, sanitarios e equipamentos, das
areas de estocagem (depdsitos e frigorificos), pré-preparo, cocgdo e consumo (lactario,
copas e refeitérios), de acordo com o tipo de material, hipoclorito de sédio 100-250 ppm
pronto uso, desengordurante, detergente neutro, biguanida com quartenario de amonia,
alcool 70% pronto uso ou outros produtos aprovados pelo Ministério da Saude e SCIH dos
hospitais da CONTRATANTE;

Fornecer diluidores para os produtos quimicos;

Utilizar solugéo de hipoclorito de sédio 1% pronto uso para desinfeccado de mamadeiras;

Utilizar solugdo de hipoclorito de sédio 0,02% pronto uso para sanitizagado de frutas e
vegetais crus;

Utilizar na complementagcdo da higiene das mé&os sabonete liquido e solugdes
Antissépticas tais como alcool 70% em gel ou outros aprovados pelo Ministério da Saude
contendo dispenseres adequados;

Manter em perfeitas condigdes de uso e higiene as instalagbes, equipamentos, mébveis e
utensilios utilizados na execucgao dos servicos deste Termo de Referéncia;

Nao poderao ser despejados ou escoados em esgoto publico ou quaisquer outras areas
nao preparadas para esse objetivo Oleos vegetais, animais ou minerais. Ndo havendo
infraestrutura propria, deverao os mesmos ser armazenados em recipientes fechados e
retirados por empresa qualificada, sem 6nus para a CONTRATANTE;

Limpeza periddica da caixa de gordura;



Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de seus
empregados;

OBRIGAGOES DA CONTRATADA, QUANTO A SITUAGOES DE EMERGENCIA:

Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia
para situacdes emergenciais, tais como: falta de agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra
de equipamentos, greves, catastrofes e outros, assegurando a continuidade dos servigos
estabelecidos no presente Termo de Referéncia.

OBRIGAGOES DA CONTRATADA, QUANTO AO FORNECIMENTO DE MAO DE
OBRA:

Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em numero necessario e
suficiente para atender o cumprimento das obrigagdes assumidas neste Termo de
Referéncia, substituindo imediatamente em caso de falta.

Manter, em tempo integral, equipe de nutricionistas de produgéo e clinicas, bem como
pessoal de infraestrutura de forma a garantir o bom funcionamento do servigo.

Cabera a CONTRATADA todo o 6nus de natureza trabalhista, previdenciaria e alimenticia
de seus funcionarios;

Manter sempre um preposto, Nutricionista, com poderes para tomar deliberagdo e/ou
atender a qualquer solicitacdo da CONTRATANTE quanto a tudo que se relacione a boa
execucao dos servicos contratados;

Instruir seus funcionarios a cumprir o regulamento dos hospitais onde serao prestados os
Servigos;



Fornecer uniformes, de acordo com a fungdo, no minimo trés jogos, na cor branca
compostos por cobertura adequada para a cabecga, calcas, vestidos, aventais, capotes,
mascara, gorro, propés, luvas, sapatos ou botas, além de Equipamentos de Protecgao
Individual (EPI), observando o zelo por sua conservagao;

Fiscalizar e punir qualquer funcionario flagrado ou em conivéncia na distribuicdo de
refeicbes a pessoas nao autorizadas (inclusive, parentes, visitantes ou qualquer pessoa
estranha ao servico);

Realizar exame médico dos funcionarios (admissional, periddico, demissional, de retorno
ao trabalho) de acordo com o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional e o
Programa de Protecédo Radiolégica Ocupacional do Ministério do trabalho;

A CONTRATADA ¢é obrigada observar e atender os parametros quantitativos de
profissionais estabelecidos em legislacbes do Conselho Regional de Nutricionista, em
especial a Resolucdo CFN n°. 380/05.

Comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seus nutricionistas e técnicos
envolvidos na prestagao dos servigos junto ao Conselho Regional de Nutrigao.

Providenciar a imediata reposicdo de funcionarios para cobrir folgas, faltas, férias,
demissdes, licengas (saude, maternidade), afastamentos, etc., de pessoal da area
técnica, operacional e administrativa, mantendo o quadro de funcionarios completo,
necessarios a execucao dos servigos;

Fornecer crachas de identificagao a todos os seus funcionarios com fotografia recente em
servico nas dependéncias dos hospitais pertencentes a CONTRATANTE;

Afastar imediatamente das dependéncias dos hospitais qualquer empregado por mais
qualificado que seja cuja presenga venha a ser considerada inadequada a
CONTRATANTE, promovendo a sua imediata substitui¢ao.

Promover educacgdes continuadas TRIMESTRAIS ou sempre que houver necessidade,
tedricos e praticos de toda Equipe de Trabalho, de acordo com as exigéncias do CRN.



Responder pela disciplina de seus funcionarios durante a sua permanéncia nas
dependéncias dos hospitais, orientando-os para manterem o devido respeito e cortesia
para com os colegas de trabalho e os funcionarios da CONTRATANTE

Apresentar mensalmente, juntamente com a Nota Fiscal, comprovante da quitagao dos
encargos trabalhistas e impostos fiscais dos funcionarios que atuem diretamente na
execucao do presente contrato;

A nao apresentacdo desses comprovantes podera acarretar na retengcao dos créditos da
CONTRATADA

Declarar, antecipadamente, aceitar todas as condicdes, métodos e processos de
inspecao, verificagdo e controle adotados pela fiscalizagdo, obrigando-se a fornecer ao
CONTRATANTE todos os dados, elementos, explicacbes, esclarecimentos e
comunicagdes de que este necessitar e que forem julgados necessarios ao desempenho
de suas atividades;

OBRIGAGOES DA CONTRATADA, QUANTO A DISTRIBUIGAO E CONTROLE DE
ACESSO DE ACOMPANHANTES E COLABORADORES:

O controle de acesso e bloqueio (de nao autorizados) é de obrigagcdo da CONTRATADA,
esta devendo mensalmente e quando solicitado pela CONTRATANTE emitir relatério dos
acessos ao refeitério.

O acesso de acompanhantes ao refeitdrio deve ser controlado nominalmente.

O acesso de colaboradores ao refeitdrio sera realizado através de escala entregue pela
CONTRATANTE até o dia 20 de cada més para o més subsequente. Qualquer alteragao
na escala (mudancga de plantdo ou hora extra) sera comunicado por formulario interno e
somente liberado o acesso com esse documento assinado pela coordenacio da area.

A CONTRATANTE n&o se responsabilizara por pagamentos as refeicdes ndo autorizadas
previamente.



OBRIGAGOES DA CONTRATADA, QUANTO AO TRANSPORTE INTRA HOSPITALAR
DE ALIMENTOS:

Transportar as refeicdes e descartaveis devidamente acondicionados e em condicdes
adequadas de higiene e conservagao, de acordo com as normas sanitarias vigentes da
Resolugao n°. 216, 15/09/04 - ANVISA.

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

Assegurar que os alimentos sejam transportados em condigdbes que evitem a
contaminagcdo ou a recontaminagdo, ou ainda a multiplicagdo dos microrganismos
eventualmente presentes.

A distribuicdo dos alimentos quentes deve observar os critérios de tempo e temperatura,
ou seja, manter as preparagdes a 60 ° C por no maximo 6 horas, segundo Resolugéo n°.
216, 15/09/0

Ademais os alimentos quentes devem ser transportados em recipientes com protecdo
isotérmicas, mantendo a temperatura minima de 65°C, conforme o estabelecido pela
Portaria n°. CVS - 15/91, de 07/11/1991, com as altera¢des introduzidas pela Portaria
CVS N°. 6/99, de 10/03/99;

Caso seja necessario para garantir uma melhor qualidade e aceitacdo das refeigbes
podera a CONTRATANTE solicitar uma temperatura de distribuicdo acima da
recomendada na referida Resolugéo.

A distribuicdo de alimentos refrigerados deve observar também os critérios de tempo e
temperatura, ou seja, manter as preparagées em temperaturas inferiores a 10 °C por no
maximo 4 horas ou quando a temperatura estiver entre 10 e 21 °C, esses alimentos s6
podem permanecer na distribuicdo até 2 horas e para o transporte deve-se manter a
temperatura ao redor de 4 °C, nao ultrapassando 6 °C, conforme o estabelecido pela



Portaria n°. CVS -15/91 de 07/11/1991 com as alteracdes introduzidas pela Portaria CVS
N°. 6/99, de10/03/99.

Devera manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparagao e/ou
prontos para distribuicdo em recipientes tampados com material de isopor com quatro
divisorias e sopeira retangular com capacidade para 600 ml de isopor revestido com filme
plastico.

A sobremesa deve ser servida separadamente em material que atenda o per capita em
pote descartavel com tampa que garanta vedacéao.

A temperatura das dietas servidas aos pacientes devera ser monitorada e registrada em
impressos proprios pela CONTRATADA

A planilha de controle de temperatura e tempo de espera para distribuicdo do alimento
nas Unidades deve ser apresentada sempre que solicitadas, caso as temperaturas das
diversas preparagbes nao estejam de acordo com as normas de seguranga agdes
corretivas devem ser postas em pratica.

Os equipamentos de refrigeragcdo ndo devem apresentar risco de contaminagao para o
produto e deve garantir, durante o transporte, temperatura adequada para o mesmo.

Cumprir os horarios de entrega das refeigées nas unidades, estabelecidos pelos hospitais;

Em caso de atraso na entrega e distribuicdo das refei¢cdes, o prazo de tolerancia sera de
30 minutos. Apds este prazo aplicar-se-a o desconto de acordo com o especificado no
presente Termo de Referéncia

Os responsaveis pela entrega e distribuicdo das refeicbes deverdo estar devidamente
uniformizados.

E totalmente proibido o transporte das refeicdes em caixas de isopores ou qualquer outro
material que ndo atenda as Normas da Vigilancia Sanitaria.



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

QUANTO AS OBRIGAGOES GERAIS:

E vedado o atendimento ambulatorial aos pacientes do hospital pela Nutricionista da
CONTRATADA.

A CONTRATADA devera complementar sob as suas proprias expensas, todos os
equipamentos (geladeira, forno elétrico, refresqueira, consomes e balcdo térmico) e
utensilios necessarios a execugao dos servigos objeto deste Termo de Referéncia.

A CONTRATADA nao podera utilizar-se dos servicos de estudantes de Nutricdo ou
encarregados para desempenhar fungdes e atividades inerentes ao profissional de nivel
superior sem supervisao.

Em caso de obras na cozinha ou em outras dependéncias entregues a CONTRATADA
que impega o seu funcionamento regular, os servicos ndo poderdao ser paralisados,
devendo a mesma, por meio de providéncias proprias e em local previamente aprovado
pela CONTRATANTE, continuar a presta-lo sem 6nus de qualquer natureza e sem
prejuizo para a alimentagao dos beneficiarios do Servigo.

DA QUALIFICAGAO TECNICA:

A empresa devera apresentar o seu registro e dos seus responsaveis técnicos no
Conselho Regional de Nutrigdo — CRN.



DO PRAZO DE VIGENCIA DO CONTRATO:

O prazo para a execugao e de vigéncia do contrato sera de 12 (doze) meses, contados a
partir da sua assinatura, podendo ser prorrogado por iguais e sucessivos periodos,
mediante termos aditivos, limitados ao periodo de vigéncia dos contratos de gestao.

DO MODELO DE PAGAMENTO:

O pagamento se dara por numero de refei¢des servidas (Produgéo), devendo todos os
documentos comprobatérios (relatério de evidencias) ser anexado a Nota Fiscal e
Certidoes.

DA HABILITAGAO

Alvara de funcionamento expedido pela prefeitura para sede ou filial contratada, como
prova de regularizada junto ao municipio de atuagao.

DOCUMENTAGOES DA CONTRATADA:

Alvara sanitario vigente;
Licenca de funcionamento aprovado pela prefeitura;

Procedimentos Operacionais Padrao (POP) e Registro de Execugcdo do POP descrito e
Listas de Capacitacdes;

PGRSS;



PPRA; PCMSO; ASO; Cartao de Vacinagao;

Ficha Técnica dos Produtos Quimicos;

DA LEGISLAGAO APLICAVEL:

Resolugao n°. 200 CFN/98 — Dispde sobre o cumprimento das normas de definicdo de
atribuigcdes principais e especificas dos nutricionistas conforme area de atuacéo;

Ato CRN4, n° 59/99 — Dispbe sobre parametros quantitativos por area de atuacao do
nutricionista e determina outras providéncias.

Portaria n°. 1.428 de 26 de novembro de 1993 —Regulamenta a licenga para inspecgao
sanitaria de alimentos e as diretrizes para o estabelecimento de Boas Praticas de
Producao e de Prestagao de servigos na area de alimentos.

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

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

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

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

Portaria MS n°. 1.469/2000 — Determina o padrao microbiolégico da agua.



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

Lei Federal n°. 10.741, de 01/10/2003.

Portaria CVS n°. 15, de 07/11/1991.

Portaria CVS n°. 06, de 10/03/1999.

RDC n°. 216, de 15/09/2004 - ANVISA.

RDC n°. 259, de 20/09/2002 - ANVISA.

RDC n°. 275, de 21/01/2002 - ANVISA.

RDC n°. 12, de 02/01/2002 - ANVISA.

Lei n°. 8.069, de 13/07/90.

CARDAPIO — REGRAS GERAIS:

Para a elaboracédo do cardapio devera ser observada a relagdo de géneros em geral, a
sazonalidade, qualidade, procedéncia, idoneidade, validade e marca renomada na praca
dos produtos alimenticios, com os respectivos consumos per capta e frequéncia de
utilizacao, atendendo as necessidades energéticas diarias requeridas de acordo com a
idade e atividade do individuo;

Os fornecedores de géneros alimenticios devem atender a politica de Qualificagédo e
Avaliacao dos fornecedores adotada pela ONA — Organizagdo Nacional de Acreditagao;



Para o atendimento das necessidades nutricionais diarias recomendadas, deverao ser
organizados cardapios variados com base na relagdo de géneros e produtos alimenticios
dentro dos padrdes exigidos pelo método AQPC — Avaliagado Qualitativa das Preparagdes
de Cardapio e submetidas a calculos nutricionais de macro e micronutrientes;

Os cardapios deverdo ser apresentados completos ao CONTRATANTE, sempre que
solicitado, para a devida aprovagao, que devera ser realizada no prazo maximo de 8 (oito)
dias uteis, a CONTRATANTE, em condi¢cbes especiais, alterar o cardapio apresentado,
mantendo os padrdes estabelecidos no contrato;

A técnica de preparo ficara a critério da CONTRATADA que devera possuir fichas
técnicas de preparacao de facil acesso para o cozinheiro;

A elaboracao de cardapios normais ou de dietas especiais obedecera as normas
estabelecidas neste Projeto Basico e pelo Servico de Nutricdo e Dietética do
CONTRATANTE;

Os cardapios/dietas deverdao apresentar preparagdes variadas, equilibradas,
proporcionando um aporte caldrico adequado, visando o bem-estar fisico social e mental
dos consumidores;

Como forma de seguranga alimentar, os aditivos das preparagdes (sal, agucar, vinagre,
azeite e adogante) de dietas deverao ser fornecidos na forma de saches para pacientes e
acompanhantes, os quais devem ser adquiridos em comum acordo com os nutricionistas
da CONTRATANTE;

Deveréao ser previstos cardapios diferenciados aos pacientes com padrao alimentar que
tenham influéncias de preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e socioculturais, em
consonancia com o estado clinico e nutricional do mesmo;

A fim de implementar o processo de humanizagdo no atendimento nutricional a
CONTRATANTE devera elaborar cardapios diferenciados para datas especiais (Pascoa,
Dia das Maes, Dia dos Pais, Dia das Criangas, Natal, Ano Novo, Festa Junina, etc.), para
acompanhantes, colaboradores e pacientes, sendo este ultimo adaptado as restricbes
nutricionais, sem custos adicionais;



Fornecer semanalmente o cardapio completo para fixagao em local visivel ao atendimento
nas dependéncias dos hospitais pertencentes a CONTRATANTE;

Fornecer géneros especificos para determinadas patologias especiais como doenca
celiaca, erros inatos de metabolismo, dieta para glicogenose, intolerancia a lactose,
intolerancia ao gluten e outras, mediante solicitacdo da CONTRATANTE para pacientes,
acompanhantes e colaboradores (com apresentagdao de laudos comprovando as
restricbes alimentares);

Os cardapios para atendimento ao refeitdrio deverao incluir sempre duas opcdes para o
prato proteico do cardapio das grandes refei¢gdes, visando ofertar opgao aos
colaboradores com preparacdes a base de ovos;

DESCRIGAO DAS DIETAS GERIAS E DIETAS ESPECIAIS:

Dieta Liguida Restrita ou Liquida de Prova

Composta de liquidos claros, coados, minimos em residuos, com fracionamento seis
vezes ao dia, volume de 200 a 300 ml por etapa/refeigcao.

Indicagao

E indicada no preparo de determinados exames, pré e pds-cirtrgicos, apds periodo de
alimentacao intravenosa, durante infecgcbes graves, diarréia aguda, antes e depois de
procedimentos diagndsticos, apds longos periodos em jejum, geralmente utilizada por 2 a
3 dias em virtude de seu reduzido valor nutritivo e inadequacéao nutricional.

Alimentos Indicados

Agua, agua de coco, infusdes sem adicdo de aclcar ou dextose (chas claros — camomila,
erva cidreira, chas de frutas ou casca de frutas, etc.), sucos de caju coado sem adigao de
agucar; caldo de carnes com legumes ralo e coados 2 a 3 vezes.

Alimentos Contra-indicados

Leite e derivados, café, cha-mate, chas de coloracdo escura; Carnes de todos tipo -
exceto os respectivos caldos, ovos, hortalicas - com exce¢do do caldo, bebidas
carbonatadas; geléia de mocotd, gelatina, sorvetes ou picolés, condimentos com excegao
do sal, leguminosas e cereais com excegao dos caldos.



DIETA LIQUIDA GELADA

Composta de liquidos homogéneos, batidos em liquidificador, ndo sdo coados, com oferta
de alimentos resfriados ou gelados.

Indicagao
E indicada para pacientes com abcesso na regiso da boca e/ou com edema facial.

Alimentos Indicados

Agua, sorvetes, agua de coco, infusées com ou sem adicdo de acucar ou dextose
gelados, sucos de frutas com ou sem adicdo de acgucar; leite enriquecido com frutas e
resfriados, creme de frutas resfriados, caldo ou sopas ou escaldados ou canja de carnes
com legumes batidos e resfriados.

Alimentos contraindicados

Alimentos com temperatura elevada, alimentos com grumos ou pedacos, alimentos
sélidos ou de dificil degluti¢ao.

DIETA LiQUIDA COMPLETA

E aquela que reduz o tempo e trabalho digestivo dos alimentos consumidos e apresenta
baixa viscosidade e fluidez. E composta de alimentos liquidos coados e de substancias
que em contato com o liquido se dissolvem, contém glicidios soluveis, proteinas soluveis
e gelificadas, lipidios emulsificados. E pobre em fibras.

Indicagao

Para pacientes incapazes de tolerar alimentos sélidos ou com dificuldade de mastigacao e
degluticdo, disfagia, lesbes obstrutivas do trato gastrintestinal, pré e pds-cirurgicos e
anorexia.

Alimentos Indicados

Alimentos na consisténcia Liquida e coados, homogéncios. Cereais refinados e cozidos,
farinha de aveia, creme de arroz, milho e trigo, caldos e sucos, sopas liquidificadas e
coadas, sucos coados (frutas), leite integral ou desnatado, bebidas lacteas, iogurte
liquido, suplementos comerciais; Sopas ou caldos ou escaldados ou canja liquidificadas.



Alimentos Contraindicados

Alimentos na consisténcia sélida ou com grumos, Condimentos picantes, alimentos
integrais, farelos, sementes, hortaligas cruas.

DIETA LIQUIDA PASTOSA

E constituida de preparagbes que contém liquidos e alimentos em suspensdo, cujas
particulas se encontram em suspensao ou emulsdao, homogenias, resultando em liquido
espessado. Deve ser isenta de residuos celuldsicos e tecido conjuntivo. E também
chamada de liquida grossa ou de pastosa liquidificada.

Indicagao

Para pacientes incapazes de tolerar alimentos sélidos ou com dificuldade de mastigacao e
degluticdo, disfagia, lesbes obstrutivas do trato gastrintestinal, pré e pds-cirurgicos e
anorexia.

Alimentos Indicados

Cereais refinados e cozidos, farinha de aveia, creme de arroz, milho e trigo, caldos e
sucos, sopas liquidificadas, sucos de frutas ndo sdo coados, leite integral e desnatado,
bebidas lacteas, iogurtes, leite enriquecido com frutas, creme de frutas, suplementos
comerciais; Ovos, aves, peixes, carne bovina acrescida a sopas liquidificadas que nao
sdo coadas e sdo grossas e homogéneas.

Alimentos Contraindicados

Alimentos sdlidos, preparagdbes com grumos ou pedagos, Condimentos picantes,
sementes, hortalicas cruas e inteiras, frutas inteiras, queijos ricos e embutidos. Paes,
biscoitos, pastelarias, bolos. Hortalicas folhosas cruas, brocolis, pepino, pimentao.
Queijos. Carnes duras, crocantes, empadas e fritas.

DIETA PASTOSA

E aquela que inicialmente contém alimentos na forma de pasta, subdivididos, moidos e
triturados e posteriormente, inclui vegetais e frutas tenras. E isenta de residuos celuldsico
e tecido conjuntivo.

Indicagao
Nos casos de dificuldade de mastigagao, disfagia, pré e pds-cirurgicos.

Alimentos Indicados




Mingaus de amido de milho, aveia, creme de arroz e outros cereais; Purés de batata ou
batata-doce ou cenoura ou ervilha; Suco ou creme de frutas e hortalicas. Frutas macias
ou em forma de puré. Suco de frutas, leite, iogurte, pudim, manjar; Carnes, peixes e aves
moidos ou desfiados, sem pele. Ovos mexidos moles ou poché, gelatina, geleia.

Alimentos Contraindicados

Paes duros ou com sementes, biscoitos amanteigados, pastelarias. Cereais secos,
contendo passas, nozes e outras frutas oleaginosas, ou sementes. Hortaligas folhosas
cruas. Hortalicas com sementes e/ou casca. Frutas com polpas (ex.: laranja, uva,
abacaxi) que sao dificeis de transformar em puré. Carnes duras, crocantes ou
empanadas. Ovos fritos. Bacon, azeitona, coco. Condimentos picantes.

DIETA BRANDA

E assim chamada por n3o conter fibras &speras, nem alimentos fortemente
condimentados, a sua consisténcia é de mastigacao e digest&o facilitada. E similar a dieta
normal, porém constituida de alimentos macios, isenta de folhas cruas, nao
necessariamente moidos ou triturados, apenas abrandados. Pobre em residuos celuldsico
e tecido conjuntivo que podem ser modificados por cocgao ou subdiviséo.

Indicagao

Em casos de corregao de alteragdes e/ou perturbagdes organicas e funcionais do trato
gastrintestinal, pds cirargico e como intermediaria na progressao para a dieta normal.

Alimentos Indicados

Paes macios, paes de forma, bolinhos cozidos ou assados macios, panquecas, cereais
cozidos, arroz, massas em geral. Hortalicas todas cozidas. Frutas todas cozidas ou
macias e picadas. Leite, iogurte e queijo pobres em sal e gorduras. Carnes com pouca
gordura, ao molho, picadas e cozidas ou moidas ou desfiadas. Purés, ensopados. Ovos
mexidos, moles ou poché. Gorduras, 6leos e agucares todos, sem excesso.

Alimentos Contraindicados

Paes duros ou com sementes, biscoitos amanteigados, pastelarias. Hortaligas folhosas
cruas, brdcolis, abdbora, couve-flor, pepino, pimentao e outras hortalicas formadoras de
gases. Frutas e vegetais do tipo A, exceto em sucos e cremes. Cereais integrais. Frituras
em geral, Queijos duros e gordurosos (provolone). Carnes duras, crocantes, empadas.
Doces concentrados (tipo Goiabada) e ovos fritos.



DIETA LIVRE

Chamada também de dieta geral ou normal. E a dieta que fornece proporcdes adequadas
dos diversos grupos de alimentos.

Indicagao
E indicada para os pacientes que ndo necessitam de modificacdes dietéticas especificas.

Alimentos Indicados

Graos e seus produtos integrais e pobres em gordura. Hortalicas frescas. Frutas frescas.
Leite, iogurte e queijo com pouca gordura e sal. Carnes, aves, peixes € ovos magros, sem
pele e gordura. Gorduras, 6leos e agucares todos com moderacgao.

Alimentos Contraindicados

Paes, cereais, arroz e massas ricos em gordura e agucar (ex.: croissant, bolos recheados
e com cobertura, folhados,). Hortalicas enlatadas com sal e/ou 6leo. Frutas em conservas
com calda de agucar. Carnes ricas em gordura e sal, como os frios em geral (salame,
mortadela, presunto).

Nota: observar que a evolugao caldrica se estabelece entre as dietas pastosa, branda e
livre porque recebem os mesmos ingredientes e nutrientes, diferenciando apenas na
consisténcia.

Mamadeiras para lactario:

TIPO DE DESCRITIVO UNIDADE
REFEICAO

Preparagdes a base de formula lactea ou leites
tipo A convencionais integrais ou nao,
percentual de diluicdo conforme demanda do
SIMPLES paciente, adicionadas de cereais pré-cozidos
ou nao, com frutas ou vegetais/legumes/caldo
purinicos adocicadas ou nao, e distribuidas em
volume conforme prescricao.

MAMADEIRA Mamadeira ou
copo ou chuca

autoclavaveis




Preparagdes a base de formulas lacteas ou
formulas especiais leites tipo A nao
convencionais especificos, integrais,
polimérico ou hidrolizados, a base de
proteina de vaca ou soja, percentual de
MAMADEIRA diluicdo conforme demanda do paciente,
ESPECIAL adicionadas de cereais pré-cozidos ou ndo, ou
com frutas ou vegetais/legumes/caldos
purinicos, acrescidas de modulos especiais
adocicadas ou nao e distribuidas em volume
conforme prescricao.

Mamadeira ou
copo ou chuca
autoclavaveis

Refeicdo/Mamadas do lactario:

As formulas infantis, servidas em mamadeiras, deverao ser estéreis (diluidas em agua
fervida e filtrada, com manipulador treinado segundo o manual de boas praticas,
previamente aprovado pelo Servigo de Nutricdo e Dietética (SND) e de acordo com a
legislagado vigente para manipulagdo de férmulas nutricionais por via oral e enteral. O
recipiente (mamadeira) devera ser esterilizada, quimica e termicamente, antes de cada
distribuicdo, seguindo padrdao de diluigao/desinfeccdo, tempo/temperatura, segundo
legislagao vigente (ANVISA), em volumes de 30ml a 240ml, conforme prescri¢ao.

As mamadeiras, frascos de nutricdo enteral e seringas para distribuicdo deverado estar
devidamente identificadas através de rétulo, que sera trocado a cada horario, contendo
informagdes conforme exigido da politica de Identificagdo dos hospitais da
CONTRATANTE. As mamadeiras prontas para distribuicdo deverao estar em bom estado
de conservacao, esterilizadas, identificadas, tampadas e acondicionadas em filme
plastico/saco descartavel transparente e distribuidas em caixas térmicas.

Compete a CONTRATADA o fornecimento de todo o material necessario a preparagao
das dietas/mamadeiras simples e/ou especiais - insumos (lacteos, nao lacteos),
cereais/massas, assim como o0s complementos para administracdo de dietas -



mamadeiras, copos e chucas (mini mamadeira), assim como, a mao de obra para
preparacdo das mesmas.

Deverao ter em estoque todos os insumos constantes no quadro abaixo:

DESCRIGAO (Férmulas de partida e de seguimento)

Leites 1° semestre

Leites 2° semestre

Leite integral

Cereal de arroz

Cereal de milho

Multicereais

Aveia

Formulas destinadas a prematuros e ou especiais

Leite a base de soja

Leite sem lactose

Leite Pré

Foérmula hidrolisada

Férmula especial para erro inato de metabolismo

Material descartavel

Frasco de 100 ml e de 300ml

Copos de 180 e 200 ml c/tampa

Copos de 300ml c/tampa Copos de 100ml c/tampa Talher completo
descartavel




Equipo para nutrigdo enteral, adaptadores, macro gotas e de bomba de

infusdo, gravitacional, universal, de uso unico, atdxico, estéril isento de

pirogenio e esterilizado a 6xido de etileno, com registro no Ministério da

Saude. Dietas

Especiais

Outros

Frutas diversificadas A} LAXANTE
logurte Indicacdes

Indicadas para prevenir ou corrigir a constipacéo.

Caracteristicas:

Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas de rotina, exceto da dieta
normal,

Fracionamento: 6 refeicées ao dia (desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar, ceia)

Rica em fibras soluveis e insoluveis (20 a 35g/dia), a partir de frutas, verduras, hortaliga,
em residuos e tecido conjuntivo.

Preparagdes acompanhadas de liquido;

Macronutrientes:

Normocalérica; Normoglicidica; Normoprotéica; Normolipidica;

*Observagao: Ainda pode ser alterada para dietas hipo ou hiperprotéica de acordo
com o diagnéstico do paciente. Com adicao de alimentos adicionados de
lactobacillus ou modulagao com mix de fibras, acréscimo de médulo de TCM ou
modulo de probidéticos.

Preparacoes Indicadas:

Frutas e sucos: mamao, abacaxi, abacate, ameixa, laranja, tangerina, melao, melancia,
péra, uva, acai, buriti, ata, manga, carambola, pupunha, magd com casca, acerola,
maracuja, cupuagu, graviola.

Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve, couve-flor, abdbora,
chuchu, cenoura, beterraba, feijao verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate, cebola,
pimentao, berinjela.

Leguminosas: Feijao, soja, ervilha, grao de bico, lentilha.



B)

Cereais: milho, paes e biscoitos integrais, massas integrais, arroz integral, aveia, cevada,
trigo integral.

Leite e derivados integrais.

Ovos, carnes vermelhas e brancas (cozido, ensopado, grelhado e assado/frito
acompanhados por molhos).

Temperos: comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparagao.

Oleos e margarina vegetal sem gorduras trans, azeite, creme de leite, oleaginosas
(castanhas, améndoas).

Geléia de frutas, café e chas.

Preparacoes contraindicadas:

Frutas e sucos: maga sem casca, banana, goiaba e caju.

Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: batata doce, batata portuguesa, car3,
macaxeira, mandioca.

Cereais, paes, massas, biscoitos e farinhas refinados.

Leite e derivados.

Dieta Constipantes ou Obstipante:

Indicagoes:

Para individuos com quadro de diarreia persistente, devido a situacbes clinicas
especificas ou por efeito farmacoldgico.

Caracteristicas:

Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas de rotina, exceto a da dieta
normal -Pobre em fibras insoluveis.

Fracionamento: 6 refeicées ao dia (Desjejum, coagao, almogo, lanche, jantar, ceia)

Macronutrientes:




Normocalédrica; Normoglicidica; Normoprotéica; Normolipidica;

*Observagao: Ainda pode ser alterada para dietas hipo ou hiperglicidica, hipo ou
hiperprotéica ou hipolipidica de acordo com o diagnéstico do paciente, com adigao
de alimentos adicionados de lactobacillus, ou adigcdo de mdédulo de fibra soluvel
prebiética ou modulo de probidticos.

Preparacoes Indicadas:

Frutas e sucos: maga, banana, goiaba, caju, péra, péssego, meldo e limao.

Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: chuchu, cenoura, beterraba, cebola, batata
doce, batata portuguesa, cara, macaxeira, mandioca.

Cereais: milho, paes e biscoitos refinados, massas refinadas, arroz, amido de milho, trigo,
amido de arroz.

Leite e derivados desnatados.

Ovos, carnes vermelhas e brancas (cozido, ensopado, grelhado e assado acompanhados
por molhos ou nao).

Temperos: comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparagao
Oleos e margarina vegetal sem gorduras trans, azeite.

Geleia de frutas indicadas, compotas de frutas indicadas.

Café e chas.

Preparacoes contraindicadas:

Frutas e sucos: maméao, abacaxi, ameixa, laranja, tangerina, melancia, uva, manga.

Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve, couve-flor, abdbora,
beterraba, feijao verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate, pimentéo,

Leguminosas:Soja, ervilha, gréo de bico, lentilha.



Cereais: milho, paes e biscoitos integrais, massas integrais, arroz integral, aveia, cevada,
trigo integral.

Leite e derivados integrais.

Acucar qualquer tipo, geleia de frutas, compotas de frutas, balas, sorvete e picolé de fruta
indicada, chocolate, frutas em passas, cremes e tortas em grande quantidade.

Hipossaddica leve

Indicagoes:

Para individuos que necessitam controlar o consumo de soédio, devido a hipertensao
(arterial e pulmonar) ou por insuficiéncia cardiaca, renal ou hepatica, com restricdo de
NaCl- de 2000mg/dia.

Caracteristicas:

Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.
Fracionamento: 6 refeicées ao dia (desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar, ceia)

Macronutrientes:

Normocalédrica; Normoglicidica; Normoprotéica; Normolipidica;

*Observagao: Ainda pode ser alterada para dietas hipo ou hiperglicidica, hipo ou
hiperprotéica ou hipolipidica de acordo com o diagnéstico do paciente.

Deve ser restrita em 2 a 3 g de sddio (= 70 a 130 mEqQ)

E permitido acrescentar de 2 g sal (cloreto de sédio)/ dia na cocgdo de alimentos (maximo
de 1g no almogo e 1g no jantar). Os demais micronutrientes podem ser ajustados de
acordo com a necessidade do paciente.

Preparacgoes indicadas:
Frutas e sucos (sem restricdo de frutas): banana, maméo, abacaxi, abacate, ameixa,

laranja, tangerina, meldo, melancia, péra, uva, tucuma, acai, buruti, ata, manga,
carambola, pupunha, maga com casca, goiaba, caju, limao, acerola, maracuja, cupuagu,
tapereba, graviola.

Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras (sem restricdo): alface, acelga, couve, couve-
flor, abdbora, chuchu, cenoura, beterraba, feijao verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate,
cebola, pimentao, berinjela, batata portuguesa, batata doce, cara, macaxeira, mandioca.

Leguminosas: Feijdes, soja, ervilha, grao de bico, lentilha.



Cereais: milho, paes e biscoitos preferéncia por integrais, massas integrais ou refinados,
arroz, aveia, cevada, trigo preferéncia por integral.

Ovos, carnes vermelhas e brancas (cozido, ensopado, grelhado e assado acompanhados
por molhos ou ndo sem pele e sem gorduras).

Temperos: comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparagao (Para
melhorar o sabor da preparacgao, estes temperos podem ser colocados nos alimentos uma
hora antes da preparagao ou colocados moidos na hora de servir).

Oleos, azeite, manteiga sem sal, oleaginosas (castanhas, améndoas, etc.).

Geléia de frutas, frutas em passas, agucares com moderagao.

Café e Chas.

Preparacoes contraindicadas:

Temperos completos, com excesso de sal.

Carnes salgadas e derivados embutidos, defumados e frios contendo sal.

Caldos de carne, de galinha, de peixe e de legumes concentrados.

Molhos prontos contendo sal (shoyo, sakura, maionese, catchup, mostarda)

Frituras; Salgadinhos.

Produtos em conserva (ervilha, milho, etc.).



Hipossoédica Moderada a Grave

Indicagoes:
Para individuos que necessitam controlar o consumo de soédio, devido a hipertensao

(arterial e pulmonar) ou por insuficiéncia cardiaca, renal ou hepatica, com restricdo de
sodio e presenca de edema periférico.

Caracteristicas:

Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.
Fracionamento: 6 refeicées ao dia (desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar, ceia)

Macronutrientes:

Normocaldrica; Normoglicidica; Normoprotéica; Normolipidica;

*Observagao: Ainda pode ser alterada para dietas hipo ou hiperglicidica, hipo ou
hiperprotéica ou hipolipidica de acordo com o diagnéstico do paciente.

Deve ser restrita em 1 g de sodio (= 43,5 mEQ).
E permitido acrescentar de 0,5 g sal / dia na coccéo de alimentos.

Os demais micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a necessidade do
paciente.

Preparacoes Indicadas:

Frutas e sucos (sem restricdo): banana, maméao, abacaxi, abacate, ameixa, laranja,
tangerina, meldo, melancia, péra, uva, tucuma, acai, buriti, ata, manga, carambola,
pupunha, maga com casca, goiaba, caju, limdo, acerola, maracuja, cupuagu, tapereba,
graviola.

Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras (sem restricdo): alface, acelga, couve, couve-
flor, abdbora, chuchu, cenoura, beterraba, feijao verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate,
cebola, pimentao, berinjela, batata portuguesa, batata doce, cara, macaxeira, mandioca.

Leguminosas: Feijao, soja, ervilha, grao de bico, lentilha.

Cereais: milho, paes e biscoitos preferéncia por integrais, massas integrais ou refinados,
arroz, aveia, cevada, trigo preferéncia por integral.

Ovos, carnes vermelhas e brancas (ensopado, grelhado e assado sem pele e sem
gorduras).



Temperos: comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparagao (Para
melhorar o sabor da preparacgao, estes temperos podem ser colocados nos alimentos uma
hora antes da preparagéo ou colocados moidos na hora de servir.)

Oleos e margarina vegetal sem gorduras trans e sem sal, azeite, oleaginosas (castanhas,
améndoas)

Acucar com moderacéo, geleia de frutas, compotas de frutas, frutas em passas.

Cha claros

Preparacoes contraindicadas:

Temperos completos

Carnes salgadas e derivados embutidos, defumados e frios contendo sal.
Caldos de carne, de galinha, de peixe e de legumes concentrados

Molhos prontos contendo sal (shoyo, sakura, maionese, catchup, mostarda)
Paes, massas e biscoitos contendo sal.

Frituras; Salgadinhos.

Liquidos em grande quantidade.

Produtos em conserva (ervilha, milho).

Hipocalodrica e Hiperproteica
Indicagoes:

Para individuos obesos ou com sobrepeso, € em condigdes hipermetabdlicas que
necessitam de restricdo de calorias e maior aporte de proteina.

Caracteristicas:

Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.

Fracionamento: 6 refeicées ao dia (desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar, ceia)



Macronutrientes:

Hipocaldrica; Normoglicidica, Hiperproteica, Normolipidica.

Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a necessidade do paciente.

Preparacoes Indicadas:

Frutas e sucos (sem restricdo): banana, maméao, abacaxi, abacate, ameixa, laranja,
tangerina, meldo, melancia, péra, uva, ata, manga, carambola, maga com casca, goiaba,
caju, limao, acerola, maracuija.

Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras (sem restricdo): alface, acelga, couve, couve-
flor, abdbora, chuchu, cenoura, beterraba, feijao verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate,
cebola, pimentao, berinjela.

Leguminosas: Feijao, soja, ervilha, grao de bico, lentilha.

Cereais: milho, paes e biscoitos integrais, massas integrais, arroz integral, aveia, cevada,
trigo integral.

Leite e derivados desnatados.

Ovos, carnes vermelhas e brancas (ensopado, grelhado e assado sem pele e sem
gorduras).

Oleos, azeite, oleaginosas (castanhas, améndoas) em quantidades controladas.
Frutas em passas em quantidades controladas

Chas e café

Preparacoes contraindicadas:

Frituras

Acucar, doces, refrigerantes e guloseimas, preparagées com adigdo de agucar.

Molho com base de 6leos e gorduras.



Cereais, paes, farinhas, massas e biscoitos refinados.

Batata portuguesa, macaxeira, pupunha, agai, tucuma, buriti

Leite e derivados integrais

Dieta Hipoglicemicante ou Para diabéticos

Para individuos com hiperglicemia, ou portadores de diabetes tipo 1 e tipo 2.

Caracteristicas:

Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas de rotina.

Fracionamento: 6 refeicées ao dia (desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar, ceia)

Rica em fibras e proteinas

Macronutrientes:

Normocaldrica,

Normoglicidica com seleg¢ao de agucares simples. Rica em fibras.
Hiperproteica,

Normolipidica, com exclusao de gorduras saturadas

*Observagdo: Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a
necessidade do paciente

Preparacoes Indicadas:

Frutas (ndo tem restricdo no tipo de fruta, com restricdo nas quantidades das porgodes):
banana, maca, goiaba, caju, mamé&o, abacaxi, abacate, ameixa, laranja, tangerina, melao,
melancia, péra, uva, ata, manga, carambola, magad com casca, acerola, maracuja,
cupuagu, graviola.

Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras (ndo tem restricdo nos tipos, com restricdo nas
quantidades das porgdes): alface, acelga, couve, couve-flor, abébora, chuchu, cenoura,



beterraba, feijao verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate, cebola, pimentao, berinjela, cara,
inhame.

Leguminosas: Feijdes, soja, ervilha, grao de bico, lentilha.

Cereais: milho, paes e biscoitos integrais, massas integrais, arroz integral, aveia, cevada,
trigo integral.

Ovos, carnes vermelhas, e brancas (cozido, ensopado, grelhado e assado/frito
acompanhados por molhos sem pele e sem gorduras).

Temperos comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparagao
Oleos vegetais, azeite, maionese, creme de leite, oleaginosas (castanhas, améndoas).

Café e chas

Preparacoes contraindicado:

Acucar qualquer tipo (inclusive mascavo), geleia de frutas, sucos com elevado indice
glicémico, compotas de frutas, balas, sorvete e picolé, chocolate, frutas em passas,
preparacdes com adi¢cao de acucar.

Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: batata portuguesa, macaxeira, mandioca.
Leite e derivados integrais.
Cereais, paes, massas, biscoitos e farinhas refinados

Dieta Para Renal Conservador

Indicagoes:

Para individuos com insuficiéncia renal sem tratamento dialitico.

Caracteristicas:

Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas de rotina, de acordo com a
prescricdo médica em prontuario.

Fracionamento: 6 refeicées ao dia (desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar, ceia)



Rica em calorias e pobre em proteinas
Pobre em potassio e fosforo.
Adequada em vitamina D, ferro, zinco, vitamina A, acido félico e vitaminas B12 e C

Macronutrientes:

Hipercaldrica, Normoglicidica, Hipoproteica, Normolipidica

*Observagdo: Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a
necessidade do paciente, com restricdo de cloreto de sédio e alimentos fontes de
fésforo e potassio.

Preparacoes Indicadas:

Frutas e sucos: maga, abacaxi, tangerina, melancia, manga, limao. Outras frutas cozidas.

Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: chuchu, cenoura, maxixe, pepino cru, cebola,
berinjela. Outras hortaligas, legumes, tubérculos e verduras cozidas.

Leguminosas cozidas em 2 aguas (desprezar agua da primeira cocg¢ao): Feijao, soja,
ervilha, grao de bico, lentilha.

Cereais: amido de milho, paes e biscoitos sem sal, massas, arroz, trigo, tapioca, refinados
ou integrais.

Ovos (maximo de 3 vezes por semana), carnes vermelhas (maximo de 3 vezes por
semana) e brancas (cozido, ensopado, grelhado e assado/frito sem pele e sem gorduras)

Temperos comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparagao;
Oleos e margarina vegetal sem gorduras trans e sem sal, azeite.

Café (em pequenas quantidades — maximo de 50 mi/dia) e chas claros

Preparacoes proibidas e evitadas:

Frutas e sucos: Crus e nao indicadas.



Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: Crus e nao indicados ou conservados com
sal.

Leguminosas sem cozinhar em 2 aguas conforme indicado.

Cereais: nao indicados e com sal.

Leite e derivados.

Carnes vermelhas e brancas (com gordura e com sal e grandes quantidades), defumados,
embutidos.

Temperos: completos com sal, caldo concentrado de carne e galinha, molhos prontos.

Oleos e manteiga com sal e margarina trans.

Café em grande quantidade e cha preto.

Dieta Para Renal em Hemodialise:

Indicagoes
Para individuos com insuficiéncia renal com tratamento dialitico.
Caracteristicas

Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas de rotina.

Fracionamento: 6 refeicées ao dia (desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar, ceia)

Rica em calorias e proteinas;

Pobre em potassio e fosforo.



Adequada em vitamina D, ferro, zinco, vitamina A, acido félico e vitaminas B12 e C

Macronutrientes:

Hipercaldrica, Normoglicidica, Hiperproteica, Normolipidica

Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a necessidade do paciente,
controlando na dieta niveis de potassio em 2.000 mg/dia, niveis de fésforo em até
800mg/dia.

Preparacoes Indicadas:

Frutas e sucos: maga, abacaxi, tangerina, melancia, manga, limao. Outras frutas cozidas.

Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: chuchu, cenoura, maxixe, pepino, cebola,
berinjela. Outras hortali¢cas, legumes, tubérculos e verduras cozidas.

Leguminosas cozidas em 2 aguas (desprezar agua da primeira cocgao): Feijao, soja,
ervilha, grao de bico, lentilha

Cereais: amido de milho, paes e biscoitos sem sal, massas, arroz, trigo, tapioca.

Leite e derivados integrais;

Ovos (maximo de 3 vezes por semana), carnes vermelhas (maximo de 3 vezes por
semana), e brancas (cozido, ensopado, grelhado e assado/frito sem pele e sem
gorduras).

Temperos comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparagao completa,
caldo de carnes, caldo de legumes, sal, vinagre, curry.

Oleos e margarina vegetal sem gorduras trans sem sal, manteiga de leite sem sal, azeite.

Café (em pequenas quantidades — maximo de 100mi/dia) e chas claros

Preparacoes contraindicadas:

Frutas e sucos: nao indicadas (banana, laranja, maméao, meléo, etc.) — ofertar maximo de
2 vezes/semana.



Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: nao tem restrigao.

Leguminosas sem cozinhar em 2 aguas (desprezar agua da primeira cocgao).

Cereais: nao indicados e com sal.

Leite e derivados em grandes quantidades (maximo de 2x/dia) e com sal.

Carnes vermelhas e brancas (com gordura e com sal e grandes quantidades), embutidos,
defumados.

Temperos: completos com sal, caldo concentrado de carne e galinha, molhos prontos com
sal.

Oleos e manteiga com sal e de origem animal, margarina vegetal com sal;

Café em grande quantidade (maximo 100 ml/dia) e cha preto ou chas escuros.

Para Hepatopata com Encefalopatia:

Para individuos com hepatopatia com restricao de lipideos, proteinas e cloreto de sddio
na dieta, mas com necessidade de maior aporte de calorias.

Caracteristicas:

Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.

Fracionamento: 6 refeicées ao dia (desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar, ceia)

Macronutrientes:

Hipercaldrica,



Hiperglicidica, rica em fibras.

Hipoproteica, rica em aminoacidos ramificados;

Hipolipidica

Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a necessidade do paciente.

Controle de cloreto de sdédio de acordo com a nomenclatura de hipossddica leve,
moderada e severa.

Preparacoes Indicadas:

Frutas e sucos: banana, mamao, abacaxi, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia,
péra, uva, ata, manga, carambola, magad com casca, goiaba, caju, limdo, acerola,
maracuja.

Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve, couve-flor, abdbora,
chuchu, cenoura, beterraba, feijao verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate, cebola,
pimentao, berinjela.

Leguminosas: Feijao, soja, ervilha, grao de bico, lentilha. Quantidades controladas.

Cereais: milho, paes e biscoitos integrais, massas integrais, arroz integral, aveia, cevada,
trigo integral.

Leite e derivados desnatados em quantidades controladas.

Ovos, carnes vermelhas e brancas (ensopado, grelhado e assado sem pele e sem
gorduras) em quantidades controladas.

Temperos: comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparacéo - Oleos e
margarina vegetal sem gorduras trans e sem sal, azeite, oleaginosas (castanhas,
améndoas) em quantidades controladas.

Frutas em passas.

Cha claro e café em quantidade controlada

Preparacoes proibidas e evitadas:

Leite e derivados e integrais em grandes quantidades.



Carnes e derivados em grandes quantidades.

Leguminosas em grandes quantidades.

Acucar em excesso, doces, picolé e sorvetes.

Maionese, temperos prontos, molhos prontos, creme de leite, azeite de dendé, 6leos e
gorduras animais.

Para Hepatopata sem Encefalopatia

Indicagoes:

Para individuos com hepatopatia com restricio de lipidios e cloreto de sddio na dieta, mas
com necessidade de maior aporte de calorias e proteinas.

Caracteristicas:

Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.

Fracionamento: 6 refeicées ao dia (desjejum, coagao, almogo, lanche, jantar, ceia)

Macronutrientes:

Hipercaldrica,
Normoglicidica
Hiperglicidica, rica em fibras;
Hipoproteica,

Hipolipidica

Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a necessidade do paciente.
Controle de cloreto de soédio de acordo com a nomenclatura de hipossddica leve,
moderada e severa.

Preparacoes Indicadas:




Frutas e sucos: banana, mamao, abacaxi, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia,
péra, uva, ata, manga, carambola, magad com casca, goiaba, caju, limdo, acerola,
maracuja.

Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve, couve-flor, abdbora,
chuchu, cenoura, beterraba, feijao verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate, cebola,
pimentao, berinjela.

Leguminosas: Feijao, soja, ervilha, grao de bico, lentilha. Quantidades controladas.

Cereais: milho, paes e biscoitos integrais, massas integrais, arroz integral, aveia, cevada,
trigo integral.

Leite e derivados desnatados.

Ovos, carnes vermelhas e brancas (ensopado, grelhado e assado sem pele e sem
gorduras).

Temperos: comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparagao

Oleos e margarina vegetal sem gorduras trans e sem sal, azeite, oleaginosas (castanhas,
améndoas) em quantidades controladas.

Frutas em passas.
Cha claro e café em quantidade controlada

Preparacoes proibidas e evitadas:

Leite e derivados e integrais.

Acucar em excesso, doces, picolé e sorvetes.

Maionese, temperos prontos, molhos prontos, creme de leite, azeite de dendé, 6leos e
gorduras animais, manteiga de leite, margarina vegetal.

Para tratamento em Quimioterapia:

Indicagoes:

Para individuos em tratamento de quimioterapia ou oncoldgicos.

Caracteristicas:




Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas de rotina.

Fracionamento: 6 refeicées ao dia (desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar, ceia)

Rica em calorias e proteinas

Macronutrientes:

Hipercaldrica,

Normoglicidica,

Hiperproteica,

Normolipidica

Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a necessidade do paciente.

Preparacoes Indicadas:

Frutas e sucos devem ser ofertados sem casca: mamao, abacaxi, abacate, ameixa,
laranja, tangerina, meldo, melancia, péra, uva sem casca, tucuma, buriti, ata, manga,
carambola, pupunha, maga, maracuja, cupuagu, graviola.

Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: para serem consumidos cozidos ou refogados
couve, couve-flor, abdbora, chuchu, cenoura, beterraba, feijao verde, maxixe, quiabo,
cebola, pimentao, berinjela.

Leguminosas em 2 aguas (desprezar agua da primeira cocg¢ao): Feijao, ervilha, grao de
bico, lentilha.

Cereais: milho, paes e biscoitos, massas, arroz, aveia, cevada, trigo, milho, preferéncia
por integrais.

Leite e derivados sem lactose.

Ovos, carnes brancas (cozido, ensopado, grelhado e assado/frito acompanhados por
molhos).



Temperos comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparagdo - Oleos e
margarina vegetal sem gorduras trans, azeite, maionese, creme de leite, oleaginosas
(castanhas, améndoas)

Acucar, geleia de frutas, compotas de frutas, balas, sorvete e picolé de fruta indicada,
chocolate, frutas em passas.

Café e chas.

Preparacoes evitadas ou proibidas:

Frutas e sucos: consumidos com casca.

Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: consumidos com casca.

Enlatados e conservados em grande quantidade

Hipolipidica:
Indicagoes:

Para individuos com restricio de lipidios na dieta, com dislipidemias, colecistite,
pancreatite cronica.

Caracteristicas:

Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas de rotina.

Fracionamento: 6 refeicées ao dia (desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar, ceia)

Rica em calorias e proteinas

Macronutrientes:

Normocalérica;
Normoglicidica
Hiperglicidica, rica em fibras
Hiperproteica

Hipolipidica



Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a necessidade do paciente.

Preparacoes Indicadas:

Frutas e sucos: banana, mamao, abacaxi, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia,
péra, uva, ata, manga, carambola, magad com casca, goiaba, caju, limdo, acerola,
maracuja.

Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve, couve-flor, abdbora,
chuchu, cenoura, beterraba, feijao verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate, cebola,
pimentao, berinjela.

Leguminosas: Feijao, soja, ervilha, grao de bico, lentilha. Quantidades controladas.

Cereais: milho, paes e biscoitos integrais sem gordura, biscoitos agua, massas integrais,
arroz integral, aveia, cevada, trigo integral.

Leite e derivados desnatados.

Ovos (maximo de 3 por semana), carnes vermelhas (maximo de 3 por semana) e brancas
(ensopado, grelhado e assado sem pele e sem gorduras).

Temperos: comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparagao

Oleo vegetal ou azeite em quantidades controladas.

Frutas em passas.

Cha claro e café em quantidade controlada.

Preparacoes proibidas e evitadas

Leite e derivados e integrais.

Acucar em excesso, doces, picolé e sorvetes.



Maionese, temperos prontos, molhos prontos, creme de leite, azeite de dendé, 6leos e
gorduras animais, margarina vegetal, manteiga de leite, creme de leite.

Sopa Para Pacientes

As sopas oferecidas aos pacientes devem ser servidas em embalagens adequadas para
manter a temperatura ideal com capacidade para 400 a 500ml.

As sopas devem conter em sua composi¢gao no minimo 2 (dois) tipos de legumes e 1 (um)
vegetal (batata doce ou batata inglesa ou inhame ou card) além da proteina (carne
vermelha ou branca) e um tipo de massa. Estas devem ser servidas aos pacientes
acompanhadas de sobremesa e suco (no caso de dieta unica). Eventualmente, quando
necessario, também serdao servidas para acompanhantes, obedecendo aos mesmos
critérios. O horario para este servigco é de acordo com a rotina de cada unidade

Lanches Especiais

Com caracteristica normoglicidica, normoprotéica, normolipidica, cujo liquido devera ser
servido em copo descartavel (300ml) com acompanhamento de um alimento sélido
(sanduiche ou tapioca ou cuscus), para pacientes poés-parto, doadores de sangue
elactantes

Lanches Para Coquetel

COQUETEL TIPO 1 - Agua mineral, sucos naturais, café, biscoito, doces, salgados, mini
paes e pastas variadas.

COQUETEL TIPO 2 - Frutas variadas, dgua mineral, sucos naturais, café, salgados,
doces, mini paes, bolos, pastas variadas, frios (queijo ricota e presunto a base de peru).

Nutricao Enteral

“Alimentacao para fins especiais, com ingestao controlada de nutrientes, na forma isolada
ou combinada, de composicdo quimica definida ou estimada, especialmente elaborada
para uso por sonda ou via oral, industrializados, utilizado exclusiva ou parcialmente para
substituir ou complementar a alimentacdo oral em pacientes desnutridos ou néao,
conforme suas necessidades nutricionais, em regime hospitalar”.

Compete a CONTRATANTE o fornecimento dos insumos e acessoérios complementares
necessarios a preparacao deste tipo de alimentagdo, cabendo a CONTRATADA a
preparacao e distribuicdo das mesmas. O valor cobrado pela CONTRATADA devera ser
referente somente a preparagao e distribuicao.



Dietas enterais fornecidas devem ser industrializada, nutricionalmente completa, sistema
fechado, com infusdo por bomba de infuséo.

Fazer controle de estoque de dietas enterais.

Tipos de dieta

Dieta industrializada enteral polimérica, > 1.25kcal/ml, = 60g de proteina/l, com fibras.
Isenta de sacarose, lactose e gluten, acrescida de vitaminas e minerais. Sistema fechado
de 500 mL; Dieta liquida, polimérica, hipercaldrica, hiperproteica, com fibras, 500 mL —
Sistema fechado;

Dieta industrializada enteral polimérica, > 1.25kcal/ml, = 60g de proteina/l, com fibras
mistas. Isenta de sacarose, lactose e gluten, acrescida de vitaminas e minerais. Sistema
fechado de 1L; Dieta liquida, polimérica, hipercaldrica, hiperproteica, com fibras, 1L —
Sistema fechado;

Dieta industrializada enteral polimérica, > 1.25kcal/ml, = 55g de proteina/l. Isenta de
fibras, sacarose, lactose e gluten, acrescida de vitaminas e minerais. Sistema fechado de
1L. Dieta liquida, polimérica, hipercaldrica, hiperproteica, isenta de fibras, 1L — Sistema
fechado;

Dieta industrializada enteral, liquida, polimérica, > 1,25kcal/mL, = 55g proteina/L. Isenta de
fibras. Sistema fechado de 500 mL. Dieta liquida, polimérica, hipercalérica, hiperproteica,
isenta de fibras, sistema fechado de 500 M,

Dieta industrializada enteral polimérica, > 1,25kcal/ml, = 60 g de proteinal/l, com fibras
100% soluveis. Isenta de lactose, sacarose e gluten. Sistema fechado de 1L. Dieta liquida,
polimérica, hipercaldrica hiperproteica, com fibras 100% soluveis. Sistema Fechado. 1L;

Dieta industrializada enteral/oral oligomérica, liquida, > 1,25 kcal/ml, = 60 g de proteina/l,
a base de peptideos e proteinas hidrolizadas. Sistema fechado de 500 mL. Dieta liquida,
oligomérica, hipercaldrica hiperproteica, sem fibra. Sistema fechado de 500 mL,;

Dieta industrializada enteral/oral oligomérica, liquida, > 1,25 kcal/ml, = 60 g de proteinall,
a base de peptideos e proteinas hidrolizadas. Sistema fechado. Dieta liquida, oligomérica,
hipercaldrica hiperproteica, sem fibra Sistema fechado. 1L;



Dieta industrializada enteral/oral, liquida, especifica para cicatrizagdo, <1.25kcal/ml, >
60g de proteina/l, sem fibra, acrescido de arginina e micronutrientes importantes para
cicatrizacdo. Sistema fechado. Dieta liquida, para cicatrizacdo, normocaldrico,
hiperproteico, sem fibras, 1L, sistema fechado.

Alimentacao para Pacientes, Colaboradores e Acompanhantes

Tem por objetivo atender as normas vigentes do Programa de Alimentagdo do
Trabalhador (PAT), incluso na portaria interministerial de dezembro de 2006 e Secretaria
de Segurancga e Saude do Trabalhador do MTE. As pequenas refei¢gdes deverao conter no
minimo 300 a 400 kcal para desjejum, lanches e ceia e maximo de 600 a 800 cal para
almoco e jantar com 6 % de NDPCAL sobre o valor caldrico total. O PAT foi instituido pela
lei 6321/76 e regulamentada pelo decreto n°. 05 de 14/01/91, cujo objetivo € melhorar as
condi¢des nutricionais do trabalhador, prioritariamente os de baixa renda.

Incidéncia de Carne por Semana Almoco e Jantar

As incidéncias sao semanais de segunda feira a domingo, compondo o cardapio do
almocgo e do jantar.

TIPO DE PACIENTES COLABORADORES | ACOMPANHANTES
CARNES
Filé de peixe* Conforme 1 vez ao més 1 vez ao més
esquema
alimentar

individualizado.

Peixe 0 2a3 2a3

Inteiro/postas

Carne bovina | 1 a 2| 1a2vezes/semana | 1a 2 vezes/semana
(patinho/ lagarto/ | vezes/semana

COXao mole/

coxao

duro/costela).




Carne para | 1 a 2 | 1 vez/semana 1 vez/semana
cozido (musculo/ | vezes/semana

acém/ paleta)

Visceras (figado/ | O 0 0

dobradinha/

coragao)

Proteina 1 vez/semana 0 0

texturizada de

soja (como

opcao do prato

protéico)

50% patinho | 1 a 2 | 1 vez/semana 1 a2 vezes/semana
moido ou | vezes/semana

musculo

Filé de peito de | 3 a 4 | 1a2vezes/semana |1 a2 vezes/semana
frango sem pele | vezes/semana

Pertences para |0 1a2vezesaomés | 1a2vezesao més
feijoada

Coxa e|2 a 3 | 2a3vezes/semana |2 a 3 vezes/semana
sobrecoxa de | vezes/semana

frango

Suino 0 1 a2 vezes/semana | 1 a2 vezes/semana

Composicao Diaria da Refeicdao: Almogo/Jantar

ALIMENTO

PACIENTE

COLABORADOR

Prato principal e opg¢ao* 1

Arroz branco

ACOMPANHANTE*




Feijao 1 1 1

Guarnigcao 1 1 1
Salada crua / cozida 1 1 1
Sopa / Canja / Caldo 1 - 1
Sobremesa 1 1 1
Suco de polpa de frutas 300 ml 300 ml 300 ml

Agua potavel, filtrada e

fervida Qs Qs Qs

*% Diariamente sera servido um prato principal (PP). Além do prato protéico, servir opgao
visando atender os pacientes, colaboradores e acompanhantes vegetarianos.

*% O colaborador ou acompanhante portador de alguma patologia com restricbes a
alguns alimentos devera apresentar a prescricdo médica ao nutricionista da contrada para
as devidas providencias e modificagdes no cardapio.

*As refeicdes dos acompanhantes serdo de acordo com cardapio, sendo possivel a
substituicdo de refeigdo por sopa, canja ou caldo.

Composicao diaria de Lanches (manha/tarde/noite)

Tabela. Frequéncia minima mensal de oferta dos alimentos/preparagdes nos lanches

COMPOSICAO Paciente Colaborador

DO LANCHE (manha/ tarde/Noite) |(manha/ tarde/Noite)
Cha em geral 30

Café preto em infusao 30 30

Achocolatado 30 15

Suco 30 15

logurte 5 2

Mingau 5 4

Vitaminada 10 4

Sanduiche em geral 10 10




Salgados em geral 10 10

Bolos de varios sabores |10 10

Descricao do Cardapio:

Tipos de carnes:

Peixe inteiro ou em posta

Carne bovina: patinho, coxao mole, coxao duro ou lagarto;

Carne para cozido: acém, paleta, musculo, rabada (sem gordura). Nao sera permitida a
utilizacao de bife do vazio.

Patinho moido ou musculo moido;

Pertences para feijoada;

Coxa, sobrecoxa e peito de frango;

Suinos

Guarnigoes:

Devera acompanhar o prato principal, de acordo com as caracteristicas do mesmo
equilibrando o cardapio oferecido seguindo as especificagées na incidéncia e per capta. O
cardapio deve obedecer tabela abaixo de frequéncia minima de oferta de preparacdes de
refeigoes.



PACIENTE COLABORADOR/

ALIMENTO ~ . ACOMPANHANTE
(manha e noite) ~ .
(manha e noite)

Farofa 30 30
Preparacdo a base de 8 8
legumes e vegetais

Pirdo 4 4
Preparacdo a base de 4 4
ovos

Preparacdo a base de 6 4
massas

Purés 10 6
Tubérculos 6 4
Saladas:

Cada tipo devera ser composto de no minimo 2 (dois) componentes para ser montada
pelo usuario de acordo com as especificacdes na incidéncia e per capta.

A matéria prima para o preparo dos alimentos (hortalicas e frutas) devera passar por
prévia higienizagao e sanitizagdo com agua clorada.

Arroz:

Devera ser utilizado arroz branco agulhinha tipo 1 gréo classe longo fino e arroz integral
tipo 1 longo fino

Feijao:

Devera ser utilizado feijao de primeira qualidade

Sobremesa e Suco:

SOBREMESA:
Gramagem minima de 50g (doces/pastas/cremes) e minimo de 100g para talhas de frutas
Frutas: frescas embaladas individualmente

Doces em pasta: mamao, banana, coco, abdbora, Goiabada, etc.



Outros doces: Pudins, pavés, mousses, cremes, flan, gelatina, manjar, tortas geladas,
sobremesa diet.

Sorvetes e picolés diversos com a apresentagado da analise microbioldgica.
Frutas em calda: péssego, figo, abacaxi, goiaba, dentre outros.

Tabela. Frequéncia mensal de sobremesa

COMPOSIGCAO DA | PACIENTE COLABORADOR/ACOMPANHANTE
SOBREMESA (Almogo e Jantar) |(Almogo e Jantar)

Doces em geral 10 10

Frutas em geral 10 10

Gelados 10 10

SUCOS:

Os sucos oferecidos para os pacientes deverdo ser naturais (polpa), ter quantidade
minima de 200 ml, ser isentos de corantes e conservantes. Para funcionarios e
acompanhantes podera ser servido suco concentrado.

*Observagdo: a polpa nao podera ser do tipo caseira e a contratada devera
apresentar analise microbiolégica da marca de polpa utilizada.

Bebidas

GARRAFAS DE CAFE / LEITE / CAFE COM LEITE:

Serao servidos em garrafas previamente higienizadas e sanitizadas, conforme normas e
procedimentos de limpeza e seguindo a propor¢ao minima:

Café simples minimo de 50g de pd/litro e 100 a 200g /litro de agucar.

Café com leite: 25ml/litro de café, leite em pd integral 100 a 200g/litro, agucar
100/200g/litro.

As garrafas térmicas utilizadas deverao ser lavadas e higienizadas adequadamente para
o reabastecimento. Compete a contratada o recolhimento e a distribuicao das mesmas.

*Observacao para as preparagoes que utilizarem leite (seja para paciente ou para
funcionario) este devera ser integral e/ou desnatado renomado na praga e aprovado
pelo nutricionista responsavel. Nao sera aceito o composto lacteo e/ou modificado.

Frutas



Porcionamento de frutas

N° de ordem Preparagao Porgao (kg)

1 Abacate 0,15

2 Abacaxi 0,15

3 Banana: maca, prata, nanica 0,12

4 Laranja 0,16

5 Maca 0,15

6 Mamé&o 0,1

7 Manga 0,1

8 Melancia 0,2

9 Melao 0,12

10 Mexerica 0,16

Per capita dos alimentos a serem ofertados

ALIMENTO PACIENTE COLABORADORES
fACOMPANHANTES

Achocolatado 5ga10g 5g a 10g

Acucar 5ga20g 5g a 20g

Adocante 5ga10g 5g a 20g

Alho 2abgouq.s. 2abgouq.s.

Arroz branco agulhinha | 40g a 60g 60g a 80g

tipo1 grdo classe tipo

longo

Arroz Integral 409 a 60g 60g a 80g

Biscoito agua e doce 04 unidades 04 unidades

Bolacha agua light 50g -




Bolo ou cuscuz ou | 50g 50g

tapioca ou tubérculos ou

frutas

cozidas Café em pé 8gaibg 8g a 15¢g
Carne bovina 2509 2509

Carne para cozido 200g 2209
Cebola 5a10g ouq.s. 5a15g ouq.s.
Cebola tempero 10 a 15¢g 10 a 15¢g
Cha sabores variados 8g a 15¢g -

Cuscuz 80g a 100g 80g a 100g
Doces em pasta e |30ga50g 50g

tabletes

Farinha de mandioca | 20g a 30g 409

torrada

Farinha de rosca 15¢g 15¢g

Farinha de trigo para | 15g 15¢g
empanar

Feijao de praia 25ga3db5g 25g A 35¢g
Feijao tipo 1 30 a 40g 40g A 60g
Filé de peito de frango 180g a 200g 200g a 220g
Filé de peixe 220g 2509

Frutas 100g a 200g 100g a 200g
Gelados 50g 50g

Geléia 10g a 20g 10g a 20g
Lanche sdlido 100ga 150 g 100g a 150g
Legumes variados 100g a 150g 100g a 150g
Leite desnatado liquido | 180 ml a 250 ml 180 ml a 250 mi
esterilizado em UHT

Leite em po integral e | 25¢g 25¢g

desnatado




Leite integral liquido | 180 ml a 250 ml 180 ml a 250 ml
esterilizado em UHT

Margarina 10g 10g

Massas 409 409

Mingau ou iogurte ou | 120ml a 180ml 120ml a 180ml
sopa ou farofa protéica

Oleo de oliva oul|5ml 5ml

composto para salada

Oleo Vegetal 10 a 30 ml ou g.s. 10 a 30 ml ou g.s.
Ovo 50g 50g

Pamonha 80g a 100g 80g a 100g

Pao francés ou massa | 50¢g 50g

fina

Pao integral 509 -

Peixe em posta 0 250g A 300 gr.
Pimentdo e/ou pimenta | 10 a 159 10 a 15g

de cheiro tempero

Polpas de frutas | 459 ou 45ml diluido em | 45g ou 45ml diluido

concentrado volume em volume de 300ml|

pasteurizado

Queijo prato 30025miga 30 g 25¢g a 30g

Sal em sachet ou gr. 1gabg 1g a 69

Salgados assados 80g a 100g 80g a 100g

Suino - 150g a 2209

Tapioca 50g a 80g 50g a 80g

Tomate tempero 10 a 15¢g 10 a 15¢g

Torrada Cinco a oito unidades Cinco a oito
unidades

Torrada e biscoito | 50g 50g

salgados ou doces em
sachet ou pct




Verduras variadas 100g a 150g 100g a 150g

Vinagre 3ab5mlougs.s. 3ab5mlougs.s.

*Para criangas até 2 anos ofertar meia porg¢ao;

Tabela 2. Per capita de alimentos/preparagoes a serem ofertados

Preparacgao Gramatura Preparacgao Gramatura
Liquidos 250 ml Pao 50 a 100g
logurte 120 ml Mingau 250 a 400ml|
Quetjo ' 25 a 40g Geléia 10 a 20g
presunto

Margarina 10g Torrada Cinco ~a oito

unidades
Biscoito doce Se.ls a  oito|Bisc. cream 6 unidades
unidades cracker
Tapioca 50 a 80g Pamonha 80 a 100g
Cuscuz 50 a 80g Bolo 80 a 100g
Fruta 80 / 100g Salgados 80 a 100g
assados

A FIM DE EVITAR POSSIVEIS DUVIDAS DE INTERPRETAGAO DOS TERMOS
TECNICOS UTILIZADOS, FICAM ASSENTADAS AS SEGUINTES DEFINICOES E
CONCEITUAGOES:

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

Dieta normal - Aquela sem restricdo alimentar;

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



Dieta pastosa - Aquela modificada basicamente quanto a consisténcia (consisténcia de
puré);

Dieta semiliquida ou liquida pastosa — Aquela modificada basicamente quanto a
consisténcia, de modo a evitar a mastigacao, e condimentagdo, com pouco residuo, deve
ser liquidificada, objetivando o minimo trabalho digestivo;

Dieta liquida ou liquida completa - Aquela modificada basicamente quanto a
consisténcia e condimentacgao, deve ser liquidificada e coada, com maior fracionamento,
permitindo o minimo esforgo nos processos digestivo e absortivo;

Dieta de restricdo - Aquela que apresenta redugdo ou exclusdo de um ou mais
nutrientes, em relacéo a dieta normal;

Dieta de acréscimo - Aquela que apresenta aumento de um ou mais nutrientes, em
relagao a dieta normal;

Dieta isenta de lactose - Aquela que apresenta exclusdao de lactose, passivel de
substituicdo por leite de soja ou leite deslactosado;

Dieta isenta de gluten - Utilizada na intolerancia ao gluten. Restrita em alimentos com
trigo, aveia, centeio, cevada e malte. Permitido uso de alimentos preparados com farinha
de milho, fuba, fécula de batata, farinha de arroz, farinha de soja, farinha de mandioca,
amido de milho, cereais de arroz. Exclui-se produtos com farinha de trigo (paes,
macarrao, bolachas, bolo, roscas, etc), preparagbes com aveia ou trigo (mingau, paes,
bolos, bolachas, etc), centeio e produtos preparados com este ingrediente, chocolate,
malte, leite maltado, ovomaltine®, ou qualquer alimento industrializado que contenha
gluten ou traco de gluten.

Dieta para glicogenose - utilizada para criangas com glicogenose, restrita em lactose,
frutose e sacarose. Retira-se o agucar e alimentos que o contenham, frutas e substitui-se
o leite comum por leite zero lactose ou de soja sem acgucar além de restringir o uso de
vegetais com maior teor de frutose.

Refeigao - Qualquer fragdo de racao (racao = total de alimentos fornecidos a uma pessoa
nas 24 horas do dia);



Desjejum - Pequena refeicdo servida pela manh3;

Colacao e Lanche — Pequena refeigao servida entre o almogo e jantar;

Almoco e jantar - Refeigdes principais ou grandes refeigdes;

Cardapio — E a traducdo, em termos de culinria, das preparagées e da forma de
apresentacao das refeigdes e alimentos;

Formulas Infantis — Férmula liquida ou em p6 destinada a alimentagao de lactentes

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

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

Maédulos - Administracéo oral ou por sonda enteral. A quantidade a ser administrada deve
ser de acordo com a necessidade nutricional de cada paciente.

PADRONIZAGOES DE REFERENCIA

LAXATIVA OBSTIPANTE BRANDA PASTOSA HIPERCALEMICA
Laranja Macgéa sem casca Maméao Frutas
. , Macias: i
Melancia Pera sem casca Melancia Laranja
. ~ picada Banana .
Maméao Banana maga Banana prata e nanica
. Banana prata Manga .
Banana nanica Banana prata 2 : Maméao
. i Banana maca Mamao 5
Abacaxi Goiaba g Melao
i . Ameixa Melancia s/ )
Ameixa Melao Tamarindo (suco)

semente



Meléo

Maca c/ casca
Manga

Pera

Mexerica

IRC,
HIPOCALEMICA

Maca
Melancia
Banana Maca
Abacaxi

Pera

Manga
Ameixa

Hemodialise:
sem melancia e
abacaxi

SUCO DE FRUTAS PERMITIDOS POR DIETA

LIVRE
HIPERPROTEICA
HIPERCALORICA
HIPERHIPER

DPOC
IMUNOSSUPRIMIDO
BRANDA

Melancia Manga Coquetel de
frutas
Sobremesa:
- Puré de
frutas
(mamao,
banana)
IMUNOSSUPRIMIDO S/IG S/RESIDUO
Melancia Goiaba Banana
B Mel ] prata ou
ananas elancia magca
Melao Melao Magid sem
Laranja Maca casca
Abacaxi Manga Melao
Manga Mamao Melancia
(sem
Mexerica Pera semente)
Banana
Ameixa
HIPOCALEMICA HIPERCALEMICA
IRC DIALISE
IRC S/ DIALISE

*IRC DM DIALISE
*IRC DM S/DIALISE

Goiaba

Mexerica

OUTRAS DIETAS

Todas as frutas

DM,
HIPOCALORICA



HIPOPROTEICA
HIPOSSODICA
HIPOLIPIDICA
HEPATOPATA

Todos

OBSTIPANTE

Caju, goiaba,
maca sem casca,
melao, limao,
maracuja. Todos
com adogante

Caju, uva, limao, Laranja,
acerola, abacaxi, melao,
melancia, manga, graviola.
caja, péssego
SEM RESIDUO LAXATIVA PASTOSA
Caju, Acerola, Coquetel
maracuja, abacaxi, de fruta
limado, meldao maracuja, i
e melancia s/ laranja, Retlrgu
semente e tamarindo, vitamina.
coado, uva,
péssego morango,
graviola,
Todos com péssego .
adogante manga

tamarindo,
maracuja,

S/G

Caju,
goiaba,
melancia,
melao,
maca,
graviola,
manga,
morango,
péssego,
ameixa.

Quantidade Média de Refeigoes/Més

Classe| Refeigao Média
Desjejum 2.565
Colagéo 2.910

3

S | Almogo 2.751

<~

P Lanche d

A anche da
& Tarde 2483
&

o |Jantar 2.499

Ceia 2.611

Todos o0s sucos
com adocgante



Desjejum 410
Colagéo 354
8
& Almogo 452
E
°H Lanche da
& Tarde 376
®
o Jantar 417
Ceia 402
Desjejum 1.133
Colagéo 11
Lanche da 5
_ Manha
&
e Almogo 1.547
o
(&)
<C
Lanche da 116
Tarde
Jantar 1.179
Ceia 144
Desjejum 1.719
Lanche da
Manha 1.363
S [Amogo 4719
I Lanche da
Tarde 1.368
Jantar 2.056
Total Geral 33.690
Desjejum 5.827
» Colagéo 3.375
é Lanche d
] anche da
IT) - 1.367
o Manha
=
#» | Almogo 9.470
o
Lanche da
Tarde 4.343




Jantar

6.151

Ceia

3.157




RESUMO CONTRATUAL

Das Partes

* Contratante: Instituto de Gestdao e Humanizacao — IGH
CNPJ:

* Contratado:
CNPJ:

Do Objeto:

, conforme ANEXO 1

Local da Execucgao dos Servicos:

Forma de pagamento:
Dia 20 (vinte) do més subsequente ao inicio da prestacdo dos servigos;
Valor do contrato:

, conforme ANEXO 11

Extincdo contratual:

a) Por perda da gestdo da unidade;
b) Por exclusivo critério de conveniéncia e oportunidade da Contratante, a qualquer tempo, mediante
aviso prévio de 30 dias, sem que haja aplicagdo de multa ou pagamento de indenizacdo de qualquer

natureza.
Natureza juridica do contrato:

Negdcio juridico bilateral amparado por normas civis;

Prestacdo de servigos realizada por




CONTRATO N°__ CELEBRADO ENTRE O INSTITUTO
DE GESTAO E HUMANIZACAO - 1IGH E

O INSTITUTO DE GESTAO E HUMANIZACAO — IGH, CNPJ/MF no [{JNVEOTIIIENY com sede a

ENDERECO CORRESPONDENTE AO CNPJ DA UNIDADE/HOSPITALM slg==lalr-To (oM al=S (R | (ol oI o1 S =111 ()

Brito Bittencourt, Superintendente, Administrador e Advogado, portador do documento de identidade n°
0354215507 SSP/BA, inscrito no CPF/MF n© 457.702.205-20, residente e domiciliado em Salvador/BA,
doravante denominado CONTRATANTE, e [{[oJu]»Jo ) ele] '} §:¥:NV.\0]e), pessoa juridica de direito privado,

inscrito no CNPJ/MF sob o n© [([eeJsJeRe[e[eJ{e[e[s]eRe8), situado a [\[]d:1Te(eJrlo ) e(e] 1 §;:¥:Y¥:\2]e], doravante
denominado [INILYN LY, celebram o presente Contrato n® (i, mediante as clausulas e condicBes a

seguir ajustadas:

CLAUSULA PRIMEIRA — DAS PREMISSAS

As seguintes disposices sao premissas influentes e substanciais do presente instrumento:

§1° O CONTRATANTE, através do instrumento CONTRATO DE GESTAO/CONTRATO
ADMINISTRATIVO/CONTRATO DE PRESTACf\O DE SERVICOS/CONTRATO EMERGENCIAL
N° 000, firmado junto & NOME DO ORGAO, com quem o IGH firmou contrato, se figura gestora
do(a) HOSPITAL/UNIDADE, a qual necessita do presente objeto contratual, com vistas a preservacao

da qualidade no atendimento prestado aos pacientes;
I) O CONTRATADO declara ter conhecimento absoluto do instrumento disposto no paragrafo anterior.

§2° A presente contratacdo se efetuou pela andlise da melhor proposta apresentada pelos interessados
credenciados 8 PRESTACAO DO SERVICO;

§2° A presente contratacdo se efetuou em carater emergencial, haja vista a indispensabilidade do objeto
contratual nesta unidade de saulde, ndo obstante obedecendo as exigéncias normativas obrigatdrias;

§3° O CONTRATADO, através das tratativas do presente instrumento, declara interesse em assistir o
CONTRATANTE em suas necessidades;



CLAUSULA SEGUNDA — DO OBJETO

O presente contrato tem como objeto em prol da NOME DA UNIDADE, com sede
ENDERECO DA UNIDADE.

CLAUSULA TERCEIRA — DO PRAZO

O presente contrato vigorara, a partir da data da sua assinatura, por QUANTIDADE DE
MESES/DIAS/SEMANAS, admitindo-se a prorrogacao a critério do CONTRATANTE.

Paragrafo Unico: A prorrogacdo contratual ocorrerd obrigatoriamente por Termo Aditivo devidamente

assinado pelas presentes partes.

CLAUSULA QUARTA — DO VALOR

Pela prestacao do servico objeto do presente contrato, o CONTRATANTE pagara os seguintes valores,
consoante disposto no ANEXO I1.

Paragrafo Unico: VALOR A SER PAGO.

CLAUSULA QUINTA — DO PAGAMENTO

O pagamento da fatura ocorrerd no dia 20 (vinte) do més subsequente ao inicio da execucdo do presente
objeto contratual, devendo a CONTRATADA apresentar, até o 1° (primeiro) dia do més subsequente, nota
fiscal acompanhada do relatério de evidéncias e nota de faturamento, chancelados pela Diretoria Geral da

unidade.

§1° A Nota Fiscal devera ser acompanhada de certidbes que comprovem regularidade fiscal do
CONTRATADO em ambito Federal, Estadual e Municipal, Justica do Trabalho, bem como das

certiddes que comprovem regularidade de contribuicOes relativas a FGTS e INSS.

§2° O CONTRATADO compromete-se, no ato da emissao da Nota Fiscal, a efetuar a devida retencdo de
impostos, taxas e contribuicbes sociais, tais como ISS, PIS, COFINS, CSLL e IRPJ, ou dispensa de
retencdo quando regime de tributacdo diferenciado, bem como empresas optantes pelo simples
nacional, “tributacdo unificada”, ou sociedade uniprofissional devidamente regulamentada, bem como
qualquer outro previsto em legislacao tributaria patria, sob pena de imediata suspensdao do

pagamento da fatura.

§3° Nos casos de ndo apresentagdo dos documentos listados no paragrafo anterior até o dia 20 (vinte) de

cada més, o pagamento passara automaticamente para 10 (dez) dias apds a apresentacdo dos



§4°

§5°

§6°

§7°

documentos omissos, ndo cabendo ao CONTRATADO qualquer acréscimo no valor, seja a que titulo

for.

O pagamento sera efetuado somente mediante crédito em conta bancaria de titularidade do
CONTRATADO, sendo vedada emissao de boletos.

O Contratado declara possuir inteiro conhecimento de que os servicos prestados pelo Contratante
integram o patrimonio do , razao pela qual, o Contratante ndo serd responsavel pela
quitacdo de faturas emitidas apds eventual rescisdo do contrato indicado na clausula primeira,
paragrafo primeiro, do presente instrumento, devendo o Contratado promover a cobranga/execucao
proprietario do referido patrimoénio, ou de qualquer outro que venha assumir a gestao da unidade de

salide em questdo.

O Contratado concorda em manter regularmente os servigos prestados, ainda que haja atraso em

pagamento de fatura por prazo nao superior a 60 (sessenta) dias;

Para fins de faturamento sera observada data do efetivo inicio da execugdo do objeto.

CLAUSULA SEXTA - DAS OBRIGAGOES DO CONTRATADO

Caberd ao CONTRATADO, dentre outras obrigacdes legais e constantes do presente contrato:

a)

b)

c)
d)

e)

9)

Cumprir rigorosamente os termos da proposta comercial apresentada, presente na qualidade de
ANEXO II;

Permitir e facilitar a inspecdao dos servicos, prestando todas as informagdes e apresentando todos os
documentos que lhe forem solicitados;

Disponibilizar profissionais devidamente treinados e identificados para a execugao dos servicos;

Realizar junto aos drgdos competentes, os registros necessarios a execucao dos servigos objeto do
presente contrato;

Manter todos os empregados que prestam servicos com o esquema de imunizagao completo, segundo
normas regulamentadoras do Ministério do Trabalho e normas da CCIH da unidade;

Comunicar ao CONTRATANTE sobre a eventual existéncia de problemas que possam interferir no
andamento dos servicos contratados;

Assumir exclusivamente a responsabilidade pela manutengao da regularidade de documentos perante
as esferas Federal, Estadual e Municipal, devendo pagar, nos respectivos vencimentos, os tributos e
encargos, incidentes ou que venham a incidir, direta ou indiretamente, sobre a prestacao do servico

objeto do presente Contrato, devendo apresentar, de imediato, certiddes de regularidade fiscal,



h)

1))

k)

m)

n)

trabalhista e previdenciaria, sempre que solicitado pelo CONTRATANTE, sob pena de suspensdo do
pagamento decorrente das obrigagdes contratuais;

Observar e fazer cumprir todas as normas legais relativas as atividades desenvolvidas, respondendo
integralmente por quaisquer prejuizos ocasionados a pacientes e ao CONTRATANTE pela inobservancia
dessas obrigacgoes;

Responder, exclusivamente, pelas acdes e omissdes de seus empregados e prepostos, indenizando
pacientes e 0 CONTRATADO por eventuais prejuizos que lhe forem ocasionados durante o periodo de
vigéncia do presente contrato;

Atender com presteza as reclamagOes sobre a qualidade dos servigos executados, providenciando sua
imediata corregdo, sem 6nus para o CONTRATANTE;

Respeitar e fazer com que seus empregados respeitem as normas de seguranga do trabalho, disciplina
e demais regulamentos vigentes no CONTRATANTE, bem como atentar para as regras de cortesia no
local onde serao executados os servicos;

Arcar com todo e qualquer dano ou prejuizo de qualquer natureza causado ao CONTRATANTE e
terceiros, por sua culpa, ou em consequéncia de erros, impericia propria ou de auxiliares que estejam
sob sua responsabilidade, bem como ressarcir o equivalente a todos os danos decorrentes de
paralisacdo ou interrupcdo dos servicos contratados, exceto quando isto ocorrer por exigéncia do
CONTRATANTE ou ainda por caso fortuito ou forga maior, circunstancias que deverao ser comunicadas
imediatamente ap0s a sua ocorréncia;

O Contratado se compromete, no ato da emissao da Nota Fiscal, a efetuar a devida retencdo de
impostos, taxas e contribuicbes sociais, tais como ISS, PIS, COFINS, CSLL e IRPJ, ou dispensa de
retencdo quando regime de tributacdo diferenciado, bem como empresas optantes pelo simples
nacional, “tributacdo unificada”, ou sociedade uniprofissional devidamente regulamentada, bem como
qualquer outro previsto em legislacdo tributaria patria, sob pena de imediata suspensdo do pagamento
da fatura.

O CONTRATADO declara ser Unica e exclusivamente responsavel por quaisquer obrigacdes de natureza
civel, trabalhista, previdencidria e social, que sejam ou venham a ser relacionados, direta ou indiretamente,

aos profissionais a servico do presente contrato, desde que contratados pelo CONTRATADO.

CLAUSULA SETIMA - DAS OBRIGACOES DO CONTRATANTE

Caberd ao CONTRATANTE, as suas expensas, dentre outras obriga¢bes legais e ou constantes do presente

contrato:

a) Remunerar o CONTRATADO, na forma estabelecida nas Clausulas quarta e quinta;
b) Promover as facilidades necessarias para o livre acesso dos profissionais do CONTRATADO as suas

instalacdes, se necessario, desde quando devidamente identificados;



CLAUSULA OITAVA — DAS MULTAS

O nao cumprimento das clausulas pactuadas no presente contrato, nas condigbes gerais contratuais, nas
normas de seguranca higiene e medicina do trabalho, bem como nas normas de seguranca patrimonial,

gerara multa de 2% (dois por cento) sobre o valor global do contrato, conforme disposigGes a seguir:

§1° As multas sdao cumulativas, ndo podendo ultrapassar a 20% (vinte por cento) do valor global do

contrato.

§2° As multas serdo cobradas por ocasido do pagamento da primeira fatura que for apresentada apos sua

aplicagdo.

§3° As penalidades estabelecidas nesta clausula ndo excluem quaisquer outras previstas nesse contrato,
na Clausula décima terceira, nas normas de Seguranca Industrial, Higiene e Medicina do Trabalho e
Normas de Seguranga Patrimonial, bem como a responsabilidade da Contratada por perdas e danos

gue causar a Contratante em consequéncia de inadimplemento das clausulas pactuadas.

CLAUSULA NONA — DA PARALISACAO DOS SERVICOS

Na hipdtese de ocorrer paralisacdo dos servicos do CONTRATADO, fica autorizado a CONTRATANTE a
contratacdo de outra prestadora de servigos para realizacao do objeto contratual paralisado, desde que o
CONTRATADO seja notificado para regularizar a prestacdo de servicos e ndo a faca em até 24 (vinte e

quatro) horas.

§1° O disposto no caput ndo se aplica na hipdtese de inadimplemento do CONTRANTE por mais de 60

(sessenta) dias.

§2° Caso o Contratante contrate outro fornecedor para a prestacao dos servigos paralisados, conforme
autorizado no disposto anteriormente arcara o Contratado com os custos da referida contratacdo,

independente do ressarcimento de indenizagao por perdas e danos, sejam estes morais ou materiais.

CLAUSULA DECIMA - DO RESSARCIMENTO

O CONTRATADO se obriga a reembolsar o CONTRATANTE em todas as despesas que este adquirir

decorrentes de:

a) Reconhecimento judicial de indenizagao administrativa ou reconhecimento judicial de titularidade de

vinculo empregaticio de seus empregados e/ou prestadores de servicos com 0 CONTRATANTE;



b)

d)

e)

Reconhecimento judicial ou administrativo de solidariedade ou subsidiariedade do CONTRATANTE no

cumprimento das obrigacdes previdenciarias e/ou fiscais do CONTRATADO;

Indenizacdo, inclusive a terceiros, em consequéncia de eventuais danos, materiais ou institucionais,
causados pelo CONTRATADO ou seus prepostos ou prestadores de servicos na execugao de suas

atividades;

Indenizacdo, inclusive a terceiros, em consequéncia de eventuais danos ao meio ambiente e emissado
de agentes poluidores causados pelo CONTRATADO ou seus prepostos ou prestadores de servigo,

seja por agao ou omissao;

Indenizacao pela necessidade de contratacdo de outra empresa para a execucao do objeto previsto no
presente contrato que tenha deixado de ser executado em face de paralisacdo das atividades do
CONTRATADO, ressalvada a hipétese indicada no §1° da CLAUSULA NONA.

Paragrafo unico: Os valores em questao sao reconhecidos desde ja como devidos, liquidos e certos e

passiveis de execucao judicial para ressarcimento ao CONTRATANTE;

CLAUSULA DECIMA-PRIMEIRA - DA SUBCONTRATACAO, CESSAO E TRANSFERENCIA

Nao é permitido ao CONTRATADO subcontratar os servicos ora pactuados, bem como utilizar pessoas que

nao sejam seus profissionais.

§1°

§2¢

§3°

§4°

O CONTRATADO nao podera transferir ou ceder, no todo ou em parte, os servigos contratados,
salvo com autorizacdo prévia por escrito do CONTRATANTE, regulando-se em cada caso a

responsabilidade da cedente pelos servigos ja prestados ou a prestar.

o CONTRATADO ndo podera ceder ou dar como garantia, a qualquer titulo, no todo ou em parte,
os créditos de qualquer natureza decorrentes ou oriundos do presente contrato, salvo com

autorizacdo prévia e por escrito do CONTRATANTE.

Constara, obrigatoriamente, da autorizacdo prévia, que 0 CONTRATANTE opoe ao Cessionario dos
créditos as excecoes que lhe competirem, mencionando-se, expressamente que os pagamentos ao
cessionario estarao condicionados ao preenchimento pela cedente de todas as suas obrigagbes

contratuais.

Caso o CONTRATADO infrinja quaisquer das disposicoes acima, ficara obrigado a indenizar pelos

danos materiais e/ou morais causados ao CONTRATANTE.

CLAUSULA DECIMA-SEGUNDA - DA RETENCAO




O CONTRATANTE podera reter:

§1°

§2¢

a)

b)

d)

e)

Em 20% (vinte por cento) da fatura mensal, como garantia, na hipdtese de infracao
contratual e/ou prestacdo de servico inadequada pelo CONTRATADO, incluindo-se também
as multas contratuais e quaisquer outros valores que porventura seja devido pelo
CONTRATADA em favor do CONTRATANTE, ou ainda como forma de ressarcimento de

possiveis prejuizos provocados pelo CONTRATADA e ou seus empregados.

Em 30% (trinta por cento) da fatura final, como garantia, na hipétese de infracdo contratual
e/ou prestacdao de servico inadequada pelo CONTRATADO, incluindo-se igualmente as
multas contratuais e quaisquer outros valores que porventura seja devido pelo
CONTRATADO em favor do CONTRATANTE, ou ainda como forma de ressarcimento de

possiveis prejuizos provocados pelo CONTRATADO e ou seus empregados.

A(s) fatura(s) em sua totalidade, na hipdtese de ndo pagamento dos saldrios dos empregados
do CONTRATADO que prestem servicos para o CONTRATANTE, somente liberando os

valores retidos na hipétese de adimplemento dos salarios ou acordo entre as partes.

A(s) fatura(s), na hipdtese de Reclamagdo Trabalhista, em que o CONTRATANTE figure
como responsavel principal, solidaria ou subsidiaria, de empregados ou prestadores de servico
da CONTRATADA, até o limite dos valores reclamados na citada agdo, somente liberando os

valores retidos na hipétese de exclusdo da lide ou acordo entre as partes.

A(s) fatura(s), na hipdtese de agles judiciais, em que o CONTRATANTE figure como
responsavel principal, solidaria ou subsididria, oriunda de fatos praticados por empregados ou
prestadores de servico do CONTRATADO, até o limite dos valores requeridos na citada acdo,
somente liberando os valores retidos na hipdtese de exclusdo da lide ou acordo entre as

partes.

Os impostos da nota, quando necessario e amparado por lei.

Os valores retidos de acordo com as alineas ‘a’ e ‘b’ serdo liberados apds a assinatura do TRD (Termo

de Recebimento Definitivo), descontadas multas e quaisquer outros valores porventura devidos pelo
CONTRATADO ao CONTRATANTE.

Os valores retidos ndo sofrerdo nenhum acréscimo, sendo liberados pelos valores historicos da

retencao.



§3°

Rescindido o contrato nos termos da Clausula Décima segunda, alinea ‘a’, perde a CONTRATADA em
favor da CONTRATANTE, as importancias retidas, além de responder pelas perdas e danos que

resultarem da infracdo ou prestacao inadequada do contrato.

CLAUSULA DECIMA-TERCEIRA — DA ANTICORRUPCAO

Na execucao do presente contrato € vedado as partes e seus vinculados:

§1°

§2¢

§3°

a) Prometer, oferecer ou dar, direta ou indiretamente, vantagem indevida a agente publico ou
a quem quer que seja, ou a terceira pessoa a ele relacionada;

b) Criar, de modo fraudulento ou irregular, pessoa juridica para celebrar o presente Contrato;

c) Obter vantagem ou beneficio indevido, de modo fraudulento, de modificacdes ou
prorrogacdes do presente Contrato, sem autorizagdo em lei, no ato convocatério da
licitacdo publica ou nos respectivos instrumentos contratuais;

d) Manipular ou fraudar o equilibrio econémico-financeiro do presente Contrato;

e) De qualquer maneira fraudar o presente Contrato; assim como realizar quaisquer agdes ou
omissdes que constituam pratica ilegal ou de corrupcao, nos termos da Lei n°. 12.846/2013
ou de quaisquer outras leis ou regulamentos aplicaveis (“Leis Anticorrupgdo”), ainda que
nao relacionadas com o presente Contrato;

A Contratada declara ter ciéncia que o custeio do presente contrato se da Unica e exclusivamente
através dos repasses realizados pela entidade publica ao passo que, TODOS os servicos a serem
prestados a populagdo deverao ser totalmente gratuitos, atendendo a politica de universalizagdo do
acesso a saude, conforme disposto na Lei n°. 8.080/1990 e na Portaria n°, 1.601/2011.

Em decorréncia da presente contratacdo, sob qualquer hipdtese ou em qualquer situagdo, ndo se
presumird a eventual existéncia, ou se estabelecera a presungao de qualquer vinculo societario e ou
empregaticio, ou obrigacées de carater trabalhista e previdenciario entre as partes, por si, seus
contratados, prepostos e ou empregados, e ndo serao fiadoras das obrigagdes e encargos trabalhistas
e sociais uma da outra, cabendo a cada sociedade a exclusividade e responsabilidade por tais

obrigacdes, inclusive nas esferas civil e penal;

Cada parte respondera individualmente por quaisquer perdas e danos, materiais ou pessoais, oriundos
de suas respectivas agdes ou omissdes, bem como dos profissionais a si vinculados, que venham a ser
causados aos pacientes ou terceiros, sendo de responsabilidade exclusiva e indelegavel da parte
culpada e causadora do prejuizo responder perante terceiros e a parte inocente, nas hipdteses

capazes de configurar impericia, imprudéncia ou negligéncia, obrigando-se, a parte culpada a ressarcir



§4°

a outra parte inocente, se esta vier a ser acionada por acao ou omissdo da culpada e causadora do

dano.

A eventual tolerancia a infragdes a qualquer das cldusulas deste instrumento ou o ndo exercicio de
qualquer direito nele previsto constituird liberalidade, ndo implicando em novacdo ou transacao de

qualquer espécie.

CLAUSULA DECIMA-QUARTA — DA EXTINCAO

O presente contrato podera ser extinto nas seguintes hipdteses:

a)

b)

c)

d)

e)

9)

Pelo Contratado, no curso da vigéncia inicial, comprometendo-se a conceder o aviso prévio de 30
(trinta) dias ao Contratante.

Se qualquer das partes ceder ou transferir o presente instrumento a terceiros, sem a prévia anuéncia da
outra parte, por escrito;

Se qualquer das partes se tornar comprovadamente insolvente, requerer recuperacao judicial ou
extrajudicial ou autofaléncia, ou tiver a sua faléncia requerida ou decretada;

Deixar, qualquer das partes, de cumprir, ou mesmo cumprir irregularmente, clausulas contratuais,
prazos e especificagoes;

Também sera causa de rescisdo motivada o inadimplemento contratual por descumprimento de
quaisquer obrigacOes previstas nesse contrato, por quaisquer das partes, que ndo seja sanado no prazo
estabelecido em notificagdo encaminhada nesse sentido pela parte lesada, prazo esse nao inferior a 10
(dez) nem superior a 30 (trinta) dias.

Perda do direito de Gestdo da unidade hospitalar pelo Contratante.

Na superveniéncia de caso fortuito, de forga maior ou fato impeditivo a consecucao dos objetivos sociais
das partes, em razdo de decisdo judicial ou por ordem dos poderes publicos competentes, que

inviabilizem a continuidade de execucao do presente contrato.

Paragrafo Unico: Em qualquer das hipdteses de encerramento do presente contrato serd obrigacio

comum as partes a realizagdo da devida prestacao de contas, no prazo maximo de 30 (trinta) dias

subsequentes, abrangendo os aspectos fisicos e financeiros do relacionamento. Nesse sentido, sera

assegurado ao Contratado o direito ao recebimento da remuneracdo correspondente aos servigos

efet

ivamente até ai prestados, ndo obstante o encerramento do Contrato.

CLAUSULA DECIMA-QUINTA — DO FORO




Fica eleito o foro da Comarca de como o Unico competente para o exercicio e cumprimento dos
direitos e obrigacOes decorrentes do presente instrumento, renunciando as partes a qualquer outro, por

mais privilegiado que seja, independentemente dos seus atuais ou futuros domicilios.

E, por estarem assim justas e contratadas, as partes assinam o presente instrumento em 02 (duas) vias de

igual teor e forma para que se produzam seus efeitos juridicos e legais.

, de de

Sr. Paulo Brito Bittencourt
Instituto de Gestdo e Humanizagao-IGH CONTRATADA
CONTRATANTE
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