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ASSOCIACAQ BRASILEIRA DE ESPERANCA E VIDA —

ABEVIDA CRESM - APARECIDA DE GOIANIA

ANEXO I: TERMO DE REFERENCIA
(TERMO RETIFICADO)

Através do presente TERMO DE REFERENCIA (doravante denominado simplesmente
como ANEXO 1) sfo definidas as orientacdes e especificacfes técnicas qué obrigatoriamente deverdo
ser seguidas quando da prestagdo dos servigos contratados junto & empresa que lograr €xito no presente,

conforme conjunto de defini¢Bes que seguem:

1. DA QUALIFICACAO DA CONTRATANTE:

CRESM -~ Complexo de Referéncia Estadual em Satude Mental Prof. Jamil Yssy, inscrito no
CNPJ sob o n° 02.812.043/0012-50, com sede localizada na Avenida Tanner de Melo, s/n, Quadra Gleba
02, Lote Parte 02, Fazenda Santo Antdnio, CEP 74.993-551, no municipio de Aparecida de Goiénia,
Estado de Goiés. Local onde a prestaciio de servigos deste termo de referéncia sera levada a efeito.

2. OBJETO:

2.1.Contratagdo de empresa especializada na prestagio de servigo de alimentacdo e
nutriciio, para produzir e servir alimentos conforme a demanda da unidade CRESM,
com fornecimento dos equipamentos e utensilios necessérios para o pleno
funcionamento da unidade com relacfo alimentacfo e nutrico do CRESM, juntamente

. com a prestaghio de servigos € insumos para claboragho, preparo, armazenamento ¢

almogo,lanche da_ J
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conforme escala ¢ horario de trabalho dos colaboradores,

3. DESCRICAO DO OBJETO:

3.1.Relagiio minima dos postos de servicos:

Cargo, quantitativo e carga horaria:

Cargo: | Quantitativos; Carga hordria;
Auxiliar de Limpeza 02 12X36 diurno
Copeiro diurno 06 _12X36 diurno
Copeiro noturno _ 04 _12X36 noturno
Augxiliar de cozinha 04 | 12X36 diurno
Cozinheiro | 02 12X36 diurno
Técnicos de Nutricio 02 12X36 diumo
Auxiliar Adm. 01 44h semanais
Estoquista | 01 44h semanais
Nutricionista _ Oi 44h semanais
Jornada de trabalho:
Equipe: ' Hordrio:
Administrativa (sabado até 12h) 08:00 as 17.00
Plantonista Diurno 12 x 36 07.00 as 19:00
Plantonista Noturno 12 x 36 19:00 as 07:00

3.2.Relacdio minima de equipamentos e utensilios (ndo se limitando a esses):

01un Buffet Térmico Self service duplo (06 cubas quentes e 04 frias)

02un Banho Maria industrial para cozinha (dieta livre e dietética) para porcionamento.

03un Freezers horizontais para congelamento (2 tampas)

01un Camara fria modular |

06un Prateleira de inox com 5 divisdrias

01un Fogéo industrial 10 queimadores alta pressao (dieta livre)

01un Fogéo industrial 06 queimadores alta pressdo (dista dietética)

01un Fog&o semi - industrial 02 queimadores (colacéo)

02un Forno combinado industrial elétrico _

02un liguidificador industrial COpo inox 4 litros com base

02un liquidificador doméstico 02 litros com base
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-+ 08un Pratelsira de ferro pintadas tinta lavavel branca com 4 di
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| 01un Ba'ianga'de preciséo
01un Balanga US 20/2 POP S capacidade max. 6 a 20 kg
_01un Balanga modelo plataforma capacidade 300kg
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Leia-se: 04 carros utilitarios fechados para transporte ¢ distribuicéo de
refeicbes hospitalares. Com gabinete totalmente fechado nas laterais, fundo, teto e base,
com portas frontais com travamento. Fabricacdo em aco inoxidave! com capacidade de
suporte para carga Util minima de 54 kg por viagem/horario de distribuic&o. Deve possuir
puxadores ergondmicos integrados a estrutura nas extremidades e rodizios pneumaticos,
com sistemas de travamento total, em pelo menos duas rodas. .

01un processador de legumes
01un descascador de legumes
01un fatiador de frios

01un maguina de lavar loucas que atenda 100 refeicbes diarias.

03un mesas para escritério

02un impressora zebra

03un cadeiras

07un Assadeiras

03un termémetros (digital e analdgico - medicao de alimentos e equipamentos)
08un Cacarolas

04un Coadores de cha

04un Coadores de café

04un Facas para desossa

02un Facas de corte

08un Facas para pdo

05un Garrafas térmicas de inox

03un Panelas de presséo

04un Espatulas retas

08un Canecdes em aluminio

05un Colheres em polietileno

06un Jarras plasticas

04un Jarras de inox para suco

02un Jarras de vidro para suco

06un Travessas de melamina

06un Baixelas de inox ou aluminic

20un Caixas de propileno

60un Conijunto xicaras com pires louca branca
100un pratos rasos

100un recipientes para sobremesa

200un Colheres de sobremesa

20Qun Facas de mesa.. e e
. |200un Garfosdemesa
.| 200un Garfos de sobremesa
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E outros equipamentos e utensilios em geral necessérios, que atendam ao nimero de
refeicbes do refeitério, aos pacientes e as demais demandas administrativas que venham
a ser identificadas como necessarias, bem como itens que contribuam para tornar o
ambiente mais agraddvel. _

3.3.A parte que refere aos alimentos estdo mencionados no item 6 abaixo

4. JUSTIFICATIVA DA CONTRATACAO:

4.1.A presente contratagfio tem por objetivo assegurar a continuidade ¢ a qualidade na

prestagdo de servigos de alimentagio e nutrigfio no CRESM Considerando a natureza
das atividades desenvolvidas na unidade e a necessidade de oferecer uma alimentagio
equilibrada, segura e adequada as necessidades nutricionais dos pacientes, colaboradores
ete. torna-se imprescindivel contar com uma empresa especializada, com experiéncia

comprovada na drea.

4.2.A prestagiio de servigos ora requerida abrange o fomecﬁ_ilento-de todas as refeigtes
destinadas aos pacientes — desjejum, colagdo, almogo, lanche da tarde, jantar e ceia —
garantindo a manutengio do estado nutricional e contribuindo diretamente para o
processo terapeutico e de reabilitagio dos usudrios da unidade. Ademais, est4 incluido o
fornecimento de refei¢des (almogo ¢ jantar) ao corpo clinico e aos demais funciondrios,
respeitando-se a escala e os horérios de trabalho dos colabdrédores, de modo a assegurar

condigdes adequadas de desempenho de suas fun¢des.

4.3.Além da preparagio e distribuicdo das refei¢des, o escopo do contrato inclui o
fornecimento dos insumos, utensilios e equipamentos necessérios ao pleno
funcionamento da unidade de alimentagfio e nutrigdo, o.que contribui para a

padronizagéio dos processos, a seguranca sanitaria e a eficiéncia operacional do servico

prestado.
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funcionamento do sér.v.ig'o' de 'allhnehtaéﬁb do CRESM, gaféintindo a seguranca alimentar

e nutricional dos usuérios e colaboradores, bem como atendendo as exigéneias legais e

sanitarias vigentes,

5. REQUISITOS NECESSARIOS:

5.1.Documentagdio necessaria para poder participar do Edital:

%

CNPJ;

Contrato Social (consolidado, ltima alteragio);

Documentos dos sécios (ou documento e procuragéd do represéntante);
Inscrig8io Estadual ou declaragdio de isenciio de cadastro;

Inscrigio Municipal ou declaragfio de isencéio de cadastro;

Certiddo negativa de débito Federal:

Certido negativa de débito Estadual (de Gois e esfado da empresa);
Certiddo negativa de débito Municipal; |

Certiddo negativa de débito FGTS;

Certidfio negativa de débito Trabalhista;

Atestado de capacidade técnica (emitida nos tltimos 24meses);

5.2.Documentos necessarios para poder ser selecionado:

Alvard de funcionamento;
Alvara de sanitario;
Responsabilidade Técnica;
Manual de boas praticas;

Procedimentos Operacional Padrio — POP;

Fornecimento do gas utilizado na UAN, com a ART do engenhelro ou agronomo
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a)

b)

5.3.Visita técnica obrigatorio:

¢ A empresa participante deveré fazer visita técnica na unidade, para vistoria das
instalagdes e elaborago da proposta.; ;

® Na visita a0 CRESM, a empresa concorrente podera solicitar o documento de
padronizac¢io de dietas hospitalares do CRESM, para aﬁxiliar na montagem da
sua proposta, alinhando com a realidade de nossa Instituigfo.;

® O CRESM realiza visita técnica na unidade partici;ﬁantc,_do processo contratual,
conforme regulamento de compras do CRESM; |

® A visita técnica do CRESM devera ser na matriz da .émp'resa concorrente, ou em
alguma unidade de servigo, desde que a empresa comprove o vinculo de trabalho
de sua unidade no local estipulado para visita, através de aocumentagéio;

® Na ocasidio da visita da equipe do CRESM ao local, devera ser preenchido um
check list pelo Setor de Compras, comprovando as documentagdes que a unidade
visitada dispSe. A NutricBo também preenchei_‘;’t um check list com as

documentagdes pertinentes ao servigo da UAN.
5.4.Do efetivo, qualificaco e estrutura empresarial:

A documentag¢fio dos noves colaboradores (atestados de satide 'ci')cupac'iona.l, certificados de
treinamentos, ART e certificados de operadores, quando aplicavel) deverd ser enviada ao SESMT
do CRESM com antecedéncia minima de 5 (cinco) dias Gteis, para andlise e liberagdo;

Em caso de substituicio ou entrada de novos colaboradores, a contratada devera encaminhar,
com no minimo 5 (cinco) dias de antecedéncia, a documentagéo necessdria para liberacdo de
acesso pela recepcdo da unidade, condicionada 3 validacdo pelo SESMT local.

Capacitaciio da equipe: A alocagdo dos funcionarios somente serd autorizada apds a conclusio
de freinamento especificos pertinentes, contemplando, no minimo, 0s seguintes contetdos:

Manual de boas praticas;
Conduta profissional; ¢
Uso correto de Equipamentos de Protegio Individual e Coletivo (EPIs ¢ EPCs);
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Esse treinamento deverd ser realizado obrigatoriamente no momento da admissdo de novos

colaboradores e de forma periédica, com frequéncia trimestral. As ca;pacitagk“)es deverfio incluir a
atualizag8o do Procedimento Operacional Padrio (POP), elaborado pela-empresa contratada, com a
participagéo de todos os funciondrios efetivos: o

d)

g)

h)

)

k)

Responsdvel Técnico: Indicar profissional qualificado e legalmente habilitado para atuar como
Responsavel Técnico, com atribuigdes de supervisdo, treinamento, selegdo de pessoal, aquisicio
de insumos, EPIs e produtos necessarios, assegurando conformidade com a legislacéio vigente ¢
com as normas de boas préticas de alimentacio ¢ nutrigfo hospitalar;

A Supervisido da empresa contratada deverd realizar visitas técnicas periddicas na UAN, para
manter o padrio de qualidade e procedimentos estabelecidos em treinamentos,’

Nutricionista da UAN: Manter (Nutricionista ou substituto legal) qualificado(a), sediado no
CRESM, responsével pela supervisio direta das equipes operacionais, com autoridade para tomar
decisBes durante os turnos de trabalho, bem como para comunicar-se € reportar-se diretamente
ao fiscal do contrato do CRESM; S

Identificacdio ¢ Equipamentos de Protecio Individual: Garanﬁir que todos os funciondrios
estejam uniformizados, com crachs de identificagdo (contendo foto recente), ¢ devidamente
equipados com EPIs aprovados pela Comissio de Controle de Infecgéio Hospitalar do CRESM
(incluindo aventais, botas, luvas, gorros, méscaras e demais itens necessarios para o servigo);

Seguran¢a e Higiene no Trabalho: Fornecer aos empregados todos os equipamentos
necessdrios 4 seguranca e higiene no desempenho de suas funcdes;

E vedado o uso de adornos pessoais, como anéis, pulseiras e similares, durante a execugdo dos
Servigos; R

O recolhimento, separacio, classiﬂcagéo, embalagem, transporte e’armazenamento dos residuos
deverdo seguir a RDC n° 222/2018 -— ANVISA, o PGRSS da instituicdo e demais legislagdes
vigentes; o

Sempre que solicitado, a contratada deverd apresentar a compoéig:ﬁor quimica dos produtos
utilizados, bem como as respectivas Fichas de Dados de Seguranca (FDS), para fins de an4lise
de riscos pela CCIH ou para atendimento a fiscalizagfio do contrato. Os produtos somente
poder&o ser utilizados apds andlise e aprovagio;

‘treinamento.
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instroi-los quanto ao cumpnmento das normas internas de segurang:a e medicina do trabalho,
incluindo a prevencdo de incéndios;

m) Os produtos e equipamentos devem ser utilizados conforme as boas praticas de seguranca e

p)

q)

t)

eficacia, sendo obrigatéria a cahbragao € manutencio preventwa ¢ corretiva dos equipamentos
utilizados. .

Controle de Frequéncia: Implantar sistema de ponto eletrdnico para controle de assiduidade e
pontualidade dos funcionarios;

Disciplina e Conduta: Manter a disciplina entre os empregados e;'é'ssegurar a retirada imediata
de qualquer colaborador que cometa falta disciplinar, deixando de permitlr sua permanéncia nas
dependéncias do CRESM; '

Substitui¢io de Pessoal: Atender prontamente a solicitagSes do CRESM quanto & substituicio
de funcionérios considerados inadequados ou ndio qualificados;

Controle de Vacinacfio: Garantir a conformidade vacinal dos trabalhadores envolvidos
diretamente na execugéo dos servigos, conforme exigido pela legislacio vigente;

Responsabilidade por Acidentes: Assumir total responsabilidadé e adotar medidas imediatas
em caso de acidentes ou mal stbito de seus empregados, por meio da nutrlcmmsta responsavel
ou Supervisor de Servi¢os. Enviar o CAT ao fiscal CRESM;

Transporte ¢ Beneficios: Responsabilizar-se integralmente pelos custos de tramsporte,
alimentaciio e demais beneficios legais de seus empregados, garantlndo sua assiduidade e
pontualidade no CRESM.

Encargos Trabalhistas e Previdencidrios: Preservar o CRESM de 'qu‘aisquer manifestagdes
(greves) ou reclamag@es trabalhistas, previdencidrias ou civeis relativas aos empregados da
contratada, assumindo integral responsabilidade por todos os encargos e indenizagBes
decorrentes da relagdo empregaticia;

Qualificacio Minima: Garantir que todos os funcionérios tenham "o minimo, o ensino médio
completo '
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Apresentar no inicio da contratac;ao e, postenormente mensalmente, o cardaplo do més,
claborado com base na aprovacdio da nutricionista clinica do CRESM O cardépio devera
abranger todo o perfodo mensal, contemplando as rotinas assistenciais, administrativas e
operacionais do hospital. Além disso, devera ser submetido & aprecmgao e aprovacio da gestio
da unidade, que podera solicitar ajustes sempre que necessario, visando & manutenciio da
qualidade dos servigos e a seguranca de pacientes, colaboradores e visitantes. A empresa
contratada devers, ainda, estar apta a realizar adequacses no cardaplo sempre que sohc1tado em
funcio de alteragdes na dindmica da unidade ou em situagOes emergenciais.

Informar ao CRESM, por escrito, com antecedéncia minima de 48 horas, a execucdo de
quaisquer mudangas operacionais; '

w) Continuidade dos Servigos: Garantir a execucao continua dos servicos, mesmo em caso de

X)

y)

paralisa¢fio ou auséncia de funciondrios, sem repassar qualquer dnus ao CRESM;

Responsabilidade por Danos: Assumir responsabilidade por quaisquer danos materiais ou
pessoais causados por seus empregados a0 CRESM ou a terceiros, providenciando os reparos ou
indenizacdes cabiveis; :

Cumprimento Legal: Observar e cumprir integralmente a Ieg1siagao federal, estadual e
municipal vigente, além das normas internas de seguranca da 1nst1tuzga0

Abastecimento de Produtos e insumos: Responsabilizar-se pela reposu;ao continua de produtos
€ insumos necessarios para toda operagdo dentro da unidade;

Conduta nas Instalacées: Considerando o perfil dos pacientes da umdade e termmantemente proibido

que funciondrios da contratada fumem ou portem cigarros ou similares nas dependencxas do CRESM,

sendo a empresa responsabilizada por eventuais incidentes decorrentes,

by _:_Os eqmpamentos deverao estar em perfelto estado de co servacio e ﬁmcmnamento _

5.5. Dos equipamentos e utensilios:

a) Todos os equipamentos da contratada deversio ser devidamente identificados para evitar
confuséo com 0s equipamentos do CRESM, devendo ser apresentado o Termo de Guarda

e Responsabilidade (TGR) correspondente:;
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hospitalar;

c) A utilizag8o dos equipamentos deve seguir conduta técnica adequada, visando garantir a

eficiéncia da higienizaco e a integridade das instalacGes ddCRESM;

d) A execuglio da limpeza de 4reas internas e vidros deve ser reaiizada com o uso de

equipamentos de seguranga adequados, incluindo EPIs espébiﬁcos;

5.6.A empresa deverd disponibilizar os seguintes programas legais e prevencionistas,
atualizados e compativeis com as atividades desenvoiwdas caso ex1g1dos pelo SESMT:
Programa de Gerenciamento de Riscos (PGR); _ ’ '
Programa de Controle Médico de Satde Ocupacional (PCMSO); .
Laudo Técnico das CondigBes Ambientais do Trabatho (LTCAT); .
Comissgo Interna de Prevenciio de Acidentes (CIPA);

Brigada de Incéndio.

5.7.A contratada devera apresentar; . .
Fichas de entrega de EPIs assinadas por todos os colaboradores (mensaimente)
Ordens de servigo conforme NR-01; S
CartSes de vacinago atualizados, com todas as vacinas obrigatérias'

Comunicagfio de Acidente de Trabalho (CAT), quando aplicavel, acompanhada do relatério de

investigaco de acidente emitido pela empresa.

CapacitagGes obrigatérias (com comprovagdo mediante certificados):

L ]

*

- NR-32 — Seguranca e satide no trabalho em servigos.de satde; -

NR-05 — Designado (se aplicavel);

NR-06 —~ Uso e manutengio de EPIs;

NR-07 — Primeiros Socortos; _ ‘

NR-10 — Caso haja atuacgio com eletricidade (incluir ensaio e teste: élé&icé Vdas ferramentas);
NR-12 — Se houver utilizacio de maquinas;

NR-23 — Prevengdo ¢ combate a incéndio;
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5;8.A contratada deverd assegﬁfér; dlanamente, a"diépomblhcﬂladé‘ “do ntmero de
colaboradores conforme estipulado na proposta contratual, garantindo o atendimento
integral &s demandas da unidade do CRESM — Ap. de Goinia/GO.

5.9.A empresa devera fornecer, de forma continua e suficiente, todos os produtos, materiais,
utensilios e equipamentos necessarios a adequada execugdo dos servigos, conforme

quantitativos estabelecidos no contrato.

6. CRITERIOS DE ACEITABILIDADE DO OBJETO E DA PROPOSTA-

b)
)

d)

2)

h)

- qualquer outro. pretexto;..

6.1.A proposta deverd obedecer aos seguintes critérios;

As empresas deverfio apresentar em conjunto a Proposta, Planilha de Custos por item, valor
unitério e total ¢ Formagao de Pregos e direcionado ao CRESM em papel timbrado da empresa,
contendo o numero da Carta Cotagdo e indicacéio da validade da proposta.

Validade da proposta de no minimo 60 (sessenta) dias; S

N#o serfio consideradas validas as propostas entregues em desacordo com a presente Carta
Cotagfio, & excegfio daqueles dados de mera formalidade que possam ser supridos por outros
documentos que tragam a informago; R

As propostas e/ou composigio de custos e documentos deverdo conter 1o assunto e o mamero da
Carta Cotaglo, podendo ser desconsideradas as propostas enviadas sem a-devida indicacgio;

O prego deverd trazer incluidas todas as despesas relativas 4 execugdo do objeto do contrato,
inclusive os encargos sociais e trabalhistas; o |

Os erros materiais, de grafia, inversio ou supressdo de letras ndo serfio motivos de
desclassificagfio, desde que o erro, inversio ou supressdo nfo implique em duvida sobre a
descrigdo do objeto da contratagiio, cuja corregdo podera ser procedida pela proponente no ato
da verificagdo, se for o caso; S ‘

Os erros de soma ou multiplicagio, bem como a divergéncia que ocorrer entre o pre¢o unitario e
o total do item serfo corrigidos automaticamente pela CONTRATANTE, tendo como base o
prego unitario; - '

A apresentagdio das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposi¢Bes nelas
contidas, em conformidade com o que dispSe a Carta Cotagdo, bem como, os elementos da visita
téenica, assumindo a proponente o compromisso de executar os Servigos nos seus termos, bem
como de fornecer os materiais, equipamentos, ferramentas e'_-_utehsﬂios necessarios, em
quantidades e qualidades adequadas a perfeita execucio contratual, promovendo, quando
requerido, sua substituicfio; _ [E R

Os pregos ofertados na proposta inicial, serfio de exclusiva responsabilidade da omissio ou
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K) As caracterfsticas do objeto de forma clara e precisa, observadas as especificagBes constantes
nesse Termo de Referéncia; S

D) Serbo desclassificadas propostas com precos irrisérios e/ou inexequiveis, cabendo ao CRESM 2
faculdade de promover verificagdes ou diligéncias que se fizeram necessérias, objetivando a
compara¢do da regularidade da proposta ofertada; e : :

m} Sera julgada vencedora a proposta que ofertar o MENOR PRECO, devendo o pre¢o proposto
incluir todos os custos diretos e indiretos pertinentes, cumprindo todos os requisitos técnicos
previstos no Termo de Referéncia.

6.2.InformagSes sobre o objeto da confratacio para formular a proposta segue abaixo:

__a_Numero de Leitos na Instituiciio

. Quantidade Estimada de refeicdes para colaborad

. ; S i o o i e
70 colaboradores ' 1560 colaboradores aprox.
08 colaboradores L 240 colaboradores

- 07:00h P
09:00h - 09:30h ©09:30h
11:00k - 12:00h | T 1330

15:00h- 16:00h
18:00h - 19:0(




Do 11:00 até as 13 30h

Das 19:00 até as 21:00h

Massas com carne, sopas com carne, escaldado de fubd com
| carnes ou sanduiches (quego 0vo, carne bovma ou ave ou fr1os)

Fruta ou doce

. Carne bovina, carne suina, aves, sopa, escaldado de fuba com
_ proteina ou ovos

. Pides diversos, biscoitos, tapioca ou cuscuz

| Mingau, vitaminas, iogurte, ché ou suco

Retlﬁcagao Lela —se: Comp051g:oes do Cardaplo (Almogo e jantar dever#io ser servidos em
recipientes de isopor ¢/ 04 divisorias (arroz, feijfio, guamicdo e proteina) para uma melhor

apresentacdo dos alimentos, com capacidade minima de 1100 ml. As bebldas em potes de 250 ml
¢/ tampa).

: : z s e
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o - Café (adoc;ado e nfio adogado) ou cha caknante (pa351ﬂ0ra, capim
| limdo, erva cidreira, camomila, hortelg); =
- | - Leite puro efou leite com achocolatado _g)u leite com aveia,

| vitamina de fruta ou mingau ou leite com achocolatado diet;

- Fruta ou suco natural/poipa quando sollc1tado pelo Nutncmmsta
1ﬁaCONTRATANTE -




| hiperproteico com fibras, sem: lactose, sem sacarose e sem sabor,

| Bolachas (cream cracker, integral, de doce) para acompanhar 0 suco,
: cha de hibisco ou fruta.

Complementos nuiricionais serfio dﬂuldos em vitamina, mingau ou
suco, a pedido da nutricionista da CONTRATANTE. Os

complementos nutricionais sdo de responsablhdade de compra da
CONTRATADA.

- Quitanda: bolo, sanduiche natural, pao de queijo, pdo com carne
moida, biscoito de queijo, pdo com ovo, cachorro-quente, salgados
assados, torta de carne moida ou de frango, péo.com paté, incluindo
pes macios. Inchuir quando necessério, quitandas variadas conforme
o manual de dietas, de acordo com a dieta do paciente). Incluir
cuscuz e tapioca quando solicitado pelo nutrlcmmsta da
CONTRATANTE. 4
- Suco natural/polpa, podendo ser subsntmdo por vitamina de fruta,
complementos nutricionais (1gua1 colacéo), mmgau fruta, leite com
achocolatado, leite com aveia ou chd. -« :

- Caso a nutricionista julgue necessario, podera ter 0 acréscimo de 01
fruta junto com a dieta do paciente, ou a opgao de 02 quitandas para
0 mesmo paciente.

- Em hipdtese alguma, podera ser serv1d0 cafe no 1anche da tarde.

| - Salada folhosa

- Salada crua

. - Salada cozida

- Arroz branco e integral (para colaboradores d1ar1amente/ para
pacientes quando for solicitado pela nutricionista da
CONTRATANTE).

- Feijéo (caldo, tutu, batido ou tropeiro) -

g%

| - Carne (02 opges, entre branca, suina ou vérﬁiélha)

- Guarnigdo (podendo ser legumes, Verduras cozldas farofa, massas,
purés, vegetais folhosos etc.)

- Sobremesa (Suco de polpa ou natural todos os dias e incluir opgdo
| 2 vezes na semana de fruta e 02 vezes na: semana de doce, junto com
| O suco, para o refeitdrio). s

| - Opgéo do prato proteico: ovo, soja, protema de soja etc.

. * Opegio de sopa e de escaldado de fuba (com carne bovina, frango

| ou ovos) nas duas refeicdes (almoco e jantar)

. - logurte, bebidas lacteas, suco (natural/polpa) cha leite

: aohocolatado leite com aveia ou mingauw.

1 01 quitanda variada para acompanhar (paes, bolos ou bolachas). A
bolacha:sé poderd ser servida no méximo-03 vezes nasemana, ando | -

S

.




Erehoselig

Gombi de fet

nento

ra do Ca

| 02 unidades de 50 gramas Com sal ou.sem sal,

ou

integral, conforme solicitado em
cada R
_jesquema alimentar, .
02 unidades entre 80 a Mandi, caseiro, careca, milho,
100 gramas cada batata, hambtrguer etc.
2 fatias Integral ou tradicional
| Caseira, de queijo, nata, margarida
100g com goiabada, com creme, caldas,
com Coco ou sem etc.
Péo de queijo, biscoito de queijo,
120 g - {broa de sal e doce, bombocado,
biscottos palito '
Sabores diversos com ou sem calda,
100 g ' ‘

normal ou diet

Enroladinho de salsicha ou queijo,
esfirra de carne ou frango,
cachorro-quente, pgo com ovo, pio

nh

1 120 ¢ com carne moida, torta salgada de
R e

e carne moida ou de frango,

o ”’f‘;v U At . .

minipizza, americano, dentre outros
previamente aprov

g'g%“ §?ﬂl
5525 5 ‘iya%%'» o A_i)h

Agua e sal, integral, doce (leite,

rosquinha de coco, maisena, maria

amanteigado

10 Margarina com ou sem sal
& Gelei__a diet ou tradicional

40g/duas fatias (01 fatia | Presunto sem capa de gordura, peito
de queijo e 01 fatiaa | de peru, aves, queijo dos mais
escolha) diversos, mortadela, patés.
Somente para lanches: Cachorro-
| quente o
Frutose ou Stevia.

Uma unidade individual




o Comlex du Beer e Estidsnln

gg%%%ﬁﬁyg !

S _

kil .

i De 30 a 60g por etapa, . .

i o roteico com fibras sem
diluido em 240 ml de Hiperproteico co

o . lactose e sem sabor.
vitamina, em até 2 etapas. g _

Acrescentar recheio (queijo, ovo
120 g ou 01 unidade | presunto, frango desfiado ou outro a
combinar}

ég Banana da terra

‘90g/uma unidade Banaria prata ou nanica
| | Batata, cenoura, abobrinha, chuchu,
150¢g o
cabotid efc.
150g Misto ou simples.
90g Nio se aplica
40g Néo se aplica
40g Nio se aplica
90g Nio se aplica
100g Nio se aplica
uglOg _ Néo Sé aplica

g‘ﬁ;

Podendo ser branco, integral e
grega
150g Nio se aplica
100g Nio se aplica
| Ndo se aplica

Carne vermelha ou branca

Carne vermelha ou branca




e e Relev e
CEl Jaie fesy

Mexidos, cozidos, fritos ou omelete
refeitério e 02 unidades (Seguir mapa de preparagdo de ovos
para pacientes da instituicio)

‘ 100g Proteina texturizada d

Salada de folhosos cru: Alface,
35¢g S .
racula, acelga, couve manteiga etc.
30g Salad_a de vegetais: Beterraba,
cenoura ete.
50g Vinagrete, odelas, cubos etc,
Abobrinha, batata, batata doce,
45¢ berinj':éla. Bréeolis, chuchu, couve-
flor, batata salsa, quiabo, vagem,
jilo ete.

As quantidades especificadas s8o maiores do que o que frequentemente se usa, de acordo

com o perfil de nossos pacientes (dependentes quimicos), sendo assim as necessidades nutricionais
séo diferenciadas. ‘ '

vezes por semana | Nio se aplic
Quatro vezes por semana | Nio se aplica

Duas vezes por semana | Nio se aplica

Trés vezes por semana | N#o se aplica

' Nao deverd ser usado carne com
excesso de gordura (servir somente
Duas vezes por semana |no almogo). Liberado no jantar, para
o refeitério 01 vez em cada plantio
POr semana.

Servir assado, 4 milanesa ou filé
sem espinha a

Duas vezes por més

Tipos de Dietas ofertadas no CRESM e que-deverﬁo‘ ser seguidas critefiosaiﬁente. pela empresa
CONTRATADA: : : P

1.1 Dieta normal /livre

Visa fornecer uma dieta suficiente, completa, harmdnica ¢ adequada, sem nenhuma restri¢do. Tem

por finalidade ofertar calorias e nutrientes em quantidades diarias recomendadas para manter a satde

_do individuo com consisténcia normal, ¢ sempre que possivel, atender os habitos alimbntares dos
00U comensai S
L Carac

2




2700 kecal/dia para adulios, tendo preferéncia por alimentos pobres em gorduras e acucares
simples, carnes magras, preparagdes assadas, grelhadas, cozidas e a0 molho.

1.12  Fornecimento de 06 (seis) refeiges didrias: desjejum, colagdo, almogo, lanche da tarde, jantar e
ceia para os pacientes, o

1.1.3 Fornecimento de 01 (uma) refei¢io diaria para colaboradores: almogo ou jantar.

1.2 Dieta Especial : SR

1.2.1  Visa fornecer dieta especifica de acordo com prescrigio e elaboracio de esquema alimentar pelo
nutricionista que acompanha o paciente, bem como consisténcia e quantidade calérica por dia.

1.3 Dieta Branda SR

1.3.1 Destinada para pacientes com dificuldade de mastigacéo e degluti¢do, distirbios gastrointestinais
¢ afins. R

1.3.2  Dieta composta por alimentos de mais facil digestdo, pelo abrandamento das fibras e restrigo de
gorduras saturadas das preparagdes. TransicBo entre a dieta normal/livie e pastosa,
normocaldrica, normoglicidica, normolipidica, normoproteica, nutricionalmente adequada em
macro e micronutrientes com reducfo no teor das fibras pela exclusdo de hortalicas cruas e cascas
das frutas, como também, pelo abrandamento do tecido conectivo e celulose, ocorrido pela
cocglo ou agdo mecdnica, cujo tempo € aumentado tornando a consisténcia mais macia. Dieta

, com valor energético total de aproximadamente 2550 keal/dia. ; 7

~ 1.3.3  Fornecimento de 06 (seis) refeigdes didrias: desjejum, almogo, lanche da tarde, jantar e ceia para
0s pacientes. Haverd o acréscimo da colagéio quando o nutricionista que acompanha o paciente
classificar necessario a oferta da refeicdo. Lo ‘

1.3.4  Composi¢do: a mesma da dieta normal/livre. O almogo ¢ jantar deverfio apresentar as mesmas
preparagdes da dieta normal/livre, evitando e substituindo os alimentos que nfo possam ser
transformados em consisténcia branda. oo

1.4 Dieta Pastosa & -

1.4.1 Destinada a pacientes com dificuldade de mastigago e/ou deglutigio devido 4 inflamacfio, danos
neurologicos, distirbios neuromotores, alteragdes anatbmicas da boca ou resdfago, uso de
proteses dentérias, agenesia, oligodontia e para repouso gastrointestinal.

142 Dieta com alimentos que busquem minimizar o esforco da mastigacdo, degluticdo e digestio,
apresentando grau méaximo de subdivisio e cocgdo, sendo utilizada na transigéo, entre a liquida
pastosa e branda com preparagdes cremosas, papas, pur€s e alimentos bem macios. Dieta com
valor energético total de aproximadamente 2400 keal/dia. :

1.4.3  Fornecimento de 06 (seis) refeicdes diarias: desjejum, colago, almogo, lanche da tarde, jantar e
ceia para os pacientes. -

1.4.4  Composicdo: a mesma da dieta branda, evitando apenas os alimentos que nfio possam ser
transformados em consisténcia pastosa. Lo

1.5  Dieta Liquida-Pastosa _ oA L

1.5.1 Destinada a pacientes com dificuldade de mastiga¢do e deglutigdo, intolerncia a alimentos
sélidos, casos de afecgdo do trato digestivo (boca, esdfago), pds-operatdrios, preparo de exames,
transiclo da dieta liquida para pastosa. BT |

1.52 Dieta que busca fornecer alimentos que ndo necessitem de mastigacdo e sejam facilmente

deglutidos ¢ digeridos e/ou transicdo da liquida para pastosa, com consisténcia semiliquida

(espessada); alimentos liquidos e semissélidos com pouco residuo: Dieta com valor energético

total de aproximadame S




1.6.3

1.6.4

1.7
1.7.1

1.7.2

1.7.3
1.7.4

1.7.5
1.7.6

1.7.7

alimentar nutricional a base de proteinas, carboidratos complexos outros, em quantidades

suficientes para cobrir as necessidades nutricionais. O complemento alimentar ser4 ofertado e
manipulada pela empresa terceirizada contratada. '

Dieta Liquida R

Destinada a pacientes em que se deseja obter repouso gastrointestinal; pacientes com grande
dificuldade de degluti¢io, impossibilidade de mastigagso, nos pré ¢ pos-operatdrios como dieta
de transi¢8o e preparo de exames. I

Dieta busca fornecer nutrientes de uma forma que proporcione minimo esforgo no processo de
mastigacfo, degluticdo e digestdio dos alimentos na consisténcia liquida, constituida de alimentos
& temperatura ambiente, fundamentalmente & base de leite, sem ‘residuos. Dieta com valor
energetico total de aproximadamente 1.800 keal/dia. TR

Fornecimento de 06 (seis) refei¢Ses didrias: desjejum, colagdo, almogo, lanche da tarde, jantar e
ceia para 0s pacientes. o

Composicfio: alimentos na consisténcia liquida e sem residuo. A adequacio do padréio calérico,
de acordo com as necessidades do paciente poderd prever a inclusio de complemento alimentar
nutricional a base de proteinas, carboidratos complexos e outros, em quantidades suficientes para
cobrir as necessidades nutricionais. O complemento alimentar sera ofertado e manipulada pela
empresa terceirizada contratada. A

Dieta para DM (diabetes mellitus): _ IR e
Destinada a manter os niveis de glicose sanguinea dentro dos ‘parfimetros de normalidade,
suprindo as calorias necessérias para manter ou alcangar o peso ideal - em adultos, indice de
crescimento normat e desenvolvimento em adolescentes, aumento das necessidades metabdlicas
durante a gravidez e lactagfo, ou recuperagéio de doengas catabolicas.

Dieta podera ter qualquer tipo de consisténcia e atender o valor caldrico prescrito, apresentando
0 mesmo cardapio da dieta normal e os mesmos ingredientes, porém com restri¢do de agucar,
maior teor de fibras e composta por alimentos e preparagdes com menor indice glicémico.
Fornecimento de 06 (seis) refeigdes diarias: desjejum, colagdo, almoco, lanche da tarde, jantar e
cela para os pacientes. Dieta com valor energético total de aproximadaniente 1.800 kcal/dia.
Composicéo: o carddpio deve sempre que possivel seguir a dieta livre, utilizando os mesmos
ingredientes e forma de preparo. R

Usar adogante artificial (liquido ou saché), previamente aprovado pelos nutricionistas da
CONTRATANTE, em substitui¢do ao aglicar (em sucos, bolos pdes, mingaus, vitaminas, chés,
etc). _ '

As sobremesas doces deverfio ser substituidas por frutas da época ou prepatacdes dietéticas,
conforme Portaria ANVISA n° 29 de 13/01/1998, que trata do Regulamento Técnico referente a
alimentos para fins especiais “diet”. R

Na ceia, deverd ser prescrito o acréscimo de'01 fruta, salvo ‘quando o nutricionista que
acompanha o paciente ndo achar necessario, B

No almogo ¢ jantar deverd haver o acréscimo de uma preparacio a base de legumes ou vegetal
folhoso cozido, de forma a garantir o aporte de fibras de no minimo 20 gramas por dia.

As guarni¢es a base de farinhas deverdo ser substituidas por outras com menor teor de glicidios
sempre que houver restrigio de aporte caldrico. N

As quitandas deverdio ser isentas de sacarose.

r g
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1.8.2 A dieta poderd ser de qualquer consisténcia, garantindo o mesmo aporte cal6rico da dieta normal,
restrita em alimentos ricos em sédio, com exclusio de alimentos processados (enlatados,
conservas, temperos ¢ molhos prontos etc.). o ,

1.8.3 A dieta devera ser preparada apenas com 3 a 4 gramas de NaCl, ou 1,6 grama de sédio. Dieta
com VET de 2000 kcal. A critério do Nutricionista da CONTRATANTE poderd ser realizada
uma restrigio mais severa de sédio (dieta assodica). Nos dois casos especificos poderd ser
retirado o saché de sal do paciente.

1.8.4  Fornecimento de 06 (seis) refeicdes didrias: desjejum, colagdio, almogo, lanche da tarde, jantar e
cela para os pacientes. "

1.9 Dieta Hiperproteica e Hipercalérica N

1.9.1 Destinada a pacientes que apresentam condigdes hipermetabélicas e infecciosas (HIV; cancer,
dialise, hemodidlise etc.), desnutricio, dentre outras, em que as necessidades nutricionais sejam
aumentadas e diferenciadas,

1.9.2 O cardépio ¢ a consisténcia deverd ser o mesmo da dieta normal, atendendo a qualquer
consisténcia requerida. S

1.9.3  Dieta baseada na oferta de alimentos com alta densidade caldrica o proteica, sendo esta de alfo
valor bioldgico. Deverd incluir sucos, bebidas, frutas, para completar o aporte nutricional
necessario. _

1.9.4  Fornecimento de 06 (seis) refeicdes didrias: desjejum, colagfo, almogo, lanche da tarde, jantar ¢
ceia para os pacientes. o

1.9.5 Quando necessario, a complemento alimentar nutricional sera ofertada pelo CRESM e
manipulada pela empresa terceirizada contratada. * :

1.10 Dieta Hipercaldrica CoE

1.10.1 Dieta destinada a pacientes com desnutrigdo, politrauma e queimadura, sepse dentre outras, em
que necessite fornecer aporte calérico elevado em quantidades acima do valor energético total
(VET) para minimizar a resposta catabélica da doeng¢a e/ou maximizar a recuperagio da
desnutri¢fio, gerando balanco energético positivo e ganho de peso. L.

1.10.2 Dieta baseada na oferta de alimentos com alta densidade calérica (vitaminas, mingaus, doces,
paes, mel, geleias de frutas etc.); acréscimo de 6leo vegetal cru 1o almogo e jantar ¢ oferta de
complementos alimentares hipercaldricos industrializados e/ou caseiros.

1.10.3 Fornecimento de 06 (seis) refei¢es diarias: desjejum, colagfo, almogo, lanche da tarde, jantare
cela para os pacientes, Dieta com valor energetico total de aproximadamente 2900 kcal/dia,

1.10.4 Haverd o acréscimo do complemento alimentar nutricional -na dieta do paciente (de
responsabilidade de compra da CONTRATADA) quando o nutricionista que acompanha o

' paciente classificar necessario a oferta da refeicdo.

1.11  Dieta Hipocaldrica T

L11.1 Destinada a individuos com problemas de obesidade ou em doengas que requerem urgéncia
médica na perda de peso, consistindo na reducdo dos riscos em complicages

1.11.2 Dieta com oferta de alimentos de baixa densidade caldrica e deverd ser prescrita por meio de

- esquema alimentar individualizado, pelo Nutricionista que acompanha o paciente.

1.11.3 Fornecimento de 06 (seis) refeicBes didrias: desjejum, almogo, lanche da tarde, jantar ¢ ceia para
0§ pacientes. T R

1.12 Dieta Hiperproteica -

1.12.1 Destinada a pacientes em estado de hipercatabolismo, desnutrigdo proteica, deplegiio muscular,

. pos-operatérios visando fornecer-aporte proteico.elevado, cujaﬁrelat;ao‘caloria/prgteina: deve ser -

Cend -adequad de prod it gen




pmEeR e RS Es
U ol duif by

- No desjejum: ovo cozido, ovo mexido ou queijo.

1.12.3

1124

1.13
1.13.1

1.13.2

1.13.3

1.14
1.14.1

1.14.2

1.15
1.15.1

1.15.2

 tiquio,

- No almogo e jantar: 01porcdo de ovo e 01 porgéo de carne, ou duas porcdes de carne.
Fornecimento de 06 (seis) refeigdes dirias: desjejum, almoco, lanche da tarde, jantar e ceia para
0s pacientes. i

Havera o acréscimo do complemento alimentar nutricional na dieta do paciente (de
responsabilidade de compra da CONTRATADA) quando o nutricionista que acompanha o
paciente classificar necessario a oferta da refeicéo. LR

Dieta Hipoproteica :

Destinada para pacientes com insuficiéncia renal cronica, com hepatopatias e outras patologias
cujo catabolismo proteico possa interferir na evolugdio positiva .do quadro clinico visando
fornecer menor aporte proteico, a fim de prevenir o actimulo de metabdlitos nitrogenados ¢
reduzir o trabalho renal e hepatico. L '

Dieta hipoproteica, conforme prescrigio dietética individualizada, com predominio de proteina
de alto valor biolégico (60% PAVB). e _

Fornecimento de 06 (seis) refei¢tes didrias: desjejum, almogo, lanche da tarde, jantar e ceia para
0s pacientes. o

Havera o acréscimo da colagfio quando o nutricionista que acompanha o paciente classificar
necessario a oferta da refeigéo. ‘

Dieta Hipolipidica SO _

Destinada para prevenir e/ou aliviar sintomas gastrointestinais (dor abdominal, diarreia,

flatuléncias, eéteatorréia), tratamento de doencas hepdticas, pancreéiicas,- da vesicula biliar,
obesidade, sindromes absortivas, doengas cardiovasculares e dislipidemias, visando fornecer
baixa quantidade de gordura (20 a 25% do VET), principalmente das gorduras saturadas (<7%
das calorias totais), até 10% das calorias totais de acidos graxos poﬁ-insa’fﬁradds, até 20% das
calorias totais de dcidos graxos monoinsaturados e com colesterol éQOOrﬁg/dia.

Fornecimento de 06 (seis) refeicSes dirias; desjejum, colagdo, -airr_i’c_}go, lanche da tarde, jantar e
ceia para 0s pacientes. '

Dieta Obstipante 7

Destinada a pacientes com quadro de diarreia persistente, devido a éimag_bés clinicas
especificas ou por efeito farmacolégico, visando reduzir a quént_idq;c_ie d_e_la__iresiduos alimentares
no limen intestinal e o volume das fezes, auxiliar no alivio dos siﬁf‘dmas da diarreia, prevenir
desidratacdo e perda de peso. s

Composigdo: ofertar liquidos ¢ eletrélitos para repor as perdas gastrointestinais (4gua de coco,
bebidas isotOnicas), fibras soliveis para auxiliar no controle .dq’;ﬁrérisi._to intestinal devido
viscosidade que proporciona a produgdio de Acidos graxos de cadéia:: c;urta, évitaf alimentos fontes

de fibras insoltiveis e oferecer alimentos obstipantes. Usar adogante isento de lactose — adogante
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1.15.4

1.16
1.16.1

1.16.2

1.16.3

1.17
1.17.1

1.17.2
1.17.3
1.18

1.18.1
1.18.2

1.19
| _1.19._1

O éafdépio ea consistéﬁcia deveréd .sérﬁpi‘e'qﬁé:possivél, ser o mesmo da d1etabranda conforme
orientado no Mapa de Dietas Hospitalares do CRESM ou preiscrig;ﬁo do Nutricionista da
CONTRATANTE. o

Fornecimento de 06 (seis) refeigdes didrias: desjejum, colagio, alriiéc;o, ianche‘ da tarde, jantar ¢
ceia para os pacientes.

Dieta Laxativa :

Destinada a pacientes que apresentam obstipacio intestinal por diversas causas, visando
promover aumento da excre¢do fecal e acelerar o transito mtestmal |

Dieta composta por alimentos laxativos totalizando 25 a 35 gramas de ﬁbra ahmentar por dia
para adultos, restrita em alimentos obstipantes e aumentada em 11qu1dos Devera utilizar opcéo
da oferta de coquetel laxativo padronizado no CRESM, assim como o uso do ché de hibisco.
Outras condutas poderio ser realizadas, a critério do Nutricionisﬁta*da CONTRATANTE.
Fornecimento de 06 (seis) refei¢des didrias: desjejum, colagfio, almogo, lanche da tarde, jantar ¢
cela para os pacientes. L

Dieta Isenta de Lactose _

Destinada para pacientes com intolerdncia a lactose por deﬁciénci__é da énzima lactase, doencas
mnflamatdrias intestinais, ressecgBes intestinais e outros casos visando fornecer uma dieta isenta
de lactose.

O leite de soja e o leite sem lactose deverdio ser usados como 01552”10 para substituir o leite de
vaca. Usar adogante liquido quando necessario. ; _

Fornecimento de 06 (seis) refeicGes diarias: desjejum, colagdo, alrﬁogo, -la.nche da tarde, jantar e
ceia para 0s pacientes.

Dieta Isenta de Glaten

Destinada para pacientes com doenga celiaca, alguﬁs casos de ;;:diazu;fé;ia crénica e doengas
inflamatérias intestinais, visando fornecer dieta isenta de glﬁten_f:(trigo,-cevada, aveia, malte,
centeio e seus subprodutos). :

Fornecimento de 06 (seis) refei¢des didrias: desjejum, colagdo, almbgo,-lanche da tarde, jantar ¢
ceia para 0s pacientes. | | o

Dieta para Insuficiéncia Renal Crénica (IRC)

Destmada para pacientes renals que | necessﬂam de controie de protemas sédio, potassm fosforo

bom estado : - :



| Inutnc:lonal atraves de uma mgestao adequada de nutrxentes contro e do edema e desequﬂibno

1.19.2

1.19.3

eletrolitico, através da restrigio no consumo de sodio, potassio e liquidos.
Fornecimento de 06 (seis) refei¢des didrias: desjejum, colacdo, almogo lanche da tarde, jantar e
ceia para O$ pacientes, B
Dieta com baixo teor de proteinas, hipossédica (2g NaCl de sal de_:édigacj)_); hipocalémica ( 1 a 4
g de potéssio), hipofosfatémica (800 mg de fosforo) e restrigﬁo defliqﬁidos. Frutas que deverfio
conter no cardapio do paciente renal: magd, abacaxi em cubos, marf;éo, manga em cubos, ameixa

€ pera.

Critério para géneros alimenticios:

A CONTRATADA deverd responsabilizar-se pela qualidééie 'pféé?tada ao fornecer os
géneros alimenticios obedecendo-se os seguintes critérios: _

¢ Ovos: devem ser de tamanho grande, branco ou vermélho ¢ ‘estarem devidamente
acondicionados, apresentando a casca integra e sem res1duos _

® O leite deverd ser em pé ou liquido (UHT), integral, semi ou desnatado sem lactose, de
procedéncia com carimbo de ﬁscahzagao do Servigo de Inspegao Federal (SIFY;

® O arroz deverd ser polido, de grios longos e finos; tipo I;

e O feijdo carioca ou preto deverd ser de primeira quahdade tlpo 1 Devera sempre aplicar
o REMOLHO na preparag#io do feijso, todos os dias; ) o

® Os pHes do tipo francés, padrio ou integral, assim como 08 péés de forma, padrdo ou
integral, servidos paraa CONTRATAN TE, devem ser frescgé. Te_rflos o direito de recusar
pées murchos ou duros, com aspecto ressecado e de solicitz;r' imediata substituicdo deles;

® Os frios e embutidos utilizados deverdo ser de qualidade comprovada;

® Os produtos de origem animal deverfio ser de procedéncia idénea, com carimbo de

tados ' em carros _fechados,_

120 lacr das,embalados -
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em sacos plasticos ou a vacuo, em condi¢Bes corretas e adequadas de temperatura,
respeitando-se as caracteristicas organolépticas proprias de cada produto.

_ As carnes que serdio utilizadas na preparac;ao dos alimentos, deverao seguir o seguinte padrio:

Preparacio Pec¢a com 1dentiﬁca§§i_6'- do corte nf-e

Alcatra, patinho, coxdo mole ou outra
Bifes: Grelhados ou empanados pega de 1° ap6s acordado com a
contratante ou devolucio imediatal
Alcatra, contrafilé, outra peca de 1°
apos acordado com a contratante
Coxdo duro, lagarto, apés acordado
___|com a contratante

Carnes em pedagos ensopados Coxéo duro, patinho

Alméndegas, quibes, hamburgués,
carne moida

Espetos, iscas grelhadas, estrogonofe

Assados, bife de panela e bife 3 role

Acém e paleta

Aves em geral Coxa, sobre coxa, filé ¢ peito

Peixes assados, fritos, a0 molho Filé de peixe sem espmhas
Para os hortifrutigranjeiros, devera ser observado o tamanho, cor, odor, grau de maturagio,

auséneia de danos fisicos e mecamcos SERVIR PRODUTOS NO MINIMO CoOM
CLASSIFICACAQ EXTRA. PRIMEIRA OU ESPECIAL, Os cereais, farindceos e leguminosos

néo devem apresentar vestigios de insetos, umidade excessiva e objetos estranhos.

Os sucos servidos deverdo ser de fruta natural, polpa de fruta ou suco concentrado Néo podera

ser servido sucos industrializados, em PO para pacientes ou no refeltorlo para os colaboradores.
7. METODOLOGIA E ESTRATEGIA DA EXECUCAO:

6.1 Documentacio utilizada para execugdo do servigo:
6.1.1 Manual de Boas Préticas em Servigos de Alimentagio:
6.1.2 Fichas técnicas de preparacio; '
6.1.3 Planilhas de controles;
6.1.4 POP’s dos servicos da UAN;
Toda documentagao de execucdo da CONTRATADA devers ter automzagao prévia, por parte
da CONTRATANTE para iniciar a execucdo. Podendo sofrer modificagies a critério da
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" 8. CONDICOES E GARANTIA PARA AS PARTES:

8.1.OBRIGACOES DA CONTRATADA:

A empresa contratada devera cumprir, integralmente, as seguintes obrigacdes: - .

a)

b)

Cumprir integralmente as condigdes estabelecidas em sua proposta, assumindo, de forma direta
¢ exclusiva, todos os riscos e despesas decorrentes da correta e completa execugio do objeto
contratual, bem como realizar os servigos conforme as especificagBes técnicas, prazos e locais
definidos neste Termo de Referéncia; '

Responder integralmente por quaisquer vicios, defeitos ou danos relacionados 2 execugdo do
objeto, obrigando-se a substitui-lo, repara-lo ou corrigi-lo, as suas expensas, no prazo maximo
de 48 (quarenta ¢ oito) horas, conforme previsto na legislagdo aplicével; -
Comunicar formalmente 4 Contratante, no Prazo mdximo de 24 (virite e quatro) horas, qualquer
fato superveniente que possa comprometer a execuglo dos servigos,: apreséntando a devida
justificativa e comprovagao; ' o

Assinar declaragio de ciéncia e concordéncia com o Cédigo de Conduta da Contratante,
comprometendo-se a segui-lo integralmente na vigéneia contratual; .

Néo subcontratar, total ou parcialmente, 0s servigos objeto deste cbhtrato, salvo mediante
autorizaclo prévia e expressa da Contratante. s :

8.2.0BRIGACOES DA CONTRATANTE:

Realizar 0 agendamento do pagamento para o dia 10 do més subse&{lénte a preétagéio do servico,

desde que toda a documentagdio exigida pelo fiscal do contrato seja entregue com, no minimo, 5 {cinco)

dias vteis de antecedéncia em relacio a essa data.

Realizar a avaliagéio do fornecedor:

O presente termo estabelece que a empresa vencedora do edital para prestagio de Servigo serd

avaliada mensalmente com os critérios estabelecidos conforme descrito na execugdo das atividades e

obrigagBes constante neste termo de referéneia e serdo realizados de forma continua ao longo do periodo

contratual.
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a) Fornecedor com conceito igual ou inferior a 40% serfio niotificados via e-mail;

b) Persistindo pelo segundo més, a avaliagdo inferior e, ndo sendo apresentadas as
tratativas/Plano de ag#io, consistentes, o fornecedor/prestador de servico, poderd

ser advertido acerca da possibilidade de suspensdo do contrato;

¢) Caso as no conformidades se mantenham pela terceira avaliagio consecutiva ou
ndo, sera considerado, para fins de distrato: Recorréncia de avaliagBes com
desempenho inferior no mesmo quesito, bem como, avaliagio global inferior a

40%, sem apresentagdo de Plano de A¢do/tratativas forrhalizadas.

9. CONDICOES DE PAGAMENTO:

9.1.0 pagamento serd executado apds a apresentagfio dos segu_ilgtés:‘ dbcuméntos:
. NFSe: g
e CNPJ;
e Relatorio de atividades dos servigos prestados;
® TTodas as certiddes mencionadas no item 5.1;

e Demais documentos mencionados no contrato.
10. VIGENCIA DO CONTRATO:

Este contrato vigerd pelo prazo de 12 (doze) meses, a contar da déifa de assindtura do contrato,
podendo ser protrogado até o limite legal estabelecido pela politica de compras e regulamento interno

da institui¢do,

11. SANCOES CONTRATUAIS:




10% (dez por cento) sobre o valor tofal do contrato,
12. QUALIFICACAO TECNICO-OPERACIONAL:

Para fins de qualificacéio tecnico-operacional, as empresas deverio apresentar, juntamente com
a proposta ¢ a planitha de formacio de custos e precos, a seguinte documentagio juridica e fiscal:

a) Atestado de capacidade técnica;

b) O atestado deverd ter sido expedido com no minimo 6 meses e maximo 24 meses, devendo
conter no atestado as seguintes informac¢des: 0 nome da empresa/orgio contratante, CNPJ,
assinado pelo representante legal da empresa emitente. Ficando facultado a CRESM, caso
entenda necessario, realizar diligéncias a fim de verificar a autenticidade e a veracidade do
atestado; S ; '

¢) Apresentar Alvard da Vigilancia Sanitdria pelo 6rgéo competenfe que esteja vigente;
d) A empresa contratante (CRESM) realizard visitas técnicas a em_presa CONTRATADA com
periodicidade anual, bem como sempre que julgar necessario, com o objetivo de fiscalizar e

assegurar o cumprimento das normas e diretrizes estabelecidas. Fica a cargo da contratante a
defini¢8o da data da visita técnica e aviso formal por e-mail. :

13. VISITA TECNICA:

A empresa participante deverd agendar a visita técnica no CRESM dentro do prazo da Carta
Edital, no seguinte telefone: (62) 3952-5506 ou através do e-mail: compras(@cresm-go.org.br.
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