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pizza, linguica com
queijo, frango com
catupiri.

Quitandas 5 unidades ou{Pdo de queijo,
70g biscoito, broa de

sal e doce,
bomboca- do,
biscoito palito.

Bolo 80 gramas Sabores diversos.
Com ou sem calda.
Normal, diet e
integral.

Peta 30gramas Com ou sem sal.

Torradas 5 unidades ou|Com ou sem sal.

50g

Com ou sem
orégano.

Salgados diversos tamanhos lanchonete

100 gramas

Enroladinho de
salsicha ou queijo,
esfirra de carne ou
frango, mini pizza,
americano, dentre
outros previa-
mente aprovados.

Salgadinho 5 unidades|Pastel queijo e
(per capta) carne, empada,
enroladinho de
queijo com e sem
calda, esfirra de
carne e frango
dentre ou- tros,
previamente
aprovados.
Produtos ndo pereciveis
Alimento [Per  Capta|Observacéo
(alimento
Pronto)
Bolachas 5 unidades oulAgua e  Sal,

35g ou pacote
individual de

integral ou doce
(leite, rosquinha de

249 cOCo, maisena,
maria,
amanteigada).

Bolachas Recheadas 5 unidades ou|{Sabores variados.
pacote indivi-|Podendo ser

dual de 369

normal ou diet.
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Alimento Per Capta|Observagéao
(alimento
Pronto)

Margarina (adicao em péaes ou quitandas ) 109 Com sal, sem sal
ou light.

Frios 20g/1fatia Presunto sem
capa de gordura
ou de aves, queijo
dos mais diversos,
mortadela etc.

Salsicha 1 Unidade|Somente para

individual lanches: cachorro
quente etc.

Geleia 20g/1sache Normal ou Diet.
Sabores diversos.

Sopa ou Caldo 400ml N&o se aplica.

Adocante 2 sachés de|Frutose ou Stévia

800mg
1 saché de 1g |Nao se aplica.

Sal

Massa paraTapioca/Beiju ou Cuscuz 120g Nao se aplica.

Médulo de proteina do soro do leite Grama Exemplo:  Fortifit,
Fresubin  Protein
Powder, etc.

Suplemento Completo Grama Exemplo:  Nutren
Active, Sustagem,
efc.

Médulo de Maltodextrina Grama Exemplo: Nutri
dextrin, oligossac
efc.

Mix de Fibras Grama Exemplo:
stimulance, fiber
mais, etc.

Mé6dulo de TCM |Grama Exemplo: nutri
TCM AGE, etc.

Mingau 250 ml Com ou sem
acucar do mais
diversos  cereais
(neston, amido,
farinha lactea,
cremogema,
mucilom, arrozina,
aveia, fuba etc).

Canjica ou Arroz Doce 308 gramas  |N&o se aplica.
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BEBIDAS

Alimento Per Capta|Observagio
(alimento
Pronto)

Café 100 mi Com ou sem
acucar.

Leite 200ml Integral,
desnatado, semi-
desnatado, sem
lactose ou de soja.

Leite Achocolatado 200ml 159 de
achocolatado
(normal ou diet)
por pessoa.

Vitamina ou Creme 200ml Com fruta ou
polpa.

logurte 200ml ou|Natural, sabores

1unidade diversos, light, sem
acucar.

Suco 200ml Da polpa ou
natural. Com ou
sem agucar.

Bebida a base de Soja 200ml Sabores diversos
com e sem agucar.

Cha 200 mil Com e sem
acucar.

Agua de Coco 200ml NZo se aplica.

Bebida Isotonica 200ml N&o se aplica.

Sobremesas e/ou Frutas

Alimento Per Capta|Observacao

(alimento
Pronto)

Abacaxi Descascado 150g Rodelas.

Abacaxi 100g Em Cubos -
porcionado em
potes.

Abacate 100g Em Cubos -
porcionado em
potes.

Banana prata 100g/1unidade |Embalada
individualmente

Caqui 130g/1unidade |[Embalada
individualmente

Laranja 150g/1unidade |Embalada
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individualmente

Laranja 100g Em  Cubos -
porcionado em
potes.

Maca 130g/1unidade |Embalada
individualmente

Mamao 150g Fatia embalada
individualmente

Mamao 100g Em Cubos -
porcionado em
potes.
Manga 100g Em Cubos -
porcionado em
potes.

Melancia Fatia com casca 200g Fatia  embalada
individualmente

Melancia 100g Em Cubos -
porcionado em
potes.

Meldo Fatia com casca 150g Fatia embalada
individualmente

Melao 100g Em Cubos -
porcionado em
potes.

Mexerica 100g/1unidade |Embalada
individualmente

Péra 110g/1unidade | Embalada
individualmente

Salada de Frutas 150¢g Em Cubos -
porcionada em
potes. Com no
minimo 3
variedades de
frutas.

Doces em Pasta 409 Exemplo:
goiabada,
marmelada,
marrom glace doce
de leite pastoso,
etc. Podendo ser
normal ou diet.

Doces em compotas 120g Exemplos:
péssego, figo etc.
Podendo ser
normal ou diet.
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Gelatina/mousse/ sorvete 80g Podendo ser
normal ou diet.
Pagoquinha de Amendoim 1un/22g Podendo ser
normal ou diet.
GUARNIGAO
Alimento Per Capta|Observacao
(alimento
Pronto)
Banana (frita) 90g Banana da terra
Banana (assada) 90g/1unidade [Banana prata ou
nanica
Legumes Saute 90g Batata, cenoura,
abobrinha, chuchu,
kabutia, etc
Puré de vegetais 1209 Misto ou simples.
Polenta 90g Nao se aplica.
Batata Palha ou Frita 40g Nao se aplica.
Couve Refogada 40g Nao se aplica.
Farofa 90g Nao se aplica.
Massas Cozidas 100g Nao se aplica.
Torta Salgada 150 g Néao se aplica.

CEREAIS E LEGUMINOSAS

Alimento Per Capta|Observacéao
(alimento
Pronto)

Arroz 1509 Podendo ser.
Arroz Branco, a
grega, com
legumes, uvas-
passas ou
leguminosas.

Arroz com Carne (branca ou vermelha) 200g Podendo ser.
galinhada, Maria
Isabel etc.

Feijao em Caldo 90g Nao se aplica.

Tutu de Feijao 90g Nao se aplica.

Feijao tropeiro 100g Nao se aplica.

PRATOS PROTEICOS

Alimento Per Capta|Observagao
(alimento
Pronto)

Prato Proteico sem 0ss0 150g Carne vermelha ou
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diarias recomendadas para manter a saude do individuo com consisténcia normal
e, sempre que possivel, atender os habitos alimentares dos comensais.

7.1.2. Caracteristicas da dieta: normocal6rica, normoglicidica, normolipidica,
normoprotéica, nutricionalmente adequada em macronutrientes e micronutrientes
com valor energético total de aproximadamente 2.500 kcal/dia para adultos e 1.600
kcal/dia para criancas, tendo preferéncia por alimentos pobres em gorduras e
aclcares simples, carnes magras, preparacdes assadas, grelhadas e cozidas.
7.1.3. Fornecimento de 05 (cinco) refeicbes diarias: desjejum, almogo, lanche,
jantar e ceia. Podera fornecer 06 (seis) refeicbes em alguns casos conforme
solicitacdo Gestor da CONTRATANTE.

7.2 Dieta especial

7.2.1 Deverdao ser utilizados os mesmos ingredientes do cardapio da dieta
normal/livre, havendo somente adaptacdes conforme necessario aos critérios:
consisténcia, temperatura, volume/quantidade, conteudo de residuos, conteudo de
nutrientes e composigcéo quimica, condigdes especiais e preparo de exames.

7.3 Dieta Branda

7.3.1 Destinada para pacientes com dificuldade de mastigacdo e degluticao,
distirbios gastrointestinais e evolugéo pés-cirtrgica.

7.3.2 Dieta composta por alimentos de mais facil digestéo, pelo abrandamento das
fibras e restricdo de gorduras saturadas das preparagdes. Transicdo entre a dieta
normal/livre e pastosa, normocalérica, normoglicidica, normolipidica, normoproteéica,
nutricionalmente adequada em macro e micronutrientes com reducao no teor das
fibras pela exclusédo de hortalicas cruas e casca das frutas, como também, pelo
abrandamento do tecido conectivo e celulose, ocorrido pela cocgdo ou agao
mecanica, cujo tempo é aumentado tornando a consisténcia macia. Dieta com valor
energético total de aproximadamente 2.200 kcal/dia.

7.3.3 Distribuicdo: 05 (cinco) refeicdes diarias. Podera fornecer 06 (seis) refeicoes
caso seja solicitado na prescricdo da Equipe Clinica.

7.3.4 Composicdo: a mesma da dieta normal/livre. O almogo e o jantar deverao
apresentar as mesmas preparacbes da dieta normal/livre, evitando apenas os
alimentos que ndo possam ser transformados em consisténcia branda.

7.4 Dieta Pastosa

7.4.1 Destinada a pacientes com dificuldade de mastigacéo e/ ou degluticao devido
a inflamagéo, danos neuroldgicos, distirbios neuromotores, alteragbes anatomicas
da boca ou esdfago e uso de préteses dentarias; evolugdo pos-cirurgica e para
proporcionar certo repouso gastrointestinal.

7.42 Dieta com alimentos que busquem minimizar o esforco da mastigagao,
degluticio e digestdo, apresentando grau maximo de subdivisdo e cocgéo, sendo
utilizada na transicdo entre a liquida pastosa e branda com preparacdes cremosas,
papas, purés e alimentos bem macios. Dieta com valor energético total de
aproximadamente 2.000 kcal/dia.

7.4.3 Distribuicdo: 06 (seis) refeigbes diarias.
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7._4.4 Composigao: a mesma composicdo da dieta branda, evitando apenas os
alimentos que nao possam ser transformados em consisténcia pastosa.

7.5 Dieta liquida pastosa

7.5.1 Destinada a pacientes com dificuldade de mastigagdo e degluticao,
intolerancia a alimentos sélidos, casos de afeccao do trato digestivo (boca, eséfago),
pré e pés-operatérios, preparo de exames, transicao da liquida para pastosa.

7.5.2 Dieta que busca fornecer alimentos que ndo necessitem de mastigacao e
sejam facilimente deglutidos e digeridos e/ou transi¢cao da liquida para pastosa, com
consisténcia semiliquida (espessada); alimentos liquidos e semi- sélidos, com pouco
residuo. Dieta com valor energético total de aproximadamente 2.000 kcal/dia.

7.5.3 Distribuicao: 06 (seis) refeigbes diarias.

7.5.4 Composicdo: alimentos na consisténcia liquida espessada e sem residuo. A
adequacao do padrao calérico, de acordo com as necessidades do paciente podera
prever a inclusao de suplementos nutricionais a base de proteinas, carboidratos
complexos e outros, em quantidades suficientes para cobrir as necessidades
nutricionais.

7.6 Dieta Liquida

7.6.1 Destinada a pacientes em que se deseja obter repouso gastrointestinal;
pacientes com grande dificuldade de degluticdo, impossibilidade de mastigagao, nos
pré e pés-operatorios como dieta de transigao e preparo de exames.

7.6.2 Dieta busca fornecer nutrientes de uma forma que proporcione minimo
esforgco no processo de mastigacdo, degluticdo e digestdo dos alimentos na
consisténcia liquida, constituida de alimentos a temperatura ambiente,
fundamentalmente a base de leite, sem residuos. Dieta com valor energético total de
aproximadamente 1.800 kcal/dia.

7.6.3 Distribuicao: 06 (seis) refeicdes diarias.

7.6.4 Composicdo: Deve ser prevista a incluséo de suplementos nutricionais a base
de proteinas, carboidratos complexos e outros, em quantidades suficientes para
cobrir as necessidades nutricionais do paciente e atingir o minimo calérico
estabelecido para este tipo de dieta.

7.7 Dieta liquida restrita

7.7.1 Destinada a pacientes com em pds-operatério imediato ou na transicao entre
a alimentacdo por sonda e via oral e preparo de exames que necessitem de
alimentos facilmente absorvidos.

7.7.2 Dieta busca fornecer alimentos fluidos, faciimente absorvidos, com minimo
de estimulo, praticamente n&o deixando residuos no trato gastrointestinal. Dieta com
valor energético total de aproximadamente 600 kcal/dia.

7.7.3 Distribuicdo: 06 (seis) refeicdes diarias.

7.7.4 Composicdo: liquidos claros a temperatura ambiente, com o minimo de
residuos (ralos e coados), isentos de sacarose, lactose e gluten; com aporte calorico
minimo, baseada em sucos e refresco de frutas coados (caju, laranja lima e maca),
chas claros ou agua de coco. Os alimentos acidos sdo excluidos. Deve ser prevista
a inclégéo de suplementos nutricionais a base de proteinas, carboidratos complexos
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e outros, em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais do
paciente e atingir o minimo calérico estabelecido para este tipo de dieta.

7.8 Dieta pediatrica 2 — Criancas de 1 a 6 anos

7.8.1 Destinada para a alimentacdo de criancas de 1 a 6 anos devendo fornecer
nutrientes adequados, através de alimentos apetitosos, considerando a proporgao
adequada de calorias e nutrientes (carboidratos, proteinas, gorduras, vitaminas e
sais minerais) necessarias para garantir o perfeito crescimento e desenvolvimento
da crianca.
7.8.2 Dieta nutricionalmente adequada aos pacientes em idade pré-escolar,
composta pelos mesmos alimentos da dieta normal/livre, porém com quantidades
menores, ou seja, seguindo as recomendagdes nutricionais para a idade superior do
grupo pré-escolar, que é 6 anos. Dieta com valor energético total de 1.600 kcal/dia
(tendo como parametro para o calculo da necessidade energética a FAO/OMS -
2004 (kcal/lkg de peso, utilizando o peso/ idade de menino no P50 na curva de
crescimento da FAO/OMS 2007).
7.8.3 A dieta pediatrica podera sofrer alteracao da consisténcia de norma/livre para
as demais (branda, pastosa, liquida-pastosa, liquida ou liquida restrita), conforme
necessidade do paciente. Para as criancas de 7 a 12 anos a CONTRATADA devera
seguir as orientagdes da Nutricionista do CONTRANTE.
7.8.4 Distribuicdo: 06 (seis) refeicdes diarias.
7.8.41 Composicédo: dieta com textura adequada e cores variadas dos
alimentos visando o estimulo da mastigacdo e aceitagdo das preparagdes. A
mesma coloracdo devera ser evitada e a variedade de alimentos devera ser
proporcionada a oferta de carnes, leguminosas, leite e derivados e frutas, de
forma alternada e acumulativa, objetivando atingir uma alimentagéo balanceada e
equilibrada sob o ponto de vista nutricional, além de adequacgao as necessidades
fisiologicas e patolégicas. As carnes deveréo ser servidas em iscas, em cubos ou
moidas, sobremesas de doces concentrados substituidos por frutas, leite com
café substituido por leite com achocolatado.

7.9 Dieta para Diabéticos

7.9.1 Destinada a manter os niveis de glicose sanguinea dentro dos parametros de
normalidade, suprindo as calorias necessarias para manter ou alcangar o peso ideal
em adultos, indices de crescimento normal e desenvolvimento em criancas e
adolescentes, aumento das necessidades metabdlicas durante a gravidez e
lactacdo, ou recuperacdo de doengas catabdlicas.

7.9.2 Dieta podera ter consisténcia normal/livre, branda, liquida pastosa ou liquida e
atender o valor calérico prescrito, apresentando o mesmo cardapio da dieta normal e
os mesmos ingredientes, porém com restricdo de aglcar, maior teor de fibras e
composta por alimentos e preparagdes com menor indice glicémico.

7.9.3 Distribuicéo: 06 (seis) refeicdes diarias.

7.94 O cardapio devera seguir a dieta normal/livre, utilizando na medida do
possivel os mesmos ingredientes e formas de preparo.

7.9.5 Usar adocante artificial (liquido ou saché), previamente aprovado pela
nutricionista do CONTRATANTE, em substituicdo ao agycar (sucos, refrescos,
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bolos, paes, mingaus, vitaminas, etc.); com fruta na colacdo em substituicdo ao
suco.

7.9.6 As sobremesas doces deverao ser substituidas por frutas da época ou
preparacoes dietéticas, conforme Portaria ANVISA n° 29 de 13/01/98 que trata do
Regulamente Técnico referente a alimentos para fins especiais "diet”.

7.9.7 No almogo e jantar devera haver acréscimo de uma preparagao a base de
legumes ou vegetal folhoso cozido, de forma a garantir o aporte de fibras de no
minimo 20 g por dia.

7.9.8 As guarnicdes a base de farinhas deveréo ser substituidas por outras com
menor teor de glicidios sempre que houver restricdes ao total calérico.

7.9.9 Todas as bebidas deverao ser acompanhadas de sachés de adogante.

7.9.10 As quitandas deveréao ser isentas de sacarose.

7.10 Dieta Hipossodica

7.10.1 Destinada a pacientes com insuficiéncia renal aguda e cronica,
insuficiéncia cardiaca congestiva, hipertensdo arterial, retencdo hidrica (ascite,
edema), cirrose e encefalopatia hepatica, tratamentos com corticoide, etc, visando o
controle da pressao arterial e o balango hidrico.

7.10.2 A dieta podera ser de consisténcia normal, branda, liquida pastosa ou
liquida, garantindo o mesmo aporte calérico da dieta normal de igual consisténcia
restrita em alimentos ricos em sodio, com exclusdo de alimentos processados
(enlatados, conservas, embutidos, temperos e molhos prontos, conservas, etc).
7.10.3 A dieta devera ser preparada apenas com temperos naturais sem o
acréscimo de sal, porém, entregue ao paciente no almogo e jantar, um saché de sal
(1g). Dieta com VET de 2000 kcal, com aproximadamente 3 a 4g de NaCl ou 1,6g de
sodio (Segundo DRI citada por CUPPARI, 2002). A critério do Nutricionista da
CONTRATANTE podera ser realizada uma restricdo mais severa de sédio. No caso,
da dieta s/ sal 0 paciente ndo recebe o saché de sal.

7.10.4 Caso na dieta a prescrigdo permitir, incluir uma fatia de liméao
acompanhando o almogo e jantar.

7.11 Dieta Hiperproteica e Hipercalérica

7.41.1 Destinada a pacientes que apresentam condigdes hipermetabdlicas e
infecciosas (HIV, cancer / quimioterapia, dialise / hemodialise, transplante,
queimados etc.), desnutricdo, dentre outras, em que as necessidades nutricionais
sejam aumentadas e diferenciadas.

7.11.2 O cardapio e a consisténcia devera ser o mesmo da dieta normal,
atendendo a consisténcia requerida (dieta branda, pastosa, liquida pastosa ou
liquida). Dieta baseada na oferta de alimentos com alta densidade calérica e
protéica, sendo esta de alto valor biolégico. Devera incluir suplementos de proteinas
em sopas, sucos e bebidas, para completar o aporte nutricional necessario.

7113 Distribuicao: 6 refei¢cdes diarias.

7.12 Dieta Hipercal6rica

g b e Dieta destinada a pacientes com desnutricdo, politrauma e queimadura,
sepse dentre outras, em que necessite fornecer e calérico elevado em
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quantidades acima do valor energético total (VET) para minimizar a resposta
catabdlica da doenca e/ ou maximizar a recuperacao da desnutricdo; gerando
balango energético positivo e ganho de peso.

7122 Dieta baseada na oferta de alimentos com alta densidade cal6rica
(vitaminas, mingaus, doces, paes, mel, geléia de frutas, etc.); acréscimo de 6leo
vegetal cru no almogo e/ou jantar e oferta de complementos alimentares
hipercaléricos industrializados e/ ou caseiros.

7323 Distribuicdo: 6 refeicdes diarias.

7.13 Dieta Hipocal6rica

71341 Destinada a individuos com problemas de obesidade ou em doencas
que requerem urgéncia médica na perda de peso, consistindo na reducéo dos riscos
em complicagdes.

7.13.2 Dieta com oferta de alimentos de baixa densidade calérica e devera ser
prescrita por meio de esquema alimentar individualizado podendo ser necessario a
utilizacdo de suplementos nutricionais especificos as patologias, de acordo com as
necessidades nutricionais dos pacientes.

7.13.3 Distribuicdo: 6 refeicdes diarias.

7.14 Dieta Hiperprotéica

7.141 Destinada a pacientes em estado de hipercatabolismo, desnutricao
protéica, queimados, politraumatizados, pés-operatorios visando fornecer aporte
protéico elevado, cuja relagéo caloria/proteina deve ser adequada, a fim de produzir
balango nitrogenado positivo.
7.14.2 Dieta rica em proteina de alto valor biolégico, conforme prescrigcao dietética
individualizada, podendo incluir:
- No desjejum: ovo cozido ou queijo.
- No almoco e jantar: omelete ou ovo mexido ou por¢ao de carne ou ave, que
nao conste do cardapio normal, além de queijo ralado no arroz ou sopa.
7.14.3 Devera incluir suplementos de proteinas em sopas, sucos € bebidas, para
completar o aporte nutricional necessario.
7.14.4 Distribuicéo: 6 refeicdes diarias.

7.15 Dieta hipoprotéica

7.15.1 Destinada para pacientes com insuficiéncia renal crbnica, com
hepatopatias e outras patologias cujo catabolismo protéico possa interferir na
evolucao positiva do quadro clinico visando fornecer menor aporte protéico, a fim de
prevenir 0 acimulo de metabdlitos nitrogenados e reduzir o trabalho renal e
hepatico.

7.16.2 Dieta hipoprotéica, conforme prescricdo dietética individualizada, com
predominio de proteina de alto valor biologico (60% PAVB). Podera ser necessaria a
utilizacio de suplementos nutricionais especificos as patologias, de acordo com as
necessidades nutricionais dos pacientes. -

7.15.3 Distribuicao: 6 refeicdes diarias. (

7.16 Dieta hipolipidica
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7.16.1.1 Destinada para prevenir e/ ou aliviar sintomas gastrointestinais (dor
abdominal, diarréia, flatuléncia, esteatorréia), tratamento de doencas hepaticas,
pancredticas, da vesicula biliar, obesidade, sindromes absortivas, doencas
cardiovasculares e dislipidemias visando fornecer baixa quantidade de gordura (20 a
25% do VET da dieta) e com perfil lipidico adequado.

7.16.1.2 Dieta: com baixo teor de gorduras e 6leos (de 20 a 25% do VET),
principalmente das gorduras saturadas (< 7% das calorias totais), até 10% das
calorias totais de acidos graxos poliinsaturados, até 20% das calorias totais de
acidos graxos monoinsaturados e com colesterol < 200mg/ dia.

7.17 Dieta para diarreia

TATA Destinada a pacientes com quadro de diarréia persistente, devido a
situacdes clinicas especificas ou por efeito farmacologico visando reduzir a
quantidade de residuos alimentares no Iimen intestinal e o volume das fezes,
auxiliar no alivio dos sintomas da diarréia, prevenir desidratagéo e perda de peso.
{72 Composicao: ofertar liquidos e eletrélitos para repor as perdas
gastrointestinais (4gua de coco e bebidas isotdnicas), fibras soluveis para auxiliar no
controle do transito intestinal devido a viscosidade que proporciona e producao de
acidos graxos de cadeia curta, evitar alimentos fontes de fibras insollveis e oferecer
alimentos obstipantes. Usar adogante isento de lactose - adogante LIQUIDO.

7173 O cardapio e a consisténcia deverao sempre que possivel, ser o mesmo
da dieta branda conforme orientado no Manual de Dietas Hospitalares das Unidades
ou prescrigdo do Nutricionista da CONTRATANTE.

7.18 Dieta laxativa

7.18.1 Destinada a pacientes que apresentam obstipacdo intestinal por diversas
causas (maus habitos, falta de horarios regulares, reacdes adversas do uso de
medicamentos, pacientes acamados); doencas do intestino grosso; neuropatia;
neoplasias intestinais; hemorréidas, etc., visando promover aumento da excregao
fecal e acelerar o transito intestinal.

7.18.2 Dieta composta por alimentos laxativos totalizando 25 a 35g de fibra
alimentar por dia para adultos e pediatricos acima de 2 anos somar a idade mais 59
considerando o predominio de fibras insolUveis, restrita em alimentos obstipantes e
aumentada em liquidos. Poderad utilizar opcdo da oferta de coquetel laxante
padronizado nas Unidades. Outras condutas poder&o ser realizadas, a critério do
Nutricionista da CONTRANTE.

7.19 Dieta isenta de lactose

7.19.1 Destinada para pacientes com intolerancia a lactose por deficiéncia da
enzima lactase, doencas inflamatérias intestinais, ressecgdes intestinais e outros
casos visando fornecer uma dieta isenta de lactose.

7.19.2 O leite de soja e 0 sem lactose deverao ser usados COMo Opgao para
substituir o leite de vaca; usar adogante liquido quando negessario.

7.20 Dieta isenta de gliten s
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7.20.1 Destinada para pacientes com doenca celiaca, alguns casos de diarréia
crbnica e doencas inflamatérias intestinais visando fornecer dieta isenta de gluten
(trigo, aveia, malte, centeio, cevada e seus subprodutos).

7.21 Dieta para insuficiéncia renal crdénica (IRC)

7.211 Destinada para pacientes renais que necessitam de controle de
proteinas, sodio, potassio, fésforo e agua, em tratamento conservador visando evitar
deficiéncias e manter um bom estado nutricional, através de uma ingestéo adequada
de nutrientes; controle do edema e desequilibrio eletrolitico, através da restricdo no
consumo de soédio, potassio e liquidos.

7.21.2 Dieta com baixo teor de proteinas, hipossodica (2g NaCl de sal de
adicédo), hipocalémica (1 a 4g de potassio), hipofosfatémica (800mg fdsforo) e
restricdo de liquidos.

7.22 Dieta Hipocolesterolémica

1221 Destinada aos individuos que necessitam de restricdo de alimentos ricos
em colesterol e gorduras saturadas, tais como: carnes gordurosas, bacon, banha,
embutidos, pele de frango, 6leo de dendé, gordura de coco, manteiga de cacau,
queijos gordurosos, laticinios integrais, produtos de panificagédo com creme, gordura
vegetal hidrogenada e alimentos preparados com a mesma, frutos do mar, gema de
OVO € outros.

8. Dos Géneros Alimenticios:

8.1. A CONTRATADA devera responsabilizar-se pelas despesas relativas
aos géneros alimenticios, mercadorias, produtos de limpeza e descartaveis, bem
como executar o controle dos mesmos quanto a qualidade, estado de conservagao,
acondicionamento, condigdes de higiene, transporte, recebimento, armazenamento,
pré-preparo e preparo cocgdo e distribuicdo, observadas as exigéncias legais
vigentes.

8.2. O leite devera ser em p6 ou liquido (UHT): integral, semi - desnatado,
desnatado ou sem lactose, de procedéncia, com carimbo de fiscalizagdo do Servigo
de Inspegdo Federal (SIF), com a devida aprovacéo através de Certificado de
Inspecdo. As condicdes das embalagens, de modo que nao se apresentem
estufadas ou alteradas.

8.3. O arroz devera ser polido de gréos longos e finos, tipo 1.
8.4. O feijao carioquinha ou preto devera ser de primeira qualidade, tipo 1.
8.5. Os péaes do tipo francés servidos nas refeicdes devem ser frescos,

reservando-se a CONTRATANTE, o direito de recusar paes murchos, e de solicitar
imediata substituicao dos mesmos.

8.6. Os embutidos e frios utilizados deveréo ser de qualidade comprovada.
8.7. Os produtos de origem animal deverdo ser de procedéncia idonea,
com carimbo de fiscalizacdo do SIF, MS ou 6rgao competente, transportados em
carros fechados refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de papelao
lacradas, embalados em sacos plasticos ou a vacuo, condicdes corretas e
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adequadas de temperatura, respeitando- se as caracteristicas organolépticas
proprias de cada produto.
8.8. As carnes que serdo utilizadas na preparagéo dos alimentos, deverao
seguir o seguinte padrao:

Alcatra, patinho, coxdo mole ou outra peca de 12 apés

acordado com a CONTRATANTE.

Alcatra, Contra - Filé, ou outra pega de 12 ap6s acordado
com a CONTRATANTE.

Coxdo duro, lagarto, apbés acordado com a
CONTRATANTE.

Coxao duro, patinho.
Acém e paleta.
Coxa, sobrecoxa, file e peito.

8.9. Para os hortifrutigranjeiros, devera ser observado: o tamanho, cor,
odor, grau de maturagdo, auséncia de danos fisicos e mecanicos.
8.10. Para os ndo pereciveis, devera ser observado: embalagens integras,

préprias para cada tipo, dentro do prazo de validade e com identificagcbes corretas
no rétulo. As latas ndo deverao estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e os
vidros ndo deverao apresentar vazamentos nas tampas, formacéo de espumas, ou
qualquer outro sinal de alteragao ou violagéo do produto.

8.11. Os cereais, farindceos e leguminosos néo devem apresentar vestigios
de insetos, umidade excessiva e objetos estranhos.
8.12. Para os sucos e demais produtos industrializados, devera ser

observado: idoneidade da procedéncia, com embalagens integras, ndo estufadas e
nao violadas, dentro do prazo de validade e com identificagdes corretas no rétulo.
8.13. As polpas deverdo ser de procedéncia idénea, de boa qualidade, com
embalagens integras, ndo estufadas e ndo violadas, dentro do prazo de validade e
com identificagcdes corretas no rétulo.

8.14. Para os descartaveis deverd ser observado: integridade das
embalagens, ser atoxico.

8.15. Para os produtos de limpeza, devera ser observado: prazo de validade,
registro atualizado no Ministério da Salde, embalagem adequada e atender a
legislacao vigente.

9. Recebimento de Géneros Alimenticios, Materiais e Outros

9.1. A CONTRATADA devera cumprir e exigir dos seus fornecedores o
cumprimento das normas sanitarias, com especial aten¢éo para o acondicionamento
e transporte de géneros alimenticios e materiais:

- As condigdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores.

- Aexisténcia de certificado de vistoria do veiculo de transporte.

Higiene pessoal e a adequagéo do uniforme do entregadqr.

A integridade e a higiene da embalagem.
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- A realizagdo da avaliagdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios
definidos pela ABNT - Associagao Brasileira de Normas Técnicas.

- As caracteristicas especificas de cada produto, bem como controle de
temperatura no recebimento dos géneros alimenticios, de acordo com os critérios
técnicos estabelecidos pela legislagéo sanitaria vigente.

- A correta identificacdo do produto no rétulo: nome, composicdo do produto e
lote; nimero do registro no Orgéo Oficial; CNPJ; endereco e outros dados do
fabricante e do distribuidor; temperatura recomendada pelo fabricante e condicdes
de armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade e de fabricacdo de todos
os alimentos; respectivo registro nos 6rgaos competentes de fiscalizagéo.

- Os produtos deverédo estar acompanhados da respectiva nota fiscal.

9.2. Manter os alimentos em preparacdo ou preparados sob temperaturas de
seguranca, ou seja, inferior a 10°C ou superior a 65°C.

9.3. O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, devera ser executado por
pessoal treinado, dentro das melhores técnicas de culinéria, sob supervisdo direta
do Nutricionista da CONTRATADA observando-se as técnicas recomendadas, e de
acordo com as legislacdes vigentes.

9.4. Disponibilizar o levantamento das refeicdes, dietas enterais e férmulas infantis
que serdo fornecidas, por meio do setor competente de cada Unidade da Rede de
Saude;

9.5. Disponibilizar os recipientes e utensilios utilizados na distribuicao de refeicdes
e incluida a nutricéo enteral deverao ser previamente aprovados pelo NND;

10. Das Enterais

10.1. Manter diariamente copeiras devidamente treinadas, permanentes e
exclusivas, nas areas internas do lactario e/ou Unidade de Nutricdo e Dietética,
inclusive no periodo noturno, adequadamente uniformizadas, em condi¢cdo de salde
que atenda as legislacdes vigentes pertinentes a esta area, para higienizagao,
esterilizacao, preparo e envase de formulas infantis e nutricdo enteral;

10.2. Manter copeiras nas areas externas do lactario e/ou Unidade de Nutricdo e
Dietética, diariamente e em todos os turnos, para higienizagao e distribuicao de
férmulas infantis e de nutricdo enteral;

10.3. Unidade de Nutricdo e Dietética (UND): unidade que seleciona, adquire,
armazena e distribui insumos, produtos e Nutricdo Enteral (NE) industrializada ou
néo, produz bens e presta servicos, possuindo instalagbes e equipamentos
especificos para a preparagao da NE, atendendo as exigéncias das Boas Praticas
de Preparacdo de Nutricdo Enteral-BPPNE.

10.4. Utilizar etiqueta adesiva autocolante para identificacdo das formulas enterais
e férmulas infantis. Os rétulos deverao ser preenchidos pelo funcionario da
CONTRATADA responsavel pelo lactario e em acordo a legislagéo vigente;

10.5. Os nutricionistas da CONTRATADA ficardo responsaveis nao sé pelo
controle das atividades desenvolvidas na Unidade de Alimentagcdo e Nutricdo como
também pela fiscalizagdo diaria das atividades desenvolvidas no lactario e/ou
Unidade de Nutricéo e Dietética;

10.6. Fornecer as copeiras do Lactario e/ou Unidade de Nutricao e Dietética
vestuario que atenda rigorosamente as especificacbes do item “Vestuario”,

10.7. O fornecimento de refeicdbes e/ou nutricdo enteral/férmulas infantis para
pacientes se dara da seguinte forma: -
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10.7.2. Solicitar, pelo sistema eletrdbnico ou por meio de impressos
padronizados, as refeicdes e/ou géneros alimenticios, prescritos, para o paciente
internado e para o paciente em observagao, da seguinte maneira:

- O desjejum, colacdo, almogo, merenda, jantar e ceia serao solicitados
em mapa especifico para este fim, em 02 (duas) vias, especificando a Unidade
-de Saude, a Clinica, o Tipo de dieta, as Refeicdes e as quantidades das
mesmas,

10.7.3. As preparagdes e/ou produtos distribuidos pelo Lactario/ Unidade de
Nutricdo e Dietética (alimentos destinados a lactentes e criancas, a saber,
formulas infantis, lacteas e nédo-lacteas, e formulas industrializadas para terapia
nutricional enteral — FTNE), deverdo ser requisitados no formulario Requisicéo
Extra de Alimentos;

10.7 4. Deverdo ser solicitados no formulario Requisicdo Extra de
Alimentos: Refeicdo para paciente admitido ap6és entrega do Mapa de Dietas;
Alimentos do Quadro de Alimentos Preparados e Géneros Alimenticios para
Complementos de Refeicdes especificando a Unidade da Rede de Saude, a
Clinica, o Tipo de dieta, as Refei¢cdes e as Quantidades das mesmas; Alimentos
para serem ingeridos junto com a medicagao;

10.7:5. Caso o paciente esteja impossibilitado de receber a refeicdo no
momento em que esta for distribuida poderdo ser requisitadas colagéo, a
merenda e a ceia em Requisicao Extra de Alimentos, por componente;

11. Condi¢des basicas para a distribuicdo das refeigcdes:

11.1. A distribuicdo e o recolhimento ndo poderéo ocorrer de forma a trazer risco de
contaminacgédo cruzada (utensilios limpos e sujos) conforme normas estabelecidas
pela Servigo de Controle de Infec¢cdes Hospitalar da Unidade.

11.2. Os alimentos deverdo ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de
exposicéo e temperatura a fim de ndo ocorrer multiplicag&o microbiana.

11.3. Para a distribuicdo dos alimentos quentes devera observar os seguintes
critérios de tempo e temperatura: manter as preparagdes a 65° C ou mais por no
maximo 12 horas; manter as preparagdes a 60° C por no maximo 6 horas, abaixo de
60° C, por no maximo em até 3 horas.

11.4. Para a distribuicdo de alimentos refrigerados devera ser observado os
seguintes critérios de tempo e temperatura: manter as preparacdes em temperaturas
inferiores a 10° C por no maximo 4 horas ou quando a temperatura estiver entre 10 e
21° C, esses alimentos sé podem permanecer na distribuigéo até 2 horas.

11.5. A temperatura dos alimentos servidos deverd observar os parametros
estabelecidos na legislacdo vigente, sendo que a temperatura das dietas servidas
aos pacientes devera ser monitorada e registrada em impressos proprios pela
CONTRATADA, conforme legislagao vigente.

11.6. Toda nutricdo dietética devera ser identificada com etiquetas adesivas
conforme padronizado pela CONTRATANTE:

-Para os pacientes: nome completo, unidade de internacdo, leito, data de
nascimento, nimero do prontuario, tipo de refeicado, tipo de dieta, data e validade,
11.7. O transporte de alimentos e outros, devera ser efetuado em carros fechados

e apropriados.
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10.8. Disponibilizar  talheres  descartaveis embalados  individualmente
(pacientes/colaboradores/prestadores de servico) com guardanapo adequado a cada
refeicao.
11.9. Os pacientes em precaugdo de contato, em vigilancia e respiratéria e
colaboradores/prestadores de servico deverdo receber suas refeicbes em
embalagens descartaveis com capacidade volumétrica adequada a cada
preparacao.
11.10. Manter quantidades suficientes de utensilios descartaveis para o uso,
garantindo o bom atendimento aos comensais/clientes.
1141 Controlar o quantitativo de refeicdes servidas aos pacientes e
colaboradores através de registro de confiabilidade.

12. Distribuicao das refeigbes

12.1 Pacientes e colaboradores
12.31.1 Desjejum, Colagao, Lanche e Ceia

- Bebidas (Leite puro, Leite Achocolatado ou seus substitutos): deverdo ser
servidas em recipientes com tampa e contelido conforme per capta estabelecido
por tipo de dieta.

- P&o, quitanda ou seu substituto: deverao ser acondicionados em embalagem
apropriada acompanhado de guardanapo e devidamente etiquetado. No caso de
quitanda que requeira talher para sua ingestdao este devera ser distribuido
(exemplo: bolo, tortas salgadas etc.).

-Fruta ou substituto: higienizacdo deverdo ser embaladas em recipientes
adequados. Todas as frutas com excecdo da banana ou macgéd deverdo ser
picadas em cubos acompanhados de talher.

12.1.2 Almoco e Jantar

- Saladas deverdo ser acondicionadas em recipientes com tampas
embalados individualmente e compativeis com a bandeja e o carro de
distribuicdo dos alimentos, conforme per capta estabelecido por tipo de

dieta.
- Arroz, feijéo, guarni¢do e o prato principal ou Sopa (prato nico) deverao
ser acondicionados:

Opcaol/tipo Especificacao

Bandejas com isolamento térmico na base e
na tampa, de material atdxico, possuindo local
Opcéo 1 adequado para talheres, suco e/ou
sobremesas. Sendo indispensavel a utilizagéo
dos refis descartaveis (base e tampa), com 4
Carro de distribuicdo de alimentos(divisérias no caso de refeicdo completa ou
fechado uma diviséria no caso de sopa. A bandeja
devera ser compativel com o carrinho de
distribuicdo da unidade hospitalar ou de
acordo com (o] estabelecido pela
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ONTRATADA. A capacidade da bandeja
érmica devera atender ao per capta da

unidade.
Recipientes descartaveis de Polipropileno;
Opgao 2 om tampa com trés divisérias no caso de

refeicdo completa ou uma diviséria no caso de

opa. Sendo todos os descartaveis resistentes

Carro de distribuicdo de refeicbesje compativeis com o carrinho de distribuicéo

fechado térmico a unidade. A capacidade do recipiente devera
tender ao per capta da unidade.

12.1.3 Sobremesa
Tipo Especificacao
. Servidas em recipiente com tampa conforme
Suco, vitamina ou cha per capta estabelecido por tipo de dieta ou

prescricao do Nutricionista. Em alguns casos
conforme prescricdo poderd ser solicitado
icanudo ou colher embalados individualmente.
Higienizada, picada e acondicionada em
Fruta recipiente com tampa e capacidade
volumétrica adequada ao per capta
estabelecido acompanhado de talher.
Acondicionado em recipiente com tampa,
Doce, Salada de fruta, pudim oucapacidade volumétrica adequada ao per
gelatina icapta estabelecido acompanhado de talher.

13. OBRIGAGOES DA CONTRATADA

13.1. Preparar a alimentagcdo nas dependéncias da CONTRATATA , exceto as
dietas enterais. A alimentagéo fornecida devera ser equilibrada e racional e estar em
condig¢des higiénico-sanitarias adequadas.

13.2. Elaborar cardapios completos (dieta normal/livre e especial), observando os
conceitos, classificacdo das dietas hospitalares, tipos, técnicas, procedimentos e
métodos para a produgdo, armazenamento e distribuicdo de refeicOes, além da
localizacéo, frequéncia e horarios.

13.3. Os servicos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de Nutricionista,
com experiéncia comprovada, cujas funcdes abrangem o desenvolvimento de todas
as atividades técnico-administrativas, inerentes a Unidade de Alimentagédo e
Nutricdo (UAN).

13.4. A aquisicéo e fornecimento de géneros e produtos alimenticios, descartaveis
de uso nas diferentes refeicbes (papel toalha, guardanapos, talheres, potes,
bandejas plasticas de refeicdo compativeis com os carros de transporte fechado,
para distribuir aos pacientes), insumos de higiene, insumos de limpeza (detergente
neutro, desincrustante, saneante, alcool liquido 70%, alcool gel, sabonete
antisséptico, outros materiais de higiene e limpeza usados pa producéo, etc.), e

-
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materiais de insumo em geral (utensilios, loucas, etc.), deverdo ser de boa
qualidade.

13.5. Os géneros e produtos alimenticios, produtos de higiene e limpeza e outros
materiais de consumo necessarios a execucdo do servigo, deverdo respeitar as
instrugbes normativas do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, bem
como as normas legislativas do Ministério da Saide. A CONTRATANTE podera
solicitar a CONTRATADA a substituicdo de géneros caso estes ndo estejam em
conformidade com os padrées estabelecidos.

13.6. Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto
a qualidade, estado de conservacdo, acondicionamento, condicdes de higiene,
transporte, recebimento, armazenamento, pré-preparo e preparo cocgdo e
distribuicdo, observadas as exigéncias legais vigentes.

13.7 Manter controle de qualidade para materiais descartaveis e produtos de
limpeza e industrializados.

13.8. Apresentar quando solicitado, em relagdo dos géneros alimenticios
(pereciveis e nao pereciveis): forma de aquisicdo, selegdo e avaliacdo do
fornecedor, condi¢cbes de armazenamento, higiene e limpeza, avaliagao técnica com
registro de visita in loco dos seus potenciais fornecedores, aprovado por um
responsavel técnico da CONTRATADA.

13.9. Apresentar quando solicitado relatérios, notas fiscais, lista de fornecedores,
contratos com empresas e servigos prestados para andlise técnica e /ou
cumprimento de exigéncias legais pela CONTRATANTE.

13.10. Apresentar quando solicitado, os registros dos produtos quimicos utilizados
(Fichas de Informagdes de Seguranga de Produtos Quimicos-FISPQ).

13.11. A CONTRATADA devera cumprir as diretrizes dos protocolos de seguranga
assistencial, conforme preconizado.

13.12. A operacionalizagao, transporte e distribuicdo das refeicbes devera ser
supervisionada pelo responsavel técnico da CONTRATADA, de maneira a observar
sua apresentacdo, aceitacdo, temperatura, para caso seja necessario, se fagcam
alteracbes ou adaptacdes, visando o atendimento adequado e satisfatério dos
usuarios e da legislagao vigente.

13.13. Distribuir as refeicdes aos pacientes em embalagens apropriadas mantendo
as temperaturas conforme legislacdo pertinente, obedecendo a prescricédo
dietoterapica e cardapio aprovado, nas quantidades e horarios determinados pelas
Unidades da CONTRATANTE.

13.14. Realizar o transporte interno e distribuicao das refeicées nos leitos, copas e
refeitério, atendendo a temperatura exigida na legislagéo vigente.

13.15. Fornecer agua em garrafa de 500 ml para o paciente internado, filtros dos
purificadores de todo o hospital, bem como, realizar a higienizagdo dos mesmos.
13.16 Fornecer aos seus colaboradores EPl e EPC conforme preconiza a
legislacao vigente, bem como realizagdo e acompanhamento de exames e vacinas.
13.1 Controlar o numero e tipo de refeicbes servidas diariamente, mantendo
disponiveis os respectivos registros. Emitindo relatério diario de refeigcbes solicitadas
e ao final de cada més emitir relatdrio consolidado, o qual se constitui em subsidio
para a avaliacao e pagamento.

13.18. Emitir Nota Fiscal da prestacdo de servicos, apds a aprovagao, pela
CONTRATANTE, do relatério consolidado quantitativo mensal de refeicbes

solicitadas.
‘e
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13.19. Garantir a continuidade do servico em qualquer circunstancia, sem 06nus
adicional a CONTRATANTE.
13.20. Transportar as refeigbes, seguindo todos os critérios de higiene e controle
de qualidade, assim como, transporte adequado segundo as normas e legislagdo
vigente, bem como atender os horarios de distribuicdo estabelecidos nas Unidades.
13.21. Apresentar para validagdo da CONTRATANTE no prazo maximo de 60 dias
corridos ap6s a assinatura do contrato e, atualizar sempre que necessario, em
conformidade a execugao das rotinas nas Unidades e normativas vigentes (RDC n°
216 de 15 de setembro de 2004, da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) e a Portarian © 1.428/93 do Ministério da Saude):

Plano de Atividades (programacao, execucao e supervisao permanente),
- Manual de Boas Praticas para Servigcos de Alimentacao,
- Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s),

13.22. Implantar de forma adequada, sob a avaliacdo do Gestor e Fiscal do
Contrato, a planificacdo (programacgdo, execucao e supervisao permanente)
referente ao item 17.32, garantindo suporte para atender as eventuais necessidades
das Unidades.

13.23. Prestar esclarecimentos que Ihe forem solicitados e atender prontamente as
reclamacdes de seus servigcos, sanando-as conforme metodologia e prazos ja
praticados pela CONTRATANTE, principalmente as que se referirem aos registros
do Servigco de Atendimento do Usuario e o Nucleo de Seguranca do Paciente.

13.24. Manter durante toda a execug¢do do contrato compatibilidade com as
obrigacbes assumidas, condigbes de habilitacdo e qualificagdo exigidas na
contratagao.

13.25. Dar ciéncia imediata e por escrito a CONTRATANTE referente a qualquer
anormalidade que verificar na execu¢ao dos servigos.

13.26. Para controle da qualidade da alimentagao a ser servida a CONTRATADA
devera coletar diariamente amostras de peso minimo de 200 gramas de todas as
preparacdes do cardapio a ser servido bem como das dietas especiais. As amostras
deverao ser coletadas e identificadas conforme legislagéo vigente.

13.27. A CONTRATADA devera apresentar a CONTRATANTE mensalmente ou
quando necessario o laudo da analise microbiologica referente as preparagdes
servidas nas 6 refeicdes do dia. O laboratério a ser contratado devera ser
acreditado pelo Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e tecnologia (INMETRO),
e atender a RDC 012/2011.

13.28. Em caso de ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA),
causadas e comprovadas pelo consumo das refeigbes fornecidas pela
CONTRATADA, esta devera arcar com todo o 6nus civil e criminal cabivel e mais as
despesas que se fizerem necessarias para sanaro problema.

13.29. Fornecer e trocar o elemento filtrante dos purificadores de toda a unidade
periodicamente, mantendo o registro das trocas.

13.30. Caberda a CONTRATADA fornecer todos os descartaveis utilizados na
prestacdo do servico, bem como copos descartaveis destinados ao consumo de
agua de toda a unidade.

13.31. Fornecer relatérios mensais para controle gerencial junto a
CONTRATANTE: quantidade de refeicbes pedidas e atendidas por tipo de dieta e
refeicdo e quantidade de refeicbes pedidas fora do horario e o setor que solicitou as
mesmas.
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13.32. Cabera a8 CONTRATANTE determinar as formas de controle das demandas

de servico e manutengdes.
13.33. Levar imediatamente ao conhecimento da CONTRATANTE qualquer fato

extraordinario ou anormal que afete execugado do objeto contratado, para adogao
das medidas cabiveis.

14. Limpeza, Higienizagado e Gerenciamento de Residuos

141 A CONTRATADA deveré realizar a limpeza e higienizacado do lactario, dos
moveis, e equipamentos periodicamente: prateleiras, equipamentos de refrigeragao,
fogdes, fornos, micro-ondas, purificadores de agua de toda a unidade, carros de
transporte, mesas, cadeiras, armarios,

14.2. A CONTRATADA devera adquirir lixeiras, instalar e abastecer saboneteiras e
papeleiras em pontos adequados do Servico de Nutricdo e Dietética da Unidade,
assim como dosadores automaticos para a diluigao de produtos.

14.3 A CONTRATADA sera responsavel pela remogao do residuo/lixo da cozinha,
copa, vestiarios e refeitério destinando-os até o abrigo de lixo temporario ou similar.
14.4 Realizar agdes de conscientizacdo dos usuarios e colaboradores da
CONTRATANTE, em face do descarte adequado de residuos e manutengao da
limpeza dos ambientes e organizacao dos espacos, na forma exigida pela legislagcao
vigente.

14.5 Exercer praticas de Agdes Sustentaveis compativeis como os Programas de
Gerenciamento de Residuo da Unidade Hospitalar.

14.6 Gerenciar o descarte dos residuos gerados tais como: organico
(devidamente pesado com respectivo registro), materiais descartaveis, embalagens
de produtos quimicos, restos de alimentos, vidros, latas, papeldes e outros, todos
em obediéncia ao Plano de Gerenciamento de Residuos de cada Unidade.

14.7 O indice de residuos organicos sera monitorado pela CONTRATANTE por
sua série histérica, resguardada a devida proporcionalidade de produgéo (somente
dietas enterais) de refeigoes.

14.8 Lavar e desinfetar o carro de distribuicédo apés o final de cada coleta e os
recipientes de lixo diariamente ou conforme orientagcéo da Comisséo de Residuos de
Servicos de Saude e do Nucleo de Infecgdo Hospitalar. O saco de lixo néo podera
ser esvaziado ou reaproveitado;

14.9 A CONTRATADA devera fornecer os insumos conforme segue, para
refeitério, vestiario da nutricdo, copas de nutricdo e ambientes relacionados ao
objeto desta contratacdo):

a) Papel Toalha (Com dispenser);

b) Papel Higiénico (Com dispenser);

C) Sabonete antisséptico sem odor (Com dispenser);

d) Alcool liquido 70%; (Com dispenser)

e) Produtos de limpeza (detergente neutro, desincrustaste, saneante);
f) Insumos de higiene;

Q) Alcool gel (Com dispenser);

h) Utensilios;

i) Loucas;

)] Lixeiras;

m) Outros que se fizerem necessarios no atendimento das rotinas.

14.10 Insumos de uso em todas as areas do HOSPITAL DE CAMPANHA:
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Copo descartavel 200 mi;

b) Garrafas de agua de 500 m|
C) Filtros dos purificadores de agua
14.11 Insumos fornecidos relacionados a refeico:
a) Guardanapo
b) Talheres
c) Potes descartaveis
d) Outros que se fizerem necessarios no atendimento das rotinas.

15 Manutencgéao

15.1 Informar obrigatoriamente ao setor de Patriménio da CONTRATANTE, qualquer
movimentagcdo de entrada ou saida de equipamentos, independente de serem
cedidos pela CONTRATANTE ou de propriedade da CONTRATADA.

15.2 Ao término do contrato entre as partes, a CONTRATADA devera,
impreterivelmente, entregar a estrutura fisica e equipamentos em perfeitas
condicdes de uso. Os equipamentos deverdo estar calibrados e testados, com
laudos emitidos por técnicos especializados.

156.3 Dos Recursos Humanos

16 DAS OBRIGAGCOES DA CONTRATADA

16.1 A CONTRATADA devera manter quadro completo de pessoal
qualificado e capacitado, em quantidade compativel com o atendimento diurno e
noturno. Levando em consideracdo as folgas, licencas médicas, faltas, férias,
demissdes e greves de forma a ndo ocasionar transtorno ao servigo.

16.1 Selecionar e preparar rigorosamente os colaboradores que prestaréo os
servicos, encaminhando pessoas com nivel de instrucdo compativel e funcdes
profissionais devidamente registradas em suas carteiras de trabalho.

16.2 O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, devera ser procedido
por pessoal capacitado, com conhecimento de técnicas culinarias e dos padrbes de
higiene e seguranca. A CONTRATADA devera ter pessoal qualificado para
manipular alimentos com Curso de Manipulador de Alimentos conforme exige a RDC
216 de 15/09/04, reconhecido pela entidade fiscalizadora (VISA Municipal ou
Estadual). Antes de iniciar os trabalhos a CONTRATADA devera apresentar as
referidas qualificacbes de seus funcionarios aos Gestores do Contrato.

16.3 A CONTRATADA devera nomear encarregados/lider de equipes
(Nutricionistas) responsaveis pelos servicos, com a missao de garantir,
notavelmente, o bom andamento dos trabalhos, fiscalizando e ministrando
orientagdes necessarias aos executantes dos servigos.

16.4 A CONTRATADA devera garantir a participagédo de todos os seus
colaboradores, em treinamento introdutério oferecido pela CONTRATANTE, acerca
das normas e rotinas das Unidades.

16.5 A equipe da CONTRATADA devera participar quando solicitada, de
treinamentos realizados pela CONTRATANTE.

16.6 A CONTRATADA por ocasiao do inicio do contrato se comprometera a
apresentar todos os exames exigidos, conforme legisla igente e com o atestado
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atualizado, emitido por médico do trabalho. Os resultados deverdo estar a
disposicdo da CONTRATANTE e dos 6rgdos competentes sempre que solicitado.
Os colabores substitutos ou admitidos durante a vigéncia do contrato deverdo, da
mesma forma, apresentar os exames exigidos, conforme legislagao vigente e com o
atestado atualizado, emitido por médico do trabalho.

16.7 Disponibilizar regular e mensalmente a escala de trabalho a
CONTRATANTE, em face requerimentos da SES/GO e do Ministério do Trabalho e
Emprego.

16.8 Comprovar, guando solicitado, o registro e regularidade junto ao Conselho
Regional de seus Nutricionistas e Técnicos envolvidos na prestacao dos servigos.
16.9 A CONTRATADA devera fiscalizar para que os colaboradores se
apresentem com aspecto adequado, limpos, unhas aparadas, cabelos protegidos,
barbeados e devidamente identificados. Os uniformes de todo o pessoal em servigo
serao fornecidos pela CONTRATADA e trocados conforme necessidade. N&o sera
permitida a permanéncia no local de trabalho de colaboradores que ndo estejam
devidamente uniformizados, apresentando boas condicdbes de higiene e
devidamente identificados com o cracha da empresa. Os colaboradores deverao
usar touca e mascaras, em todo ambiente distribuicdo de alimentos. Seu pessoal
devera ser identificado mediante crachas (com foto recente e identificagdo da
funcao).

16.10 Observar a legislacdo pertinente ao objeto conforme as referéncias
normativas relacionadas, em especial: Norma Regulamentadora N° 05 Comisséo
Interna de Prevencdo de Acidentes, Norma Regulamentadora N° 06 Equipamentos
de Protecdo Individual ~EPI, Norma Regulamentadora, N° 07 Programas de Controle
Médico de Saude Ocupacional- PCMSO, Norma Regulamentadora N° 09
Programas de Prevencdo de Riscos Ambientais, Norma Regulamentadora N° 15
Atividades e Operacdes Insalubres, Norma Regulamentadora N° 17 Ergonomia, a
Norma Regulamentadora, N° 26 Sinalizagdo de Seguranga, a Norma
Regulamentadora, N° 32 Seguranca e Salde no Trabalho em Estabelecimentos de
Saude.

16.11 Possuir, durante toda a vigéncia do contrato, Nutricionistas registrados no
6rgdao competente, em numero suficiente para a orientacao e supervisao dos
servicos prestados, desde armazenagem, produgéo (somente dietas enterais) e
distribuicao das refei¢des. :

16.12 Possuir um nutricionista Responsavel Técnico com experiéncia
comprovada na &area hospitalar, cujas atribuicdes sé&o: planejamento de cardapios,
elaboragio dos pedidos de géneros inerentes a composicéo do cardapio, controle de
qualidade e quantidade no recebimento e armazenamento dos géneros alimenticios,
segundo descrito em técnicas cientificas e conforme manual de boas praticas, coleta
de amostras de todas as refeicdes, acompanhamento da limpeza e desinfecgao de
utensilios e equipamentos destinados ao preparo e distribuicdo das refeicoes,
supervisdo e treinamento de funcionarios, pesquisa junto aos comensais sobre a
aceitacdo das refeicdes servidas, acompanhamento da dedetizacéo e desratizacao,
orientacdo quanto a distribuigéo da alimentacéo, tanto a funcionarios, colaboradores
e pacientes, supervisdo quanto a higiene na manipulagdo dos alimentos € no
manuseio dos utensilios, bem como a higiene do pessoal em servico,
acompanhamento da confecgdo e montagem das dietas que deverdo ser enviadas
aos pacientes, dentre outras atividades afins. : “
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16.13 Aos finais de semana e feriados, devera ter, pelo menos, um Nutricionista
para a supervisao dos servigos.
16.14 Devera apresentar em seu quadro de colaboradores Técnicos em

Nutricdo para acompanhamento de todos os processos da producado, (nas 24 horas
do dia), conduzindo a distribuicdo das refei¢cdes, supervisdo da limpeza da cozinha e
copas, impressao e conferéncia do mapa de pacientes e etiquetagem de
identificagdo das refeicbes e outras atividades afins. Os Técnicos em Nutricdo
deverao ser disponibilizados em quantidades suficientes para acompanhar a
montagem das dietas e distribuicdo das refeicdes nas clinicas; supervisionar os
copeiros e 0 uso dos equipamentos de protecao individual (EPI) no momento da
distribuicdo das dietas nas clinicas; atualizar as informacées dos mapas de dietas
disponibilizadas pelo Nutricionista da unidade clinica e repassar para o Servico de
Nutricdo e Dietética.

16.15 Instruir seus colaboradores quanto as necessidades de acatar as
orientagdes da CONTRATANTE, inclusive quanto ao cumprimento das normas
internas e de seguranga e medicina do trabalho, tal como prevencao de incéndio nas
areas da CONTRATANTE.

16.16 Manter disciplina entre os seus colaboradores no local do servico,
retirando no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas apo6s notificagdo, qualquer
colaborador considerado com conduta inconveniente - assegurando que todo
colaborador que cometer falta disciplinar, ndo serd mantido nas dependéncias da
execucao dos servicos ou quaisquer outras instalagbes da CONTRATANTE.

16.17 Arcar com a responsabilidade civil por todos e quaisquer danos materiais
e pessoais causados por seus funcionarios ou prepostos, dolosa ou culposamente,
no decorrer da execugdo dos servigos, assumindo o énus resultante de qualquer
acao ou omisséao, relacionadas ao presente pacto, inclusive as demandas judiciais e
extrajudiciais.

16.18 Manter sigilo, sob pena de responsabilidade civil, penal e administrativa,
sobre todo e qualquer assunto de interesse do CONTRATANTE ou de terceiros de
que tomar conhecimento em razao da execugé@o do objeto contratado, de- vendo
orientar seus empregados nesse sentido.

16.19 Fornecer, no més subsequente, os comprovantes de quitagdo das
obrigacdes trabalhistas e previdenciarias e do recolhimento dos encargos sociais de
funcionarios utilizados na execucao dos servigos.

16.20 Disponibilizar instalagdes sanitarias, armarios de guarda de EPl's e
pertences pessoais de colaboradores.

17 DAS OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

171 Disponibilizar a CONTRATADA as dependéncias e instalacdes fisicas
destinadas a distribuicdo das refeicdes, uniforme e processamento dos mesmos.
17.2 Exercer gestdo e fiscalizagdo do contrato de forma a assegurar a

perfeita execucédo dos servicos dentro do estabelecido nas especificagdes técnicas
com controle das medicdes e atestados de avaliagao dos servicos que se fizerem

necessarios.
17.3 Responsabilizar-se pelas despesas com consumo de energia elétrica
agual/esgoto e rede de internet (via rede) somente da Unidade Hospitalar.
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17.4 Responsabilizar-se pela manutengao do sistema de ar condicionado.
17.6 Responsabilizar-se pelo fornecimento de uniforme e servico de
lavanderia dos uniformes.

17.6 Disponibilizar carros térmicos, fechados de transporte de refeicdes aos
pacientes internados;

177 Disponibilizar sistema informatizado de comunicagéo entre a equipe de

Nutricdo Clinica, Lactario e fornecimento de Refeicdes, onde devera constar os
registros dos pacientes com informa¢des de identificacdo do paciente (nome
completo e prontuario), clinica, leito, dieta, restricbes alimentares, inclusdes e
substituicdes alimentares de cada refeicdo, bem como dados de acompanhante. Por
meio dele, devem ser gerados e impressos mapas de pacientes por refeicdo e
unidade de internacdo para distribuicdo que contemplem tais informagdes
obrigatérias para a identificacédo do paciente, bem como etiquetas individualizadas
de cada paciente e acompanhante por refeicdo com informagdes pertinentes.

17.8 Realizar controle efetivo de pragas e vetores em todas as
dependéncias do Servigo de Nutricdo, apresentando os devidos registros de controle
quimico de empresa especializada.

17.9 Fazer o descarte definitivo do lixo produzido pela CONTRATADA,
decorrente da execugao do objeto contratual.

17.10 Realizar o pagamento 8 CONTRATADA, baseando-se no quantitativo de
refeicdes solicitadas.

711 Comunicar por escrito a CONTRATADA, qualquer falha ou deficiéncia do
servico, exigindo a imediata correcao.

1712 Oferecer aos nutricionistas e técnicos em nutricdo da CONTRATADA,
acesso ao sistema de prontudrio eletrbnico para a visualizacdo da prescricéo
dietética do paciente, bem como, impressédo do mapa de pacientes e lista de
colaboradores com direito a refeigado.

1713 Oferecer treinamento introdutério aos funcionarios da CONTRATADA,
acerca das normas e rotinas da Unidade.

17.14 Prestar aos colaboradores da CONTRATADA as informacdes e
esclarecimentos que, eventualmente, venham a ser solicitados e que digam respeito

a natureza dos servigos que tenham a executar.
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