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PREAMBULO
A SUPERINTENDENCIA DA CENTRAL DE LICITAGAO daSECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE DO ESTADO DO TOCANTINS torna publico
para conhecimento dos interessados, que fara realizar licitagdo em tela na modalidade PREGAO ELETRONICO, nos termos deste Edital
e seus anexos. Este pregdo serd conduzido pelo(a) Pregoeiro(a) e respectiva equipe de apoio designados pela Portaria/SESAU n?
1.038 de 25/07/2016, expedida pelo Secretério de Estado da Saude.
Processo0:2016/30550/008365 Tipo de licitagdo: Menor Preco
Data da abertura: 24 de fevereiro de 2017 Hora da abertura:08:h30min (HORARIO DE BRASILIA)
Retirada do Edital (portal/SISTEMA): www.saude.to.gov.br / www.comprasnet.gov.br
Local da sessdao: www.comprasnet.gov.br
Registro de Pregos: (X) SIm

( )NAO
SETORES RESPONSAVEIS PELA SOLICITACAO

Superintendéncia:Superintendéncia de Unidades Préprias

DOTAGAO ORCAMENTARIA

Fonte de Recursos: 0102 /0250

Agdo do PPA / Orcamento:4113

Natureza da Despesa:33.90.39

Valor Total Estimado: Em conformidade com o disposto nos Acérdios n2 1888/2010 e 2080/2012 do TCU - Plenario, ndo sera
divulgado o valor unitario de referéncia para contratacdo, disponibilizando quando solicitado pelas Licitantes somente ap6s a fase
de lances.

Constituicdo da Republica Federativa do Brasil, Artigo 37: Regula a atuagdo da Administragdo Publica;

Lei Federal n? 8.666, de 21/06/1993: Regulamenta o art. 37, inciso XXI, da Constituicdo Federal, institui normas para licitagdes e
contratos da Administragdo Publica e dd outras providéncias, sendo aplicadas ainda todas as suas alteragdes;

Lei Federal n2 10.520, de 17/07/2002: Institui, no ambito da Unido, Estados, Distrito Federal e Municipios, nos termos do art. 37,
inciso XXI, da Constituigdo Federal, modalidade de licitagdo denominada pregdo, para aquisicdo de bens e servicos comuns, e da
outras providéncias;

Lei Complementar n2 123, de 14/12/2006: Institui o Estatuto Nacional da Microempresa e da Empresa de Pequeno Porte e altera
outros dispositivos legais, alterada pela Lei Complementar n2. 147 de 07 de agosto de 2014;

Lei Federal n2 12.846, de 01/08/2013: Disp&e sobre a responsabilizagdo administrativa e civil de pessoas juridicas pela pratica de atos
contra a administragdo publica, nacional ou estrangeira, e da outras providéncias;

Decreto Federal n2 5.450, de 31/05/2005: Regulamenta o pregdo, na forma eletrénica, para aquisicdo de bens e servicos comuns, e
da outras providéncias;

Decreto Federal n2 5.504, de 05/08/2005: Estabelece a exigéncia de utilizagdo do pregdo, preferencialmente na forma eletronica,
para entes publicos ou privados, nas contratagdes de bens e servicos comuns, realizadas em decorréncia de transferéncias
voluntdrias de recursos publicos da Unido, decorrentes de convénios ou instrumentos congéneres, ou consorcios publicos;

Decreto Federal n2 6.204, de 05/11/2007: Regulamenta o tratamento favorecido, diferenciado e simplificado para as Microempresas
e empresas de pequeno porte nas contratagbes publicas de bens, servigos e obras, no dmbito da Administragdo Publica Federal;
Decreto Federal n2 7.892, de 23/01/2013: Regulamenta o Sistema de Registro de Precos previsto no art. 15 da Lei n® 8.666, de 21 de
junho de 1993;

Decreto Estadual n? 2.434, de 06/06/2005: Dispde sobre o regulamento da modalidade de licitagdo denominada Pregdo, e adota
outras providéncias;

Decreto Estadual n2 4.769, de 02/04/2013: Regulamenta o tratamento diferenciado, favorecido e simplificado para Microempresas,
Empresas de Pequeno Porte e o Microempreendedor Individual, e adota outras providéncias;

Decreto Estadual n®. 4.954, de 13/12/2013: Define regras especificas para os 6rgdos e entidades do Poder Executivo, quanto a
responsabilizagdo administrativa e civil de pessoas juridicas pela pratica de atos ilicitos contra a administragdo publica, e adota outras
providéncias;

Decreto Estadual n2 5.344, de 30/11/2015: Dispde sobre o regulamento do Sistema de Registro de Precos — SRP, e adota outras
providéncias;

Portaria/SESAU ne 11, de 16/01/2015 (DOE n2 4.300, de 20/01/2015):Estabelece pardmetros, responsabilidades e rotinas sobre os
Termos de Referéncia elaborados pelas areas técnicas da Secretaria de Estado da Saude, e da outras providéncias;

Portaria/SESAU N2. 108, de 05/03/2015, (DOE ne. 4.331, de 06/03/2015): Institui no dmbito da Secretaria de Estado da Saude do
Estado do Tocantins, regras especificas para apuragdo de eventuais descumprimentos de regras editalicias dos certames promovidos
pela Superintendéncia de Compras e Central de Licitagdo, e adota outras providéncias.

UASG: 925958 Pregoeiro(a): Thiago Borges Silva

Telefone: (063)3218-3098/1722 E-mail:superintendencia.licitacao@saude.to.gov.br
Enderego:Av.NS 01, AANO, Praca dos Girassois, s/n2, Palmas/TO, CEP: 77.015-007

Horario de Atendimento: Das 12h30min as 18h30min.
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1. DOOBIJETO

1.1.0 presente pregdo tem por objeto selecionar para contratacdo empresa especializada na prestagdo
deservicos de producdo e distribuicdo de alimentacdo e nutricdo hospitalar, englobando servigos técnicos
operacionais de alimenta¢do e nutricdo (dietas gerais ou de rotina, dietas especiais, dietas enterais),
assegurando uma alimentagdo balanceada e em condig¢Ges higiénico-sanitdrias adequadas, nos ambientes
das dependéncias dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude determinados na relagdo de enderegos
constantes do Termo de Referéncia,onde a alimentacdao serd preparada, porcionada, armazenada e
distribuida, conforme especificagdes técnicas contidas no Termo de Referéncia, Anexo Il.

1.2.Em caso de discordancia existente entre as especificacGes deste objeto descritas no SISTEMA e as
especificagGes constantes do Anexo | deste Edital, prevalecerdo as ultimas.
1.3.AsquantidadesconstantesnaespecificacdodoAnexolsdoestimativas,podendoaAdministracdo nao
contrataratotalidadedasmesmas.

1.4. Para fins deste Edital, servigo(s), leia-se: prestagdao de servigos de produgdo e distribuicio de
alimentacao e nutricdo hospitalar.

2. DAS CONDICOES PARAPARTICIPAGAO

2.1.Poderdo participar deste Pregdo os interessados previamente credenciados no Sistema de
Cadastramento Unificado de Fornecedores — SICAF, e perante o Sistema eletronico provido pela Secretaria
de Logistica e Tecnologia da Informacdo do Ministério do Planejamento, Orcamento e Gestdo — SLTI, por
meio do sitio www.comprasnet.gov.br, onde para ter acesso ao Sistema eletronico, os interessados em
participar deste Pregao deverdo dispor de chave de identificacdo e senha pessoal, obtidas junto a SLTI.

2.2. O uso da senha de acesso pelalicitante é de sua responsabilidade exclusiva, incluindo
qualquertransagao por ela efetuada diretamente, ou por seu representante, ndo cabendo ao provedor do
SISTEMA ou a SESAU/TO responsabilidade por eventuais danos decorrentes do uso indevido da senha,
ainda que por terceiros.

2.3. Nao poderao participar deste Pregao:

2.3.1. Empresa suspensa de participar de licitagdo ou de contratar com a Administragcdo Publica Direta e
Indireta da Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, durante o prazo da sangao aplicada;
2.3.2. Empresa impedida de participar de licitagdo ou de contratar com aAdministragao Publica Direta e
Indireta da Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, durante o prazo da sangao aplicada;
2.3.3. Empresa declarada inidénea para licitar ou contratar com aAdministragdo Publica Direta e Indireta da
Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, enquanto perdurarem os motivos determinantes
da punicdo ou até que seja promovida sua reabilitacdo;

2.3.4. Sociedade estrangeira ndo autorizada a funcionar no Pais;

2.3.5. Empresa que seu ato de constitui¢do e as respectivas alteragdes (estatuto, contrato social ou outro)
nao incluam o objeto deste Pregdo;

2.3.6. Empresa que se encontre em processo de dissolugdo, recuperagao judicial, recuperagdo extrajudicial,
faléncia, concordata, fusdo, cisdo ou incorporagdo;

2.3.7. Sociedades integrantes de um mesmo grupo econdémico, assim entendidas aquelas que tenham
diretores, sdcios ou representantes legais comuns, ou que utilizem recursos produtos, tecnolédgicos ou
humanos em comum, exceto se demonstrado que ndo agem representando interesse econémico em
comum;

2.3.8. Consdrcio de empresa, qualquer que seja sua forma de constituigdo.

2.3.9. Ainda ndo poderdo participar do Pregdo, aqueles de que trata o artigo 92 da Lei Federal n?
8.666/1993, ou que seu ramo de atividade (cddigo e descricdo da atividade econdmica principal e/ou
codigo e descrigdo das atividades econémicas secundarias) ndo contemple o objeto deste Pregdo.

3. DO CREDENCIAMENTO E DA REPRESENTACAO
3.1. As Licitantes interessadas deverdo proceder ao credenciamento antes da data marcada para inicio da
sessdo publica, via internet.
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3.2. O credenciamento dar-se-a pela atribuicdo de chave de identificagio e de senha, pessoal e
intransferivel, para acesso ao SISTEMA Eletronico, no portal eletrénico www.comprasnet.gov.br.

3.3. O credenciamento junto ao provedor do SISTEMAimplica na responsabilidade legal Unica e exclusiva da
Licitante ou de seu representante legal e na presun¢do de sua capacidade técnica para realizagdo das
transacgGes inerentes ao Pregdo Eletronico.

3.4. A perda da senha ou a quebra de sigilo deverdo ser comunicadas ao provedor do SISTEMA para
imediato bloqueio de acesso.

4. DA IMPUGNACAO DO EDITAL E DOS ESCLARECIMENTOS

4.1. Da impugnagao:

4.1.1. Até 2 (dois) dias Uteis antes da data fixada para abertura da sessdo publica, qualquer pessoa, fisica ou
juridica, poderd impugnar o ato convocatério deste Pregdo mediante peticdo, que devera ser enviada para
o e-mail: superintendencia.licitacao@saude.to.gov.br.

4.1.2.0(a) Pregoeiro(a), auxiliado pelo setor técnico competente, decidira sobre a impugnagdo no prazo de
24 (vinte e quatro) horas. Caso contrario, podera abrir ou suspender a sessdo, na forma da lei, antes do
julgamento do mérito, se for o caso.

4.1.3. Acolhida a impugnacdo contra este Edital, sera designada nova data para a realizagcao do certame,
exceto quando, inquestionavelmente, a alteragcdo ndo afetar a formulagdo das propostas.

4.2. Do pedido de esclarecimentos:

4.2.1. Até 3 (trés) dias Uteis antes da data fixada para abertura da sessdo publica, qualquer pessoa, fisica ou
juridica, podera pedir esclarecimento quanto ao ato convocatério deste Pregdo mediante peticdo, que
deverd ser protocolada no Protocolo Geral desta Secretaria, ou enviada para o e-mail:
superintendencia.licitacao@saude.to.gov.br.

4.3. As respostas as impugnacgdes e aos esclarecimentos solicitados serdo disponibilizadas no e-mail
indicado pela Licitante, podendo ainda, ser disponibilizado no portal
eletronicowww.comprasnet.gov.brficando acessivel a todas asdemaisLicitantes para obtencdo das
informacdes prestadas pelo(a) Pregoeiro(a).

5. DO ENVIO DAS PROPOSTAS

5.1.Alicitante devera encaminhar proposta, exclusivamente por meio do SISTEMA eletrénico, até a data e o
horario marcados para abertura da sessdo, quando entdo encerrar-se-3, automaticamente, a fase de
recebimento de propostas.

5.2.Alicitante devera consignar, na forma expressa no SISTEMA eletronico, o valor unitario para cada item
da proposta, ja considerados e inclusos todos os tributos, fretes, tarifas e demais despesas decorrentes da
execugao do objeto.

5.3. A declaracdo falsa relativa ao cumprimento dos requisitos de habilitacdo, a conformidade da proposta
ou ao enquadramento como microempresa ou empresa de pequeno porte sujeitara alicitante as sangGes
previstas neste Edital.

5.4. As propostas ficardo disponiveis no SISTEMA eletronico, entretanto, até a abertura da sessdo, alicitante
podera retirar ou substituir a proposta anteriormente encaminhada.

5.5. A Licitante deverd declarar, em campo préprio do sistema eletrénico, que cumpre plenamente os
requisitos de habilitacdo e que sua proposta esta em conformidade com as exigéncias do Edital.

5.6. A Licitante devera declarar, em campo préprio do Sistema, sob pena de inabilitacdo, que ndo emprega
menores de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre, nem menores de dezesseis anos em
qualquer trabalho, salvo na condi¢do de aprendiz, a partir dos quatorze anos.

5.7. A Licitante enquadrada como microempresa ou empresa de pequeno porte devera declarar, em campo
préprio do Sistema, que atende aos requisitos do art. 32 da LC n2 123/2006, para fazer jus aos beneficios
previstos nessa lei.

6. DA SESSAO PUBLICA
6.1. A abertura da sessdo publica deste Pregdo, conduzida pelo(a) Pregoeiro(a), ocorrera na data e na hora
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indicadas no preambulo deste Edital, no portal eletronico www.comprasnet.gov.br

6.2. Durante a sessdo publica, a comunicacdo entre o(a) Pregoeiro(a) e as Licitantes ocorrera
exclusivamente mediante troca de mensagens, em campo préprio do SISTEMA eletronico.

6.3. Cabe a Licitante acompanhar as operagdes no SISTEMA eletronico durante a sessdo publica do Pregdo,
ficando responsavel pelo 6nus decorrente da perda de negdcios diante da inobservancia de qualquer
mensagem emitida pelo SISTEMA, pelo(a) Pregoeiro(a) ou de sua desconexdo.

6.4. A sessdo podera ser reagendada a critério do(a) Pregoeiro(a) sempre que se fizer necessario, devendo a
Licitante fazer os acompanhamentos devidos.

7. DA CLASSIFICACAO DAS PROPOSTAS

7.1.0(a) Pregoeiro(a) verificard as propostas apresentadas, sendo que somente as consideradas
classificadas participardo da fase de lances.

7.2.Serdo desclassificadas pelo(a) Pregoeiro(a), motivadamente, as propostas:

a)Que ndo estejam em conformidade com os requisitos estabelecidos neste Edital;

b) Que ndo contenham a descrigdo do servigo ofertado;

¢) Que se identificar no SISTEMA, sendo que somente serd considerada como identificagdo, a descri¢do do
CNPJ ou da Razdo Social completa dalicitante.

8. DA FORMULAGAO DE LANCES

8.1. Aberta a etapa competitiva, as Licitantes classificadas poderdo encaminhar lances sucessivos,
exclusivamente por meio do SISTEMA eletrénico, sendo imediatamente informadas do horario e valor
consignados no registro de cada lance.

8.2.ALicitante somente podera oferecer lance inferior ao ultimo por ela ofertado e registrado no SISTEMA.
8.3. Durante o transcurso da sessdo, as Licitantes serdo informadas, em tempo real, do valor do menor
lance registrado, mantendo-se em sigilo a identificacdo da ofertante.

8.4. Em caso de empate, prevalecera o lance recebido e registrado primeiro.

8.5. Os lances apresentados e levados em consideracdo para efeito de julgamento serdo de exclusiva e total
responsabilidade dalicitante, ndao lhe cabendo o direito de pleitear qualquer alteragao.

8.6. Durante a fase de lances, o(a) Pregoeiro(a) podera excluir, justificadamente, lance cujo valor seja
manifestamente inexequivel.

8.7. Se ocorrer a desconexdo do(a) Pregoeiro(a) no decorrer da etapa de lances e o SISTEMA eletrénico
permanecer acessivel as Licitantes, os lances continuardo sendo recebidos, sem prejuizo dos atos
realizados.

8.8.No caso de a desconexdo do(a) Pregoeiro(a) persistir por tempo superior a 10 (dez) minutos, a sessdo
do Pregdo sera suspensa automaticamente e tera reinicio somente apds comunicagdo expressa as
participantes no portal eletr6nico www.comprasnet.gov.br.

8.9. O encerramento da etapa de lances sera decidido pelo(a) Pregoeiro(a), que informard, com
antecedéncia de 01 (um) a 60 (sessenta) minutos, o prazo para inicio do tempo de iminéncia.

8.10. A etapa de lances da sessdo publica sera encerrada mediante aviso de fechamento iminente de
lances, a critério do(a) Pregoeiro(a), emitido pelo SISTEMA eletrénico as Licitantes, apds o que transcorrera
periodo de tempo de até 30 (trinta) minutos, aleatoriamente determinado pelo SISTEMA eletrénico, findo o
qual sera automaticamente encerrada a recepgdo de lances.

9. DO BENEFiICIO AS MICROEMPRESAS E EMPRESAS DE PEQUENO PORTE

9.1. Apds a fase de lances, se a proposta mais bem classificada ndo tiver sido apresentada por
microempresa ou empresa de pequeno porte e houver proposta de microempresa ou empresa de pequeno
porte que seja igual ou até 5% (cinco por cento) superior a proposta mais bem classificada, proceder-se-a
da seguinte forma:

9.1.1. A microempresa ou a empresa de pequeno porte mais bem classificada poderd, no prazo de 5 (cinco)
minutos, contados do envio da mensagem automatica pelo SISTEMA, apresentar uma Uultima oferta,
obrigatoriamente inferior a proposta do primeiro colocado, situacdo em que, atendidas as exigéncias
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habilitatorias e observado o valor estimado para a contratagdo, serd adjudicado em seu favor o objeto
deste Pregdo;

9.1.2. N3do sendo vencedora a microempresa ou a empresa de pequeno porte mais bem classificada, na
forma do subitem anterior, o SISTEMA, de forma automatica, convocara as Licitantes remanescentes que
porventura se enquadrem na situagdo descrita nesta condi¢do, na ordem classificatéria, para o exercicio do
mesmo direito;

9.1.3. No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresas ou empresas de pequeno
porte que se encontrem no intervalo estabelecido nesta condicdo, o SISTEMA fara sorteio eletrdnico,
definindo e convocando automaticamente a vencedora para o encaminhamento da oferta final do
desempate.

9.1.4. O convocado que ndo apresentar proposta dentro do prazo de 5 (cinco) minutos, controlados pelo
SISTEMA, decaira do direito previsto nos art. 44 e 45 da Lei Complementar n2 123/2006.

9.1.5. Na hipotese de ndo contratagdo nos termos previstos nesta condicdo, o procedimento licitatério
prossegue com as demais Licitantes.

10. DA NEGOCIACAO

10.1.0(a) Pregoeiro(a) podera encaminhar contraproposta diretamente a Licitante que tenha apresentado
o lance mais vantajoso, observado o critério de julgamento e o valor estimado para a contratagdo.

10.2. A negociagdo serd realizada por meio do SISTEMA, podendo ser acompanhada pelas demais Licitantes.
10.3. Serd vencedora a empresa que atender ao Edital e ofertar o menor preco.

11. DOS CRITERIOS DE JULGAMENTO DAS PROPOSTAS

11.1. Conforme faculta o art. 32 da Lei 10.520/02, ndo serd anexado a este Edital o orcamento de
referéncia estimado para contratacao.

11.2. O preco estimado para contratacdo somente sera divulgado apds o término da fase de lances.

11.3. O(a) Pregoeiro(a) anunciard a Licitante vencedora, imediatamente apds o encerramento da etapa de
lances da sessdo publica ou, quando for o caso, apds a negocia¢do e decisdo da mesma, acerca da aceitagdo
do lance de menor valor.

11.4. Encerrada a etapa de lances, o(a) Pregoeiro(a) examinara a proposta de pregos classificada em
primeiro lugar quanto a compatibilidade do prego em relagdo ao estimado para contratagdo constante dos
autos.

11.5. O item cujo precgo total seja superior ao estimado para a contratagdo, constante dos autos, ndo
serd(do) aceito(s), e portanto, ndo sera(do) adjudicado(s).

11.6. A classificacdo das propostas serd pelo critério de MENOR PRECO POR LOTE, observado o PRECO DE
REFERENCIA, obtidos por meio de pesquisa de mercado.

11.7. Os PRECOS DE REFERENCIA serdo utilizados na analise dos valores ofertados pela Licitante, para fins
de aceitagdo ou ndo da proposta comercial.

11.8. Confirmada a aceitabilidade da proposta, o(a) Pregoeiro(a) divulgard o resultado do julgamento do
preco, disponibilizando quando solicitado pelas Licitantes apds o encerramento da etapa de lances, o
preco estimado para contratacdo, procedendo posteriormente a verificacdo da habilitacdo da Licitante,
conforme as disposi¢cées deste Edital e seus Anexos.

11.9. Se a proposta de pregos ndo for classificada ou se a Licitante ndo atender as exigéncias habilitatdrias,
o(a) Pregoeiro(a) examinard a proposta de precos subsequente e, assim sucessivamente, na ordem de
classificagdo, até a apuragdo de uma proposta de pregos que atenda ao Edital, sendo a respectiva Licitante
declarada vencedora e a ela adjudicado o objeto do certame.

11.10. Atendidas as especificagdes do Edital, estando habilitada a Licitante e tendo sido aceito o menor
preco apurado, o(a) Pregoeiro(a) declarard a(s) empresa(s) vencedora(s) do(s) respectivo(s) item(ns).

11.11. A indica¢do do lance vencedor, a classificacdo dos lances apresentados e demais informacdes
relativas a sessdo publica do Pregdo Eletronico constardo de ata divulgada no SISTEMA Eletrénico, sem
prejuizo das demais formas de publicidade prevista na legislacdo pertinente.

SCL/DL

[=]

- Praca dos Girasséis s/n, Plano Diretor Sul, Centro, Palmas-TO - CEP: 77015-007

Tel: + 55 63 3218-1700 www.saude.to.gov.br

Pégina6



[=];
[=]

GOVERNO DO

TOCANTINS

Secretaria da
Saude

Edital do Pregéo Eletronico n° 135/2016 - Processo: 2016/30550/008365

12. DA ACEITABILIDADE DA PROPOSTA

12.1. Alicitantevencedora devera adequar sua proposta de preco ao ultimo lance, CONTENDO APENAS
DUAS CASAS DECIMAIS APOS A VIRGULA, conforme regras matematicas, e conter ainda:

a) As quantidades; discriminacdo dos servicos; espécie/tipo e procedéncia (se for o caso); valor unitdrio e
total da proposta;

b) A indicagdo e descrigdo detalhada das caracteristicas técnicas do(s) servigos(s) proposto(s) para o(s)
respectivo(s)item(s) que compde(m) o objeto desta licitagdo, em conformidade com os requisitos,
especificagdes e condigdes estipuladas neste Edital, inclusive prazo de inicio de execugao dos servigos e
demais especificagdes que permitam aferir com precisdo ao solicitado no Edital;

c) A razdo social da proponente; endereco completo; telefone; fax e endereco eletrénico (e-mail),
mencionando opcionalmente o banco, nimero da conta corrente e da agéncia no qual serdo depositados os
pagamentos se a Licitante se sagrar vencedora do certame;

d) Prazo de inicio de execugdo dos servigos; prazo de validade da proposta, e prazo de pagamento, na
forma descrita no item 12.12, donde caso a proposta ndo conste estas informagdes, serdo considerados os
prazos do Edital;

e) Caso a lLicitante envie a sua proposta de precos, contendo mais de duas casas depois da virgula, a
Comissdo Permanente de Licitacdo fard o arredondamento “para menos” (ex: RS 12,578; serd arredondado
para RS 12,57).

12.1.1. Quanto a elaboragdo da proposta de pregos, deve ser observado ainda que:

a) Proposta contendo especificagGes detalhadas do objeto, meméria de calculo da composigdo dos pregos
el sindicato representativo da categoria profissional envolvida nos servigos contratados. A memoria de
calculo da composicao dos precos deverd conter os custos da mdo-de-obra nele computados e todos os
itens de despesas, tais como exemplo:

Item Valor (RS)

Salario total mensal

Encargos sociais

Vale transporte

Vale refeicdo

Cesta basica

Assisténcia social familiar sindical

Auxilio creche

Uniformes e EPIs

Insumos (material de limpeza/ equipamento, utensilios)

BDI - Beneficio e Despesas Indiretas, que engloba todos os custos e despesas indiretas,
tributos e impostos, bem como a taxa de lucro da Contratada

Custo Total Mensal

NOTA: A composicdo dos precos deve ser apresentada de maneira que demonstrem de forma analitica
todos os insumos, quantidades, ponderacgdes, precos e demais variaveis que interferem na formacdo dos
pregos dos servigos.

12.1.2. As propostas que atenderem aos requisitos do Edital e seus Anexos, caso existam erros, serdao
corrigidos pelo(a) Pregoeiro(a) na forma seguinte:

a) Discrepancia entre valor grafado em algarismos e por extenso: prevalecerd o valor por extenso;

b) Erro de transcricdo das quantidades previstas no Edital: serd mantido o prego unitario e corrigida a
quantidade e o preco total;

c) Erro de multiplicagdo do preco unitario pela quantidade correspondente: sera retificado, mantendo-se o
preco unitario e a quantidade e corrigindo-se o preco total;

d) Erro de adi¢do: serd retificado, considerando-se as parcelas corretas e retificando-se a soma;
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e) ltem adjudicado, mas que ndo consta da proposta enviada quando solicitada pelo(a) Pregoeiro(a): sera
incluido o item, preservando as informagGes da proposta digital da empresa cadastrada no
SISTEMA,adequando ao ultimo lance ofertado e aceito pelo(a) Pregoeiro(a).

12.2. O valor total da proposta sera ajustado pelo(a) Pregoeiro(a) em conformidade com os procedimentos
acima;

12.3. A corregdo poderd ser realizada pelo Pregoeiro(a) por meio de carta de corregdo - Modelo 1,
obedecendo aos critérios acima citados, a qual sera encaminhada para a Licitante, que poderd contestar no
prazo de até vinte e quatro horas contadas do respectivo envio, donde, caso ndo o faga, considerar-se-a
aceita a corregdo realizada pelo(a) Pregoeiro(a).

12.4.ALicitante que abandonar o certame ou deixar de enviar a documentagdo indicada nesta
condicdoseradesclassificada e sujeitar-se-a as san¢des previstas em Lei, bem como neste Edital.

12.5.0(a) Pregoeiro(a) examinara a proposta mais bem classificada quanto a compatibilidade do prego
ofertado com o valor estimado e a compatibilidade da proposta com as especificagdes técnicas do objeto.
12.6.0(a) Pregoeiro(a) poderd solicitar parecer de técnicos pertencentes ao quadro de pessoal da
SESAU/TO ou, ainda, de pessoas fisicas ou juridicas estranhas a ela, para orientar sua decisgo.

12.7. N3o se considerara qualquer oferta de vantagem ndo prevista neste Edital, inclusive financiamentos
subsidiados ou a fundo perdido.

12.8. N3do se admitird proposta que apresente valores simbdlicos, irrisdrios ou de valor zero, incompativeis
com os precos de mercado, exceto quando se referirem a produtos e instalagbes de propriedade
dalicitante, para os quais ela renuncie a parcela ou a totalidade de remuneragao.

12.9. No(s) prego(s) proposto(s) ja devera(do) estar inclusas todas as despesas e tributos.

12.10. Independente de transcricdo por parte dalLicitante, obrigatoriamente as propostas terao:

a)Oprazo de validade da proposta:nominimo120 (cento e vinte) dias corridos, contados da abertura da
sessdo inaugural;

b)O prazo de instalagio de instalacdo de infraestrutura: deverd providenciar a instalacdo de sua
infraestrutura de prestacdo de servicos no prazo maximo de 15 (quinze) dias contados da data de
recebimento da Autorizagdo de Servigos, conforme Cronograma de Implanta¢do constante do Termo de
Referéncia, Anexo Il;

¢)O prazo de inicio de execugdo dos servigos:devera iniciar o fornecimento dos servigos no prazo maximo
de05 (cinco dias), contados da implantagdo da infraestrutura;

d)Oprazo de pagamento: até 30 (trinta) dias, contados da respectiva medicdo, desde que a correspondente
fatura (nota fiscal), acompanhada dos comprovantes de recolhimentos e demais documentos de
apresentacdo, seja protocolada na SESAU/TO no prazo de até 05 (cinco) dias Uteis, contados do atesto da
nota fiscal.

13. DA HABILITACAO

13.1. A habilitagdo parcial das Licitantes serd verificada por meio do SICAF e da documentagdo
complementar exigida no item 13.3.

13.2.As Licitantes que ndo atenderem as exigéncias de habilitacdo parcial no SICAF deverdo apresentar
documentos que supram tais exigéncias, constantes dos artigos 28 a 31 da Lei Federal n2 8.666/1993, no
gue couber.

13.3. Apds solicitagdo do(a) Pregoeiro(a), as Licitantes que tiverem seus precos aceitos deverao apresentar
a seguinte documentag¢dao complementar:

a) Comprovante de registro ou inscricdo da empresa no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN), com
jurisdicdo sobre o domicilio da sede da licitante.

b)Comprovagdo de aptiddo para o desempenho dos servicos por meio de atestado de capacidade técnica,
expedido por pessoa juridica de direito publico ou privado, emitida em papel timbrado, com firma
registrada e contato do emitente, para os quais a empresa esteja executando ou tenha executado
atividades pertinentes e compativeis ao objeto da licitagcdo, ou seja, prestagdo de servigcos de Produgdo e
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Distribuicdo de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar ou similares devidamente registrado no Conselho
Regional de Nutricionistas (CRN) com jurisdigdo no local onde os servigos foram executado.
c) Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT), para comprovar a inexisténcia de débitos
inadimplentes perante a Justica do Trabalho.
d) Alvara da Vigilancia Sanitaria competente (Municipio ou Estado) da sede da licitante.
e) Termo de Compromisso de execug¢do do objeto na conformidade do Plano de Gerenciamento de
Residuos de Servigos de Salide (PGRSS) do Estabelecimento Assistencial de Saude.
f) Declaragdo formal da disponibilidade do aparelhamento técnico adequado e elenco basico de insumos
essenciais para o cumprimento do objeto.
g) Declaragdo de Ciéncia do Termo de Referéncia.
h) Referente a vistoria a licitante deverd apresentar:
h.1) Atestados de Visita Técnica emitido pelo 6rgdo promotor do certame, do(s) lote(s) que a
licitante estiver participando, conforme Modelo 3 do Edital. (agendamento conforme item 20 letra
“h” do Termo de Referéncia Anexo Il do Edital);
ou
h.2) Declaragdo formal, conforme Modelo 4do Edital, assinada pelo representante da empresa,
sob as penas da Lei, de que tem pleno conhecimento das condi¢des e peculiaridades inerentes a
natureza dos trabalhos, assumindo total responsabilidade por esse fato, citando expressamente
que ndo utilizard para quaisquer questionamentos futuros que sejam desacordos técnicos ou
financeiros com o Governo do Estado. (conforme item 20 letra “h” do Termo de Referéncia Anexo
Il do Edital).
i) Declaracdo de atendimento ao disposto no artigo 99, inciso Ill da Lei 8.666/93 — Modelo 2
j) Apresentar comprovacgdo da boa situagdo financeira dalicitante, aferida com base nos indices de Liquidez
Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) E Liquidez Corrente (LC) igual ou maiores que 01 (um), automaticamente
pelo SICAF;
k) As empresas que apresentarem resultado inferior a 01 (um) em qualquer dos indices referidos naalinea
anterior deverdao comprovar o capital minimo ou valor do patriménio liquido de 5% do valor estimado da
contratagdo, devendo a comprovagdo ser feita relativamente a data da apresentagdo da proposta de
precos, na forma da lei, de acordo com os §§ 22 e 32 do artigo 31 da Lei n2. 8.666/93;
1) Certiddo Negativa de Faléncia ou Recuperagdo Judicial expedida pelo distribuidor da sede da pessoa
juridica, ou de execugédo patrimonial, expedida no domicilio da pessoa fisica.
13.4. Do envio dos documentos de habilitagcdo e proposta atualizada com o ultimo lance:
13.4.1.As empresas vencedoras serdo convocadas para enviar a proposta atualizada com o ultimo lance, no
prazo de 02 (duas) horas, em arquivo Unicovia sistema que devera conter: razdo social; nimero do CNPJ;
enderego completo; telefone; fax; e-mail; banco; agéncia; conta-corrente, descricdo detalhada do servico;
marca; fabricante; procedéncia; espécie, se for o caso; tipo/modelo, se for o caso; unidade; quantidade;
valor unitdrio; valor total; valor global da proposta; prazo de inicio de execugdo dos servigos; prazo de
validade da proposta; prazo de pagamento, além da documentac¢do constante do item13;
13.4.2.Excepcionalmente, com prévia autorizacdo do Pregoeiro(a), a Licitante poderda encaminhar a
proposta e os documentos de habilitagdo, ambos assinados e digitalizados, para o e-mail
superintendencia.licitacao@saude.to.gov.br, quando comprovada inviabilidade ou dificuldade de envio ou
recebimento pelo Sistema Eletronico, sendo que neste caso em momento posterior sera providenciado o
uso da funcionalidade “Convocar Anexo”, de forma que a documentagao seja inserida no Sistema, e assim
fique a disposi¢do das demais Licitantes;
13.4.3. Os documentos remetidos nas formas dos subitens acima descritos poderdo ser solicitados em
original ou por cépia autenticada a qualquer momento, em prazo a ser estabelecido pelo(a) Pregoeiro(a);
13.4.4. Os originais ou copias autenticadas, caso sejam solicitados, deverdo ser encaminhados ao protocolo
geraldaSecretaria de Estado da Saude, aos cuidados da Superintendéncia da Central de Licitagdo, no
enderego descrito no preambulo deste Edital;
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13.4.5. As empresas que desejarem poderdo protocolar diretamente os seus documentos de habilitagdo e
proposta atualizada com o ultimo lance, em original, no protocolo geral da Secretaria de Saude, desde que
sejam no prazo maximo de 02 (duas) horas, contada da notificagdo do(a) Pregoeiro(a), ficando neste caso,
dispensada a apresentagdo destes, na forma prevista no item 13.4.1.

13.5. Sera aberto processo administrativo para os fins de aplicagdo de san¢do a empresa que ndo enviar a
documentacgdo exigida no Edital, ou que ficar inabilitada por ndo cumprir com os termos doEdital, bem
como por prestar declaragao falsa, ja que quando do cadastramento da proposta, DECLARA que cumpre
com os requisitos de habilitagdo do Edital.

13.6.0(a) Pregoeiro(a) ndo se responsabilizara por documentos extraviados, nem os que chegarem fora do
prazo estabelecido, ocasido em que a Licitante sera inabilitada, sendo convocadas as Licitantes
subsequentes em ordem de classificacdo, se for o caso.

13.7. Disposic¢des gerais acerca dos documentos de habilitacao

a)O(a) Pregoeiro(a) podera consultar portais eletronicos oficiais de dérgdos e entidades emissores de
certidOes para verificar as condi¢des de habilitagdo das Licitantes.

b)Caso a data de validade de alguma certiddo constante do SICAF esteja vencida, a Licitante devera
apresentar a certiddo regularizada juntamente com o SICAF.

c) Caso algum dos documentos de habilitacdo venha a perder a validade no curso da licitagdo, o(a)
Pregoeiro(a) podera, conforme lhe faculta o § 32 do art. 43 da Lei n.2 8.666/93, efetuar consulta ao 6rgdo
responsavel pela emissdo do documento, para verificagdo de sua regularidade.

d) Ainda que apresente o SICAF, a Licitante devera apresentar os demais documentos relacionados no item
13.3 deste Edital.

e) Os documentos exigidos para habilitagdo poderdo ser apresentados em original ou por qualquer
processo de cépia autenticada por cartério competente, ou por servidor da Administragdo, ou ainda em
publica¢do feita em veiculo de imprensa oficial.

f) Para fins de habilitacdo, a verificacdo pelo érgdo promotor do certame nos portais eletrénicos oficiais de
orgdos e entidades emissores de certiddes constitui meio legal de prova, caso a Comissdo de Licitagdo
julgue conveniente.

g) A Administracdo ndo se responsabilizara pela eventual indisponibilidade dos meios eletrénicos, no
momento da verificagdo. Ocorrendo essa indisponibilidade e ndo sendo apresentados os documentos
alcangados pela verificagdo, alLicitante serd inabilitada.

h) O ndo atendimento a qualquer das condi¢cdes previstas no item 13 e seus subitens provocara a
inabilitagdo dalicitante vencedora.

i)Sob pena de inabilitacdo, os documentos encaminhados deverdo estar em nome dalicitante, com
indicagdo do numero de inscrigdo no CNPJ.

j) Todos os documentos emitidos em lingua estrangeira deverdo ser entregues acompanhados da tradugdo
para lingua portuguesa, efetuada por tradutor juramentado, e também devidamente consularizados ou
registrados no cartério de titulos e documentos.

k) Em se tratando de filial, os documentos de habilitacdo juridica e regularidade fiscal deverdo estar em
nome da filial, exceto aqueles que, pela prdpria natureza, sdo emitidos somente em nome da matriz.

I)A Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte deverd apresentar toda a documentagdo relativa a
comprovacgdo da regularidade fiscal, donde havendo alguma restricdo na comprovagao de regularidade
fiscal, serd assegurado o prazo de 5 (cinco) dias Uteis, cujo termo inicial corresponderd ao momento em que
a proponente for declarada vencedora do certame, prorrogdveis por igual periodo, a critério da
Administragdo, para a regularizagdo da documentagao, pagamento ou parcelamento do débito, emissdo de
eventuais certiddes negativas ou positivas com efeito de certiddo negativa.

m) A ndo regularizagdo da documentacgdo, no prazo previsto na alinea anterior, implicard decadéncia do
direito a contratacdo, sem prejuizo das san¢Oes previstas neste Edital, e facultard ao(a)
Pregoeiro(a)convocar as Licitantes remanescentes, na ordem de classificagdo.

n) A comprovagdo da regularidade fiscal devera ser efetuada mediante a apresentagdo das competentes
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certidGes negativa de débito, ou positiva com efeito de negativa, vigentes.

0) A ndo regularizagdo da documentagdo, no prazo deste item, implicara a decadéncia do direito a
contratacdo, sem prejuizo das sangbes previstas neste Edital, e facultard ao(a) Pregoeiro(a) convocar
asLicitantes remanescentes, na ordem de classificagdo.

p) Se alicitante ndo atender as exigéncias de habilitagdo, o(a) Pregoeiro(a) examinara as documentagdes
subsequentes, na ordem classificatdria, que atenda tais exigéncias.

q) Ndo serdo aceitos documentos com a vigéncia vencida, ou qualquer tipo de protocolo, exceto se o Edital
permitir.

r) Constatado o atendimento as exigéncias fixadas neste Edital, alicitante sera declarada vencedora.

s) O atestado de capacidade técnica deverd estar emitido em nome e com CNPJ/MF da matriz e/ou da(s)
filial(is) da Licitante.

t)O atestado devera conter pelo menos: prazo contratual com data de inicio e término; local da prestagdo
dos servigos; natureza da prestagdo dos servicos; quantidade de refei¢des fornecidas, no prazo de vigéncia
do contrato, informando a média didria de refei¢des; caracterizagdo do bom desempenho do licitante;
identificacdo da pessoa juridica emitente bem como o nome e o cargo do signatario

u)A referida comprovacdo da alinea anterior podera ser efetuada pelo somatério das quantidades
realizadas em tantos contratos quanto dispuser alicitante, desde que coincidentes em pelo menos um més.
v) Na fase de habilitacdo havera consulta ao Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas (CEIS)
e ao Cadastro Nacional de Condenadas por Ato de Improbidade Administrativa (CNCIA).

14. DOS RECURSOS

14.1.Declaradaa vencedora, o(a) Pregoeiro(a) abrira prazo de 30 (trinta) minutos, durante o qual qualquer
Licitante poderd, de forma imediata e motivada, em campo proprio do SISTEMA, manifestar sua intengao
de recurso.

14.2. A falta de manifestacdo no prazo estabelecido autoriza o(a) Pregoeiro(a) a adjudicar o objeto
alLicitante vencedora.

14.3.0(a) Pregoeiro(a)examinara a intencdo de recurso, aceitando-a ou, motivadamente, rejeitando-a, em
campo proprio do SISTEMA.

14.4.AlLicitante que tiver sua inten¢do de recurso aceita devera registrar as razdes do recurso, em campo
préprio do SISTEMA, no prazo de 3 (trés) dias, ficando as demais Licitantes, desde logo, intimadas a
apresentar contrarrazoes, também via SISTEMA, em igual prazo, que comegara a correr do término do
prazo do recorrente.

14.5. Para justificar sua intencdo de recorrer e fundamentar suas razées ou contrarrazdes de recurso,
alicitante interessada podera solicitar vista dos autos a partir do encerramento da fase de lances.

14.6. As intengGes de recurso ndo admitidas e os recursos rejeitados pelo(a) Pregoeiro(a) serdo apreciados
pela autoridade competente.

14.7. O acolhimento do recurso implicara a invalidagao apenas dos atos insuscetiveis de aproveitamento.

15. DA ADJUDICACZ\O E DA HOMOLOGACAO

15.1. O objeto deste Pregdo sera adjudicado pelo(a) Pregoeiro(a), salvo quando houver recurso, hipdtese
em que a adjudicacdo caberd a autoridade competente para homologacao.

15.2. O objeto deste Pregdo serd adjudicado alicitante vencedora.

15.3. A homologagdo deste Pregdo compete ao Secretario de Estado da Saude/TO.

16. DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

16.1. Da Formalizacdo da Ata de Registro de Pregos (DEC. EST. N2. 5.344/2015):

16.1.1. A SESAU/TO convocara aprimeiralicitante classificada e, se for o caso, as demais classificadas que
aceitarem fornecer pelo preco da primeira, obedecida a ordem de classificacdo e aos quantitativos
propostos, para assinatura da Ata de Registro de Preco;

16.1.2. Quando convocada a primeira Licitante classificada e, se for o caso, as demais classificadas que
aceitarem fornecer pelo preco do primeiro, obedecida a ordem de classificacdo, devera comprovar as
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mesmas condi¢Ges de habilitagdo consignadas no edital, as quais deverdo ser mantidas pela licitante
durante a vigéncia da Ata de Registro de Pregos;

16.1.3. A SESAU/TO convocara formalmente, via telefone e/ou e-mail,alLicitante vencedora para, no prazo
de 02 (dois) dias uteis, informando o local, a data e o horario, a assinatura da Ata de Registro de Precos;
16.1.4. O prazo para que alicitante vencedora comparega, apds ser convocada, podera ser prorrogado, uma
Unica vez, por igual periodo, desde que ocorra motivo justificado e aceito pela SESAU/TO;

16.1.5. No caso de alicitante vencedora, apds convocada, ndo comparecer ou se recusar a assinar a Ata de
Registro de Pregos, sem prejuizo das sangdes previstas neste Edital e seus anexos, o(a) Pregoeiro(a) poder3,
mantida a ordem de classificagdo, negociar com alicitante seguinte antes de efetuar seu registro;

16.1.6. A SESAU/TO podera ainda, encaminhar, por e-mail, a Ata de Registro de Precos para que seja
assinada por pessoa legalmente autorizada a firmar compromissos em nome da empresa;

16.1.7. Caso a SESAU/TO opte por enviar a Ata na forma do item acima (16.1.6), a Adjudicada devera prover
sua assinatura e devolugdo, de forma digital (escaneada), através de seu e-mail (da empresa), no prazo
maximo de 48 (quarenta e oito horas), ficando, neste caso dispensado o envio da via original.

16.1.8. A devolugdo da Ata deverd ser, obrigatoriamente, no e-mail do(a) Pregoeiro(a) indicado no
Predmbulo do Edital.

16.1.9. A SESAU/TO, julgando necessario, podera notificar a adjudicada que providencie a devolu¢do da Ata
original devidamente assinada no prazo de até 48 (quarenta e oito) horas, ficando, neste caso dispensado o
envio da via original, observado o item 16.1.5.

16.1.10. Em qualquer das situagdes previstas nos subitens antecedentes que tratam da assinatura da Ata, a
Licitante que n3o os atender, decaira do direito de registro, ocasido em que a SESAU/TO convocara as
Licitantes remanescentes obedecendo a ordem de classificagdo, sem prejuizo das sangdes previstas em Lei;
16.1.11. Publicada na Imprensa Oficial, a Ata de Registro de Preco tera efeito de compromisso de
fornecimento;

16.1.12. A existéncia de precos registrados ndo obriga a Administracdo a firmar as contratacdes que deles
poderdo advir, facultando-lhe a realizacdo de licitacdo especifica para a aquisicdo pretendida, sendo
assegurado ao fornecedor beneficidrio do registro preferéncia de fornecimento em igualdade de condigdes.
16.2. Da Vigéncia da Ata de Registro de Precos (DEC. EST. N2. 5.344/2015):

16.2.1. A vigéncia da Ata de Registro de Pregos proveniente deste Pregdo serd de 12 (doze) meses,
contados da data de sua publicagdo no Didrio Oficial do Estado.

16.3. Da Participagdo e Adesdo ao Registro de Pregos (DEC. EST. N2. 5.344/2015):

16.3.1. A Secretaria de Estado da Saude do Estado do Tocantins (SESAU/TO) é o Orgdo Gerenciador
responsavel pela conducdo do conjunto de procedimentos do certame para registro de precos e
gerenciamento da Ata de Registro de Precgos dele decorrente;

16.3.2. Desde que devidamente justificada a vantagem, a Ata de Registro de Pregos, durante sua vigéncia,
pode ser utilizada por qualquer érgao ou entidade da Administragao Publica que ndo tenha participado do
certame licitatério, mediante anuéncia da SESAU/TO;

16.3.3. Cabe ao fornecedor beneficidario da Ata de Registro de Precos, observadas as condi¢des nela
estabelecidas, optar pela aceitacdo ou ndo do fornecimento decorrente de adesdo, desde que ndo
prejudique as obrigacbes presentes e futuras resultantes da ata, assumidas com a SESAU/TO e 6rgdos
participantes;

16.3.4. As aquisicbes ou contrata¢des adicionais referenciadas no item 16.3.2 ndo poderdo exceder, por
6rgdo ou entidade, a 100% (cem por cento) dos quantitativos dos itens deste Edital e registrados na Ata de
Registro de Pregos para a SESAU/TO e 6rgdos participantes;

16.3.5. O total de utilizacdo de cada item ndo pode exceder ao quintuplo do quantitativo inicialmente
registrado, independentemente do nimero de érgaos ndo participantes que aderirem;

16.3.6. ApOs a autorizagdo da SESAU/TO, o 6rgdo ndo participante deve efetivar a aquisicdo ou contratacdo
solicitada em até 90 (noventa) dias, observado o prazo de vigéncia da ata;

16.3.7.Compete ao 6rgdo ndo participante os atos relativos a cobranga do cumprimento pelo fornecedor
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das obrigagGes contratualmente assumidas e a aplicagdo, observados a ampla defesa e o contraditério, de
eventuais penalidades decorrentes do descumprimento de clausulas contratuais, em relagdo as suas
proprias contratagdes, informando as ocorréncias ao 6rgdo gerenciador;

16.3.8. A concessdo de adesdo se dard pela ordem de registro e na razdo dos respectivos limites de
fornecimento registrados na Ata;

16.3.9. Eventuais duvidas acerca da adesdo serdo elucidadas conforme o Decreto Estadual n2. 5.344/2015,
e subsidiariamente o Decreto Federal n? 7.892/2013.

16.4. Da Administracdo da Ata de Registro de Precgos (DEC. EST. N¢. 5.344/2015):

16.4.1. A SESAU/TO é responsavel pelos atos de controle e administracdo da Ata de Registro de Precos
decorrentes desta licitacdo e indicard, sempre que solicitado pelos érgdos interessados, respeitada a ordem
de registro e os quantitativos a serem adquiridos, o fornecedor para o qual sera emitido o pedido.

16.4.2. A convocagao do fornecedor beneficiario pelo contratante serd formalizada e conterd o enderecgo e
0 prazo maximo em que devera comparecer para retirar o respectivo pedido.

16.4.3. O fornecedor beneficidario convocado na forma da condigdo anterior que ndo comparecer, ndo
retirar o pedido no prazo estipulado ou ndo cumprir as obrigacdes estabelecidas na Ata de Registro de
Precos, estara sujeito as sangdes previstas neste Edital e seus Anexos.

16.4.4. Quando comprovada a hipdotese acima, a SESAU/TO poderd indicar o préximo fornecedor ao qual
serd destinado o pedido, sem prejuizo da abertura de processo administrativo para aplicacdo de sangGes.
16.5. Do Controle e das Alteracées de Pregos (DEC. EST. N2. 5.344/2015):

16.5.1. Os pregos registrados poderdao ser revistos em decorréncia de eventual redugdo dos precgos
praticados no mercado ou de fato que eleve os custos dos servicos ou bens registrados, cabendo a
SESAU/TO promover as negociag¢bes junto aos fornecedores, observadas as disposi¢es contidas na alinea
“d” do inciso Il do caput do artigo 65 da Lei Federal 8.666/1993.

16.5.2. Nas hipoteses de alteracdo de precos registrados em ata, sera observado o disposto nos artigos 18 e
19 do Decreto Estadual n? 5.344 de 30 de novembro de 2015.

16.6. Do Cancelamento do Registro de Pregos (DEC. EST. N9. 5.344/2015):

16.6.1. O fornecedor beneficidario terd seu registro de pregos cancelado na Ata, por intermédio de
processo administrativo especifico, assegurado o contraditério e a ampla defesa:

16.6.1.1.A pedido, quando:

a) comprovar estar impossibilitado de cumprir as exigéncias da Ata, por ocorréncia de casos fortuitos ou de
for¢a maior;

b) o seu preco registrado se tornar, comprovadamente, inexequivel em funcdo da eleva¢do dos pregos de
mercado, dos insumos que compdem o custo das aquisicbes/contrataces, desde que a comunicacdo
ocorra antes do pedido de fornecimento.

16.6.1.2.Por iniciativa da SESAU/TO, quando o fornecedor:

a) ndo aceitar reduzir o prego registrado, quando estes tornarem superiores aos praticados no mercado;

b) perder qualquer condigdo de habilitagdo técnica exigida no processo licitatorio;

c) por razdes de interesse publico, devidamente motivadas e justificadas por decurso do prazo de vigéncia,
ou quando ndo restarem fornecedores registrados;

d) ndo cumprir as obrigacGes decorrentes da Ata de Registro de Precos;

€) ndo comparecer ou se recusar a retirar, no prazo estabelecido, os pedidos decorrentes da Ata de Reg. de
Precos;

16.6.1.3.Quandocaracterizadaqualquer hipdtese de inexecugdo total ou parcial das condigGes estabelecidas
na Ata de Registro de Precos ou nos pedidos dela decorrentes;

16.6.1.4. Em quaisquer hipdteses acima, concluido o processo, a SESAU/TO fara o devido apostilamento na
Ata de Registro de Precos e informara ao fornecedor beneficiario e aos demais fornecedores a nova ordem
de registro.

17. DO PAGAMENTO
17.1.0s pagamentos serdao efetuados mensalmente, mediante depdsito na conta corrente bancaria em
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nome da Contratada, no prazo maximo de 30 (trinta) dias, contados da respectiva medicdo, desde que a

correspondente fatura (nota fiscal), acompanhada dos comprovantes de recolhimentos e demais

documentos de apresenta¢do, seja protocolada na SESAU/TO no prazo de até 05 (cinco) dias Uteis,

contados do atesto da nota fiscal.

17.2.A ndo observancia do prazo previsto no item anterior para apresenta¢do das faturas, ou a sua

apresentagdo com incorregdes ensejara a prorrogacao do prazo de pagamento por igual numero de dias a

que corresponderem os atrasos e/ou as incorrec¢des verificadas.

17.3.Por ocasido da apresentagdo da nota fiscal, a Contratada devera fazer prova do recolhimento mensal

do FGTS por meio das guias de recolhimento do Fundo de Garantia do Tempo de Servigo e Informacgdes a

Previdéncia Social — GFIP.

17.3.1.As comprovacgdes relativas ao FGTS a serem apresentadas, deverdo corresponder ao periodo de

execucdo e por tomador de servigo, quais sejam:

17.3.1.1.Protocolo de Envio de Arquivos, emitido pela Conectividade Social;

17.3.1.2.Guia de Recolhimento do FGTS - GRF, gerada e impressa pelo SEFIP apds a transmissdo do arquivo

SEFIP, com a autenticagdo mecanica ou acompanhada do comprovante de recolhimento bancario ou o

comprovante emitido quando o recolhimento for efetuado pela Internet;

17.3.1.3.Rela¢do dos Trabalhadores Constantes do Arquivo SEFIP — RE;

17.3.1.4.Relagdo de Tomadores/Obras — RET.

17.4.0 Imposto sobre Servicos de Qualquer Natureza - ISSQN é devido no municipio que a prestagdo do

servigo estiver envolvida, em consonancia com as disposi¢des contidas na Lei Complementar n? 116, de

31.07.03.

17.5.Para os servigos prestados nos Municipios em que a legislagdo municipal ndo determine a retengao do

ISSQN pelo Contratante,por ocasido da apresentagdo da nota fiscal, a Contratada deverd fazer prova do

recolhimento do ISSQN, por meio de cdpia autenticada da guia de recolhimento correspondente aos

servicos executados e devera estar referenciada a data de emissdo da nota fiscal.

17.6.Caso, por ocasido da apresentacdo da nota fiscal, ndo haja decorrido o prazo legal para recolhimento

do FGTS e do ISSQN, quando for o caso, poderdo ser apresentadas cépias das guias de recolhimento

referentes ao més imediatamente anterior, devendo a Contratada apresentar a documentagdo devida,

quando do vencimento do prazo legal para o recolhimento.

17.7.A ndo apresentagdo dessas comprovagdes assegura ao Contratante o direito de sustar o pagamento

respectivo e/ou os pagamentos seguintes.

17.8.A falta de destaque do valor da retengdo no documento de cobranca impossibilitara a Contratada a

efetuar sua compensagdo com o INSS, ficando a critério do Contratante proceder a retencdo/ recolhimento

devidos sobre o valor bruto do documento de cobranga ou devolvé-lo a Contratada.

17.9.Quando da apresentagdo do documento de cobranca (nota fiscal), a Contratada devera elaborar e

entregar ao Contratante cdpia da:

17.9.1.Folha de pagamento especifica para os servigos realizados sob o contrato, identificando o niumero do

contrato, o Estabelecimento em que esta sendo executado, relacionando respectivamente todos os

segurados colocados a disposicdo desta e informando:

e Nomes dos segurados;

e Cargo ou fungdo;

e Remuneragdo, discriminando separadamente as parcelas sujeitas ou ndo a incidéncia das contribui¢des
previdenciarias;

e Descontos legais;

e Quantidade de quotas e valor pago a titulo de saldrio-familia;

e Totalizagdo por rubrica e geral;

e Resumo geral consolidado da folha de pagamento.

17.9.2.Demonstrativo mensal assinado por seu representante legal, individualizado por Contratante, com as

seguintes informacgdes:
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e Nome e CNPJ do Contratante;

e Data de emissdo do documento de cobranga;

e Numero do documento de cobranga;

e Valor bruto, retengdo e valor liquido (recebido) do documento de cobranga.

e Totalizacdo dos valores e sua consolidagdo.

17.10.A Contratante descontara da fatura mensal emitida pela Contratada, o percentual de 10% da fatura
mensal emitida pelas concessionarias de agua e energia. A referéncia do desconto é o consumo ocorrido no
més anterior ao da realizagdo dos servicos em cada Estabelecimento Assistencial de Saude.

17.11. A Contratante descontard da fatura mensal emitida pela Contratada o valor de RS 8,73 (oito reais e
setenta e trés centavos) por m?, equivalendo ao espaco fisico de drea cedida a Contratada em cada
Estabelecimento Assistencial de Saude.As medidas de referéncia estdo dispostas no Anexo Il do Termo de
Referéncia N2 16/2016/SESAU/SUP.

18. DO CONTRATO E CONDIGOES PARA A CONTRATAGAO

18.1.0 contrato tera duragdo de 12 (doze) meses, contados a partir de sua assinatura, por tratar de servico
continuado podera ser prorrogado a interesse da Administracdopor iguais e sucessivos periodos até o limite
de 60 (sessenta) meses, nos termos e condi¢Bes permitidos pela legislagdo vigente (art. 57, inciso Il, da Lei
n? 8.666/93), desde que as partes se manifestem com antecedéncia de 90 (noventa) dias do término do
prazo do contrato considerados as razdes e justificativas da realizagdo dos servicos no ambito hospitalar.
18.2. Homologado o Pregdo, alicitante sera convocada de acordo com a necessidade da Administracao
para, no prazo de 05 (cinco) dias Uteis, retirar a(s) Nota(s) de Empenho(s) ou assinar o contrato, podendo
este prazo ser prorrogado, a critério da Administracdo, por igual periodo e por uma vez, desde que ocorra
motivo justificado.

18.3. Quando a empresa adjudicataria, apds convocada, recusar-se a retirar a “Nota de Empenho”, ndo
apresentar situagdo fiscal regular, ndo assinar o contrato, negar ou retardar a entrega do(s) produto(s)
objeto deste Pregdo, a SESAU/TO convocard formalmente as Licitantes remanescentes na ordem de
classificagdo do certame para contratar com a Administragdo.

18.4. Cometendo a adjudicataria uma das situagGes previstas acima, sem motivo justo e ndo acatado pela
SESAU/TO, ficara caracterizado descumprimento total da obriga¢do assumida, estando a empresa sujeita as
penalidades previstas em Lei.

18.5. A sujeicdo a penalidade prevista no subitem anterior ndo se aplica asLicitantes remanescentes que se
negarem a aceitar a contratagdo nos mesmos termos propostos a primeira adjudicatdria.

19. DO CRITERIO DE REAJUSTAMENTO

19.1.0 contrato a ser firmado pode ser reajustado a contar da data limite para apresentagdo da proposta
para o primeiro reajuste, apds transcorrido 1 (um) ano de sua vigéncia, em conformidade com a legislagdo
pertinente.

19.2.0 critério de repactuagdo, quando couber, devera retratar a variagdo efetiva do custo de producgéo,
admitida a adogdo de indices especificos ou setoriais, que reflitam a variagdo dos insumos utilizados, desde
a data prevista para apresentagdo da proposta, até a data do adimplemento de cada parcela.

19.3.A variagdo de pregos para efeito de repactuacgdo anual serd medida pelo indice IPCA apurado durante
o periodo ou aquele que vier a substitui-lo. Devendo a contratada para tanto, apresentar Planilha de Custos
e Formacgao de Pregos, com demonstragao analitica.

d) A Administracdo devera assegurar-se de que os precos contratados sdo compativeis com aqueles
praticados no mercado, de forma a garantir a continuidade da contratacdo mais vantajosa.

19.4.0s novos valores contratuais decorrentes das repactuagdes terdo suas vigéncias iniciadas observando-
se 0 seguinte:

19.4.1.A partir da assinatura do termo aditivo;

19.4.2.Em data futura, desde que acordada entre as partes, sem prejuizo da contagem de periodicidade
para concessdo das préximas repactuagdes futuras;
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19.4.3.Em data anterior a repactuacdo, exclusivamente quando a repactuacgdo envolver revisdo do custo de
mao-de-obra e estiver vinculada a instrumento legal, acordo, conven¢do ou sentenga normativa que
contemple data de vigéncia retroativa, podendo esta ser considerada para efeito de compensagdo do
pagamento devido, assim como para a contagem da anualidade em repactuagdes futuras; Neste caso, o
pagamento retroativo deverd ser concedido exclusivamente para os itens que motivaram a retroatividade,
e apenas em relacdo a diferenga porventura existente.

20. DAS SANC@ES ADMINISTRATIVAS

20.1. A Licitante serd sancionada com o impedimento de licitar e contratar com a Administracdo Publica
Direta e Indireta da Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, e sera descredenciada no
SICAF, pelo prazo de até 05 (cinco) anos, sem prejuizo de multa de até 30% (trinta por cento) do valor
contratado e demais cominagdes legais, nos seguintes casos:

a) cometer fraude fiscal;

b) apresentar documento falso;

c) fizer declaragéo falsa;

d) comportar-se de modo inidéneo;

e) deixar de entregar a documentacdo exigida no certame;

f) ndo mantiver a proposta;

g) fraudar ou retardar de qualquer forma a execugdo do contrato;

h) ndo cumprir com a execuc¢do do contrato;

i) descumprir as demais exigéncias deste Edital e seus Anexos.

20.2. Para os fins deste item, reputar-se-do inidéneos atos como os descritos nosarts. 90, 92, 93, 94, 95 e 96
da Lei n2 8.666/93.

20.3.A inexecugdo parcial do ajuste, ou a execugdo parcial em desacordo com o presente Edital, implica no
pagamento de multa de 30% (trinta por cento) sobre o valor do faturamento mensal total.

20.4.A inexecucdo total do ajuste, ou execugdo total em desacordo com o presente Edital, implica no
pagamento de multa de 20% (vinte por cento), calculada sobre o valor do contrato.

20.5.Para os fins do item 18.2, a cada dia de atraso sera cobrado multa de0,1% (um décimo por cento) por
dia de atraso, limitada a 2% (dois por cento) ou 20 (vinte) dias de atraso, ocasido em que serd rescindido
unilateralmente o contrato, sendo convocadas as Licitantes remanescentes obedecendo a ordem de
classificagdo, para contratar com a Administracdo, sem prejuizo das demais sangGes previstas no artigo 72
da Lei Federal n2. 10.520/2002 e artigos de 81 a 88 da Lei 8666/93.

20.6. A multa, eventualmente imposta a Contratada, sera descontada da fatura a que fizer jus, acrescida de
juros moratérios de 1% (um por cento) ao més. Caso a Contratada ndo tenha nenhum valor a receber do
Estado, ser-lhe-4 concedido o prazo de 05 (cinco) dia Uteis, contados de sua intimacgdo, para efetuar o
pagamento da multa. Apds esse prazo, ndo sendo efetuado o pagamento, seus dados serdo encaminhados
ao orgdo competente para que seja inscrita na divida ativa, podendo, ainda a Administracdo proceder a
cobranca judicial da multa.

20.7. A multa serd aplicada, apds o julgamento da defesa apresentada pela Contratada no prazo de até 05
(cinco) dias uteis contados da data de sua notificacdo. Decaido este prazo, sem manifestacdo da
Contratada, a Contratante aplicara e executard automaticamente a multa.

20.8. Para julgamento da defesa apresentada pela Contratada ou aplicagdo da multa, fica facultada da area
responsavel consultar a Superintendéncia de Assuntos Juridicos da SESAU/TO.

20.9. As multas previstas nesta se¢do ndo eximem a adjudicataria ou Contratada da reparagdo dos
eventuais danos, perdas ou prejuizos que seu ato punivel venha causar a Administragdo ou a terceiros.
20.10. Podera haver ainda, pena de:

a)Adverténcia quando se tratar de infragdo leve, a juizo da fiscalizagdo, no caso de descumprimento das
obrigacGes e responsabilidades assumidas no contrato, ou ainda, no caso de outras ocorréncias que possam
acarretar transtornos ao desenvolvimento dos servigos da contratante, desde que ndo caiba a aplicacdo de
sang¢do mais grave;
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b)Suspensdao temporaria de participar em licitagdo e impedimento de contratar com a Administragdo
Publica Direta e Indireta da Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, pelo prazo nao
superior a 05 (cinco) anos;

c)Declaragao de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica Direta e Indireta da
Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios enquanto perdurarem os motivos que
determinaram sua puni¢do ou até que seja promovida a sua reabilitacdo perante a prépria Autoridade que
aplicou a penalidade, que sera concedida sempre que o contratado ressarcir a Administragao pelos
prejuizos resultantes e apds decorrido o prazo da sang¢do aplicada com base na alinea anterior.

20.11. As sangGes sdo independentes e a aplicagdo de uma ndo exclui a das outras.

20.12. Todas as san¢des poderdo, a critério da SESAU/TO, tramitar nos autos que correm o procedimento
licitatdrio.

20.13. Da instauracao do procedimento administrativo para aplicacdo da sanc¢ao:

a) A empresa que descumprir o Edital sera convocada por meio do SICAF (via chat) durante a realizagdo do
Pregdo para que apresente sua defesa no prazo de até 05 (cinco) dias Uteis contados da data de notificagdo
do(a) Pregoeiro(a), sendo excluido o dia de inicio e incluido o Ultimo;

b) A SESAU/TO n3o se responsabiliza pela inobservancia da convocagio pela Licitante realizada por meio do
SISTEMA,;

c) A critério da SESAU/TO, a convocagdo podera ser realizada pelo e-mail da Licitante.

d) A empresa, caso deseje, deve apresentar sua defesa através do e-mail do(a) Pregoeiro(a) ou protocolar
diretamente na Protocolo Geral da Secretaria de Estado da Saude;

e) Concluido o prazo estabelecido no item 20.13. “a”, os autos seguirdo devidamente instruidos para
prolagdo da decisdo pela Autoridade Competente;

f) Da decisdo cabera recurso, na forma da Lei.

g) Na contagem dos prazos, exclui-se o dia de inicio e inclui-se o ultimo.

21. DAS DISPOSICOES GERAIS

21.1. Ao Secretdrio da Saude compete anular este Pregdode oficio, por ilegalidade, ou por provocacdo de
qualquer pessoa, e canceld-lo ou revoga-lo todo ou em parte, por considera-lo inoportuno, inconsistente ou
inconveniente diante de fato superveniente, mediante ato escrito e fundamentado.

21.2. Aslicitantes ndo terdo direito a indenizagdo em decorréncia de revogacdo ou anulagdo do
procedimento licitatério, ressalvado o direito a ampla defesa e o contraditério.

21.3. E facultado ao(a) Pregoeiro(a) ou a autoridade superior, em qualquer fase deste Pregdo, promover
diligéncia destinada a esclarecer ou completar a instrucdo do processo, vedada a inclusdo posterior de
informacgdo ou de documentos que deveriam ter sido apresentados para fins de classificacdo e habilitacdo.
21.4. No julgamento das propostas e na fase de habilitagdo, o(a) Pregoeiro(a) poderd sanar erros ou falhas
que ndo alterem a substancia das propostas e dos documentos e a sua validade juridica, mediante
despacho fundamentado, registrado em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes validade e eficacia para fins
de classificagao e habilitagdo.

21.5. Caso os prazos definidos neste Edital ndo estejam expressamente indicados na proposta, eles serdo
considerados como aceitos para efeito de julgamento deste Pregdo.

21.6. Os documentos eletronicos produzidos com a utilizacdo de processo de certificagdo disponibilizada
pela ICP-Brasil, nos termos da Medida Provisdria n? 2.200-2, de 24 de agosto de 2001, serdo recebidos e
presumidos verdadeiros em relagdo aos signatarios, dispensando-se o envio de documentos originais e
cOpias autenticadas em papel.

21.7. Em caso de divergéncia entre normas infralegais e as contidas neste Edital, prevalecerdo as ultimas,
exceto em caso de normas editadas pelo Governo do Estado e Federais.

21.8. N3o serdo aceitos documentos com a vigéncia vencida, exceto se, e nos casos que oEdital permitir;
21.9. A participacdo neste Pregdo implica, automaticamente, na aceitacao integral dos termos deste Edital,
seus Anexos, leis e normas aplicaveis;

21.10. Este Pregdo podera ter a data de abertura da sessdo publica transferida por conveniéncia da

SCL/DL
[=]

- Praca dos Girasséis s/n, Plano Diretor Sul, Centro, Palmas-TO - CEP: 77015-007

Tel: + 55 63 3218-1700 www.saude.to.gov.br

Pagina 1 7



GOVERNO DO

TOCANTINS

Secretaria da
Saude

Edital do Pregao Eletronico n° 135/2016 - Processo: 2016/30550/008365

SESAU/TO, sem prejuizo do disposto no §42 do art.17 do Decreto Federal n2 5.450/2005.

21.11. Este Edital é instrumento de adesdo, donde todos que participem estdo automaticamente de acordo
com suas condicdes.

21.12. A contratada ndo podera subcontratar o objeto em parte, sem a expressa anuéncia da Contratante.
21.13.N3do serdo aceitos “protocolos de entrega” ou “solicitagdo de documentos” em substituicdo aos
documentos requeridos no presente Edital e seus Anexos, salvo nos casos expressamente permitidos.
21.14. Na contagem dos prazos, exclui-se o dia de inicio inclui-se o ultimo.

22. DO FORO
22.1. Para dirimir as questGes relativas ao presente Edital, elege-se como foro competente o da comarca de
Palmas - TO, com exclusdo de qualquer outro.

Palmas, 10 de fevereiro de 2017.

Kassia Divina Pinheiro Barbosa Koelln
Presidente da Comissao Permanente de Licitagdo
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ANEXO |

Critério de Julgamento e Relagdo/Descri¢do dos Servicos

01. Do critério de julgamento (lembretes importantes):

a) Serd vencedora a Licitante que atender as exigéncias do Edital e apresentar o menor prego unitario por

lote;

b) A proposta devera conter apenas duas casas decimais apds a virgula;

c) Conforme faculta o art. 32 da Lei 10.520/02, ndo serd anexado a este Edital o orcamento de referéncia

estimado para contratacdo.

d) O preco estimado para contratacdo somente sera divulgado apds o término da fase de lances.

02. Da Relagdo/Descrigdo das Refeigdes:

LOTE 01
PRESTACAO DE SERVICOS DE PRODUCAO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTACAO E NUTRICAO HOSPITALAR, ENGLOBANDO
SERVICOS TECNICOS OPERACIONAIS DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO NOS SEGUINTES ESTABELECIMENTOS DE SAUDE:
HOSPITAL REGIONAL DE ARAGUAINA/CASA DE APOIO GLORIA MORAIS; HOSPITAL REGIONAL DE ARAPOEMA; HOSPITAL
REGIONAL DE AUGUSTINOPOLIS; HOSPITAL REGIONAL DE XAMBIOA; CAPS Il DE ARAGUAINA; CAPS INFANTIL DE
ARAGUAINA.
ITEM TIPO DE REFEICAO UND QTD MENSAL QTD ANUAL
01 |DESIEJUM SERVICO 26.817 321.804
02 | COLACAO SERVICO 30.960 371.520
03 ALMOCO SERVICO 29.693 356.316
04 | LANCHE SERVICO 35.777 429.324
05 |JANTAR SERVICO 24.823 297.876
06 | CEIA SERVICO 20.227 242.724
07 |FORMULA ALIMENTAR/SUPLEMENTO ALIMENTAR / SERVICO 1.331 15.972
MODULO NUTRICIONAL
08 | ENTERAL SERVICO 81 972
(@)
Lo
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LOTE 02
PRESTAGAO DE SERVICOS DE PRODUGAO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO HOSPITALAR, ENGLOBANDO
SERVIGOS TECNICOS OPERACIONAIS DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO NOS SEGUINTES ESTABELECIMENTOS DE
SAUDE:HOSPITAL INFANTIL DE PALMAS E HOSPITAL GERAL DE PALMAS / CASA DE APOIO VERA LUCIA.

ITEM TIPO DE REFEIGAO UND QTD MENSAL QTD ANUAL
01 DESIEJUM SERVICO 19.469 233.628
02 COLAGAO SERVICO 21.322 255.864
03 ALMOCO SERVICO 22.602 271.224
04 LANCHE SERVICO 25.096 301.152
05 JANTAR SERVICO 19.469 233.628
06 CEIA SERVICO 15.726 188.712
07 FORMULA ALIMENTAR / SUPLEMENTO ALIMENTAR / SERVICO 2.303 27.636

MODULO NUTRICIONAL
08 ENTERAL SERVICO 8.681 104.172
LOTE 03

PRESTACAO DE SERVICOS DE PRODUCAO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTAGCAO E NUTRICAO HOSPITALAR, ENGLOBANDO
SERVICOS TECNICOS OPERACIONAIS DE ALIMENTACAO E NUTRICAO NOS SEGUINTES ESTABELECIMENTOS DE
SAUDE:HOSPITAL DONA REGINA SIQUEIRA CAMPOS; HOSPITAL REGIONAL DE GUARAI; HOSPITAL REGIONAL DE MIRACEMA;
HOSPITAL REGIONAL DE PARAISO; HOSPITAL REGIONAL DE PEDRO AFONSO.

ITEM TIPO DE REFEICAO UND QTD MENSAL QTD ANUAL
01 DESJIEJUM SERVICO 18.949 227.388
02 COLAGAO SERVICO 22.073 264.876
03 ALMOCO SERVICO 22.204 266.448
04 LANCHE SERVICO 25.885 310.620
05 JANTAR SERVICO 18.360 220.320
06 CEIA SERVICO 15.138 181.656

SCL/DL
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07 FORMULA ALIMENTAR / SUPLEMENTO ALIMENTAR / SERVICO 6.469 77.628
MODULO NUTRICIONAL
08 ENTERAL SERVICO 4.275 51.300

LOTE 04

PRESTAGAO DE SERVICOS DE PRODUGAO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO HOSPITALAR, ENGLOBANDO
SERVIGOS TECNICOS OPERACIONAIS DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO NOS SEGUINTES ESTABELECIMENTOS DE SAUDE:
HOSPITAL DE PEQUENO PORTE DE ALVORADA; HOSPITAL MATERNO INFANTIL TIA DEDE; HOSPITAL REGIONAL DE
ARAGUAGU; HOSPITAL REGIONAL DE ARRAIAS; HOSPITAL REGIONAL DE DIANOPOLIS; HOSPITAL REGIONAL DE GURUPI;

HOSPITAL REGIONAL DE PORTO NACIONAL.

Tel: + 55 63 3218-1700 www.saude.to.gov.br

ITEM TIPO DE REFEICAO UND QTD MENSAL QTD ANUAL
01 |DESIEJUM SERVICO 18.597 223.164
02 COLACAO SERVICO 30.554 366.648
03 |ALMOCO SERVICO 27.751 333.012
04 LANCHE SERVICO 32.984 395.808
05 |JANTAR SERVICO 18.597 223.164
06 | CEIA SERVICO 16.166 193.992
07 |FORMULA ALIMENTAR / SUPLEMENTO ALIMENTAR / SERVICO 781 9.372
MODULO NUTRICIONAL
08 | ENTERAL SERVICO 4.136 49.632
Lol
N
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ANEXO I
TERMO DE REFERENCIA N2 16/2016

SOLICITANTE(S)

SUPERITENDENCIA DE UNIDADES PROPRIAS Ramal: 3218-1736
Ramal: 3218-1751

DOTACAO ORCAMENTARIA

Fonte de Recursos: F-250 / F - 102 - conforme quadro abaixo
Natureza da Despesa: 33 90 39
Ata de Registro de Pregos: (X)Sim ( )N3o

MANIFESTAGAO DA AUTORIDADE COMPETENTE

Vistos etc.
Apos andlise, decido:
I. Aprovar o presente Termo de Referéncia;
1. Autorizar a realizagdo da despesa por meio de processo licitatorio, se assim a Lei
exigir;
lll. Cumpra-se na forma da Lei.
Palmas/TO, 07/10/2016.

Marcos EsnerMusafir
Secretario de Estado da Saude

CLASSIFICACAO ORCAMENTARIA
Programa do PPA: 1165 — Integra Saude
Ag¢do/Orcamento: 4113 - Oferta da Assisténcia a Saude de Média e Alta
Complexidade Direta ao Cidadao
ClassificagdoOrgamentdria: 30550 10.302.1165.4113
Ord. Identificagao da Fonte de Recurso
Estabelecimento de Saude
Fonte Detalhamento

1. | Hospital de Alvorada 1968

2. | Hospital de Araguagu 1626

3. | Hospital de Araguaina 1627

4. | Hospital de Arapoema 1628

5. | Hospital de Arraias 1629

6. | Hospital de Augustindpolis 1630

7. | Hospital de Dianépolis F-250 1631

8. | Hospital de Guarai £-102 1632

9. | Hospital de Gurupi 1633

10. | Hospital de Miracema 1634

11.| Hospital Geral de Palmas 1635

12.| Hospital Dona Regina 1625

13.| Hospital Infantil de Palmas 1059

14.| Hospital de Paraiso 1636

15.| Hospital de Pedro Afonso 1915

SCL/DL
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16. | Hospital de Porto Nacional 1637
17.| Hospital Materno Infantil Tia Dedé 1914
18.| Hospital de Xambioa 1638
19.| Casa de Apoio Vera Lucia 1635
20.| Casa de Apoio Gléria Morais 1627
CLASSIFICACAO ORCAMENTARIA
Programa do PPA: 1165 — Integra Saude
Acdo/Orcamento: 4029 - Coordenacgdo da Rede de Atengdo a Saude
ClassificagdoOr¢amentaria: 30550 10.302.1165.4029
ord. Estabelecimento de Satide Identificagao da Fonte de Recurso
Fonte Detalhamento
1. CAPS Il - Araguaina F-250 1109
2. CAPS Infantil Araguaina F-102

01. DO OBJETO

Aquisicdo de Servicos de Producdo e Distribuicdo de Alimentagdo e Nutricdo Hospitalar, englobando
servicos técnicos operacionais de alimentagdo e nutricdo (dietas gerais ou de rotina, dietas especiais, dietas
enterais), assegurando uma alimentagdo balanceada e em condigGes higiénico-sanitarias adequadas, nos
ambientes das dependéncias dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude determinados na Relagdo de
Enderecos constantes do Anexo 0l,onde a alimentacdo sera preparada, porcionada, armazenada e
distribuida.

02. JUSTIFICATIVA

O presente Termo de Referéncia pretende estabelecer critérios para a aquisicdo de Produgao e Distribuicao
de Alimentagdo e Nutricdo Hospitalar de Estabelecimentos Assistenciais de Saude (EAS) sob a gestdo e
geréncia da Secretaria de Saude do Estado do Tocantins, assim terceirizando servigos tipicos de atividade
meio, 0s quais para a sua execuc¢do sdo necessarias mao-de-obra especializada, materiais e equipamentos
especificos.

A compra dos servicos de Producdo e Distribuicio de Alimentagdao e Nutrigdo Hospitalar significa a
viabilidade de possibilitar os meios de garantir a oferta dos recursos necessdrios, inerentes a esta atividade
meio, ao processo produtivo hospitalar, com qualidade, em quantidades adequadas, no tempo correto,
contribuindo com isto para a garantia do acesso e assisténcia ao paciente/cliente/usuario.

O Estado vislumbra na compra destes servicos apenas um instrumento ou ferramenta de execugdo agil e
eficaz que possa contribuir a desburocratizagdo do servigo publico, pautado no cumprimento dos principios
constitucionais da eficiéncia, efetividade e economicidade, ficando esclarecido que nio se transfere em
hipdtese alguma a responsabilidade em se fazer gestdo dos servigos.
E importante ressaltar que a terceirizacdo tem raizes no Decreto-Lei N2. 200, de 25/02/1967, o qual, no art.
10, § 79, recomenda-a nos seguintes termos:
",
(..)
Art. 10. A execugdo das atividades da Administragdo Federal deverd ser
amplamente descentralizada.
",
(..)
§ 7. Para melhor desincumbir-se das tarefas de planejamento, coordenagdo,
supervisdo e controle e com o objetivo de impedir o crescimento
desmesurado da mdquina administrativa, a Administragdo procurard
desobrigar-se da realizagdo material das tarefas executivas, recorrendo,

Y

sempre que possivel, a execugéo indireta, mediante contrato, desde que
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exista, na drea, iniciativa privada suficientemente desenvolvida e capacitada
a desempenhar os encargos de execugdo.

()

A alimentacdo adequada é fator importante no tratamento de pacientes como medida coadjuvante na
evolugdo clinica dos pacientes internados, pela manuteng¢do ou recuperagdo do seu estado nutricional,
refletindo no tempo de permanéncia hospitalar e na diminuigdo da mortalidade e morbidade.

A existéncia de usudrios/pacientes adultos e infantis com trato gastrintestinal (TGI) integro ou parcialmente
funcionante, com apetite diminuido a ponto de ndo ingerirem um minimo de nutrientes necessarios ou
aqueles que se encontram impossibilitados de alimentar-se por via oral, requer uma atencdo especial. Nos
ultimos anos, os continuos avancgos tecnoldgicos e os conhecimentos da fisiopatologia gastrintestinal
permitiram estender os beneficios da alimentacdo enteral a pacientes criticamente enfermos, com graves
disturbios do aparelho digestivo.

A terapia nutricional enteral é importante para diminui¢do do tempo de permanéncia das internagdes e
futuras reinternagées e fundamental para diminui¢do da morbi-mortalidade e reincidéncia de internagaode
pacientes com patologias cronicas.

Ressalta-se também a necessidade de organizar a assisténcia aos pacientes com deficiéncia e risco
nutricional com base nos principios da universalidade e integralidade das ac¢Ges de saude e ainda a
necessidade do estabelecimento de um sistema de regulagdo, controle e avaliagdo da terapia nutricional no
ambito do Sistema Unico de Saude no Estado.

Por fim, no que diz respeito a especificidade dos servicos de Produgao e Distribuicao de Alimentagao e
Nutrigdao Hospitalar, assinala-se que estudos tém apontado que quando adequadamente realizada favorece
a eficiéncia do atendimento dando conforto e bem-estar ao paciente e aos profissionais emtodos os
aspectos relacionados a alimentacgdo. Por isso, sdo, nos dias atuais, considerados prioritarios pelos
profissionais de saude.

Diante do exposto, conclui-se que os servicos de Produ¢ao e Distribuicido de Alimentacao e Nutricao
Hospitalar tém carater continuo, o que ird requerer a contratacdo pelo periodo de 12 meses, na
conformidade do que preconiza o Art. 57 da Lei n2 8.666, de 21/06/1993 e podera haver a necessidade de
acréscimo ou supressdao devido a dinamica da oferta de agdes e servigos de saude a populagdo, as quais
implicam inclusdo ou supressdo de Estabelecimentos Assistenciais de Saude.

03. ESTIMATIVA

A estimativa mensal foi calculada com base na média de paciente dia/2016, media de didrias de
acompanhantes faturadas do periodo de 2013 a julho/2016, e numero de servidores lotados nas
unidades/dia. As quantidades apresentadas sdo estimativas de consumo, uma vez que devem ser
consideradas as peculiaridades e variagdes de demanda inerentes a cada EAS. Ressalta-se o acréscimo de
30% ao total de cada somatdrio dos lotes, visando a demanda extremamente varidvel, influenciada por
fatores como: sazonalidade de determinadas patologias,a possibilidade de contratacdo de novos servidores
e abertura de novos leitos, conforme,Anexo 03, estimativa de consumo mensal e anual dos EAS.

04. CRITERIO DE JULGAMENTO

O critério de julgamento sera realizada pelo menor preco, por lotes de acordo com divisdo proposta, Anexo
10,0bservando a contemplagdo dos Estabelecimentos Assistencial de Saude sob gestdo estadual.

05. OBRIGAGCOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATADO PARA A PRODUGAO E DISTRIBUICAO DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO HOSPITALAR

5. OBRIGACOES E PARA A PRODUCAO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTACAO E NUTRICAO HOSPITALAR

SCL/DL
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5.1. Obrigagbes Gerais do Contratado para a Produgdo e Distribuicio de Alimentacdo e Nutrigdo
Hospitalar

5.1.1) Fazer a instalagdo de sua infraestrutura de prestagdo de servigos no prazo maximo de 15 (quinze) dias
contados da data de recebimento da Autorizagdo de Servigos, conforme Cronograma de Implantagdo
(Anexo 04), com o inicio do fornecimento previsto para no maximo em 05 (cinco dias) apds a conclusdo da
implantacdo da infraestrutura;

5.1.2) Efetuar adaptagBes estruturais que se fagam necessarias para a execugdo do Servigo de Produgdo e
Distribuicdo de Alimentagdo e Nutri¢gdo Hospitalar nas dependéncias dos Estabelecimentos de Saude, bem
como, eventuais reparos oriundos de danos que ocorram no decorrer da execu¢do do contrato;

5.1.2.1) Realizar todas as etapas dos servicos de Produgdo e Distribuicdo de Alimentagdo e Nutrigcdo
Hospitalar, englobando servigos técnicos operacionais de alimentagdo e nutrigdo (dietas gerais ou de rotina,
dietas especiais, dietas enterais) com a disponibilizacdo de:

5.1.3) M3o-de-obra especializada: pessoal técnico-operacional de alimentagdo e nutricgdo, em numero
suficiente para desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes de vigilancia
sanitaria e de saude do trabalhador;

5.1.3.1) A Contratada deverd apresentar profissionais de nivel superior, nutricionistas, devidamente
registrados no conselho da classe, conforme estabelecido na Resolu¢do 380/2005 do CFN. A comprovagdo
se dard por meio da apresentacdo do diploma, contrato de prestacdo de servicos ou carteira de trabalho
profissional, e por meio do comprovante de registro no Conselho Regional da Classe a que pertence o
profissional, com jurisdigdo sobre o domicilio da sede da licitante.

5.1.4) Equipamentos de Protecdo Individual (EPI’s) e Equipamentos de Protec¢do Coletiva (EPC’s);

5.1.5) Equipamentos, ferramentas, materiais de consumo em geral (utensilios, lougas, descartdveis) para
producdo e distribuicdo de alimentagdo e nutricdo, sendo que os descartaveis devem seguir a padronizagdo
determinada, conforme anexo 09, ndo podendo ser modificado ou substituido sem a prévia autorizagcdo da
Coordenacéo do Servico de Nutricdo de cada Unidade Assistencial de salide, sempre por escrito.

5.1.6) Materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios para higienizacdo do ambiente de
armazenamento, produgdo e distribui¢do de alimentagdo e nutrigdo;

5.1.7) Saneantes domissanitarios necessarios a higiene e desinfec¢do de material, ambiente de
armazenamento, producdo e distribui¢do de alimentagdo e nutrigdo;

5.1.8) Géneros e produtos alimenticios.

5.1.8.1) A Producdo e Distribuicio de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar deverdo compreender
essencialmente:

5.1.9) Operacionalizagdo para fornecimento, producdo, distribuicdo de dietas gerais e especiais;

5.1.10) Apoio técnico a nutrigdo clinica;

5.1.11) Servigos para a operacionalizagdo e distribuicdo de nutricdo enteral sistema aberto, formulagdes
lacteas, suplementos e médulos.

5.1.11.1) Os servigos deverdo ser executados em horarios que ndo interfiram nas atividades normais do
Contratante, em consonancia com os periodos e formas de atendimentos, bem como, com as
especificidades requeridas por cada Estabelecimento Assistencial de Saldde, observando o seu
funcionamento ininterrupto e respeitada a jornada de 44 horas semanais.

5.1.11.2) A equipe de trabalho devera estar sempre uniformizada e provida de EPI's adequados, especificos
e em condigdes de uso e compativeis com o tipo de servigo a ser realizado.

5.1.11.3) Os servigos deverao ser executados para 22 Estabelecimentos Assistenciais de Saude sob a gestdo
e geréncia da Secretaria de Saude do Estado do Tocantins, localizados em 15 cidades distintas, conforme
composi¢do dos lotes.

5.1.11.4) Devera realizar a higienizacdo do ambiente de Producdo e Distribuicdo de Alimentagdo e Nutricdo
Hospitalar, de utensilios e equipamentos, quantas vezes forem necessarias;

5.1.12. As informacdes suficientes para a identificacdo dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude (EAS):
18 Hospitais, 02 Centros de Atendimento Psicossocial - CAPS, 02 Casas de Apoio a Pacientes que serdao
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impactados com o objeto dos servicos estdo nas Planilhas de Caracterizagdo dos Estabelecimentos
Assistenciais de Saude (ANEXO 02).

5.1.12.1) Estes Estabelecimentos Assistenciais de Saude poderdo ser redimensionados, podendo ocorrer
inclusdo ou exclusdo de unidades, e consequentemente aditamento do termo contratual decorrente da
prestacao dos servigos, bem como por ampliagdes das ofertas de leitos.

5.1.13) As especificagdes detalhadas do objeto estdo contidas neste Termo de Referéncia.

5.1.14) Designar por escrito, no ato do recebimento da Autorizagdo de Servigos, preposto(s) que tenha(m)
poderes para resolugao de possiveis ocorréncias durante a execugao do contrato;

5.1.15) Para a execugdo dos servicos deverdo ser observados os conceitos, classificagdo das dietas
hospitalares, tipos, técnicas, procedimentos e métodos para a produgdo, armazenamento e distribuicdo de
refeicdes, convencionadas neste Termo de Referéncia, além da localizacdo, frequéncia e horarios;

5.1.16) Os servigos deverdo ser executados em horarios que ndo interfiram nas atividades normais dos
Estabelecimentos Assistenciais de Saude. Estes horarios devem ser definidos em consonancia com os
periodos e formas de atendimentos, bem como, com as especificidades requeridas por cada
Estabelecimento Assistencial de Saude (EAS), observando o seu funcionamento ininterrupto — ver Anexo 01
e 02;

5.1.17) Devera realizar a higienizacdo do ambiente de Producdo e Distribuicdo de Alimentacdo e Nutricdo
Hospitalar com utensilios e equipamentos, quantas vezes forem necessarias;

5.1.18) Apresentar um Plano de Atividades (programacgdo, execugdo e supervisdo permanente) e um
Manual de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo, na medida do Cronograma de Implantagdo (Anexo
04) contendo o cronograma, normas e procedimentos definidos no Servico de Alimentagdo e Nutri¢do
Hospitalar para cada um dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude, o qual devera ser elaborado a partir
das orientagGes contidas neste Termo de Referéncia;

5.1.19) Implantar de forma adequada, sob a avaliacdo do Gestor do Contrato (Diretor Administrativo do
Estabelecimento de Saude ou equivalente) e da Comissdo e/ou Servico de Controle de Infecgdo Hospitalar
(CCIH/SCIH), a planificagdo (programacdo, execugdo e supervisdo permanente) dos servigos, garantindo
suporte para atender as eventuais necessidades do Servico de Produgdo e Distribuicdo de Alimentagdo e
Nutricdo Hospitalar;

5.1.20) Prestar os servigos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os produtos e
materiais usuais em produ¢do, manipulagao e distribuicdo de refeigdes, tais como: géneros alimenticios,
utensilios de uso e reuso, saneantes domissanitarios, embalagens descartaveis (de acordo com o Anexo 9),
equipamentos de protecdo individual descartdvel (para manipulacdo de alimentos), profissionais e
equipamentos necessarios a producdo e distribuicdo de refeicGes;

5.1.21) Fornecer saneantes domissanitarios, materiais, utensilios e equipamentos necessarios a perfeita
execucdo dos servigos e, com observancia as recomendagdes aceitas pela boa técnica, normas e legislacdo
vigente e em quantidades necessdrias para viabilizar a boa execugdo dos servicos de Produgdo e
Distribuicdo de Alimentagdo e Nutricdo Hospitalar;

5.1.22) Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a presta¢do do
servigo, realizando reparos imediatos;

5.1.23) Os veiculos eventualmente envolvidos na execugdo dos servigos deverdo ser de responsabilidade da
Contratada;

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

5.1.25) Distribuir nos sanitarios do ambiente de Producdo e Distribuicdo de Alimentagdo e Nutri¢do
Hospitalar papel higiénico, sabonete liquido anti-bactericida, papel toalha, alcool gel, de forma a garantir a
manutenc¢ado e seu abastecimento;

5.1.26) Responsabilizar-se por eventuais paralisagdes dos servicos, por parte dos seus funciondrios, sem
repasse de qualquer 6nus a Contratante, para que nao haja interrupgdo dos servicos prestados;
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5.1.27) Responsabilizar-se por quaisquer danos pessoais e/ou materiais ocasionados por seus funcionarios
durante a execugdo dos servigos, com observancia as recomendagGes aceitas pela boa técnica, normas e
legislacdo pertinentes ao objeto do servigo em comento;

5.1.28) Responder ao Contratante pelos danos materiais, fisicos ou avarias, causados por seus funcionarios
e encarregados (Técnico em Nutrigdo), diretamente aos Estabelecimentos Assistenciais de Saude ou a
terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo, devendo ser adotadas providéncias necessdrias dentro de 48
(quarenta e oito) horas, apds comunicado pela Contratante;

5.1.29) Arcar com a responsabilidade civil por todos e quaisquer danos materiais e pessoais causados por
seus funcionarios, dolosa ou culposamente, aos bens da unido e de terceiros, assumindo todo Onus
resultante de quaisquer a¢des, demandas, custos e despesas decorrentes de danos, ocorridos por culpa sua
ou de qualquer de seus funcionarios e prepostos, obrigando-se, outrossim, por quaisquer responsabilidades
decorrentes de ag¢des judiciais movidas por terceiros, que lhe venham a ser exigidas por forca da Lei;

5.1.30) Manter durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes por ele
assumidas, todas as condi¢Ges de habilitagdo e qualificacdo exigidas na contratagao;

5.1.31) Ter observancia a legislagdo pertinente ao objeto conforme as referéncias normativas relacionadas;
5.1.32) Cumprir e responsabilizar-se integralmente pelo servico contratado, nos termos da legislacdo
vigente;

5.1.33) Dar ciéncia imediata e por escrito a Contratante referente a qualquer anormalidade que verificar na
execugao dos servigos;

5.1.34) Providenciar o ressarcimento de qualquer dano ou prejuizo que causar, por agdo ou omissdo, ao
Contratante ou a terceiros;

5.1.35) Responder por todas e quaisquer obrigagOes relativas a direitos de marcas e patentes, ficando
esclarecido que o Contratante ndo aceitara qualquer imputagdo nesse sentido;

5.1.36) Emitir relatdrios dos procedimentos e servigos realizados diariamente e ao final de cada més emitir
Relatério Consolidado de Medicdo, o qual se constitui em subsidio para a Avaliagdo dos servicos realizados;
5.1.37) Proceder a contagem e registro do numero de refeicbes, alimentagcdo avulsa,
formulas/suplementos/mddulos, fornecidas/distribuidas, em conjunto com o fiscal do Contratante, e, de
acordo com o mecanismo de controle padronizado pelo Estabelecimento Assistencial de Saude (vale
refei¢do, catraca, escala de trabalho e etc);

5.1.38) Submeter-se a fiscalizagdo permanente dos executores do contrato designados pela Contratante;
5.1.39) Reparar, corrigir, remover, refazer ou substituir as suas expensas, no total ou em parte, as refei¢cdes
fornecidas em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da sua execucao;

5.1.40) Para a estocagem de insumos de consumo superior a 08 (oito) dias a Contratada devera dispor de
espaco proprio fora das dependéncias dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude. Devendo, portanto,
manter sob sua responsabilidade almoxarifado préprio e fora das instalagGes do Estabelecimento para
armazenamento dos seus materiais e insumos necessarios ao atendimento do objeto deste contrato, sem
Onus para a Contratante;

5.1.41) Adotar alternativas de solugdo as contingéncias alheias ao Contratado e Contratante, tais como:
falta d’agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, reforma, desinsetizacdo da cozinha e
outros, assegurando a prestacdo do servico de forma adequado;

5.1.42) Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potavel necessaria ao preparo das
refeicdes/férmula/suplementos/ mdédulos, e higienizagdo em geral, sem énus para o Contratante;

5.1.43) Responsabilizar-se Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade dos alimentos,
refeicdes e lanches servidos, respondendo perante a Administragdo do Contratante, inclusive drgdo do
poder publico, por ocorréncia de qualquer alimento, condimento e/ou ingredientes contaminados,
deteriorados ou de qualquer forma incorreta e/ou inadequados para o consumo;

5.1.44) Permitir o acesso de visitantes, apds autorizacdo do Servigco de Nutricdo e Dietética do Contratante e
no caso de acesso as areas de manipula¢do de alimentos, somente com paramentac¢do adequada;
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5.1.45) Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas para execugdo dos servigos,
objeto do contrato. Ao Contratante reserva-se o direito de manter copias de todas as chaves das instalagoes
colocadas a disposi¢do da Contratada;

5.1.46) Garantir a qualquer momento, o acesso dos Nutricionistas ou técnicos da Contratante, devidamente
paramentados, as areas de estocagem e produgdo de alimentos para acompanhar os procedimentos
adotados no recebimento e armazenamento de géneros, pré-preparo e produgdo de refeigdes;

5.1.47) Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagdo do Contratante sob pena de
aplicagdo de multas e demais penalidades previstas no edital, os casos ndo previstos considerados
imprescindiveis para a perfeita execu¢dao do contrato, deverdo ser resolvidos entre o Servico de Nutrigcdo e
Dietética (S.N.D.) do Contratante e da Contratada;

5.1.48) Recusar atendimento no refeitdrio de pessoas estranhas ao quadro de funcionarios do Contratante,
exceto quando autorizados pelo Servigo de Nutricdo e Dietética do Contratante, solicitando sempre a
identificagcdao dos usuarios;

5.1.49) Re-executar servigos sempre que solicitado pelo Contratante, quando estiverem em desacordo com
as técnicas e procedimentos aplicaveis aos mesmos;

5.1.50) Produzir outras dietas especiais seguindo o padrao definido pelo Servico de Nutricdo e Dietética
(SND) do Contratante.

5.2. Obrigacdes Relativas a M3do-de-Obra Alocada para a Producdo e Distribuicio de Alimentacdo e
Nutricdo Hospitalar:

a) Selecionar e preparar rigorosamente os funcionarios que irdo prestar os servigos, encaminhando pessoas
com nivel de instrugdo compativel e fungdes profissionais devidamente registradas em suas carteiras de
trabalho;

b) Alocar os funcionarios que irdo desenvolver os servicos contratados somente apds efetivo treinamento
pertinente aos servigos de Produgdo e Distribuicdo de Alimentagdo e Nutricdo Hospitalar, com avaliacdo do
contelddo programatico, por parte do Gestor do Contrato (Diretor Administrativo do Estabelecimento de
Salde ou equivalente) e da Comissdo e/ou Servico de Controle de Infec¢do Hospitalar (CCIH/SCIH),
contemplando fundamentalmente: nogGes, fundamentos, conceitos e principios da Produgdo e Distribuicdo
de Alimentacdo e Nutri¢cdo Hospitalar, noges de infec¢do hospitalar, no¢ées de manipulagdo de alimentos,
uso correto de EPI's e EPC’s, comportamento organizacional e motivacdo com énfase na Politica de
Humanizag¢do do SUS, normas e deveres, rotina de trabalho a ser executada, higiene pessoal no servigo
Producdo e Distribuicdode Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar, saude e seguranca no trabalho;
contaminagdo e microorganismos; tipos de dietas, dietas especiais, dietas enterais e férmulas lacteas
servidas nos hospitais, seguranca alimentar, técnicas de preparo e conserva¢do de alimentos e educacdo
ambiental;

c) Disponibilizar nimero de profissionais suficientes para uma escala de trabalho que atenda as
caracteristicas e especificidades dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude, observando o funcionamento
ininterrupto dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude;

d) Indicar, para cada Estabelecimento Assistencial de Saude, supervisor com formacdo em Nutricdo, em
numero suficiente, conforme resolugdoCFN N° 380/2005, comprovadamente capacitado em técnicas e
fundamentos e conceitos e principios em Producdo e Distribuicdo de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar,
nogbes de controle de infecgdo hospitalar, nogdes de manipulagdo de alimentos, normas e deveres, rotina
de trabalho a ser executada, higiene pessoal no servigo, salide e seguranga no trabalho; contaminagdo e
microorganismos; tipos de dietas, dietas especiais, dietas enterais e féormulas lacteas servidas nos
Estabelecimentos Assistenciais de Saude, seguranga alimentar, técnicas de preparo e conservagdo de
alimentos, manuseio de produtos quimicos utilizados na higienizacdo da area onde sdo produzidos os
alimentos, materiais e equipamentos e, pensamento estratégico com capacidade de decisdo e solugdo de
problemas, para supervisionar e garantir a execucdo dos servicos dentro das normas de boas préticas e
qualidade estabelecidas na legislagdo vigente, selecionar, avaliar, adquirir e prover o uso adequado de EPS’s
e EPC’s e produtos quimicos;

SCL/DL

[=]

- Praca dos Girasséis s/n, Plano Diretor Sul, Centro, Palmas-TO - CEP: 77015-007

Tel: + 55 63 3218-1700 www.saude.to.gov.br

Péginaz 8



[=];
[=]

GOVERNO DO

| TOCANTINS

Secretaria da
Saude

Edital do Pregéo Eletronico n° 135/2016 - Processo: 2016/30550/008365

e) Os supervisores (Nutricionistas) da Contratada terdo a obrigacdo de reportarem-se, quando houver
necessidade, ao Gestor do Contrato (Diretor Administrativo do Estabelecimento de Saldde ou equivalente);
f) Nomear encarregados/lider de equipes, preferencialmente com formagdo Técnica em Nutricdo,
devidamente registrada no conselho da classe, responsaveis pelos servigos, com a missdo de garantir,
notavelmente, o bom andamento dos trabalhos, fiscalizando e ministrando orientagdes necessdrias aos
executantes dos servigos;

g) Manter sediado junto a Contratante durante os turnos de trabalho, elementos capazes de tomar
decisGes compativeis com os compromissos assumidos;

h) Manter seu pessoal uniformizado, identificando-os mediante crachas (com foto recente e identificagdo
da fungdo). Entregar ao Gestor do Contrato (Diretor Administrativo do Estabelecimento de Saude ou
equivalente) a relagdo nominal constando de: nome, endereco residencial e telefone, na implantagdo dos
servigos e sempre que alterada;

i) O uniforme devera ser composto de calga, blusa, gorro e sapato de seguranga em couro fechado. A
apresentagdo dos uniformes deve ser reavaliada pela Contratada, a fim de que proceda a substituicdo dos
que ndo estdo em boas condigdes;

j) Fornecer a alimentagdo dos seus funcionarios, prepostos ou prestadores de servigos, sem custos para a
Contratantee em local diverso aos refeitérios dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude;

k) Responsabilizar-se pelo transporte de seus funcionarios até o local de trabalho e vice-versa, bem como
outros beneficios previstos na legislagdo trabalhista sem custos para a Contratante;

I) Fornecer todo equipamento de higiene e segurancga do trabalho aos seus funcionarios no exercicio de
suas fungdes, provendo-os com equipamentos de protegdo individual EPIl's de acordo com a situagdo de
risco;

m) N&o repassar os custos de qualquer um dos itens de uniforme e equipamentos a seus funcionarios;

n) Realizar treinamentos e capacitagGes permanentes aos funcionarios que estejam executando os servigos
nos Estabelecimentos Assistenciais de Saude, por meio de pessoas ou instituicGes habilitadas para emitir
certificacdo e com habilidades para abordar os temas pertinentes a Limpeza na area de Produgdo e
Distribuicdo de Alimentagdo e Nutricdo Hospitalar;

o) Instruir seus funcionarios quanto as necessidades de acatar as orientagBes 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;

p) Exercer controle no que se refere a assiduidade e a pontualidade de seus funcionarios;

g) Manter disciplina entre os seus funcionarios no local do servico, retirando no prazo maximo de 24 (vinte
e quatro) horas apds notificagcdo, qualquer funciondrio considerado com conduta inconveniente -
assegurando que todo funciondrio que cometer falta disciplinar, ndo serd mantido nas dependéncias da
execucdo dos servigos ou quaisquer outras instalagdes da contratante;

r) Atender de imediato as solicitagbes da Contratante quanto as substituices de funcionarios ndo
qualificados ou entendidos como inadequados para a prestagdo dos servigos;

s) Manter o controle de vacinacdo, nos termos da legislacdo vigente, aos funcionarios diretamente
envolvidos na execuc¢do dos servigos;

t) Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessarias ao atendimento dos seus
funciondrios acidentados ou com mal subito, por meio de seus encarregados/lider de equipes (Técnico em
Nutri¢do);

u) Responsabilizar-se por danos ou prejuizos que vier a causar a Contratante, coisa, propriedade ou pessoa
de terceiros, em decorréncia da execu¢do do objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de
seus funcionarios em servigo, correndo as suas expensas sem quaisquer 6nus para a Contratante;

v) Manter os funciondrios sujeitos as normas disciplinares da SESAU-TO, porém, sem qualquer vinculo
empregaticio com a Secretaria da Salde, cabendo a Contratada todos os encargos e obrigacGes previstas na
legislacdo social e trabalhista em vigor, quitando todas as obrigacdes trabalhistas vigentes, sociais,
previdenciarias, tributaveis e as demais previstas na legislacdo especifica. Ndo existird para a Secretaria da
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Saude, qualquer solidariedade quanto ao cumprimento das obriga¢Oes trabalhistas e previdenciarias para
com os funcionarios da Contratada, cabendo a esta assumir, de forma exclusiva, todos os 6nus advindos da
relagdo empregaticia;

w) Fornecer, no més subseqiiente, os comprovantes de quitacdo das obrigacdes trabalhistas e
previdenciarias e do recolhimento dos encargos sociais de funcionarios utilizados na execug¢do dos servicos;
x) Preservar e manter a contratante a margem de todas as reivindicagdes, queixas e representagdes de
quaisquer naturezas, referente aos servigos;

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

s

5.2.1. Considerando que a atividade é reconhecidamente geradora de riscos a integridade fisica dos
trabalhadores, as seguintes recomendacdes deverdoser atendidas pela Contratada no sentido de se
eliminar ou minimizar estes riscos:

a) Exposi¢do aos riscos bioldgicos: utilizagdo de Equipamentos de Protegdo Individual, que impegcam a
contaminacdo do trabalhador pela derme, mucosa e vias aéreas;

b) Exposigdo aos riscos quimicos: utilizagdo de Equipamentos de Protegdo Individual, que impegam a
absorcdo dos agentes quimicos pela derme, mucosa, vias aéreas e ingestdo acidental;

c) Exposicdo aos riscos fisicos: utilizacdo de Equipamentos de Prote¢do Individual, que impe¢am que os
trabalhadores se exponham aos agentes fisicos, a niveis acima do Limite de Tolerancia estabelecido pela
NR-15;

d) Exposigdo aos riscos ergondmicos: cuidar para que os trabalhadores ndo se submetam a atividades acima
de sua capacidade fisica, considerando ai as diferencgas de género e incapacidades individuais;

e) Riscos de acidentes: dar especial atengdo as atividades que possam proporcionar acidentes de quaisquer
monta, em especial pisos escorregadios e queda de alturas, para tanto, seguir o que preconiza a NR-26 —
Sinalizacdo de Seguranca e NR-18, no que se refere aos andaimes e equipamentos suspensos utilizados em
limpezas;

f) Treinamento: todos os trabalhadores deverdo ser treinados quanto aos riscos a que serdo submetidos em
suas atividades, bem como a forma correta de utilizagdo dos Equipamentos de Protegdo Coletivas e
Individuais;

g) Monitoramento da satde dos trabalhadores: a Contratada devera seguir o proposto na NR-7, Programa
de Controle Médico e Saude Ocupacional, enfatizando a clinica médica, os exames complementares,
inclusive audiometria para os expostos a ruidos;

h) A Contratada devera elaborar e desenvolver o Programa de Prevencdo dos Riscos Ambientais - NR - 9,
por estabelecimento;

i) A Contratada deveraconstituir Comissdo Interna de Prevengdo de Acidentes do Trabalho — CIPA,
centralizada ou local, caso o numero de trabalhadores assim o indique, ou conforme acordo coletivo dos
trabalhadores;

j) Oferecer drea de vivéncia de acordo com o proposto na NR-24, oferecendo espagos pré-dimensionados
para descanso e higiene pessoal;

k) Instruir os seus funcionarios, quanto a prevencdo de incéndios nas areas do prédio objeto dos servicos;

[) Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas
estabelecidas pela Secretaria de Saude do Estado do Tocantins - SESAU-TO, 6rgdo Contratante e regulador
dos servigos, especificamente pelas dreas de Atencdo e Promog¢do a Saude e Vigilancia em Saude
(Epidemiolégica, Sanitaria, Ambiental e Saude do Trabalhador).

5.3. Obrigacdes Relativas aos Saneantes Domissanitarios a Serem Utilizados na Producdo e Distribuicao
de Alimentacao e Nutricao Hospitalar:

Fornecer todos os Saneantes Domissanitariosnecessarios e suficientes para a execu¢do dos servicos de
Producao e Distribuicdo deAlimentacdo e Nutricdo Hospitalar;
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a) Utilizar saneantes domissanitarios devidamente registrados no 6rgdo de vigilancia sanitaria competente
do Ministério da Saude - artigos 14 e 15 do Decreto Federal n2 79.094, de 05/01/1997, que regulamenta a
Lei Federal n? 6.360, de 23/09/1976.

b) Os saneantes de uso na limpeza, higiene, asseio e conservagdo predial do ambiente de Producdo e
Distribuicdo deAlimentagdo e Nutricdo Hospitalar, de acordo com: sua composi¢do, fabricante e utilizagdo
deverdo ter Registro ou Notificagdo no Ministério da Saude e serem comprovados mediante apresentagao
do Certificado de Registro ou Notificagdo na Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria do Ministério da Saude
(ANVISA/MS);

c) Os produtos quimicos relacionados pela Contratada, de acordo com sua composi¢do, fabricante e
utilizacdo, deverdo ter registro e/ou notificagdo no Ministério da Saide (MS) e serem comprovados
mediante apresentacdo de copia reprografica autenticada - frente e verso do Certificado de Registro
expedido pela ANVISA/MS;

d) Apresentar ao Contratante, sempre que solicitado, a composigdo quimica dos produtos, para analise e
precaugbes com possiveis intercorréncias que possam surgir com pacientes ou funcionarios da Contratada,
ou com terceiros;

e) Utilizar somente produtos quimicos apds a devida aprovagdo pela Comissdo e/ou Servigo de Controle de
Infeccdo Hospitalar (CCIH/SCIH) e autorizagdo do gestor da contratante (Diretor Administrativo do
Estabelecimento de Saude ou equivalente);

f) Utilizar apenas detergentes, desinfetantes, hipocloritos e outras (solu¢Ges quimicas), indicados para
Estabelecimentos Assistenciais de Saude, registrados ou notificados no Ministério da Saude, nas
concentragdes necessarias — ndo sendo permitida a diluicdo manual, mas apenas automatizada, seguindo as
orientagGes do fabricante;

g) Quando houver a necessidade de diluigdo e fracionamento em frascos, os mesmos devem ser claramente
identificados e rotulados, obedecendo as técnicas da Geréncia Geral de Saneantes (GGSAN), da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA/MS), incluindo informag&es de identificacdo do: produto; contetdo
liquido, lote, data de preparacédo, validade, finalidade e outras informacgdes pertinentes;

h) Os baldes, solugdes quimicas diluidas, materiais de uso diario devem ficar guardados no DML (Depdsito
de Material de Limpeza);

i) As solugbes quimicas em suas embalagens originais devem ser guardadas em local arejado, protegidos do
calor e da luz solar, obedecendo as instru¢des de empilhamento;

j) Observar conduta adequada na utilizagcdo dos produtos e materiais destinados a prestacdo dos servigos,
objetivando correta higienizagdo dos utensilios e das instalacGes objeto da prestagdo de servigos.

5.4. ObrigacGes Relativas aos Equipamentos, Utensilios e Dependéncias Fisicas na Producao e Distribuicao
de Alimentacdo e Nutricao Hospitalar:

a) Fornecer e colocar a disposicdo do Contratante todos os equipamentos, ferramentas, utensilios e
materiais de consumo em geral (fogdo, batedeira industrial, liquidificador, descartaveis, materiais de
limpeza e higiene, entre outros) em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as
recomendacdes aceitas pela boa técnica, normas e legislacdo, instalando-os em quantidades compativeis a
boa execucdo dos servigos as suas expensas, 0s quais poderio ser retirados no término do contrato;

b) Fornecer todos os equipamentos e ferramentas de uso administrativo da Contratada (computadores, fax,
telefone, maquina copiadora, condicionador de ar, etc), instalando-os e em quantidades compativeis a boa
execucgdo dos servigos as suas expensas;

c) Efetuar imediatamente (no prazo maximo de 15 dias para equipamentos e 05 dias para utensilios) as
reposic0es dos equipamentos e utensilios pertencentes a Contratante colocados a sua disposi¢cdo que
forem inutilizados por quebra ou extravio ou que vierem a ser considerados improéprios pelo fiscal e gestor
do contrato. As especificacOes técnicas e o modelo dos equipamentos e utensilios a ser substituido deverdo
ter prévia autorizacdo da Contratante. Os equipamentos e utensilios repostos a Contratante serdo
considerados de patrimonio da Contratante devendo ser providenciado seu Termo de Doacéo.
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d) Efetuar imediatamente (no prazo maximo de 15 dias para equipamentos e 05 dias para utensilios) as
reposi¢coes dos equipamentos e utensilios de propriedade da Contratada que forem inutilizados por quebra
ou extravio. As especificagGes técnicas e o modelo dos equipamentos e utensilios a ser substituido deverao
ter prévia autorizagdo da Contratante;

e) Entregar os equipamentos e utensilios sucateados de propriedade da Contratante, que forem inutilizados
por quebra ou extravio para que seja providenciada a baixa patrimonial;

f) Fazer a manutengdo preventiva e corretiva com reposicdo de pegas, tanto dos equipamentos de
propriedade do Contratante, quanto da Contratada, sem quaisquer 6nus para o Contratante;

g) Responsabilizar-se por efetuar reparos e adaptag¢Ges que se fagam necessarios nas dependéncias que
envolvem a operacionalizacdo, preparo e distribuicdo das refei¢des, tais como: bancadas, forro, azulejos,
paredes, janelas e telas de protecdo, vidros de janelas, cantoneiras, borrachas de protecdo, pisos, coifa,
exaustores, instalagdes hidraulicas e elétricas vinculadas ao servico, realizando reparos imediatos, e nas
suas expensas;

h) Assegurar que as instalagdes fisicas e dependéncias dos servicos de Produgdo e Distribuicdo de
Alimentagdo e Nutrigdo Hospitalar estejam em conformidade com as condi¢es higiénico sanitarias
conforme a legislagdo vigente;

i) Executar a manutencdo corretiva, de todas as instalages fisicas e equipamentos danificados no prazo
maximo de 48 horas, a fim de que seja garantido o bom andamento do servico e a seguranca dos
funcionarios da Contratada e do Estabelecimento Assistencial de Saude;

j) Apresentar relatério mensal informando as ag¢Ges corretivas realizadas em cada equipamento;

k) Providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer utensilio ou material ou equipamento que ndo se
apresentar dentro dos padrées de qualidade do Contratante;

I) Garantir conduta adequada na utilizacdo dos materiais, utensilios, equipamentos e ferramentas,
objetivando a correta execuc¢do dos servigos.

m) Garantir que as dependéncias vinculadas a execucdo dos servicos, bem como as instalacGes e
equipamentos colocados a disposicdo sejam de uso exclusivo para atender o objeto dos servicos de
Producdo e Distribuicdo de Alimentagdo e Nutricao Hospitalar;

n) Identificar todos os equipamentos, ferramentas e utensilios de sua propriedade, tais como: fornos,
fogbes, refrigeradores, freezers, carrinhos para transporte de alimentos, escadas, estantes, batedeiras,
lavadoras de pratos, liquidificadores, centrifugas de frutas, fritadeiras, fornos de microondas, carros de
transportes de residuos e outros, de forma a ndo serem confundidos com similares de propriedade da
Contratante;

o) Os equipamentos elétricos devem ser dotados de sistema de protecdo, de modo a evitar danos na rede
elétrica;

p) Proceder a limpeza e desinfec¢do dos equipamentos e utensilios de acordo com as recomendagdes dos
fabricantes da maquinaria, além de seguir normas de procedimentos que visem a conservar o equipamento
em bom estado e limpo;

g) Realizar a limpeza e esgotamento preventivo e corretivo das caixas de gordura da cozinha, sempre que
necessario;

r) Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas utilizado nas dreas de Produgdo
de Alimentagdo e Nutricdo Hospitalar (Convencional, Dietas Especializadas e Férmulas Lacteas), adaptando
e instalando registro de medi¢do de gas encanado, quando for o caso;

s) AContratante colocara equipamentos, ferramentas e utensilios de sua propriedade (de cada
Estabelecimento Assistencial de Saude) a disposicdo da Contratada, conforme relagdo constante no Anexo
05 deste Termo de Referéncia.

5.5. ObrigacGes Relativas a Higienizacdo na Producdo e Distribuicio de Alimentacdo e Nutricdo

Hospitalar:
a) Manter absoluta higiene no recebimento, armazenamento, manipulagdo, preparo e distribuicdo dos

alimentos;
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b) Recolher e proceder a higienizagdo dos utensilios utilizados pelos comensais/clientes, na area destinada
para esse fim;

c) Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparagdo dos alimentos, rigorosamente higienizados,
antes e apos sua utilizagao;

d) Proceder a higienizagdo e desinfecgdo de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive area externa (local de
recebimento de géneros e de materiais), das suas dependéncias vinculadas ao servigo, observadas as
normas sanitdrias vigentes e boas praticas;

e) Proceder a higienizagdo dos refeitérios (mesas, bancos, bancadas de granito) das unidades do
Contratante, inclusive com o recolhimento de restos alimentares e de descartaveis, se houver,
acondicionando-os de forma adequada, e encaminhando-os ao local determinado pelo Contratante;

f) Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias, residuos alimentares das dependéncias
utilizadas, acondicionando-os devidamente e encaminhando-os até local determinado pelo Contratante,
observada a legislagdo ambiental;

g) Remover para locais indicados pelo Contratante os residuos de materiais, alimentos e outros,
devidamente embalados de acordo com as normas sanitarias vigentes, ndo se permitindo a liberagdo de
lavagem (resto ingesta), conforme o que determina a Vigilancia Sanitaria;

h) Implantar o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencdo e eliminacdo de insetos e
roedores em todas as dependéncias dos servigos de nutricdo;

i) Realizar, controle integrado de pragas na periodicidade recomendada pelos drgdos reguladores da
matéria pertinente;

j) Possuir por escrito no Manual de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo, elaborado pela Contratada,
todo o processo de higienizagdo das instalagdes fisicas e dos equipamentos e utensilios dentro das normas
sanitarias vigentes;

k) Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de seus funcionarios;

I) Realizar a higienizacdo dos alimentos, principalmente vegetais crus e frutas, pelo processo de desinfeccdo
de solugdo clorada de acordo com as normas vigentes.

5.6. ObrigacGes Relativas aos Residuos Sélidos da Producdo e Distribuicio de Alimentos e Nutricdo
Hospitalar:

a) Proceder ao recolhimento e transporte interno dos residuos, conforme legislagdo vigente e o Plano de
Gerenciamento de Residuos de Servigos de Saude (PGRSS) dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude;

b) O procedimento de recolhimento dos residuos dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude deve
contemplar as etapas de: segregacdo, coleta interna, armazenamento, transporte interno, com vistas ao
transporte externo, tratamento e disposicdo final, sempre obedecendo as normas da ABNT e legislacdo
regente;

¢) Embalar nos termos do Plano de Gerenciamento de Residuos de Servicos de Saude (PGRSS), o residuo
infectante em saco plastico especificopadronizado, branco leitoso, espessura padronizada pela ABNT (saco
lixo tipo 1l da NBR 9120, 9190, 9191, 13056 e 7500, observando-se o disposto no item 4.8 da NBR 9191 —
devem constar em saco individualmente, a identificacdo do fabricante e o simbolo da substancia infectante,
posicionando a um terco da altura de baixo). O fabricante do saco deverd deter o registro no érgdo de
vigildncia sanitdria competente do Ministério da Saude, conforme Lei n? 6.360/76, regulamentada pelo
Decreto n2 79.094 de 05/01/1977 e, ainda, possuir comprovante de registro ou certificado de isen¢do do
produto;

d) Trocar o saco plastico por outro da mesma cor, nunca despejando o conteudo da lixeira em outro
recipiente, utilizando-o até o limite de 80% da sua capacidade;

e) Utilizar, obrigatoriamente, paramentacdo, incluindo bota, luva de borracha, avental impermedvel,
mascara com filtro, quando do manuseio do residuo embalado e retirada apds esse procedimento;

f) Utilizar, durante a coleta e transporte de residuo interno, carrinho préprio para residuo, fechado com
tampa, lavavel, identificado, com cantos arredondados e sem emenda na estrutura;

SCL/DL

[=]

- Praca dos Girasséis s/n, Plano Diretor Sul, Centro, Palmas-TO - CEP: 77015-007

Tel: + 55 63 3218-1700 www.saude.to.gov.br

Pégina?) 3



[=];
[=]

GOVERNO DO

TOCANTINS

Secretaria da
Saude

Edital do Pregéo Eletronico n° 135/2016 - Processo: 2016/30550/008365

g) Elaborar, para a utilizagdo dos elevadores de servigo ou corredores de circulagdo e acesso, planejamento
e programacao dos horarios de retirada interna dos residuos, de forma a evitar o cruzamento de fluxo com
outras atividades, tais como: servigo de nutri¢do e alimentacgdo, lavanderia e transporte de pacientes;

h) Armazenar residuo, devidamente embalado, no depdsito de residuos indicado pela Contratante;

i) Proceder a lavagem e desinfecgdo dos carros de transporte, containers ou similares e da area reservada
ao0s expurgos.

j) Os objetos perfurocortante com residuos com risco biolégico devem ser acondicionados em recipientes
rigidos, conforme a norma NBR 13853/97 da ABNT, preenchidos somente até dois tercos de seu volume ou
capacidade. Os perfurocortantes uma vez colocados em seus recipientes, ndo devem ser removidos por
razdo alguma. Sdo exemplos de residuos perfurocortantes — pratos e copos de lougas quebrados, latas de
metal, etc.

k) Deverdo ser disponibilizados pela Contratada recipientes adequados para a coleta seletiva dos residuos
de servigos de saude: vidro (recipiente verde); plastico (recipiente vermelho); papéis secos (recipiente azul);
metais (recipiente amarelo); lixo radioativo (recipiente laranja); lixo organico (recipiente marrom);

I) Deverdo ser disponibilizados pela Contratada os contéineres/carros adequados para o transporte dos
residuos de servicos de saude: vidro (recipiente verde); plastico (recipiente vermelho); papéis secos
(recipiente azul); metais (recipiente amarelo); lixo radioativo (recipiente laranja); lixo organico (recipiente
marrom);

m) Deverdo ser disponibilizados pela Contratada sacos plasticos para a coleta seletiva dos residuos de
servicos de saude na medida da execu¢do do cronograma do Plano de Gerenciamento de Residuos de
Servigos de Saude (PGRSS): vidro (saco plastico verde); plastico (saco plastico vermelho); papéis secos (saco
plastico azul); metais (saco plasticoamarelo); lixo radioativo (saco plastico laranja); lixo organico (saco
plastico marrom); além dos sacos pretos (lixo comum) e brancos (lixo ndo reciclavel) para residuos.

n) OBSERVACAO 01: O Plano de Gerenciamento de Residuos de Servicos de Saude (PGRSS) é elaborado pela
unidade geradora da Contratante, contemplando todos os grupos de residuos gerados no estabelecimento
(Grupo A, B, Ce D).

5.7. Obrigacdes Relativas aos Principios Bdsicos na Producdo e Distribuicdo de Alimentacdo e Nutricao
Hospitalar:

a) Preparar previamente todo o material necessario aos procedimentos de armazenamento, manipulagao,
producdo e distribuicdo de alimentacdo e nutri¢do hospitalar;

b) Lavar as maos antes e apds os procedimentos, inclusive quando realizados com a utilizagdo de luvas e
obedecendo as técnicas dispostas no Manual de Higienizacdo das Mdos da Agéncia Nacional de Vigildncia
Sanitdria (ANVISA) e Portaria MS n2. 930 de 27/08/92;

c) Coletar resto ingesta na unidade de geragdo, para o efetivo descarte, conforme o Plano de
Gerenciamento de Residuos do Estabelecimento Assistencial de Saude;

d) Preparar as refei¢cdes conforme o tipo de dieta prescrita pelo Nutricionista Clinico da Contratante;

e) Realizar o processo de produgdo e distribuicdo de alimentos conforme o Manual de Boas Praticas para
Servicos de Alimentacdo e orientagcdes da Comissdo e/ou Servico de Controle de Infeccdo Hospitalar
(CCIH/SCIH) do Estabelecimento Assistencial de Saude;

f) Porcionar e organizar as refeicbes, alimentacdo avulsa, férmula/dieta de maneira que preservem a
qualidade higiénica sanitaria das mesmas, de acordo com as necessidades da Contratante;

g) Estabelecer um programa de controle das condigBes higiénico sanitarias das refei¢cdes, alimentagdo
avulsa, férmulas/suplementos/mddulos, envolvendo os processos e produtos, através de andlise de
amostras coletadas antes de servir as mesmas (quando industrializada anotar o numero do lote de
fabricac¢do).

h) Proceder as analises microbioldgicas das refeicées, formulas/suplementos/médulos, conforme solicitacdo
da contratante ou em caso de surtos ou suspeitas de surtos, apresentando resultados/laudos a Contratante.
i) Cumprir o principio de assepsia do ambiente da producdo e distribuicdo da alimentagdo e nutricdo,
iniciando sempre da area mais limpa para a area mais suja e sinalizando com EPC’s;
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j) Os materiais, EPC’s, equipamentos e utensilios da area de produgdo e distribuicio de alimentagdo e
nutricdo, como carros de transporte de alimentos, bandejas, balcGes térmicos, talheres e outros, devem ser
higienizados conforme orientagdes contidas no Manual de Boas Praticas para Servigos de Alimentacao;

k) Lavar e desinfetar os EPI’s utilizados na execugdo dos servicos e apds cada turno de trabalho guarda-los
em local adequado, sempre que necessario. Devem ficar guardados em armarios individuais. Devem estar
devidamente identificados com os nomes dos funciondrios;

[) A drea destinada a armazenagem, produgdo e distribuicdo de alimentagdo e nutri¢gdo deve ser mantida
sempre limpa e organizada;

m) O Depdsito de Material de Limpeza (DML), que é o local de apoio ao servigo de Producdo e Distribuicdo
de Alimentacgdo e Nutri¢do, deve ser mantido sempre limpo e organizado;

n) E proibido comer/dormir no local onde os produtos s3o armazenados, produzidos e distribuidos os
alimentos;

0) Os funcionarios devem obedecer as seguintes condutas de higiene, aparéncia pessoal e comportamento:

I. Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com crachd de identificagdo da Contratada;

Il. Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

Ill. Evitar comentarios sobre pacientes, colegas e demais funcionarios;

IV. Falar em tom moderado;

V. Fazer a barba diariamente;

VI. Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;

VII. Manter os sapatos e botas limpos;

VIIl. Ndo aplicar maquiagem;

IX. Ndo ausentar-se do setor em horario de trabalho;

X. N3o usar jdias, bijuterias, relégio e outros aderecgos, exceto alianga;

XI. Os cabelos compridos devem ser mantidos presos;

XIl. Manter a higiene adequada das maos;

XlIl. Tomar banho antes do trabalho;

XIV. Tratar a todos os funcionarios pelo nome de identificagdo do crachg;

XV. Usar desodorante sem odor;

XVI. Usar luvas descartdveis sempre que for manipular alimentos ou trocar de fun¢do ou atividade e nao
dispensar a lavagem frequente das maos, devendo as luvas ser descartadas ao final do procedimento;

XVII. Usar mascara descartavel quando for manipular alimentos prontos ou cozidos,

XVIII. Utilizar rede de cabelo e touca, de maneira que os cabelos permanegam totalmente cobertos.

5.8. ObrigacGes Relativas ao Padrao de Qualidade dos Alimentos na Producdao e Distribuicido de
Alimentacao e Nutricdo Hospitalar:

5.8.1. Padrao de Aquisicao, Recebimento, Armazenamento e Controle de Estoques:

a) Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios, mercadorias, produtos de limpeza,
conservacgao e higiene, pessoal, taxas, impostos bem como de dgua para o preparo de refei¢cdes e limpeza,
em caso de sua falta na rede publica, e demais encargos necessarios a execuc¢do dos servicos;

b) Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade, estado de
conservacdo, acondicionamento, condi¢cdes de higiene, transporte, recebimento, armazenamento, pré-
preparo e preparo, cocgdo e distribuicdo, observadas as exigéncias vigentes na RDC n2 216, de 15/09/2004.
c) Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas, fichas técnicas e amostras dos produtos utilizados
quando solicitado para analises técnica e sensorial pela fiscal do Contratante;

d) Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de primeira qualidade, em bom
estado de conservagao e livres de contaminacgao;

e) Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as quantidades "per capitas”
estabelecidas no Anexo 06 - Relagdo Per Capita de Produtos Alimenticios Padronizados, responsabilizando-
se pelo controle de qualidade, observando prazos de validade e datas de vencimento e comprometendo-se
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a ndo utilizar nenhum alimento fora do prazo de validade indicado ou com alteragdes de caracteristicas,
ainda que dentro da validade;

f) Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou ndo, utensilios e outros produtos, que ndo sejam
comumente utilizados nos Estabelecimento Assistencial de Saude, quando os mesmos se fizerem
necessarios a recuperagdo do paciente, conforme solicitagdo do Contratante e sem Onus adicional a
mesma;

g) Programar o recebimento de géneros alimenticios em hordrios administrativos que ndo coincidam com
os hordrios de distribui¢cdo das refei¢des, saida de residuos até o Abrigo de Residuos de Servigos de Saude;
h) Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo com o critério
estabelecido pela Resolugdo RDC n2 216, de 15/09/2004;

i) Estabelecer controle de qualidade e quantidade de materiais descartaveis e produtos de limpeza e
industrializados, a fim de evitar a falta dos mesmos, ocasionando transtorno ao servigo;

j) Armazenar corretamente os géneros alimenticios de forma a evitar a sua deterioragdo e perda parcial ou
total de valor nutritivo, a mudanga das caracteristicas organolépticas, ou os riscos de contaminagdo de
qualquer espécie;

k) Estocar, em separado, os géneros e produtos alimenticios dos demais materiais de consumo;

I) Garantir a alimentagdo condigdes higiénico-sanitarias adequadas;

m) Preparar e distribuir as refei¢cdes, alimenta¢do avulsa, férmulas/suplementos/mddulos com o mesmo
padrdo de qualidade e mesmos procedimentos durante os finais de semana e feriados.

5.8.2. Padrao de Preparo e Distribuicdo de RefeicGes:

a) Observar os horarios estabelecidos para fornecimento de refeicdes, alimenta¢éo avulsa, férmulas/
suplementos/mddulos aos pacientes conforme planejamento e programagdo dos Estabelecimentos
Assistenciais de Saude;

b) Manter os alimentos ndo consumidos de imediato apds o preparo a temperatura superior a 65°C (10°C
para saladas e sobremesas) até o momento de serem servidos;

c) Manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparag¢do e/ou prontos para distribuicdo
em recipientes proprios para alimentos tampados;

d) Efetuar a higieniza¢do dos alimentos, principalmente vegetais crus em solugdo clorada e conservar sob
refrigeracdo até o momento da distribuigdo;

e) Utilizar agua potavel e filtrada para a diluicdo de sucos;

f) Manter alimentos e/ou preparagdes prontos e utensilios sempre cobertos com tampas;

g) Entregar porc¢des de todas as refeicdes elaboradas ao SND da Contratante para degustacdo com a devida
antecedéncia, devendo realizar imediatamente alteracdo ou substituicdo das preparagdes ou alimentos que
se apresentarem imprdprios para consumo;

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

i) Supervisionar a qualidade, a apresentacdo, as condicGes de temperatura das refeicdes fornecidas,
estabelecidas pelo Contratante;

j) Observar a aceitacdo das preparagdes servidas. No caso de haver rejeicdo por parte dos
comensais/clientes, exclui-las dos cardépios futuros;

k) Desprezar, apds cada refeicdo as sobras de alimentos, salientando que eventuais reservas devem ser
acondicionadas no maximo por 60 minutos;

I) Comprovar o uso das quantidades de alimentos previstas no Anexo 06 - Relagdo Per Capita de Produtos
Alimenticios Padronizados, através de documentos e/ou procedimentos de pesagem sempre que solicitado;
m) Conservar as refeicdes em recipientes e equipamentos apropriados e de acordo com a especificidade do
alimento e/ou preparacgdo, enquanto aguarda a distribuicdo final;
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n) As refei¢cGes preparadas devem ser mantidas em recipientes adequados e térmicos devidamente
tampados, e, quando transportadas protegidas contra chuva e incidéncia direta do sol em veiculo de
transporte dotado deequipamento de refrigeragdo ou outra forma igualmente adequada para manutengao
da temperatura;

0) Manter o registro do controle de temperatura verificada em todo o processo de operacionalizagdo dos
alimentos em planilhas préprias e de facil acesso ao Contratante;

p) Coletar amostras de todas as refeicées/férmulas/suplementos/mddulos, preparadas, que deverdo ser
devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeragdo
adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais necessidades de analises laboratoriais;

gq) Executar e manter o controle de qualidade em todas as etapas de processamento das
refeicées/férmulas/suplementos/mddulos fornecidos a pacientes, funcionarios e acompanhantes, através
do método “APCC" (Andlise dos Pontos Criticos de Controle).

r) Encaminhar, conforme solicitagdo da Contratante ou em caso de surtos ou suspeitas de surtos, amostras
de alimentos ou preparagGes servidas aos pacientes para analise microbioldgica, a fim de monitorar os
procedimentos higiénicos e a qualidade dos insumos. Estas amostras deverdo ser colhidas na presenga de
Nutricionistas ou Técnicos do Contratante. A coleta das amostras de férmulas infantis para analise
microbioldgica deve ser feita duas vezes ao dia, preferencialmente a cada troca de turno;

s) Responsabilizar-se pelos custos da analise microbiolégica, comprometendo-se a entregar os resultados
assim que estiverem disponiveis;

t) Controlar a saida do refeitério durante as refeigdes impedindo a saida de bebidas, alimentos preparados
ou ndo, e dos utensilios de mesa;

u) Garantir quantidades suficientes de pratos, recipientes e talheres (ndo descartaveis) nas refeigdes
servidas no refeitdrio, para garantir o bom atendimento aos comensais/clientes;

v) Elaborar e implantar, na medida do Cronograma de Implantagdo da Prestacdo dos Servicos — Anexo 04, o
Manual de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo, especifico de cada Estabelecimento Assistencial de
Saude;

w) Elaborar e implantar o Manual de Dietas especifico de cada Estabelecimento Assistencial de Saude,
contendo dietas gerais e especiaisvia oral e preparagdes de exames, devidamente aprovado pela equipe de
Nutricionistas do Contratante;

x) Revisar e atualizar o Manual de Procedimentos da Nutri¢do Enteral e do Lactario a serem adotados para
preparacdo de fdérmulas/suplementos/mddulos, sucos, sopas, chas, papas, vitaminas, devidamente
aprovado pela equipe de Nutricionistas do Contratante;

y) Entregar uma cdpia dos Manuais Técnicos: Manual de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo,
Manual da Nutrigdo Enteral e Manual do Lactario a equipe de Nutricionistas do Contratante, na medida do
Cronograma de Implantagdo da Prestacdo dos Servicos — Anexo 04, procedendo a revisdo e atualizagdo
anual dos mesmos;

z) Manter os Manuais Técnicos (Manual de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo, Manual da Nutrigdo
Enteral e Manual do Lactario)impressos a disposi¢do para eventuais consultas.

5.9. Obrigacées Especificas de Boas Praticas Ambientais para a Execucao dos Servicos:

5.9.1. Uso da Agua e da Energia:

a) Colaborar com as medidas de redugcdo de consumo e uso racional da agua e de energia, cujos
encarregados (Técnico em Nutricdo) devem atuar como facilitadores das mudangas de comportamento de
funciondrios da Contratada, conscientizando-os sobre atitudes preventivas.

b) Adotar procedimentos corretos com o uso adequado da &4gua, utilizando-a com economia: sem
desperdicio e sem deixar de garantir a adequada higienizacdo do ambiente, dos alimentos e utensilios, bem
como dos funcionarios.

c) S&o proibidas as seguintes a¢es/atitudes:

I. Colocar folhas e vegetais de molho em vasilhame com agua, durante sua lavagem, ficando a torneira
aberta durante o tempo todo, quando da lavagem das folhas/legumes uma a uma.
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Il. Manter torneira aberta com bacia embaixo, transbordando agua e sem funciondrios naquele ponto de
uso.

Ill. Executar operagdes de lavar e de descascar batatas simultaneamente, mantendo a torneira aberta
enquanto executa a segunda tarefa (descascar).

IV. Limpar aves e carnes numa vasilha cheia de dgua e mantendo a torneira jorrando sobre a vasilha.

V. Ao executar limpeza no interior de vasilhame, paneldes/caldeirbes é comum o funcionario encher a
vasilha de dgua completamente.

VI. Fechar as torneiras sempre que interromper um trabalho, por mais rapida que seja a interrupgdo.

VII. Realizar descongelamento de polpas de frutas com a torneira aberta por longo periodo, diretamente
sobre as embalagens.

VIII. Deixar carnes salgadas, 24 horas dentro de uma cuba, com a torneira aberta para retirada do sal.

d) Préticas a serem promovidas para o uso adequado da 4gua:

I. Na lavagem de folhas e legumes: desfolhar as verduras; separar as folhas e desprezar as partes
estragadas, sempre com a torneira fechada ou iniciar a lavagem quando, no caso de verduras, todo o lote
estiver desfolhado; lavar em agua corrente escorrendo os residuos; desinfetar em cuba especifica ou em
monobloco exclusivo, imergindo os alimentos em solugdo clorada a 200 PPM por 20 minutos (1 colher de
sopa de agua sanitaria a 2,0-2,5% em 1 litro de 4dgua potavel - min. 100 e max. 250 PPM); monitorar a
concentragdo de cloro - ndo deve estar inferior a 100 PPM; monitorar a turvac¢do da solucdo e a presencga de
residuos; enxaguar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com agua potavel.

Il. Outras praticas: adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois contribuem para a economia
de dgua, em torno de 25%; utilizar bocais de torneira com chuveiros dispersantes, que aumentam a area de
contato dos legumes, frutas e, principalmente, das folhosas, diminuindo assim o desperdicio; sempre que
possivel instalar torneiras de acionamento ndo manual; ndo encher os utensilios de agua para ensaboar,
usar somente a quantia necessaria de detergente; ndo utilizar agua para descongelar alimentos; ao limpar
os utensilios: paneldes, bandejas, etc., utilizar espatula para remogdo da crosta e escova nao abrasiva; jogar
os restos ao lixo.

e) Manter critérios especiais para aquisicdo e uso de equipamentos e complementos que promovam a
reducdo do consumo de agua.

f) Manter critérios especiais de boas praticas ambientais para aquisicio e uso de equipamentos e
complementos que apresentem eficiéncia energética e redugdo de consumo. Optar pela aquisicdo de
equipamentos com o selo PROCEL (Programa Nacional de Conserva¢do de Energia Elétrica) e o selo
INMETRO (Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrial);

g) Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigera¢do: ventilagdo no local de instalagcdo e a
inexisténcia de sujeira no condensador do sistema de refrigeragao.

h) Verificar o local da instalagdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo apaguem as
chamas.

i) Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupadas e acender apenas as luzes necessarias;

j) Comunicar ao Gestor do Contrato (Diretor Administrativo do Estabelecimento de Saude ou equivalente),
por meio de "Formuladrio de Ocorréncias" sobre equipamentos com mau funcionamento ou danificados
como lampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de lumindrias e mau
funcionamento de instala¢Oes energizadas;

k) Sugerir ao Contratante, locais e medidas que tenham a possibilidade de redugdo do consumo de energia,
tais como: desligamento de sistemas de iluminagdo, instalacdo de interruptores, instalagao de sensores de
presenca, rebaixamento de lumindrias etc.;

[) Evitar ao maximo o uso de extensdes elétricas;

m) Toda instalagdo (elétrica, gds, vapor etc.) realizada nas dependéncias do Contratante deve seguir as
normas INMETRO (Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrial) e os padrdes
internos estabelecidos para seu adequado funcionamento.
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5.9.2. Boas Praticas Ambientais - Producdo de Residuos Alimentares e Melhor Aproveitamento dos

Alimentos:

a) O Nutricionista da Contratada, sempre que possivel, deverd adequar na formulagdo dos Cardapios a
pratica de reutilizagdo de partes ndo convencionais de alimentos, observando a manutengdo da
equivaléncia minima de necessidades nutricionais didrias recomendadas, propiciando uma maior economia
de alimentos, uma melhoria na qualidade da alimentagdo e reduzindo a produgdo de residuos alimentares.
b) Quando implantado pelo Contratante Programa de Coleta Seletiva de Residuos Sélidos, colaborar de
forma efetiva no desenvolvimento das atividades do programa interno de separagdo de residuos sélidos,
em recipientes para coleta seletiva nas cores internacionalmente identificadas, disponibilizados pela
Contratada;

c) No Programa de Coleta Seletiva de Residuos Sélidos, a Contratada devera observar o conceito de que
materiais ndo reciclaveis sdo materiais para os quais ainda ndo sado aplicadas técnicas de reaproveitamento,
os quais sdo denominados rejeitos, tais como: lixo de banheiro; papel higiénico; lenco de papel e outros
como: ceramicas, pratos, vidros e similares; trapos e roupas sujas; toco de cigarro; cinza e ciscos (que
deverdo ser segregados e acondicionados separadamente para destinagdo adequada); acrilico; lampadas
fluorescentes (acondicionadas em separado); papéis plastificados, metalizados ou parafinados; papel
carbono e fotografias; fitas e etiquetas adesivas; espelhos, vidros planos, cristais; pilhas (acondicionadas em
separado e enviadas para fabricante). Para os materiais secos reciclaveis, deverd ser seguida a padronizagdo
internacional para a identificacdo, por cores, nos recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel,
AMARELO para metal, VERMELHO para plastico e BRANCO para lixo ndo reciclavel).

d) Otimizar a utilizagdo dos sacos de lixo, de cujo fornecimento é de sua responsabilidade, adequando sua
disponibilizagdo quanto a capacidade e necessidade, esgotando dentro do bom senso e da razoabilidade o
seu volume util de acondicionamento, objetivando a redu¢do da destinagdo de residuos sdlidos.

e) Destinacgdo final de residuos de éleos utilizados em frituras e cocgBes: objetivando minimizar impactos de
esgotos, a Contratada deverd implantar e manter programas voltados a reciclagem de 6leo comestivel, tais
como destinacdo a entidades e/ou organizagbes assistenciais que comprovadamente efetivem o
reaproveitamento do 6leo para a produgdo de sabao, etc.

5.9.3. Boas Praticas Ambientais — Saneantes Domissanitarios:

a) Manter critérios especiais para aquisi¢cdo e uso de produtos de lavagem e de higienizagdo de alimentos,
equipamentos e dreas de armazenagem, producao e distribuicdo das refeigcdes;

b) Utilizar racionalmente os produtos adotados, cuja aplicagdo nos servicos devera observar regra basilar de
menor toxidade e livre de corantes;

c) Observar rigorosamente, quando da aplicacdo e/ou manipulacdo de detergentes e seus congéneres, no
que se refere: ao atendimento das prescri¢cdes do artigo 44, da Lei n? 6.360 de 23/09/1976 e do artigo 67,
do Decreto n? 79.094 de 05/01/1977, as prescri¢des da Resolucdo Normativa n? 1, de 25/10/1978, de cujos
itens de controle e fiscalizagdo por parte das autoridades sanitarias e do Contratante sdo os Anexos da
referida Resolugdo: ANEXO | - Lista das substancias permitidas na Elaboracdo de Detergentes e demais
Produtos Destinados a Aplicagdo em objetos inanimados e ambientes; ANEXO Il - Lista das substancias
permitidas somente para entrarem nas composicOes de detergentes profissionais; ANEXO I -
Especificacdes e; ANEXO IV - Frases de Adverténcias para Detergentes e seus Congéneres;

d) N3o utilizar na manipulagdo, sob nenhuma hipétese, os corantes relacionados no Anexo | da Portarian? 9
MS/SNVS, de 10/04/1987, visto que a relagdo risco x beneficio pertinente aos corantes relacionados no
Anexo | é francamente desfavoravel a sua utilizagdo em produtos de uso rotineiro por seres humanos;

e) Ndo se utilizar na prestagdo dos servigos, conforme Resolugdo ANVISA RE n2 913, de 25/06/2001, de
saneantes domissanitarios de Risco |, listados na Resolugdo n2 184, de 22/10/2001;

f) Observar a rotulagem quanto aos produtos desinfetantes domissanitarios, conforme Resolugdo RDC n2
326, de 09/11/2005;

g) Em face da necessidade de ser preservada a qualidade dos recursos hidricos naturais, de importancia
fundamental para a saude, somente aplicar saneantes domissanitarios cujas substancias
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tensoativasanionicas, utilizadas em sua composi¢cdo, sejam biodegradaveis, conforme disposicbes da
Portaria n2 874, de 05/11/1998, RDC N2 180, de 03/10/2006, que aprova o Regulamento Técnico sobre
Biodegradabilidade dos Tensoativos Anibnicos para Produtos Saneantes Domissanitarios.Considera-se
biodegradavel a substdncia tensoativa susceptivel de decomposicdo e biodegradagdo por microorganismos;
com grau de biodegradabilidade minimo de 90%; fica definido como referéncia de biodegradabilidade, para
esta finalidade, especifica o dodecilbenzeno sulfonato de sddio. A verificagdo da biodegradabilidade sera
realizada pela analise da substancia tensoativa anidnica utilizada na formulagdo do saneante ou no produto
acabado.

h) O Contratante podera coletar uma vez por més e sempre que entender necessario, amostras de
saneantes domissanitarios, que deverdo ser devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e
lacrados, para analises laboratoriais. Os laudos laboratoriais deverdo ser elaborados por laboratérios
habilitados pela Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Deverdo constar obrigatoriamente do laudo laboratorial,
além do resultado dosensaios de biodegradabilidade, resultados da analise quimica da amostra analisada;

i) Quando da aplicagdo de alcool, devera se observar a Resolugdo RDC n2 46, de 20/02/2002 que aprova o
Regulamento Técnico para o alcool etilico hidratado em todas as graduagdes e alcool etilico anidro;

j) Fica terminantemente proibida a aplicacdo de produtos que contenham benzeno em sua composicdo,
conforme Resolugdo - RDC n? 252, de 16/09/2003, em face da necessidade de serem adotados
procedimentos para reduzir a exposicio da populagdo frente aos riscos avaliados pela IARC -
InternationalAgencyResearchonCancer, agéncia de pesquisa referenciada pela OMS - Organizagdo Mundial
de Saude, para analisar compostos suspeitos de causarem cancer. Uma vez que a substancia foi
categorizada como cancerigena para humanos, a necessidade de resguardar a saude humana e o meio
ambiente e considerando que os riscos de exposicdo a tornam incompativel com as precaugdes
recomendadas pela Lei n? 6.360, de 23/09/1976, pelo Decreto n.2 79.094, de 5/01/1977 e pela Lei n® 8.078,
de 11/09/1990 (Cédigo de Defesa do Consumidor).

k) Fica proibida a aplicagdo de saneantes domissanitarios que apresentem associacdo de inseticidas a ceras
para assoalhos, impermeabilizantes, polidores e outros produtos de limpeza, nos termos da Resolugao
Normativa CNS n° 01, de 04/04/1979.

I) Recomenda-se que a Contratada utilize produtos detergentes de baixas concentragdes e baixo teores de
fosfato;

m) Apresentar ao Contratante, sempre que solicitado, a composigdo quimica dos produtos, para andlise e
precaucGes com possiveis intercorréncias que possam surgir com funcionarios da Contratada, ou com
terceiros;

n) Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizacdo e outros materiais de consumo
necessarios, observando o registro nos érgaos competentes e de qualidade comprovada.

5.9.4. Boas Praticas Ambientais - Poluicao sonora:

Para os equipamentos utilizados nos ambientes de armazenamento, produgado e distribuicdo de alimentos
que gerem ruido em seu funcionamento, observar a necessidade de Selo Ruido, como forma de indicagao
do nivel de poténcia sonora, medido em decibel - dB(A), conforme Resolugio CONAMA n? 020, de
07/12/1994, em face do ruido excessivo causar prejuizo a saude fisica e mental, afetando particularmente a
audicdo. A utilizacdo de tecnologias adequadas e conhecidas permite atender as necessidades de reducdo
de niveis de ruido.

06. CONDIGOES DE FORNECIMENTO DOS SERVICOS DE PRODUGAO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTAGAO E

NUTRICAO HOSPITALAR

a) Sdo condigGes para a prestacdo dos servicos de Produgdo e Distribuicdo de Alimentagdo e Nutricdo
Hospitalar o cumprimento da legislagdo atinente ao seu objeto, ao meio ambiente, ao gerenciamento de
residuos, a seguranga no trabalho e do trabalhador, Manipulagdo e Seguranca dos Alimentos, bem como da
legislacdo da Administracdo Publica, e, condi¢Ges e condutas relacionadas neste Termo de Referéncia.

6.1. Referéncias Legais e Normativas Pertinentes ao Objeto:
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a) Sdo condigGes para a prestacdo dos servicos de Produgdo e Distribuicdo de Alimentagdo e Nutrigcdo
Hospitalar, o cumprimento da legislagdo atinente ao seu objeto, ao meio ambiente, ao gerenciamento de
residuos, a seguranga no trabalho e do trabalhador, bem como da legislagdo da administragcdo publica, e,
condigGes e condutas relacionadas neste Termo de Referéncia.

6.1.1. Decretos:

a) Decreto n2. 680, de 23/11/1998 - Cddigo Sanitério do Estado do Tocantins.
b) Decreto n2. 79.094 de 05/01/1977 - Regulamenta a Lei n2 6.360, de 23/09/1976.
6.1.2. Leis:

a) Lein.29.836/1999 - Saude Indigena no dmbito do SUS.

b) Lein2. 8.666/1993 — Licitages e Contratos.

c) Lein26.360 de 23/09/1976 — DispBe sobre a vigilancia Sanitaria de medicamentos, drogas, insumos
farmacéuticos e correlatos, cosméticos, saneantes e outros produtos.

d) Lein.28.069 de 13/06/90 (Estatuto da Crianga e do Adolescente) - Acompanhantes de criangas.

e) Lein<. 8.078, de 11/09/1990 - Cddigo de Defesa do Consumidor.

f) Lein9. 8.080, de 19/09/1990 — Lei Organica da Saude.

g) Lei n2 8.142, de 28/12/1990 - dispde sobre a participacdo da comunidade e transferéncias
intergovernamentais.

h) Lein.2 10.741, de 01/10/03 (Estatuto do Idoso) - Acompanhantes de pacientes idosos com mais de
60 anos.

i) Lein.2 11.108, de 07/04/2005 — Acompanhantes para mulheres em trabalho de parto, parto e pds-
parto imediato (PPPs).

6.1.3. Normas:

a) Norma da ABNT NBR 10004 / 2004 — Dispde sobre a classificagdo dos Residuos Sélidos.

b) Norma da ABNT NBR 10005 / 2004 — Procedimento para obtengdo do extrato Lixiviado de Residuos
Sélidos.

c) Norma da ABNT NBR 10006 / 2004 - Solubilizagdo de Residuos sdlidos.

d) Norma da ABNT NBR 10007 / 2004 - Amostragem de Residuos Sélidos.

e) Normada ABNT NBR 12810/ 93 — Manuseio de residuos de servicos de salde.

f)  Norma NBR 13853/97 da ABNT - Recipientes Rigidos.

g) Normas da ABNT NBR 9120, 9190, 9191, 13056 e 7500.

h) NR-15 /2004 — Exposicdo aos riscos fisicos a satide do trabalhador.

i) NR-18/2004 - CondigBes de ambiente de trabalho na industria de construgdo.

j) NR-—24/2004 - Oferta de espacos pré-dimensionados para descanso e higiene pessoal.

k) NR-26/2004 - Sinalizagdo de Seguranca e NR-18 — andaimes.

I) NR-32/2004 - Seguranga e Saude no Trabalho em Servigo de Saude.

m) NR -4 /2009 - Certificado de aprovagdo para Equipamento de Protegdo Individual - EPI 154.000-9.

n) NR-7/2004 - Programa de Controle Médico e Satide Ocupacional.

o) NR-9/2004 - Programa de Prevencgdo de Riscos Ambientais.

6.1.4. Portarias:

a) Portaria ANVISA n? 15, de 23/08/1988 - Disp&e sobre o regulamento para o registro de produtos
saneantes domissanitarios.

b) Portaria GM/MTE 485, de 11 de novembro de 2005. - Aprova a Norma Regulamentadora n2. 32, que
versa sobre a Seguranca e Saude no Trabalho em Estabelecimentos de Saude.

c) Portaria MS n.2 930 de 27/08/92 — Dispde sobre normas para o controle das infec¢bes hospitalares.

SCL/DL

Praca dos Girasséis s/n, Plano Diretor Sul, Centro, Palmas-TO - CEP: 77015-007

Tel: + 55 63 3218-1700 www.saude.to.gov.br

Pégina4 1



GOVERNO DO

Al TOCANTINS

Secretaria da
Saude

Edital do Pregéo Eletronico n° 135/2016 - Processo: 2016/30550/008365

d) Portaria MS n2 1428 de 26/11/1993 — Dispde sobre o regulamento técnico para inspegdo sanitaria de
alimentos.

e) Portaria MS/GM n2 1.016, de 26 de agosto de 1993 - Aprova as normas Basicas para Implanta¢do do
Sistema de Alojamento Conjunto.

f) Portaria MTE N9. 3.214, de 08/06/1978 - Aprova as Normas Regulamentadoras - NRs sobre
Seguranga e Medicina do Trabalho.

g) Portaria n.2 262, de 29/05/2005 — Disp&e sobre o registro do Técnico de Seguranca do Trabalho no
Ministério do Trabalho e Emprego.

h) Portaria n2 874, de 05/11/1988 — Dispde sobre a biodegradabilidade dos tensoativos anidnicos para
produtos saneantes domissanitarios.

i)  Portaria n2 9 MS/SNVS, de 10/04/1987 - Dispde sobre a correta manipula¢do de produtos quimicos
(aerossais)

j)  Portaria n2. 3.214 de 08/06/78 - Aprova as Normas Regulamentares - N.R. da Consolidac¢do das Leis
do Trabalho - CLT.

k) Portarias DISAD - Divisdo Nacional de Vigilancia Sanitaria n2 8, de 10/04/1987 e n® 13/MS/SNVS, de
20/06/1988 — dispbe sobre as normas pertinentes a ceras e polidores de assoalhos, méveis e metais.

6.1.5. Resolugbes:

a) RDC ANVISA n 2 216 de 15/09/2004 - Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentagdo.

b) Resolugdo CONAMA n2 020, de 07/12/1994 — Institui o selo ruido como forma de indicagdo do nivel
de poténcia sonora.

c) RDC ANVISA n2 48 de 2/06/2000 - Aprova o Roteiro de Inspe¢do do Programa de Controle de
Infeccdo Hospitalar.

d) RDC ANVISA n? 63, de 06/07/2000 — Regulamento técnico para fixacdo dos requisitos minimos
exigidos para a Terapia de Nutri¢cdo Enteral.

e) Resolugdo ANVISA RE n2 913, de 25/06/2001 — dispdes sobre saneantes domissanitarios de Risco I.

f) RDC ANVISA n® 184, de 22/10/2001 - atualizar normas de registro de produtos Saneantes
Domissanitarios e outros de natureza e finalidades idénticas, com base na Lei 6360/76 e seu
Regulamento Decreto n? 79.094/77 e Lei n® 9.782/99 - alterac¢do da Resolugdo 336, de 30/07/1999.

g) RDC ANVISA n? 46, de 20/02/2002 - aprova o Regulamento Técnico para o alcool etilico hidratado
em todas as graduagdes e alcool etilico anidro.

h) Resolugdo CONAMA n2 301 de 21/03/2002 — Dispdes que as empresas fabricantes e as importadoras
de pneumadticos para uso em veiculos automotores e bicicletas ficam obrigadas a coletar e dar
destinagao final a estes.

i) RDC ANVISA n2 275, de 21/10/2002 (republicada em 02/11/2002) — Dispde sobre o regulamento
técnico de procedimentos operacionais padronizados e a lista de verificagdo das Boas Praticas de
Fabricacdo — BPF que deve ser aplicados aos estabelecimentos/industrializadores de alimentos.

j)  RDC ANVISA n2 252, de 16/09/2003 — Dispdes sobre a fabricagdo, distribuicdo ou comercializagdo de
produtos avaliados e registrados pela ANVISA que contenham o BENZENO, em sua composicdo,
admitida, porém, a presenca dessa substancia, como agente contaminante, em percentual ndo
superior a 0,1% v/v.

k) RDC ANVISA n2. 306 07/12/2004 — Regulamento Técnico para o Gerenciamento de Residuos de
Servigos de Saude.

I)  RDC ANVISA n? 358 de 29/04/2005 — Estabelece a necessidade do Plano de Gerenciamento de
Residuos de Servigos de Saude (PGRSS) nos Estabelecimentos Assistenciais de Saude.

m) RDC ANVISA n2 302, de 13/10/2005 - Regulamento Técnico para funcionamento de Laboratdrios.

n) RDC ANVISA n? 180, de 03/10/2006 - Aprova o Regulamento Técnico sobre Biodegradabilidade dos
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Tensoativos Anidnicos para Produtos Saneantes Domissanitarios.

o) RDC ANVISA ne. 14, de 28/02/2007 - Regulamenta as condi¢des para o registro dos produtos
saneantes com ag¢do antimicrobiana.

p) Resolugdo CONAMA n2 401 de 5/11/2008 — Estabelece os valores maximos de chumbo, cddmo e
mercurio em pilhas e baterias e o correto manejo e descarte destes.

g) RDC ANVISA n2 52, de 22/10/2009 - Disp&e sobre o funcionamento de empresas especializadas na
prestacdo de servigo de controle de vetores e pragas urbanas e dd outras providéncias.

r)  RDC ANVISA n? 42, de 25/10/2010 - Dispbe sobre a obrigatoriedade de disponibilizacdo de
preparacdo alcodlica para fricgdo antisséptica das maos, pelos servigos de saude do Pais, e da outras

providéncias.

6.1.6. Manuais:

a) BRASIL. Ministério da Saude, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria, Manual de Gerenciamento de
Residuos de Servigos de Saude: Anvisa, 2006.

b) BRASIL. Ministério da Saude, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Segurangca do Paciente em
Servigos de Saude - Higienizagao das Maos. Brasilia: Anvisa, 2009, 105 pag.

Instrugdo Normativa n® 02, de 30/04/2008 - Disciplina a contratag3o de servigos, continuados ou n3o, por

orgdos ou entidades integrantes do Sistema de Servigos Gerais - SISG.

6.2. Conceitos a serem Entendidos, Seguidos e Aplicados:

6.2.1. Conceitos Basicos na Producdo e Distribuicao de Alimentagdo e Nutricao Hospitalar:

a) ALIMENTOS PREPARADOS: sdo alimentos manipulados e preparados em servigos de alimentagdo
destinados ao consumo.

b) ANTISSEPSIA: operagdo que visa a redugdo de microrganismos presentes na pele em niveis seguros,
durante a lavagem das maos com sabonete anti-séptico ou por uso de agente anti-séptico apds a lavagem e
secagem das maos.

c) ALIMENTACAO CONVENCIONAL: Dieta geral e especial via oral destinadas pacientes adultos e infantis,
acompanhantes e funcionarios.

d) ALIMENTO CONTAMINADO: Alimento que apresenta micro-organismos prejudiciais a saude, mas
apresenta caracteristicas sensoriais normais.

e) ALIMENTOS PERECIVEIS: Alimentos sujeitos & deteriorizacdo por acdo da temperatura ambiente, num
periodo relativamente curto.

f) ALIMENTOS NAO - PERECIVEIS: alimentos cuja deteriorizagdo em temperatura ambiente ocorre apdés um
periodo relativamente longo.

g) ALIMENTOS DIET: S3o alimentos isentos de algum tipo de nutrientes, preparados para atender as
restricdes dietéticas especificas de varias doengas.

h) ALIMENTACAO NO 12 ANO DE VIDA: a partir dos seis meses, o organismo da criancga ja estad preparado
para receber alimentos diferentes do leite materno, que sdo chamados alimentos complementares (cereais,
tubérculos, carnes, leguminosas, frutas, legumes).

i) BOAS PRATICAS: procedimentos que s3o adotados por servicos de alimentacdo a fim de garantir a
qualidade higiénico-sanitéria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitaria.

i) CONTAMINANTES: substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica, estranhos ao alimento,
que sejam considerados nocivos a saide humana ou que comprometam a sua integridade.

k) CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS: sistema que incorpora agles preventivas e
corretivas destinadas a impedir a atragdao, o abrigo, o acesso e ou a proliferagdo de vetores e pragas
urbanas que comprometam a qualidade higiénico-sanitdria do alimento.

1) DESINFECCAO: operacdo de redugdo, por método fisico e ou agente quimico, do nimero de
microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.
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m) DIETA BRANDA:Destinada aos pacientes com problemas mecanicos de ingestdo, digestdao, mastigacdo e
degluticdo, que impegam a utilizagdo da dieta geral, havendo assim a necessidade de abrandar os alimentos
por processos mecanicos ou de cocgdo para melhor aceitabilidade.

n) DIETA GERAL/LIVRE:Destinada aos pacientes que necessitam de uma alimentacdo normal, sem restri¢do
a qualquer nutriente e sem necessidade de acréscimos nutricionais.

o) DIETA PASTOSA:Destinada a pacientes com problemas de mastigacdo e degluticdo, em alguns casos de
pos-operatdrios e casos neuroldgicos.

p) DIETA LEVE:Destinada a pacientes com problemas de deglutigdo e intolerancia a alimentos sélidos, em
pré-preparo de exames e pré e pés-operatdrios. E usada também como transicdo para a dieta Branda e
Dieta Geral.

q) DIETA LIQUIDA:Destinada a pacientes com problemas graves de mastigacdo e degluticdo, em casos de
afecgdo do trato digestivo (boca, es6fago), nos pré e pds-operatérios, em determinados preparos de
exames.

r) DIETAS PARA DIABETICOS:Destinada a manter os niveis de glicose sangiiinea dentro dos pardmetros de
normalidade, suprindo as calorias necessarias para manter ou alcangar o peso ideal em adultos, indices de
crescimento normal e desenvolvimento em criangas e adolescentes,

aumento das necessidades metabdlicas durante a gravidez e lactagdo, ou recuperacdo de doencas
catabdlicas. Podem ter consisténcia normal, branda, leve ou liquida.

s) DIETAS HIPOSSODICAS:Destinada a pacientes que necessitam de controle do sédio para a prevencdo e o
controle de edemas, problemas renais e hipertensao.

t) DIETAS HIPERCALORICA E HIPERPROTEICAS:Destinada a pacientes que apresentam condigdes
hipermetabdlicas e infecciosas (AIDS, cancer /quimioterapia, didlise / hemodialise, transplante, queimados
etc.), com necessidades nutricionais aumentadas e diferenciadas.

u) DIETAS HIPOCALORICAS:Destinam-se a individuos com problemas de obesidade que necessitam perder
peso, evitando o acimulo de gorduras no tecido adiposo.

v) DIETAS HIPOCOLESTEROLEMICA:Destinada aos individuos que necessitam de restri¢cdo 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 panificagdio com creme, gordura vegetal hidrogenada e
alimentos preparados com a mesma, frutos do mar, gema de ovo e outros.

w) DIETAS RICAS EM FIBRAS OU LAXATIVAS:Destinada a pacientes que apresentam obstipacdo intestinal
ou com necessidades elevadas de fibras.

x) FORMULAS INFANTIS ESPECIAIS: S3o férmulas manipuladas para melhor adaptacdo a fisiologia do
lactente e suas necessidades especificas.

y) HIGIENIZACAO: operagdo que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfec¢3o.

z) LACTARIO: local destinado a execucdo dos servicos, desde a prescri¢do dietética, recepgdo dos géneros e
materiais, preparagao de férmulas infantis e alimentagdo infantil, porcionamento, envase, armazenamento
e distribuicao.

aa) AMBIENTE DE MANIPULACAO DE DIETAS ESPECIALIZADAS: ambiente onde s3o manipuladas as dietas
especializadas (nutrigdo enteral) e as formulas lacteas.

bb) LIMPEZA: operagdo de remocgdo de substancias minerais e ou organicas indesejaveis, tais como terra,
poeira, gordura e outras sujidades.

cc) MANIPULACAO DE ALIMENTOS: operac¢des efetuadas sobre a matéria-prima para obtengdo e entrega
ao consumo do alimento preparado, envolvendo as etapas de preparagdo, embalagem, armazenamento,
transporte, distribuicdo e exposicdo a venda.

dd) MANIPULADORES DE ALIMENTOS: qualquer pessoa do servico de alimentacdo que entra em contato
direto ou indireto com o alimento.

ee) MANUAL DE BOAS PRATICAS: documento que descreve as operacdes realizadas pelo estabelecimento,
incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutengdo e higieniza¢cdo das
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instalagOes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da dgua de abastecimento, o controle integrado
de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e saide dos manipuladores, manejo de residuos e controle
e garantia de qualidade do alimento preparado.

ff) MODULOS: Administracdo oral ou por sonda enteral. A quantidade a ser administrada deve ser de
acordo com a necessidade nutricional de cada paciente.

gg) NUTRICAO ENTERAL: Alimento para fins especiais, com ingestdo controlada de nutrientes,
especialmente elaborado, para uso por sonda ou via oral, industrializado, utilizado exclusiva ou
parcialmente, para substituir ou complementar a alimentagdo oral em pacientes, conforme suas
necessidades nutricionais.

hh) NUTRICAO ENTERAL NORMAL: Férmula enteral para uso geral, liquida ou em pé nutricionalmente
completa, para atender as necessidades nutricionais na manuten¢do ou recupera¢do do estado nutricional
de pacientes.

ii) NUTRICAO ENTERAL ESPECIAL: Férmula enteral especializada, polimérica, oligomérica ou elementar,
liguida ou em pé com proporgdes diferenciadas em sua composicao. Indicada para pacientes em condigdes
metabdlicas especiais tais como: disturbios da fungdo renal, hepatica, imunoldgica etc.

ii) NUTRICAO ENTERAL (NE) EM SISTEMA ABERTO:requer manipulacdo prévia a sua administracdo, para
uso imediato ou atendendo a orientac¢do do fabricante.

kk) RESIDUOS: materiais a serem descartados, oriundos da area de preparagio e das demais areas do
servico de alimentacgdo.

Il) SUPLEMENTO NUTRICIONAL: Alimento liquido administrado via oral aos pacientes com requerimentos
caldrico-protéico em teores superiores aos fornecidos pela sua dieta.

mm) TERAPIA NUTRICIONAL:A terapia de nutrigdo enteral tem por finalidade o atendimento de pacientes
com restri¢des dietéticas, tais como: os que necessitam de alimentos para fins especiais, os que apresentam
ingestdo controlada de nutrientes, na forma isolada ou combinada, de composicdo definida ou estimada,
especialmente formulada e elaborada. Pode ser ministrada por sonda ou via oral, industrializada ou néao,
utilizada exclusiva ou parcialmente para substituir ou complementar a alimenta¢do via oral em pacientes
desnutridos ou ndo, conforme suas necessidades nutricionais.

6.2.2. Saneantes DomissanitariosUtilizados nos Servicos de Nutricdo e Alimentacao Hospitalar:
a)Saneantes Domissanitarios sdo substdncias ou produtos destinados a higienizagdo, desinfec¢do ou
desinfestacdo domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso comum, e no
tratamento de agua para consumo humano (somente desinfeccdo), desinfeccdo de hortifruticolas, e
produtos para jardinagem amadora.

b) Produtos Quimicos sdo substancias sélidas, liquidas ou gasosas que tem caracteristica de ser inflamavel,
corrosivo, ou toxico e que pode causar danos ao homem ou ao meio ambiente.

c) A Contratada para adquirir os produtos quimicos utilizados na Produgédo e Distribuigdo de Alimentagdo e
Nutricdo Hospitalar deve obedecer aos critérios abaixo relacionados, e, consultar a Comissdo e/ou Servico
de Controle de Infecgdo Hospitalar (CCIH/SCIH), a qual compete o papel de fiscalizar o cumprimento dos
mesmos.

c1) Critérios que devem ser levados em consideracdo para a selecdo dos germicidas:

Primeiro Critério - necessidades de uso, bem como os produtos existentes no mercado, e procurar
responder as questdes que se seguem, para avaliagao de produtos diferentes:

1) Formulagdo: Quais os produtos ativos e a concentracdo de cada um?

2) Agdo sobre patdégenos: quais sdo eliminados, quais ndo sdo? Qual, a concentragdo e tempo de exposicdo
para eliminar cada um?

3) Efeitos de alcalinidade ou acidez: A acdo do germicida aumenta ou diminui por elementos acidos ou
alcalinos?

4) Materiais estranhos: Qual a extensdo da sujidade ou outras substancias estranhas que podem influenciar
a eficacia do produto?
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5) Incompatibilidades: O produto é afetado pela dureza da agua, sabdes, detergentes ou outros produtos
quimicos?

6) Corrosividade: Caso exista ataque quimico aos metais, a que temperatura ou a que concentragdo isto
ocorre?

7) Efeitos indesejaveis: E irritante dérmico? A que concentragdo? E téxico ou sua toxicidade é cumulativa?
Causa reagdes alérgicas? Pode manchar ou descolorir?

8) Custo: O custo deve ser determinado pelo produto pronto para uso, bem como a quantidade gasta para
produzir o efeito desejado.

9) Uso: As informacgGes necessarias estdo disponiveis? Encontram-se adequadamente no rotulo? Existem
limitagGes listadas?

Segundo Critério- os germicidas devem preencher os requisitos basicos estabelecidos pela legislagdo em
vigor:

1) Lei n2 6.360 de 23/09/1976;

2) Decreto n2 79.094 de 05/01/1977;

3) Portaria ANVISA n2 15, de 23/08/1988 que dispde sobre o regulamento para o registro de produtos
saneantes domissanitarios com acdo antimicrobiana, apresentando: certificado de registro no Ministério da
Saude, em vigor (5 anos), com as caracteristicas basicas do produto aprovado; laudos de testes no INCQS
(Instituto Nacional de Controle de Qualidade em Saude) ou laboratério credenciado para este fim; laudo do
produto;

4) Outras legislagGes que os substituam.

c2) Critérios que devem ser levados em consideracdo para a selecdo de produtos de limpeza de
superficies:

Primeiro Critério- quanto as superficies, equipamentos e ambiente:

a) Natureza da superficie a ser limpa ou desinfetada, e se a mesma pode sofrer corrosdo ou ataque quimico;
b) Tipo e grau de sujidade e sua forma de eliminacgao;

c) Tipo de contaminacgdo e sua forma de eliminagdo (micro-organismo envolvido com ou sem matéria
organica presente);

d) Qualidade de 4gua e sua influencia na limpeza e desinfecgdo;

e) Método de limpeza e desinfecgdo, tipo de maquinas e acessdrios existentes. Caso o germicida entre em
contato direto com funciondrios, considerar irritagdo dérmica e toxicidade.

f) Seguranca na manipulagdo e uso.

Segundo Critério- Quanto ao tipo de germicida:

a) Tipo de agente quimico e concentracdo;

b) Tempo de contato para agdo;

¢) Influéncia da luz, temperatura e pH;

d) InteragGes com ions;

e) Toxicidade;

f) Inativagdo ou ndo em presenca de matéria organica;

g) Prazo de validade para uso e estabilidade;

h) Condiges para uso seguro;

i) Necessidade de retirar residuos apds utilizagao.

6.3. Barreiras de Protecao a serem Usadas nos Servicos de Nutricdo e Alimentacao Hospitalar:

Os equipamentos de protecdo podem ser de uso individual (EPI) ou coletivo (EPC), e destinam-se a proteger
os profissionais contra riscos bioldgicos, quimicos ou fisicos, durante o exercicio das suas atividades. E
imprescindivel a adesdo dos funcionarios e sua conscientizagdo quanto a necessidade e importancia do uso
correto dos EPI’s e EPC’s.

6.3.1. Equipamentos de Protecdo Individual (EPI):

a) Os Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) tem por finalidade a protecdo do individuo durante a
realizagdo de determinadas tarefas. E composto de dculos, luvas de borracha, botas de borracha, sapato de
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cintos de seguranca para janelas, vidros e outros;

b) Tipos de Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) a serem utilizados nos Servicos de Nutricdo e

Alimentac¢do Hospitalar:

b1) Oculos:

Devem ser usados quando da execugdo de limpeza de dreas que estejam localizadas acima do
nivel da cabega, em que ocorra o risco de respingos em pele ou mucosas da face;

Devem ser usados na execugao de procedimentos que produzam borrifos de microorganismos
ou de materiais perigosos;

Devem ser lavados e desinfetados apds o uso;

Devem ser guardados secos em saco plastico ou recipiente com tampa.

b2) Luvas Descartaveis:

Devem ser utilizadas quando se fizer necessaria a manipulacdo de alimentos prontos para
consumo;

Devem usados quando da manipulagdo e preparo de alimentos que ndo serdo submetidos a
tratamento térmicos, inclusive folhosos que ja foram higienizados adequadamente.

Devem ser utilizadas para manipulacdo de produtos pereciveis que ndo serdo submetidos a
tratamento térmico posterior e para medigdes de temperatura de produtos;

Devem ser utilizadas na preparagdo das mesas (manipulagdo de pratos, talheres, copos e
dobraduras de guardanapos);

Devem ser descartadas ao final de cada procedimento.

Observacao: Ndo deverdo ser utilizada junto a equipamentos emissores de calor ou em opera¢do de
magquinas de moagem, trituracdo, moldagem ou no uso de agua quente.

b3) Luvas de borracha (latex):

VII.

VIII.

XI.

Devera ser utilizado com o objetivo de proteger as maos, ser de material resistente e possuir
cano alto para protecdo do antebragco. A equipe que manipula alimentos nao devera utilizar
luvas de procedimentos ou cirurgicas.

Devem ser para a prote¢dao do manipulador de alimentos e devem ser distintas a cada tipo de
atividade, ou seja, luvas diferentes para lavagem de panelas e utensilios; coleta e transporte de
residuos; higienizagdo de tambores e areas de residuos; manipulagdo de produtos quimicos;
Devem ser utilizadas sempre que houver possibilidade de contato com materiais e superficie
contaminados ou produtos quimicos.

Devem ser de uso individual e de tamanhos adequados;

Devem ser descartadas quando se apresentarem danificadas, mesmo por minusculos furos;
Devem ser usadas rotineiramente para a realizagdo de limpeza, de desinfeccdo e na
manipulacdo de residuos (lixo);

Quando contaminadas, devem ser retiradas com técnica para evitar que as maos limpas toquem
na parte externa contaminada das luvas.

Ao tocar maganetas, portas, telefones, botdes de elevadores, etc, utilizarem a técnica adequada
ou correta para calgar e retirar as luvas;

Lavar as mdos antes de calgar e apds retirar as luvas;

Ap0ds o uso, e sempre que necessario, devem ser lavadas com 4gua e sabao;

Devem ser guardadas secas e em local préprio.

b4) Luvas Térmicas:
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Devem ser utilizadas no manuseio de equipamentos emissores de calor e no manuseio de
utensilios quentes.

b5) Luvas em Malha de A¢o:

Devem ser utilizadas no pré-preparo de produtos carneos em geral (corte e desossa de
aves, bovinos, suinos).

b6) Luvas de malha de ago

Estas luvas sdo indicadas como item de seguranca para manipulacdo de carnes cruas;
Apos sua utilizagdo, a higienizacdo deve ser feita com detergente e enxaguando em dagua
corrente e desinfetando por fervura durante 15 minutos. Guardar em local seco e limpo.

b7) Botas de Borracha:

Devem ser utilizadas para a protecdo dos pés e parte das pernas nas atividades em que exista
utilizacdo de grande quantidade de dgua e produto, e, risco de queda;

Deve ser impermeavel, ter cano alto, e solados antiderrapantes;

Devem ser de uso individual;

Ao final da jornada de trabalho devem ser higienizadas e guardadas em local adequado.

b8) Sapatos de Seguranga antiderrapante em Couro Fechado:

Devem ser utilizados durante a permanéncia do trabalhador dentro do estabelecimento de
saude;

Devem ser higienizado conforme instrugdes do fabricante;

N3o devem ser utilizados em contato com dgua ou umidade.

b9) Aventais:

Devem ser longo e impermeavel;

Devem ser usados quando houver possibilidade de molhar ou contaminar os uniformes;

Devem estar limpos sempre que houver necessidade de uso e trocados quando necessario;
Apds o uso, deve ser retirado com técnica correta, sem ter contato com a parte externa, e em
seguida fazer a desinfecgao.

b10) Mascaras e Respirador Purificador de Ar de Seguranca:

Deve ser usada em casos de porcionamento de alimentos preparados;

Deve ser utilizada durante a distribuicdo das refeicdes nos leitos;

Devem ser de uso individual e utilizado para protegdo contra contaminagdo por microorganismos e
inalacdo de gases toxicos oriundos de solugées desinfetantes e residuos;

Devem cobrir boca e nariz;

Devem ser descartadas quando se tornarem imprdprias para o uso, conforme as instru¢ées do
fabricante;

N3do devem ser utilizadas dependuradas no pescogo, devendo ser mantidas sob prote¢do de saco
plastico e utilizadas apenas quando necessario;

A mascara provida de filtro deve ser trocada conforme as instrucGes do fabricante;

Os filtros do Respirador Purificador de Ar de Seguranga devem ser trocados conforme as instrucdes
do fabricante.

b11) Gorro:

Devem ser de uso individual e utilizado para prote¢do do couro cabeludo e também para que
nao haja queda de cabelo durante a manipulagdo dos alimentos;
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Il b) Devem ser utilizadas em todas as dareas onde os alimentos sdo armazenados e
manipulados.

b 12) Protetor Auricular:
. Devem ser utilizado pelo trabalhador quando o mesmo for manusear equipamento com ruidos
acima de 85 decibéis;
Il. Devem ser higienizado conforme as instru¢des do fabricante.

OBSERVACAO: Para o funcionario responsével pela coleta interna dos residuos, onde o volume a ser
coletado é grande, as luvas e botas devem ser de cano longo, o uso do avental impermedvel é obrigatério e
a mascara deve ser provida de filtro para prote¢do contra risco bioldgico e gases toxicos.

6.3.2.Equipamentos de Protec¢ao Coletiva (EPC):

a) Equipamentos de Protegdo Coletiva (EPC) tem por finalidade a prevencdo de acidentes com pacientes,
funcionarios e visitantes durante a realizagdo de determinadas tarefas. E composto de placas sinalizadoras,
cones, fitas zebradas, e outros;

b) Tipo de Equipamentos de Prote¢do Coletiva (EPC) a serem utilizados a serem utilizados nos Servigos de
Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar:

c 1) Placas Sinalizadoras:
a) Devem apresentar desenhos que permitem aos transeuntes identificar a situacdo da area delimitada
(ex: Piso escorregadio, piso molhado);
b) Devem estar sempre limpas;
c) Apds o uso, deve ser retirado e guardada em local adequado.

¢ 2) Cone de Sinalizagdo e Fita Zebrada:
a) Devem ser utilizadas para sinalizagdo e delimitacdo da area
b) Apds o uso, deve ser retirados do local.

07.METODOLOGIA DE EXECUCAO DOS SERVICOS DE PRODUCAO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTACAO

CONVENCIONAL

7.1. Descricao dos Servicos de Producao e Distribuicao de Alimentacao Convencional:

a) A producdo e distribuicdo de alimentacdo convencional ocorrerdo nas instalagdes dos Estabelecimentos
Assistenciais de Saude da Contratante, conforme Anexo 01 — Relacdo de Enderecos.

b) A prestacdo de servigos de nutricio e alimentacdo deve envolver todas as etapas do processo de
operacionalizagdo e distribuicdo das dietas aos pacientes, funciondrios e acompanhantes legalmente
instituidos, conforme o padrdo de alimentagdo estabelecido (ver Relagdo Per Capita de Produtos
Alimenticios Padronizados -Anexo 06), o nimero de pacientes, os tipos de dieta e os respectivos horarios
definidos por cada Estabelecimento Assistencial de Saude.

c) Os Servicos de Producdo e Distribuicdo de Alimentacdo Convencional consistem na execucdo das
seguintes atividades essencialmente:

I. Elaboragdo de cardapios diarios completos por tipo de dietas — repeticdo quinzenal;

Il. Aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral;

Ill. Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;

IV. Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais de consumo;

V. Pré-preparos, preparos e cocgao da alimentacdo;

VI. Porcionamento uniforme das dietas, utilizando-se de utensilios apropriados;

VII. Coleta de amostras da alimentagdo preparada;

VIII. Transporte interno e distribuicdo nas copas / leitos;

Ohy40
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IX. Recolhimento dos utensilios e residuos descartados utilizados pelos pacientes, conforme prazo pré-
determinado pelo Estabelecimento Assistencial de Saude;

X. Higienizacdo e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos equipamentos, dos utensilios de cozinha
e dos utensilios utilizados pelos pacientes.

d) A alimentagdo fornecida devera ser equilibrada e racional e estar em condi¢Ges higiénico-sanitarias
adequadas.

e) A operacionalizagdo, porcionamento e distribuicdo das dietas deverdo ser supervisionadas pelo
responsavel técnico da Contratada, de maneira a observar sua apresentacgdo, aceitagdo, porcionamento e
temperatura, para, caso se faga necessario, se fagcam alteragdes ou adaptagdes, visando atendimento
adequado e satisfatorio;

f) Fornecer alimentagdo avulsa, tais como:

I. Agua de coco

1. logurte

Ill. Bebida lactea com sabor

IV. Bebida a base de extrato de soja

V. Agua mineral restritamente para pacientes imunodeprimidos

VI. Suco embalagem longa vida restritamente para pacientes imunodeprimidos

Observacgdo: para alimentagdo avulsa sera cobrado o valor correspondente a 30% da refeicdo “desjejum”.

7.1.1. Hordrios de Distribuicao de Alimentacao Convencional:

a)O horario da distribuigdo das refei¢cGes sera pré-determinado por cada Estabelecimento Assistencial de
Saude,observando o funcionamento ininterrupto dos mesmos, e respeitando a jornada de 44 horas
semanais.

7.1.2. Cardapio de Alimentacao Convencional:

7.1.2.1. Regras Gerais para a Elaboragao do Cardapio de Alimentagdao Convencional:

a) A elaboragdo do cardapio diario deve ter como parametro a Relagdo Per Capita de Produtos Alimenticios
Padronizados -Anexo 06, podendo este variar de acordo com o perfil da clientela (comensais) dos
Estabelecimentos Assistenciais de Saude para atender as necessidades nutricionais didrias recomendadas.
b) O Nutricionista da Contratada devera privilegiar, quando da confecgdo dos carddpios, os produtos
alimenticios préprios da época, levando em conta a sazonalidade dos insumos, devendo ainda submeter ao
Contratante a aprovagao de tais substitui¢des.

c) A FichaTécnica Dietética de preparo ficara a critério da Contratada, observado o cardapio previamente
aprovado pelo Contratante;

d) A Contratada deve elaborar dois cardapios mensais para cada grupo de comensais/clientes, quais sejam:
carddapios para pacientes; carddpios para acompanhantes e funciondrios. Devendo ser um cardapio para o
plantdo impar e outro para o plantdo par. Estes cardapios s6 podem ser repetidos uma vez a cada trimestre:

12 Trimestre 22 Trimestre 32 Trimestre 4° Trimestre
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
A C E A ¢ E A C E A C E
B D F B D F B D F B D F

e) A Contratada deve elaborar os cardapios mensais para os grupos de comensais (clientes) a critério do
Servico de Nutricdo e Dietética do Estabelecimento Assistencial de Saude onde ndo existir condi¢cbes de
aplicabilidade do item anterior (letra d);
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f) Os cardapios deverdo ser apresentados completos ao Contratante, com antecedéncia de 30 (trinta) dias
em relagdo ao primeiro dia de utilizagdo, para a devida aprovagdo, que deverd ser realizada no prazo
maximo de 08 (oito) dias Uteis, podendo o Contratante, em condi¢Ges especiais, alterar o carddpio
apresentado, mantendo os padrdes estabelecidos em contrato.

g) O Nutricionista da Contratada devera procurar estabelecer nos cardapios o consumo das partes nido
convencionais dos alimentos que gerem beneficios como: diminuicdo dos residuos alimentares,
aumentando a economia de alimentos e qualidade da alimentagdo;

h) Os cardapios elaborados deverdo obedecer aos critérios de sazonalidades, e planejados conforme as
condigGes fisicas e patologias do individuo e considerando a estrutura fisica, materiais e equipamentos
disponiveis em cada Estabelecimento de Assistencial Saude.

i) Os cardapios aprovados somente poderdo ser alterados pela Contratada se aprovado pelo Contratante
apds analise das motivagbes formais, encaminhadas com o prazo de antecedéncia de 48 (quarenta e oito)
horas, salvo se alteragGes relativas a itens de hortifrutigranjeiros.

j) A Contratada deverd elaborar FichaTécnica Dietética de todas as preparagdes, observado o cardapio
previamente aprovado pelo Contratante.

k) A elaboragdo de cardapios normais ou especiais (dietas) obedecera a normas estabelecidas pelo Servigo
de Nutricdo e Dietética do Contratante;

I) Os cardapios deverdo apresentar preparagdes variadas, equilibradas e de boa aparéncia, proporcionando
um aporte caldrico necessdrio e uma boa aceitagdo por parte dos comensais;

m) Deverdo ser elaborados carddpios diferenciados para pacientes, acompanhante e funciondrios, em datas
especiais (Pascoa, Natal, Ano Novo, Dia das Criangas, Dia dos Pais, Dias das Mdaes, Festas Juninas)
respeitando-se as caracteristicas especificas de cada dieta, conforme padrao determinado pela Contratante;
n) Deverdo ser previstos cardapios diferenciados aos pacientes cujo padrdo alimentar tenha influéncias de
preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e socioculturais, em consonancia com o estado clinico e
nutricional do mesmo;

0) Preparar, em casos especiais e de acordo com as recomendac¢des das nutricionistas do Contratante,
molhos especiais a base de lim3do, vinagretes, especiarias, erva aromaticas, tomate etc., para estimular a
aceitabilidade das refei¢cdes nas diversas dietas;

p) Almogo, Jantar, Desjejum, Cola¢do, Lanche e Ceia devem ser servidos em bandejas térmicas
compartimentadas de polietileno, com refil descartdvel e em bandejas descartdveis com capacidade para
armazenar liquido em recipientes com tampas descartaveis e sélidos com papel filme ou tampas
descartaveis.

q) Variar bastante as frutas (laranja, tangerina, banana, meldo, mamao, melancia, abacaxi, abacate, mac3,
goiaba, etc.) os sucos de polpa natural;

r) Divulgar diariamente o cardapio completo, afixando-o em local visivel aos clientes nas dependéncias do
Contratante;

s) A Contratada deverd instituir programas/métodos permanentes de verificagcdo da aceitagdo (pesquisa de
satisfacdo) ao cardapio oferecido aos pacientes, funciondrios e acompanhantes pelo menos duas vezes ao
ano.

7.1.2.2. Tipos de Cardépios por Grupo de Clientes/Comensais:

TIPO DE CARDAPIO E DESCRICAO
REFEICAO
Refei¢cOes para os a) Cardapio variado, com preparagOes padronizadas por fichas técnicas, boa
Funcionarios apresentagdo, com opgdes para o prato principal;

b) Cardapio do almogo e jantar contendo duas opg¢des de salada (cozida -
vegetal B; e crua — vegetal A) guarnicdo (Vegetal C, Massas, Farinhas, etc.)
arroz, feijao, prato protéico, suco de polpa e sobremesa (alternar frutas e doces
variados).
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¢) Educagdo nutricional no refeitério (cartazes, folders, banners, etc.), cardapio
diferenciado aos funcionarios portadores de patologias crénicas ou pOs-
cirdrgicos dietas especiais para o funcionario, ele devera informar ao SND da
contratada sua escala, mensalmente, junto com um atestado médico
confirmando tal necessidade.

d) Divulgar diariamente o carddpio completo, afixando-o em local visivel aos
clientes nas dependéncias do Contratante;

e) Oferecer durante a distribuicdo das refeigdes temperos tipo molho de
pimenta em conserva, farinha de mandioca, azeite, vinagre, sal, todos
industrializados.

RefeicOes para
Criangas menores de 2
anos

a) Requerem cuidados na sele¢do de seus utensilios, que devem ser adequados
e escolhidos com o intuito de dar conforto e seguranga a crianga. Outro fator
importante é que as temperaturas extremas devem ser evitadas, pois a
palatabilidade é agucada, detectando prontamente sabores, principalmente os
estranhos.

b) As preparagbes devem ser variadas para a estimulagdo sensorial; com
variedade em todas as refei¢cdes, e em todas as preparagoes.

c) Devem fornecer nutrientes adequados, através de alimentos apetitosos e
preparados com segurancga, considerando os padrdes de desenvolvimento
culturais no planejamento de cardapios;

d) Incluir um cardapio especializado para as criangas com lanches diferenciados
carddpios coloridos, incluir preparagdes de maior aceitagao infantil, as quais
devem ser respeitadas nas terapias nutricionais aplicadas.

e) Devera ser feito um cardapio mensal diferenciado para esta faixa etaria.

RefeicOes para
Criangasde 2a 12
Anos

a) O balanceamento nutricional da alimentagdo infantil deverda estar na
propor¢cdo adequada de calorias e nutrientes (carboidratos, proteinas,
gorduras, vitaminas e sais minerais) necessarias para garantir o perfeito
crescimento e desenvolvimento da crianga;

b) A alimentagdo infantil ndo difere da alimentagdo do padrdo do adulto, mas
reserva algumas particularidades como aceitagdo, devendo incluir um cardapio
especializado para as criangas com lanches diferenciados, cardapios coloridos,
incluir preparagdes de maior aceitacdo infantil, as quais devem ser respeitadas
nas terapias nutricionais aplicadas;

c) E capacitada a escolha de preferéncias alimentares por ja saberem selecionar
os alimentos preferidos. Tem facilidade para incorporar habitos alimentares de
guem admira, onde o exemplo é fundamental. Nesta faixa etdria deve-se estar
atento a anorexia, que pode estar associada a caréncia de vitaminas e minerais,
em especial ao Ferro. O crescimento é lento, porém constante, acompanhado
de um aumento na ingestdo alimentar;

d) Em relagdo ao cardapio de dieta geral de adulto, a alimentacdo geral de
pacientes infantis devera ser acrescida de uma colacdo;

e) A textura dos alimentos deve ser adequada, enfocando que devemos
estimular a mastigagdo, principalmente em criangas que ndo sdo mais
lactentes. Evitar oferta de alimentos com consisténcia parecida, procurando
manter o equilibrio entre as preparagdes;

f) A variedade de alimentos deve proporcionar a oferta de carnes, leguminosas,
leite e derivados e frutas, de forma alternada e acumulativa, objetivando
atingir uma alimentagdo balanceada e equilibrada sob o ponto de vista
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nutricional, além de adequada as suas necessidades fisioldgicas e patoldgicas.
g) Incluir um cardapio especializado para as criangas com lanches diferenciados
carddpios coloridos, incluir preparagdes de maior aceitagdo infantil, as quais
devem ser respeitadas nas terapias nutricionais aplicadas.

h) Devera ser feito um cardapio mensal diferenciado para esta faixa etaria

Refei¢des para a) A refeigdo sera fornecida nos padrdes estabelecidos para o paciente da dieta

Acompanhantes geral ou dos funcionarios, podendo ser adaptado a realidade de cada unidade
Legalmente Instituidos | hospitalar;
b) A dieta geral destinada aos acompanhantes distribuidos em 04 (quatro)
refeicOes diarias, desjejum, almocgo, lanche e jantar, em horarios regulares. Em
caso do acompanhante apresentar alguma particularidade ou patologia (mae
nutriz, diabetes....), a Contratante devera avaliar a necessidade de oferecer
lanches complementares a estes acompanhantes.

7.2. Tipos de Dietas de Alimentacao Convencional:
a) Os tipos de dietas a serem preparadas para Pacientes Adultos e Infantis sdo:

Tipo de Dieta Caracteristicas

Dieta Geral Paciente Adulto | Destinada aos pacientes adultos que necessitam de uma alimentagao

normal, sem restricdo a qualquer nutriente e sem necessidade de

acréscimos nutricionais:

a) Consisténcia: normal, e devera se adequar, sempre que possivel, aos
habitos alimentares da comunidade.

b) Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

c) Distribuicdo: em 06 (seis) refeicGes didrias: desjejum, colagdo,
almogo, lanche, jantar e ceia, em horarios regulares, fornecendo em
média 2.700 calorias/dia.

Dieta Branda Destinada aos pacientes com problemas mecanicos de ingestdo,

digestdo, mastigacdo e degluticdo, que impegam a utilizacdo da dieta

geral, havendo assim a necessidade de abrandar os alimentos por
processos mecanicos ou de coc¢do para melhor aceitabilidade. E utilizada
em alguns casos de pds-operatorios para facilitar o trabalho digestivo.

Esta dieta é usada como transicdo para a dieta geral. Deve fornecer

calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes

caracteristicas:

a) Consisténcia: macia, a celulose e o tecido conectivo (fibras da carne)
devem ser abrandados por cocgdo ou agdo mecanica;

b) Distribuicdo: 06 (seis) refei¢cdes diarias;

c) Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

d) Composicdo das refeicdes deve ser a mesma da dieta geral.

e) Almogo e o jantar deverdo apresentar as mesmas prepara¢oes da
dieta geral, usando sempre que possivel, os mesmos ingredientes,
com as seguintes ressalvas:

I Incluir apenas o caldo do feijdo;
. Ndo incluir vegetais crus nas saladas;
M. Evitar frutas muito acidas e as de consisténcia dura que,

deverado ser servidas depois de cozidas;
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V. Restringir alimentos que possam provocar distensdo gasosa
e condimentos fortes;
V. N3o incluir frituras, embutidos e doces concentrados.

Dieta Pastosa

Destinada a pacientes com problemas de mastigacdo e degluticdo, em
alguns casos de pds-operatorios e casos neuroldgicos. Deve fornecer
calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes
caracteristicas.

a) Os alimentos que constam desta dieta devem estar abrandados e
cozidos, apresentando o grau maximo de subdivisdo e coc¢do e uma
consisténcia pastosa;

b) Distribuicdo: 06 (seis) refeicdes;

c) Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

d) Composicdo das refeicdes deve ser a mesma da dieta branda,
evitando apenas os alimentos que ndo possam ser transformados
em consisténcia pastosa. Ex: Feijdo batido tipo tutu; carnes desfiadas
e/ou moidas, ovo cozido, purés de legumes, pirdo, etc.

e) Com base na avaliagdo nutricional e de aceitacdo do paciente,
incluir, sempre que necessario suplemento e/ou médulos para
fornecer aporte calérico adequado ao paciente determinados pela
equipe de nutri¢cao da contratante.

Dieta Leve

Destinada a pacientes com problemas de degluticio e intolerancia a
alimentos sélidos, em pré preparo de exames e pré e pds-operatérios. E
usada também como transi¢do para a dieta Branda e Dieta Geral. Deve
fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as
seguintes caracteristicas:

a) Consisténcia: semiliquida.

b) Distribuicdo: 06 refeicoes diarias (desjejum, colagdo, almocgo,
merenda, jantar e ceia).

c) Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

d) Composigcdo das refeicbes: Sopa, contendo carne ou substituto,
leguminoso (ervilha, lentilha, feijdo branco, grdo de bico, feijdo etc.),
dois tipos de vegetais (folhoso e outro legume), tipo de feculento
(batata, mandioca, cara, inhame etc.), tipo de cereal (arroz,
macarrao, fuba, aveia etc.).

e) Deve ser preparada utilizando uma quantidade minima de dleo,
cebola, tomate e cheiro verde.

f) Deve ser prevista a inclusdo de suplementos nutricionais, a base de
proteinas, carboidratos complexos e outros, em quantidades
suficientes para cobrir as necessidades nutricionais dos pacientes e
atingir o minimo caldrico estabelecido, recomendado para este tipo
de dieta.

Dieta Liquida ou Liquida -
Pastosa

Destinada a pacientes com problemas graves de mastigacdo e degluticao,

em casos de afeccdo do trato digestivo (boca, esdfago), nos pré e pods-

operatorios, em determinados preparos de exames. Deve fornecer

calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes

caracteristicas:

a) Consisténcia: liquida - pastosa, sendo que alimentos e preparagdes
desta dieta sdo os mesmos da dieta leve, devendo ser liquidificados

Praca dos Girasséis s/n, Plano Diretor Sul, Centro, Palmas-TO - CEP: 77015-007

SCL/DL

Tel: + 55 63 3218-1700 www.saude.to.gov.br

Péginas 4



GOVERNO DO

TOCANTINS

Secretaria da
Saude

Edital do Pregao Eletronico n° 135/2016 - Processo: 2016/30550/008365

para que apresentem consisténcia liquida ou liquida - pastosa.

b) Distribuicdo: 06 refei¢Ges diarias.

c) Deve ser prevista a inclusdo 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.

Dietas para Diabéticos Destinada a manter os niveis de glicose sanguinea dentro dos parametros
de normalidade, suprindo as calorias necessdrias para manter ou
alcangar o peso ideal em adultos, indices de crescimento normal e
desenvolvimento em criangas e adolescentes, aumento das necessidades
metabdlicas durante a gravidez e lactagdo, ou recuperagdo de doencas
catabdlicas.

Podem ter consisténcia normal, branda, leve, liquida - pastosa ou liquida
e atender ao valor caldrico prescrito para cada uma delas devendo ser
fracionada em 6 refeicdes/ dia, com inclusio de uma colagdo
(composigdo da dieta leve).

Os cardapios das dietas para diabéticos devem ser os mesmos da dieta
geral utilizando, na medida do possivel, os mesmos ingredientes e formas
de preparo, observando:

a) RestricOes ao agucar das preparagdes que devera ser substituido
por adogante artificial em sachés, previamente aprovado pela
equipe de nutricionistas do Contratante e em quantidade
determinada pelo mesmo;

b) As sobremesas doces deverdo ser substituidas por frutas da
época ou preparacdes dietéticas, conforme Portaria ANVISA n?
29 de 13/01/98 que trata do Regulamente Técnico referente a
alimentos para fins especiais "diet”;

c) Nolanche e ceia deve ser previsto o acréscimo de uma fruta;

d) No almogo e jantar deverd haver acréscimo de uma preparagdo a
base de legumes cozido ou vegetal folhoso, de forma a garantir o
aporte de fibras de no minimo 20 g por dia;

e) As guarnicGes a base de farinhas deverdo ser substituidas por
outras com menor teor de glicidios e integrais sempre que
houver restri¢es ao total caldrico;

Quando a necessidade energética ou de outro nutriente for maior que a
oferecida pelo cardapio normal, a dieta deve ser suplementada com
preparagdes ou alimentos diversos.

Dietas Hipossaddicas Destinada a pacientes que necessitam de controle do sddio para a
prevencao e o controle de edemas, problemas renais e hipertensao.

O cardapio e a consisténcia devem ser o mesmo da dieta geral, com a
reducdo do sal de cozinha, oferecendo sachés individualizados de sal de
adicdo (1 g). Devem garantir o mesmo aporte caldrico da dieta geral,
atendendo a consisténcia requerida (dieta branda, leve ou liquida).

Dietas Hiperproteicas e Destinada a pacientes que apresentam condi¢Ges hipermetabdlicas e
infecciosas  (AIDS, céancer/quimioterapia, diadlise / hemodialise,
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Hipercaldrica

transplante, queimados etc.), com necessidades nutricionais aumentadas

e diferenciadas.

O cardapio e a consisténcia devem ser o mesmo da dieta geral acrescidos

dos seguintes alimentos:

a) No desjejum - frios ou geléia;

b) Colagdo - Vitamina ou iogurte, ou mingau ou achocolatado;

c) No almogo e no jantar — acrescentar outra porg¢do de carnes bovina
ou aves ou visceras ou ovos, além da porgdo estabelecida no
carddpio, bem como, margarina ou queijo ralado no arroz ou sopa;
devem ainda, incluir suplementos de proteinas e de carboidratos em
sopas, sucos e bebidas, para completar o aporte caldrico e
nutricional necessario.

d) Caracteristicas: hiperglicidica, normolipidica e hiperproteica.

Dietas Hipocaldricas

Destinam-se a individuos com problemas de obesidade que necessitam
perder peso, evitando o acumulo de gorduras no tecido adiposo. As
dietas hipocaldricas terdo o seu V.C.T. (Valor Calérico Total)
determinados por meio de calculos efetuados pelas nutricionistas do
Contratante, a partir da avaliagdo nutricional.

Dietas Hipocolesterolémicas
ou Hipolipidicas

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
panificagdo com creme, gordura vegetal hidrogenada e alimentos
preparados com a mesma, frutos do mar, gema de ovo e outros.
Recomenda-se o aumento de fibras soluveis na dieta.

Dietas ricas em fibras ou
laxativas

Destinada a pacientes que apresentam obstipacdao intestinal ou com
necessidades elevadas de fibras.

Na elaboragdo dessas dietas deverdo ser acrescidos: no desjejum,
merenda e ceia: biscoitos ricos em fibras ou de cereal integral; no almogo
e jantar: uma porgdo extra de verdura ou legume rico em fibra. A
sobremesa deve ser a base de fruta crua rica em fibra.

As recomendagGes dietéticas para este tipo de dieta sdo
aproximadamente de 20 a35 g de fibra dietética por dia para pacientes
adultos. Para pacientes infantis (acima de 2 anos) somar a idade mais 5g.

Outras Dietas Especiais

Devera ter padronizado carddpio para outras dietas como: constipastes,
sem irritantes, sem lactose, sem gluten, liquida completa, liquidos claros,
liguida de prova, liquida minima de residuos, hipocalémica, definidas
pelo Servico de Nutricdo e Dietética (SND) do estabelecimento
assistencial de salde, onde a contratada prestara o servigo.

Dietas para
Imunodeprimidos

E proibido oferecer ao paciente imunodeprimido alimentos crus e mal
cozidos e agua ndo mineral. Proceder higienizacdo rigorosa das maos e
utensilios que tiverem contato com os alimentos cozidos. Quando ndo
for possivel ofertar frutas que sejam consumidas sem casca, deve ser
retirada a casca para evitar contaminacgdo. Os sucos de frutas devem ser
do tipo longa vida e a 4gua mineral deve ser ofertados em embalagens
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individual restritamente pra esse grupo de pacientes.

7.2.1. Tipos de Refeices das Dietas Gerais e Dietas Especiais da Alimentacdo Convencional:

a) Para a composicdo das refeicdes das Dietas Gerais e Dietas Especiais da Alimentagdo Convencional
devera ser utilizado como parametro a Relagdo Per Capita de Produtos Alimenticios Padronizados
constantes no Anexo 06, deste Termo de Referéncia, para que sejam produzidas e oferecidas as unidades
de refei¢cdes conforme o grupo de comensais/clientes padronizados a seguir:

1. Desjejum Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim
2. Colagdo Sim Sim Nao Nao Nao Sim Sim
3. Almogo Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim
4. Lanche Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim
5. Jantar Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim
6. Ceia Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim

1. Desjejum Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim

2. Colagdo Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim

3. Almocgo Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim

4. Lanche Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim

5. Jantar Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim
SCL/DL
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6. Ceia Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim

Grupo de Comensais/Clientes: Paciente Infantil menor de 2 anos

Tipo de Refeigdo

Suco de Frutas

Papa Doce

Cha de Ervas

W iN e

Papa Salgada

Observagao:Nos itens 1 e 3 serd cobrado o valor correspondente a 30% da refeicdo “Desjejum”; Nos itens 2
e 4 serd cobrado o valor de 30% da refeicdo “Almogo” ou “Jantar”.

Ndo é possivel dimensionar o quantitativo desses itens, uma vez que a prescri¢do poderd variar de acordo
com o quadro clinico e nutricional do paciente especificamente. Dessa forma, deverd ser cobrado de forma
avulsa.

Il. Grupo de Comensais/Clientes funciondrios e acompanhantes (exceto acompanhantes legalmente
instituidos) ficam pré-estabelecidas 04 refeigdes, quais sejam: desjejum, almogo, lanche ou ceia e jantar
(quatro refeigcGes diarias).

7.3. Recebimento de Géneros Alimenticios, Materiais e Outros da Alimentacdo Convencional:

a) No recebimento de géneros alimenticios e outros materiais consumiveis deverdo ser observados pela
Contratada:

I. As condicdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;

Il. A existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;

Ill. Higiene pessoal e a adequacgao do uniforme do entregador;

IV. A integridade e a higiene da embalagem;

V. A adequacgdo da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha contato direto com papel, papeldao
ou plastico reciclado;

VI. A realiza¢do da avaliagdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos pela ABNT-
Associacdo Brasileira de Normas Técnicas;

VII. As caracteristicas especificas de cada produto;

VIII. A correta identificagdo do produto no rétulo: nome, composi¢do do produto e lote: nimero do registro
no Orgdo Oficial: CNPJ, endereco e outros dados do fabricante e do distribuidor: temperatura recomendada
pelo fabricante e condigdes de armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade, de fabricagdo de
todos os alimentos e respectivo registro nos érgdos competentes de fiscalizacdo;

IX. O recebimento dos géneros alimenticios e produtos em horarios que ndo coincidam com os horarios de
distribuigdo de refeigdes e/ou saida de lixo da Camara ou Abrigo de Residuos de Servigos de Salde.

X. Os horarios de recebimento de mercadorias, estabelecidos pelo Contratante, de forma que possa ser
exercida a fiscalizagdo dos géneros alimenticios entregues em cada Estabelecimento Assistencial de Saude.
a) No recebimento de produtos de origem animal (bovina, suina, aves, pescados etc.) deverdo ser
observados pela Contratada: a procedéncia idénea, com carimbo de fiscalizacdo do 6rgdo competente,
transportados em carros fechados refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de papeldao
lacradas, embalados em sacos pléasticos ou a vacuo, em condigdes corretas e adequadas de temperatura,
respeitando-se as caracteristicas organolépticas prdprias de cada produto. As temperaturas recomendadas
para o recebimento de carnes sao:

SCL/DL
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Tipo de Carne Temperatura
Carnes refrigeradas (aves, pescados, bovinos, Até 6°C com tolerancia até 7°C
suinos)
Carnes congeladas - 18°C com tolerancia até — 15°C
Frios e embutidosindustrializados Até 10°C ou de acordo com o fabricante
Produtos salgados, curados ou defumados Temperatura ambiente ou recomendada pelo
fabricante

b) A Contratada deverd observar no recebimento de hortifrutigranjeiros: tamanho, cor, odor, grau de
maturagdo, auséncia de danos fisicos e mecanicos. A triagem deve ser feita retirando-se folhas velhas,
frutos verdes e deteriorados, antes da pré-higienizacdo e do acondicionamento em embalagens adequadas.
Os ovos devem estar em caixas de papeldo, protegidos por bandejas, tipo “gavetas”, apresentando a casca
integra e sem residuos. As temperaturas recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiros sdo:

Tipo de Hortifrutigranjeiro Temperatura
Hortifrutigranjeirospré-processadoscongelados - 18°C com tolerancia até —15°C
Hortifrutigranjeirospré-processadosresfriados Até 10°C ou de acordo com o fabricante

Hortifrutigranjeiros pré-processados “in natura“ Temperaturaambiente

c) No recebimento de leite e derivados deverdo ser observados pela Contratada: a procedéncia idonea, com
carimbo de fiscalizagdao do SIF, MS ou 6rgao competente, transportados em carros fechados refrigerados,
em embalagens e temperaturas corretas e adequadas, respeitando as caracteristicas do produto.

d) Deverd ser conferido rigorosamente: o prazo de validade do leite e derivados, combinado com o prazo de
planejamento de consumo e as condi¢des das embalagens, de modo que n3o se apresentem estufadas ou
alteradas. As temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados sao:

Tipo de Leite Temperatura
Leite “in natura” e seus derivados (lacticinios, etc.) Até 10 °c ou de acordo com o fabricante
Embalagens tipo longa vida (tetra park) Temperaturaambiente

e) No recebimento de estocaveis deverdo ser observados pela Contratada que: devem apresentar-se com
embalagens integras, préprias para cada tipo, dentro do prazo de validade e com identificagGes corretas no
rétulo. Os cereais, farinaceas e leguminosas ndo devem apresentar vestigios de insetos, umidade excessiva
e objetos estranhos. As latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e os vidros ndo devem
apresentar vazamentos nas tampas, formac¢do de espumas, ou qualquer outro sinal de alteragdo ou violacdo
do produto.

f) A Contratada devera observar e atender a temperatura recomendada para o recebimento de estocaveis
de Produtos Estocdveis eProdutos Estocaveis Temperatura Ambiente.

g) No recebimento de sucos e demais produtos industrializados deverao ser observados pela Contratada: a
procedéncia idonea, de boa qualidade, com embalagens integras, ndo estufadas e ndo violadas, dentro do
prazo de validade e com identificagdes corretas no rétulo. As temperaturas recomendadas para o
recebimento de sucos e produtos industrializados sdo:

[=]
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Tipo de Produto Temperatura
Polpa de frutas (congeladas) - 18°C com tolerancia até —15°C
Produtos industrializados Temperatura registrada na embalagem

h) No recebimento dedescartaveis, produtos e materiais de limpeza deverdo ser observados pela
Contratada:

I. Os materiais de limpeza e os descartaveis devem apresentar-se com embalagens integras, préprias para
cada produto e com identificagdo correta no rétulo.

Il. No caso de utilizagdo dos saneantes domissanitdrios, deve-se observar ainda, o prazo de validade,
combinado com o prazo de planejamento de consumo.

Ill. Cada produto domissanitario devera possuir registro atualizado no Ministério da Saude e atender a
legislacdo vigente.

7.4. Armazenamento de Géneros Alimenticios, Materiais e Outros da Alimentacdo Convencional:

a) No armazenamento de géneros alimenticios e insumos necessarios a producdo e distribuicdo da
alimentagdo devem ser adotadas as seguintes medidas:

I. Ndo manter caixas de madeira na area do estoque ou em qualquer outra area do SND;

Il. Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;

Ill. Apoiar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre estrados ou em prateleiras, ndo permitindo o
contato direto com o piso. Os géneros alimenticios devem ficar afastados a uma altura minima de 25cm do
piso;

IV. Dispor os alimentos em estrados, garantindo boa circulacdo de ar, mantendo-os afastados da parede e
entre si;

V. Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados, farindceos, graos, garrafas,
descartaveis etc.;

VI. Dispor os produtos obedecendo a data de fabricagdo, sendo que os produtos com data de fabricagdo
mais antiga devem ser posicionados a serem consumidos em primeiro lugar;

VII. Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no minimo 60 cm e afastados da
parede em 35 cm, sendo 10 cm o minimo aceitavel, conforme o tamanho da area do estoque, a fim de
favorecer a ventilagdo;

VIII. Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por ocasido do recebimento;

IX. Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que nao prejudique as caracteristicas do
produto e com amarragao em forma de cruz, para proporcionar uma boa ventilagdo;

X. Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

XI. ldentificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na impossibilidade de se manter o rétulo
original do produto, as informagdes devem ser transcritas em etiquetas, de acordo com a legislacdo
pertinente;

XIl. Depois de abertos, os alimentos devem ser transferidos das embalagens originais e acondicionados em
contentores higienizados, adequados (impermeaveis, lavaveis e atdxicos), cobertos e devidamente
identificados;

Xlll. Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis utilizados para a protecdo dos alimentos
devem ser de uso Unico e exclusivo para este fim e jamais devem ser reaproveitados;

XIV. Armazenar os diferentes géneros alimenticios nas unidades refrigeradas, respeitando a seguinte
disposicao:

XV. Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores;

XVI. Os semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;

XVII. Restante, como produtos crus e outros, nas prateleiras inferiores.
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XVIIl. OBS: Todos separados entre si e dos demais produtos.

XIX. Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima de 10 cm ou em pegas de até 02 kg
(por¢des menores favorecem o resfriamento, descongelamento e a propria cocgao);

XX. Ndo manter caixas de papeldo em areas de armazenamento sob o ar frio, pois estas embalagens sdo
porosas, isolantes térmicas e favorecem a contaminagdo externa;

XXI. Podem-se armazenar tipos diferentes de alimentos no mesmo equipamento para congelamento, desde
que devidamente embalados e separados;

XXII. Colocar os produtos destinados a devolugdo em locais apropriados, devidamente identificados por
fornecedor, para que ndo comprometam a qualidade dos demais;

XXIIl. Respeitar rigorosamente as recomendac¢des do fornecedor para o adequado armazenamento dos
alimentos;

XXIV. Atentar que, ap0s a abertura das embalagens originais, perde-se imediatamente o prazo da validade
do fabricante;

XXV. E proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados anteriormente para serem
manipulados;

XXVI. Programar o uso das carnes congeladas: apds o seu descongelamento estas somente podem ser
armazenadas sob refrigeracdo até 49C até 72 horas para bovinos e aves e por até 24 horas para os
pescados;

XXVII. Observar que os alimentos retirados de suas embalagens originais para serem manipulados crus
poderdo ser armazenados sob refrigeragdo (até 42C) ou sob congelamento (- 182C), desde que devidamente
etiquetados;

XXVIII. Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos alimentos, de acordo
com a legislacdo vigente;

XXIX. Os descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados a temperatura ambiente,
em locais adequados, sendo que os produtos de limpeza devem ser armazenados separados dos produtos
alimenticios, em locais diferentes, para evitar contaminagédo ou impregnac¢do com odores estranhos.

7.5. Pré-Preparo e Preparo dos Alimentos — Alimentacdo Convencional:

a) No pré-preparo e preparo dos alimentos deve-se obedecer aos seguintes procedimentos e critérios
técnicos:

I. Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de manusear qualquer alimento, durante
os diferentes estagios do processamento e a cada mudanca de tarefa de manipulagéo;

Il. Atentar para que ndo ocorra a contaminacgdo cruzada entre os varios géneros de alimentos durante a
manipulacdo, no pré-preparo e preparo final;

Ill. Proteger os alimentos em preparagdo ou prontos, garantindo que estejam sempre cobertos com tampas,
filmes pldsticos ou papéis impermeaveis, os quais ndo devem ser reutilizados;

IV. Manter os alimentos em preparagdo ou preparados sob temperaturas de seguranga, ou seja, inferior a
109C ou superior a 65°C;

V. Planejar o processo de coc¢do para que mantenha, tanto quanto possivel, todas as qualidades nutritivas
dos alimentos;

VI. Garantir que os alimentos no processo de cocgdo cheguem a atingir 742C no seu centro geométrico ou
combinagdes conhecidas de tempo e temperatura que confiram a mesma seguranca;

VII. Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionadas em alguma preparagao, garantindo que
ambos (molhos e alimentos) atingem 742C no seu interior;

VIII. Atentar para que os 6leos e gorduras utilizados nas frituras ndo sejam aquecidos a mais de 1802C. Fica
proibido o reaproveitamento de éleos e gorduras.

IX. Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da refrigeracdo apenas a
qguantidade suficiente de matéria prima a ser preparada por 30 minutos sob temperatura ambiente.
Retorna-la a refrigeragdo (até 49C), devidamente etiquetada, assim que estiver pronta. Retirar nova partida
e prosseguir sucessivamente;

[=]
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X. Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis em lotes adequados, isto &, retirar da
refrigeracdo, apenas a quantidade suficiente para trabalhar por 30 minutos por lote. Atentar para as
temperaturas de seguranga nas etapas de espera: carne crua = abaixo de 42C e carne pronta = acima de
652C;

XI. Evitar preparagdes com demasiada manipulagdo das carnes, especialmente nos casos de frangos e
pescados;

Xll. Utilizar somente maionese industrializada, NAO utilizar ovos crus para as preparagdes (maionese
caseira, mousses etc.);

XIll. Garantir 74°C na cocgdo dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces etc.;

XIV. A Contratada devera realizar o registro das temperaturas de cocgdo em planilhas préprias, colocando-
as a disposicdo do Contratante, sempre que solicitado.

XV. Para preservar o valor nutritivo, alguns cuidados sdo indispensaveis na hora do preparo de hortalicas e
frutas, como por exemplo: lavar bem as hortaligas e frutas inteiras em agua corrente. No caso de verduras,
lavar folha por folha e, para legumes e frutas, usar uma escovinha; colocar, em seguida, em uma vasilha de
vidro ou louga com agua e cloro. Para o preparo de dgua com cloro utilize 1 colher (sopa) de hipoclorito de
sodio a 2,5% para cada litro de agua. Deixe as hortaligas e frutas nesta agua por 30 minutos. Obs.: Nunca as
deixe de molho depois de cortadas ou descascadas e ao descasca-las, ndo retire cascas grossas. Sempre que
possivel, cozinhe hortalicas ou frutas com casca, de preferéncia inteiras; ndo as corte com faca de ferro,
mas sim, de aco inoxidavel e pouco antes de serem utilizadas; cozinhe as hortalicas apenas o tempo
suficiente para que figuem macias, em pouca agua até abrir fervura ou simplesmente refogue-as; cozinhe
em panela destampada as hortaligas com cheiro forte, como repolho, couve-flor e brécolis, bem como suas
folhas e talos.

7.6. Equipamentos e Utensilios da Alimentacdo Convencional:

a) Fica sob responsabilidade da Contratada a aquisicdo dos mobilidrios (inclusive bancadas), equipamentos
e utensilios que ndo existir e necessarios para a manipula¢do (producdo e distribuicdo das refei¢cdes) da
alimentacdo convencional:

I) Os equipamentos devem ser projetados, localizados, instalados, adaptados e mantidos de forma

adequada as operagbes a serem realizadas, e impedir a contaminagdo cruzada, o acimulo de poeiras e
sujeiras, de modo geral qualquer efeito adverso sob a qualidade da alimentagao;

II) Os utensilios e mobilidrios devem ser de material liso, impermeavel, resistente, facilmente lavavel, que
ndo libere particulas que sejam passiveis de sanitizacdo pelos agentes normalmente utilizados

7.7. Higienizacao dos Alimentos:

Regras Basicas

a) Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios;

b) Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas, pingas ou com as
maos protegidas com luvas descartaveis;

c) Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos, em todas as fases de armazenamento,
preparo, cozimento e no momento de servir;

d) As portas das geladeiras e das camaras frias devem ser mantidas bem fechadas;

e) Reaquecer adequadamente os alimentos cozidos, segundo os critérios tempo e temperatura (749C
por 05 minutos);

f)  Utilizar 4gua potavel;

g) Os funcionarios ndo devem falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos e utensilios;

h) Para a degustagdo do alimento, devem ser usados talheres e pratinho, que ndo devem voltar a tocar
os alimentos;

i) Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes de plastico branco
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atdxico ou de inox e cobertos com tampas, ou filme plastico; identificados através de etiquetas. O
prazo de validade dos enlatados, apds abertos, é de 24 horas, desde que armazenados a no maximo
062 C.

Regras Especificas para Hortifrutigranjeiros

a) Os vegetais folhosos deverdo ser lavados folha a folha e os legumes e frutas um a um, retirando as
partes estragadas e danificadas, e colocados em imersdo de agua clorada a 200 PPM, no minimo por
15 minutos;

b) Corte, montagem e decoragdo com o uso de luvas descartaveis;

c) Espera para distribuicdo em camaras ou geladeiras a, no maximo, 102 C;

d) Os ovos deverdo ser lavados em agua corrente antes da sua utilizagdo.

Regras Especificas para Cereais e Leguminosas

a) Escolher os grdos a seco (arroz, feijdo, lentilha e outros);
b) Lavar em dgua corrente, enxaguando no minimo 03 (trés) vezes antes de levar para cocgdo.

7.8. Porcionamento da Alimentacao Convencional:

a) O processo de porcionamento das dietas deve ser efetuado sob rigoroso controle de tempo de exposigdo
e temperatura a fim de ndo ocorrer multiplicagdo microbiana;

b) As refeicGes deverdo ser porcionadas, distribuidas e servidas, em recipientes individuais, descartaveis,
devidamente apoiados em bandejas visando a manipulagdo segura e confortavel ao paciente;

c) Porcionar uniformemente as refei¢Ges, de acordo com a patologia e seguindo o per capita estabelecido,
utilizando-se de utensilios apropriados para cada tipo de preparacao;

7.9. Acondicionamento e Distribuicdo das Refeicdes da Alimentacdao Convencional:

a) Todas as embalagens descartaveis para refei¢do, incluindo o da salada, sopa, sobremesa, deverdo ser
identificadas, contendo: nome do paciente, quarto, leito e o tipo de dieta, sendo que a terminologia das
dietas sera determinada pelo Contratante.

b) Os alimentos preparados devem ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposicdo e
temperatura a fim de ndo ocorrer multiplicagdo microbiana.

c) Para a distribuicio dos alimentos quentes devem-se observar os seguintes critérios de tempo e
temperatura: manter as preparagdes a 60°C por no maximo 6 horas, ou abaixo de 60°C devem ser
consumidas em até 3 horas.

d) Para a distribuigcdo de alimentos refrigerados devem ser observados os seguintes critérios de tempo e
temperatura: manter as preparagdes em temperaturas inferiores a 10°C por no maximo 4 horas ou quando
a temperatura estiver entre 10 e 21°C, esses alimentos s6 podem permanecer na distribui¢cdo até 2 horas.

e) A temperatura das dietas servidas aos pacientes devera ser monitora e registrada em impressos proprios
pela Contratada.

f) Toda e qualquer preparagdo elaborada na cozinha dietética, cozinha geral e Lactédrio, destinada a
pacientes (adultos e criangas) e acompanhantes, devera ser identificada com etiquetas adesivas com: nome
do paciente, quarto, leito e dieta oferecida conforme padroniza¢do do Contratante.

g) Caso seja necessario, a Contratada se responsabiliza a realizar a modificagdo nas etiquetas de
identificacdo para atender exigéncias de 6rgdos competentes e/ou solicitagdo do Contratante.

h) Transporte de alimentos e outros devem ser efetuados em veiculos fechados e apropriados protegidas
contra chuva e incidéncia direta do sol com controle rigoroso de temperatura.

a) CondigGes basicas para a distribuicdo das dietas gerais e especificas:
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No desjejum: l. Leite com café ou seu substituto devera ser servido em copo descartdvel que
contenham as caracteristicas minimas definidas na NBR com tampa, com
capacidade de 200 ml;

Il O pao devera ser devidamente acondicionado em embalagem apropriada;

M. A fruta devera ser higienizada e devidamente embalada.

No almogo e l. As saladas deverdo ser acondicionadas em embalagem descartavel plastica
jantar: com tampa com capacidade para 350 ml;

Il Arroz, feijdo, guarnigdo e prato principal deverdo ser acondicionados em
embalagem descartavel de trés divisérias com tampa ou em bandeja térmica
refil etc., com capacidade aproximada para 1200 ml;

Il Sopa dos lactentes e dieta liquida deverd ser acondicionada em embalagem
descartavel de polipropileno igual, com tampa transparente e capacidade
aproximada de 500 ml;

V. Sucos, vitaminas, iogurtes, achocolatados, chas etc., deverdo ser servidos em

copo descartavel com tampa, com capacidade de 300 ml.

Quanto a I A fruta devera ser higienizada e devidamente embalada.
sobremesa: Il Doce quando cremoso, ou gelatina, ou pudim deverd ser acondicionado em

recipiente descartavel com tampa, com capacidade de 110ml.

Il A Contratada devera disponibilizar talheres descartdveis adequados a cada
refeicdo e guardanapos embalados individualmente e também, bandejas
forradas com toalha descartaveis, devidamente aprovadas pelo Contratante;

V. A Contratada deverd disponibilizar molhos e/ou demais temperos em sachés,
como: azeite, vinagre, molho de soja, e outros, respeitada a prescricdao
dietética;

V. As refeicGes infantis deverdo ser acondicionadas em embalagens descartaveis

com tampa adequadas as necessidades, quantidades e ainda buscando, por
meio de sua decoragdo, colaborar com a estimulacdo do consumo efetivo da

referida refeicdo.

7.10.Higienizacao das Instalacdes Fisicas e dos Equipamentos e Utensilios da Alimentacdo Convencional
a) Higienizag¢do das Instalages Fisicas:

I. A Contratada deverd apresentar um cronograma de higienizagdo das diversas dreas do SND,
equipamentos, copas, refeitdrios;

Il. Os produtos utilizados na higienizacdo deverdao ser de boa qualidade e adequados a higieniza¢do das
diversas areas e das superficies, de maneira a ndo causar danos nas dependéncias e aos equipamentos, ndo
deixando residuos ou cheiros, podendo ser vetado pelo Contratante;

Ill. O piso devera permanecer sempre seco, sem acumulos de agua;

IV. Realizar polimento nas bancadas, mesas de apoio, portas e pias;

V. Deverdo ser higienizadas periodicamente as grelhas, colmeias do sistema de exaustdo da cozinha;

VI. A higienizagcdo do refeitério sera de responsabilidade da Contratada, inclusive a manutengdo das
condic¢des de higiene durante todo o processo de distribuicao das refeicdes aos comensais.

VIl. A Contratada devera instalar saboneteiras e papeleiras em pontos adequados do SND, quando
necessario e abastecé-los, com produtos proprios e adequados a higienizacdo das maos.

VIIIl. O quadro, apresentado a seguir especifica os procedimentos basicos de boas praticas de higienizagédo
que deverdo ser seguidos pela Contratada nos processos operacionais de higienizagdo na Unidade de
Alimentacdo e Nutrigdo:

Procedimentos basicos de boas praticas de higienizagdo que deverdo ser seguidos na Higienizagao das
InstalagGes Fisicas
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Local

Frequéncia

Produto

Pisos e ralos

Diariamente e sempre que
necessario

Detergente cdustico e hipoclorito de sédio
a 200 PPM de cloro ativo

Azulejos

Diario e mensal

Detergente neutro e hipoclorito de sédio
a 200 PPM de cloro ativo

Janelas, portas e telas

Mensalmente ou de acordo
com a necessidade

Detergente neutro

Luminarias, interruptores,

tomadas e teto

De acordo com a
necessidade

Detergente neutro e hipoclorito de sddio
a 200 PPM de cloro ativo

Bancadas e mesas de apoio

Apos utilizagdo

Detergente neutro e hipoclorito de sédio
a 200 PPM de cloro ativo ou alcool a 70%

Tubulagdes externas

Bimestral

Detergente neutro e hipoclorito de sddio
a 200 PPM de cloro ativo

Caixa de gordura

Mensal ou conforme a

natureza das atividades

Esgotamento, desengordurante préprio

Tubulagdes internas

Semestral

Desengraxante e desencrustante

Sanitarios e vestiarios

Diariamente e conforme a
necessidade

Detergente neutro e desinfetante clorado
a 200 PPM de cloro ativo

b) Higieniza¢do dos Equipamentos e Utensilios:

I. Todos os equipamentos, utensilios ou materiais deverdo ser higienizados diariamente, apds o uso e
semanalmente com detergente neutro, desincrustaste, quando for o caso, o enxague final devera ser feito
com hipoclorito de sddio a 200PPM de cloro ativo.

Il. As lougas, talheres, bandejas, pratos deverdo ser higienizados na maquina de lavar com detergente
sanitizante proprio, secante e alcool a 702 C. Em caso de higienizagdo manual deverad ser utilizado
detergente neutro,e apds enxdgue pulverizar solugao de hipoclorito de sédio a 200 ppm ou a alcool a 702 C.
Ill. Os equipamentos e utensilios, carrinhos de transporte e de distribuicao deverdo ser polidos diariamente.
IV. As panelas, placas de aluminio, tampas e bandejas de aco inox ou plastico, sempre que estiverem
amassadas, deverdo ser substituidas a fim de evitar incrustacdes de gordura e sujidade.

V. Os utensilios, equipamentos e o local de preparagdo dos alimentos deverdo estar rigorosamente
higienizados antes e apds a sua utilizacdo. Deverd ser utilizado detergente neutro, e apds enxague
pulverizar com uma solugdo de hipoclorito de sédio a 200 PPM de cloro ou alcool a 709.

VI. Apéds o processo de higienizacdo, os utensilios e equipamentos devem permanecer cobertos com filme
ou saco plastico transparente em toda a sua extensao ou superficie.

VII. Ndo permitir a presenca de animais domésticos na area de servigo ou nas imediagdes.

VIIl. Remover o lixo em sacos plasticos duplos e resistentes, sempre que necessario.
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Procedimentos basicos de boas praticas de higienizagdo que deverdo ser seguidos pela Contratada nos
processos operacionais Higienizagdo dos Equipamentos e Utensilios

Local Frequéncia Produto
Lougas, talheres, bandejas, baixelas Apds o uso Detergente, sanitizante,
(lavagem mecanica) secante e alcool 70°GL
Placas, formas, assadeiras, etc. Ap0ds o uso Detergente neutro e

desinfetante clorado a 200 PPM

(lavagem manual) e alcool 702GL

Maquina de lavar Diaria e semanal Detergente neutro
Fritadeira Didria e apds o uso Desincrustaste e desinfetante
clorado a 200 PPM de cloro
ativo
Chapa Apds o uso Desincrustaste e desinfetante
clorado a 200 PPM de cloro
ativo
Fogdo Diario e apds o uso Desincrustaste
Forno Diario e apds o uso Desincrustaste
Carrinhos de transporte em geral Diario e apds o uso Detergente neutro,

desinfetante clorado a 200 PPM
de cloro ativo

Placas de corte de polietileno Apds o uso Detergente neutro,
desinfetante clorado a 200 PPM
de cloro ativo

Maquinas (moedor de carne, Ap0ds o uso Detergente neutro,
cortador de frios, liquidificadores, desinfetante clorado a 200 PPM
batedeiras, amaciador de carnes e de cloro ativo

outros)
Refresqueira Apods o uso Detergente neutro e

desinfetante clorado a 200 PPM
de cloro ativo

Balancgas Antes e Apds o uso Desinfetante clorado a 200 PPM
de cloro ativo

Geladeiras e Camaras Diaria e semanal Detergente neutro,
desinfetante clorado a 200 PPM

Frigorificas de cloro ativo
Freezer Diario, semanal e Detergente neutro,
desinfetante clorado a 200 PPM
Mensal .
de cloro ativo
Prateleiras de apoio Semanal ; sempre que Desinfetante clorado a 200 PPM
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necessario de cloro ativo

Desinfetante clorado a 200 PPM
de cloro ativo

Estrados Mensal

Caixas de polietileno e grades Diaria e semanal Detergente neutro,
desinfetante clorado e
desencrustante

Exaustdo (colméias, coifas) telas Semanal Desencrustante, detergente

neutro e desinfetante clorado

Depdsito de lixo Didrio, no inicio de cada turno | Sacos plasticos, desencrustante,
detergente caustico e
quaternario de amoénio a 4000
PPM

c) Controle Integrado de Pragas e Controle Bacterioldgico:

c1) Controle Integrado de Pragas e Vetores - Servigos de Descupinizagdo, Dedetizacdo e
Desratizacao:

Realizar desinsetizacdo e desratizagdo trimestralmente e sempre que houver necessidade, nas areas

internas e externas do SND, e copas, sem 6nus ao Contratante e no caso de ineficacia, compromete-se a

repetir a dedetizagdo e desratizagdo.

a)

Apresentar uma planificacdo da Programacdo de Descupinizagdo, Dedetizacdo e Desratizacdo para
cada Estabelecimento Assistencial de Saude

Somente sdo utilizadas pesticidas permitidos por lei para este fim;

Devem fazer parte do servigo: rede de esgoto, fossas, galerias de fiagdo, painéis elétricos e
arredores, incluindo areas de almoxarifado externo, abrigo de residuos de servigos de saude quando
este for exclusivo para residuo de nutrigéo;

Desinsetizacdo: a cada 90 dias

Desratiza¢do: a cada 90 dias

Descupinizagdo: vigilancia de focos e a cada 90 dias

Observagdo: as freqiéncias indicadas devem ser alteradas de acordo com a identificagdo e
aparecimento de focos

Emitir relatdrios apds a realizagdo de cada atividade indicando:

Relatério de desinsetizagdo e descupinizagdo contendo: local e data da desinsetizagdo; produto
utilizado e sua concentracdo; equipamentos de aplicacdo; responsavel pela aplicagdo; mapa de
posicionamento de iscas atualizado.

Relatério de Desratizagdao contendo: data da inspegao; resultado da inspe¢do de porta-isca; produto
utilizado; responsavel pela inspegao;

Afixar em local determinado pela Contratante Certificado de realizagdo dos servicos de
Descupiniza¢do, Dedetizacdo e Desratizacdo, contendo todas as informacgdes dos Relatorios.

c2) Controle Bacteriolégico
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I. E de responsabilidade da Contratada a execugdo e manutengdo do controle de qualidade em
todas as etapas de processamento dos alimentos fornecidos a pacientes, funcionarios e
acompanhantes, através do método “APCC" (Analise dos Pontos Criticos de Controle).

Il Deverdo ser coletadas diariamente pela Contratada amostras de todas as preparagOes
fornecidas aos pacientes, acompanhantes e funcionarios, as quais deverdo ser armazenadas em
temperaturas adequadas por 72 (setenta e duas) horas, obedecendo aos critérios técnicos
adequados para coleta e transporte das amostras.

M. Encaminhar conforme solicitagdo da contratante ou em casos de surtos ou suspeitas de surtos,
amostras de alimentos ou preparacbes servidas aos clientes/comensais para analise
microbiolégica, a fim de monitorar os procedimentos higiénicos e a qualidade dos insumos.
Estas amostras devem ser colhidas na presenca de Nutricionistas ou Técnicos do Contratante,
responsabilizando-se (a Contratada) pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a
entregar os resultados assim que estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de toxi-infec¢oes
de origem alimentar, as amostras dos alimentos suspeitos deverdo ser encaminhadas
imediatamente para analise microbioldgica, de acordo com a solicitagdo do Contratante.

V. O Laboratério serd de livre escolha da Contratada, porém o mesmo devera ser especializado e
certificado nessa area, a fim realizar as analises microbioldgicas e fisico-quimicas dos alimentos,
sendo posteriormente, os resultados encaminhados ao Servico de Nutricdo e Dietética do

Contratante para avaliagdo.

7.11. Embalagens Plasticas dos Géneros Alimenticios da Alimentagdo Convencional:

a) Os géneros alimenticios, adquiridos pela Contratada, embalados originalmente em sacos, garrafas pet,
embalagem longa vida e etc, deverdo ser mantidos integros e higienizados antes de ser armazenados sob
refrigeracdo e ainda observar a data de fabricacao, lote, data de validade, nome do produto e condi¢des de
armazenamento.

08. METODOLOGIA DE EXECUCAO DOS SERVICOS DE MANIPULACAO E DISTRIBUICAO DE

F()RMULAS/SUPLEMENTOS/M()DULOS - DESCRICAO DOS SERVICOS
8.1. Descricdo dos Servicos deManipulacdo e Distribuicio de Férmulas/Suplementos/Mdédulos:

a) A manipulagdo e distribuicio de fdérmulas/suplementos/médulos ocorrerdo nas instalacbes dos
Estabelecimentos Assistenciais de Saude da Contratante, conforme Anexo 01 — Relagdo de Enderecos.

b) A prestagdo de servicos de manipulagdo e distribuicdo das férmulas/suplementos/mddulos envolvem
todas as etapas do processo de operacionalizagdo e distribuicdo conforme o padrdo estabelecido pelos
Estabelecimentos Assistenciais de Saude da Contratante e os respectivos horarios por ela definidos.

c) As dietas deverdo seguir as diretrizes, prescricdes médicas e condutas necessdrias para a pratica da
Terapia de Nutri¢do Enteral, baseadas no estado clinico e nutricional de pacientes, obedecendo aos critérios
técnicos para Terapia de Nutricdo Enteral, de acordo com a RDC/ANVISA n2 63, de 06/07/2000.

d) A Contratante deve manter a frente do servico de Manipulagdo de Nutricdo Enteral, Nutricionista para
supervisdo técnica dos servigos;

e) Planejar, controlar e disponibilizar a quantidade adequada de equipos, frascos e seringas para nutricdo
enteral sistema aberto, de acordo com os critérios estabelecidos pela Comissdo e/ou Servigo de Controle de
Infecgdo Hospitalar (CCIH/SCIH) e Equipe Multidisciplinar de Terapia Enteral (EMTN) do Estabelecimento
Assistencial de Saude;

f) Estabelecer horarios fixos para manipulacdo e distribuicdo de formulas/suplementos/maddulos junto com
Contratante;

g) Cumprir a rotina da Sala de Manipula¢do de Nutrigdo Enteral de acordo com o Manual de Boas Praticas
para Servicos de Alimentacdo, estabelecido pela Contratada e aprovado pelo Contratante;

h) Garantir que as refeicdes sejam servidas seguindo as condigGes basicas para distribuicdo, listadas no item
“7.9. Acondicionamento e Distribuicdo das Refei¢Ges da Alimentagcdo Convencional, tabela a)CondigGes
basicas para a distribuicdo das dietas gerais e especificas”;
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i) Atender o que dispde o Ministério da Saude sobre o controle Higiénico-Sanitario em salas de manipulagédo
de nutricdo enteral;

j) Assegurar que seus profissionais estejam utilizando obrigatoriamente avental, gorro, mascara, luvas
descartaveis;

k) Manipular e distribuir mddulos nutricionais em conformidade com as prescrigdes fornecidas pelo
Contratante;

[) Distribuir as férmulas enterais sistema aberto acompanhadas de agua filtrada em recipientes individuais
utilizados dentro das normas técnicas sanitarias recomendadas, em quantidades e horarios definidos pela
equipe de nutricionistas dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude da Contratante;

m) Distribuir suplementos nutricionais em conformidade com as prescri¢Ges fornecidas pelo Contratante;

n) Proceder a higienizacdo dos recipientes individuais utilizados dentro das normas técnicas sanitarias
recomendadas.

8.1.1. Operacionalizacdo: Requisitos para a Manipulacdo de férmulas/suplementos/médulos:

a) Devem existir procedimentos operacionais escritos para todas as etapas do processo de recebimento,
armazenamento, preparo e conservagao da nutricdo enteral, os quais devem estar estabelecidos no Manual
da Nutri¢do Enteral e Manual do Lactario.

b) Para a operacionalizagdo das atividades relativas aos servigos de nutricdo enteral, a Contratada devera:

I. Implantar o Manual de Procedimentos de Nutricdo Enteral, em que devem constar os procedimentos
operacionais para todas as etapas do processo de recebimento, armazenamento, preparo e conservagao,
de acordo com as recomendagdes do Manual de Boas Praticas da Nutrigdo Enteral e Manual do Lactario.

Il. Observar todos os critérios técnicos para Terapia de Nutrigdo Enteral (TNE) definidos na RDC ANVISA n2
63, de 06/07/2000;

Ill. Paramentar adequadamente os funcionarios envolvidos na preparacdo da TNE (avental fechado, sapatos
ou botas fechadas, gorro ou toca e mascara), constituindo barreira a liberagdo de particulas, garantindo
protecdo ao produto;

IV. Identificar e verificar a clareza e a exatiddo das informagdes do rétulo;

V. Garantir qualidade das prepara¢des durante a conservagao e o transporte da nutrigdo enteral;

VI. Coletar duas vezes ao dia, preferencialmente a cada troca de turno, amostras que devem ser
conservadas sob refrigeragdo (22C a 82C), para avaliagdo microbiolégica laboratorial;

VII. Inspecionar visualmente a nutricdo enteral, apds a manipulagdo, de forma a garantir a auséncia de
particulas estranhas, bem como precipitagdes, separa¢do de fases e alteracGes de cor ndo previstas;

VIII. Realizar a limpeza, sanitizacdo, descontaminacdo e desinfeccdo de pisos, paredes, tetos, pias e
bancadas de acordo com a legislacdo especifica em vigor.

c) Observar que qualquer alteragdo na prescricdo dietética deve ser discutida com o Nutricionista da
Contratante responsavel por esta, que se reportara ao médico sempre que envolver a prescricdo médica.

8.1.2. Aquisicdo e Armazenamento dos Produtos de férmulas/suplementos/médulos:

a) Em fungdo do consumo estimado, a Contratada elaborara o planejamento e programagdo de aquisigdo
das formulas/suplementos/médulos, frascos, equipos e seringas necessarias e suficientes para a
operacionalizagdo dos mesmos;

b) A aquisicdo e o recebimento da dieta enteral aberta, mddulos, suplementos, frasco e equipo é de
responsabilidade da Contratada.

¢) A aquisicdo e o recebimento de produtos de limpeza, descartaveis, rétulos e qualquer outro material
necessario para a higienizagdo dos produtos e utensilios, identificagdo e distribuicdo das
féormulas/suplementos/maddulos é de fornecimento e responsabilidade da Contratada.

d) A Contratada, apds o recebimento dos produtos, devera:

I. Manusear embalagens com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;

Il. Apoiar os produtos ou recipientes com alimentos em prateleiras, ndo permitindo o contato direto com o
piso. Os alimentos devem ficar afastados a uma altura minima de 25 cm do piso;

Ill. Garantir boa circulagdo de ar, mantendo os produtos afastados da parede e entre si;
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IV. Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas;

V. Dispor os produtos obedecendo a data de fabricagdo, sendo que os produtos com data de fabricagdo
mais antiga devem ser posicionados e consumidos em primeiro lugar;

VI. Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no minimo 60 cm e afastados da
parede em 35 cm, sendo 10 cm o minimo aceitavel, conforme o tamanho da drea do estoque, a fim de
favorecer a ventilagdo;

VII. Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por ocasido do recebimento;

VIII. Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

IX. Refrigerar os produtos conforme recomendacgdo do fabricante;

X. Colocar os produtos destinados a devolugdo em locais apropriados, devidamente identificados por
fornecedor, para que ndo comprometam a qualidade dos demais;

XI. Respeitar rigorosamente as recomendagdes do fornecedor para o adequado armazenamento dos
alimentos;

XIl. Atentar que, apds a abertura das embalagens originais, perde-se imediatamente o prazo da validade do
fabricante;

XIll. Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento do produto, de acordo com a
legislacdo vigente.

8.1.3.Pré—Preparo e Preparo de férmulas/suplementos/mddulos:

a) A Contratada deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relagdo ao pré-preparo
e preparo dos produtos da nutrigdo enteral:

I. Coletar a prescricdo médica efetuada pela nutricionista da Contratante;

Il. Apds a manipulagdo, a nutricdo enteral deve ser submetida a inspegdo visual para garantir a auséncia de
particulas estranhas, bem como precipitacGes, separacdo de fases e alteragGes de cor ndo previstas,
devendo ainda ser verificada a clareza e a exatiddo das informac&es do rétulo;

Ill. Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de manusear qualquer alimento, durante
os diferentes estagios do processamento e a cada mudanca de tarefa de manipulagéo;

IV. Realizar o pré-preparo do produto em lotes racionais, ou seja, retirar da refrigeracdo apenas a
quantidade suficiente do produto a ser preparada;

V. Realizar o registro das diversas fases de utilizagdo do produto.

8.1.4.Porcionamentode férmulas/suplementos/médulos:

a) As férmulas enterais sistema aberto devem ser rotuladas com identificacdo clara do nome do paciente,
composicdo e demais informacGes legais e especificas, para a seguranca de sua utilizacdo e garantia do seu
rastreamento;

b) A férmula enteral sistema aberto deve ser administrada imediatamente apds a sua manipulagdo;

c) Fornecer agua filtrada em recipiente fechado como ag¢do complementar a administragdo da férmula
enteral;

d) Fornecer todos os acessorios, tais como, equipos especifico para nutrigdo enteral sistema aberto, frascos,
seringas, rétulos necessarios a adequada utilizagdo e preparacdo e distribuicdo da nutricdo enteral.

8.1.5. Acondicionamento, Transporte e Distribuicdo de férmulas/suplementos/médulos:

a) As formulas/suplementos/médulos devem ser acondicionadas em recipiente atdxico, compativel fisico-
quimicamente com a composi¢do do seu contetudo. O recipiente deve manter a qualidade fisico, quimica e
microbioldgica do seu conteddo durante a conservagao, transporte e administragao.

b) O transporte e distribuicdo devem obedecer a critérios estabelecidos pela equipe de Nutricionistas dos
Estabelecimentos Assistenciais de Saude.

8.1.6. Higienizacio do Ambiente e Equipamentos de Manipulacdo das férmulas/suplementos/mdédulos:
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a) Os insumos, recipientes e correlatos para preparacdo das férmulas/suplementos/médulos devem ser
previamente tratados para garantir a sua assepsia e inspecionados visualmente, quanto a presenca de
particulas estranhas.

b) A manipulagio das férmulas/suplementos/mddulos deve ser realizada com técnica asséptica, seguindo
procedimentos escritos e validados.

c) A limpeza e a sanitizagdo de pisos, paredes, tetos, pias e bancadas devem seguir as normas de lavagem,
descontaminagao.

d) Todas as superficies de trabalho devem ser sanitizadas, com produtos recomendados em legislagdo do

Ministério da Saude, antes e depois de cada sessdo de manipulagdo.

8.1.7. Equipamentos e Utensilios:

a) Fica sob responsabilidade da Contratada a aquisicdo dos mobilidrios (inclusive bancadas), equipamentos
e utensilios que ndo existir e necessarios para a manipulagdo (producdo e distribuicdo) das
féormulas/suplementos/médulos:

I. Os equipamentos devem ser projetados, localizados, instalados, adaptados e mantidos de forma
adequada as operagdes a serem realizadas, e impedir a contaminagdo cruzada, o acimulo de poeiras e
sujeiras, de modo geral qualquer efeito adverso sob a qualidade da dieta enteral;

Il. Os utensilios e mobilidrios devem ser de material liso, impermeadvel, resistente, facilmente lavavel, que
n3o libere particulas que sejam passiveis de sanitizagdo pelos agentes normalmente utilizados;

8.2. Descricdo dos Servicos delactdrio:

a) O Lactario destina-se a preparacao de formulas infantis e alimentagdo infantil. Destina-se aos servicos de
preparagdo, desde a prescricao dietética, recepcao dos géneros e materiais, preparo, porcionamento,
envase, armazenamento e distribuigdo.

b) Manipular as formulas lacteas, dentre as quais se destacam:

I. Férmulas infantis convencionais: Destinadas a suprir as necessidades nutricionais do lactente nascido a
termo, ao longo do 12 ano de vida. Sdo preparadas com leite maternizado, leite em pé modificado ou com
leite em po integral em diluicGes adequadas, acrescidas ou ndo de produtos farinaceos, adogantes ou ndo.
Il. Produtos farinaceos a base de arroz ou milho pré-cozido, amido de milho, farinha lactea, flocos de cereais
e outros.

Ill. Os adogantes poderdo ser: agulcar, glicose, maltodextrina e adogantes artificiais, de acordo com a
prescricdo médica ou do profissional nutricionista.

IV. Formulas infantis especiais: manipuladas para melhor adaptagdo a fisiologia do lactente e suas
necessidades especificas, quais sejam:

1.Alimentagdo de prematuros e/ou recém-nascidos de baixo peso;

2.Alimentagdo de lactentes com intolerancia a lactose, férmula infantil isenta de lactose a base de leite de
vaca;

3.Alimentagdo de lactentes, quando necessario evitar o leite de vaca, férmula infantil a base de proteina
isolada de soja;

4.Alimentagdo de lactentes com diarréia severa, formula infantil semi-elementar a base de hidrolisado
protéico da proteina lactea ou de soja;

5.Enriquecedor de leitehumano para recém-nascidos de baixo peso;

6.Formula elementar com aminodacidos livres e nutricionalmente completa;

7.Férmula infantil para lactentescom regurgitagao (formula infantil de maior viscosidade);

8.Férmulas especialmente elaboradas para atender as necessidades de portadores de erros inatos do
metabolismo;

9.Leite integral enriquecido como complemento nutricional.

c) Manipular os alimentos complementares: a partir dos seis meses, o organismo da crianga ja esta
preparado para receber alimentos diferentes do leite materno, que sdo chamados alimentos
complementares (cereais, tubérculos, carnes, leguminosas, frutas, legumes). A alimentacdo complementar
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deve ser espessa, iniciando-se com consisténcia pastosa e gradativamente deve-se aumentar sua
consisténcia até chegar a alimentagdo normal.

d) Fornecer frascos, equipos e seringas para as necessidades de administracdo de formulas infantis via oral
e/ou enteral.

e) Estabelecer horarios fixos para produgdo de formulas lacteas junto com o Contratante;

f) Controlar o abastecimento e realizar controle de qualidade de géneros, materiais e utensilios necessarios
a execugdo dos servicos;

g) Manipular as formulagGes lacteas e especiais em conformidade com as prescrigdes fornecidas pela
equipe de Nutricionistas do Contratante;

h) Distribuir formulas lacteas e especiais preparadas e acondicionadas em recipientes individuais dentro das
normas técnicas sanitarias vigentes nas quantidades e horarios estabelecidos;

i) Cumoprir a rotina no Lactario de acordo com o estabelecido pela Contratada e aprovado pelo Contratante;
j) Manter quantidade suficiente de materiais descartaveis, para atender a demanda e garantir o bom
atendimento dos servigos, repondo os utilizados no prazo maximo de 24 horas, sem 6nus ao Contratante;

k) Coletar duas vezes ao dia, preferencialmente a cada troca de turno, 30ml de amostras de cada lote
produzido de formula infantil, suco, cha e de tudo que for produzido no Lactario. Armazenar, por 72 horas
sob refrigeragdo. Encaminhar, conforme solicitacdo da contratante ou em casos de surtos ou suspeitas de
surtos, para analise microbioldgica sem 6nus para a Contratante.

I) Atender o que dispGe o Ministério da Saude sobre o controle Higiénico-Sanitario em Lactario;

m) Assegurar que seus profissionais estejam utilizando, obrigatoriamente, avental, gorro, mascara, luvas
descartaveis;

n) Proceder a periddica higienizagdo e desinfec¢do dos pisos, paredes, equipamentos e utensilios das

instalagOes, dentro das normas sanitarias vigentes,

8.2.1. Padrao de Qualidade do Lactario:

a) No processo de preparagdo deverdo ser observadas as normas e diretrizes estabelecidas no Manual do
Lactario elaborado pela Contratada e aprovado pela Contratante.

b) A Contratada deverd proceder ao controle de qualidade, que consistira basicamente em obter um
produto seguro do ponto de vista microbiolégico, e adequado do ponto de vista nutricional, com o controle
de todas as etapas do processo de produgdo.

¢) Monitora a higienizagdo pessoal, ambiental, material, manipulagdo, preparo, identificagdo e transporte
até a distribuicdo, bem como o controle de temperatura do ambiente, da esterilizagdo, do resfriamento, da
refrigeracdo e do reaquecimento, através de supervisdo técnica, treinamento e reciclagem continua dos
funciondrios. Todos esses procedimentos técnicos devem ser obrigatoriamente descritos no Manual do
Lactario, com as acgOes corretivas, imediatas, necessarias para corrigir os pontos criticos, controlar os
perigos e os pontos de controle.

d) Aplicar boas praticas, por meio do método de Analise de Perigos por Pontos Criticos de Controle — PCC,
que permite identificar o perigo, determinar o ponto critico e indicar o controle imediato, a partir da
confecgao de um fluxograma de preparagao do alimento.

e) Manter Nutricionista no Lactario para responsabilizar-se pela inspecdo durante todo o processo de

preparo de formulas infantis e outras preparagGes para garantir a qualidade do produto a ser administrado.

8.2.2. Aquisicdo e Recebimento dos Produtos do Lactario:

a) A aquisicdo e recebimento dos produtos (formulas lacteas infantis, médulos, suplementos, mucilagens)
para a preparagdo das fdérmulas infantis serdo de responsabilidade da Contratada e serdo
distribuidos/entregues em conformidade com o planejamento e programacio de recebimento em fungdo
do consumo estimado.

b) A aquisicdo dos insumos necessdrios para a producdo de chd, suco de fruta, papa de fruta e sopa,
mingau, copos, produtos de limpeza, descartaveis, equipos especificos para sistema aberto, seringas entre
outros, é de responsabilidade da Contratada, observando a existéncia de Estabelecimento Assistencial de
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Saude Amigo da Crianga (Hospital e Maternidade Dona Regina na atualidade) com possibilidade de
credenciamento de outros hospitais.

c) A Contratada, apds o recebimento dos produtos, devera adotar os seguintes critérios:

I. A matéria prima deve ser de origem conhecida, com regular registro no Ministério da Salide/Secretaria da
Vigilancia Sanitdria e com procedimento de embalagem e rotulagem em conformidade com as exigéncias
legais pertinente;

Il. As condigdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores e a existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo
de transporte;

Ill. A higiene pessoal e a adequacgdo do uniforme do entregador;

IV. Alintegridade e a higiene da embalagem;

V. A correta identificagdo do produto no rétulo: nome, composicdo do produto e lote: nimero do registro
no Orgdo Oficial: CNPJ, enderego e outros dados do fabricante e do distribuidor: temperatura recomendada
pelo fabricante e condi¢des de armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade e de fabricagdo de
todos os alimentos e respectivo registro nos érgaos competentes de fiscalizagdo;

VI. Programar o recebimento dos géneros alimenticios e produtos em horarios que ndo coincidam com os
horérios de distribuicdo de refeicdes e/ ou saida de lixo da cdmara. Devem ser observados os horarios de
recebimento dos produtos estabelecidos pelo Contratante, de forma que possa ser exercida a fiscalizagdo

dos géneros alimenticios entregues na Unidade.

8.2.3. Armazenamento dos Produtos do Lactario:

a) O armazenamento de férmulas lacteas, modulos, suplementos e mucilagens é de responsabilidade da
Contratada, onde deverdo ser observados:

I. Ndo manter caixas de madeira na area do estoque;

Il. Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;

Ill. Apoiar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre estrados ou em prateleiras, ndo permitindo o
contato direto com o piso. Os alimentos devem ficar afastados a uma altura minima de 25 cm do piso;

IV. Garantir a boa circulagdo de ar, mantendo os produtos afastados da parede e entre si;

V. Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas;

VI. Dispor os produtos obedecendo a data de fabrica¢do, sendo que os produtos com data de fabrica¢do
mais antiga, devem ser posicionados a serem consumidos em primeiro lugar;

VII. Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no minimo 60 cm e afastados da
parede em 35 cm, sendo 10 cm o minimo aceitavel, conforme o tamanho da 4rea do estoque, a fim de
favorecer a ventilagdo;

VIII. Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por ocasidao do recebimento;

IX. Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

X. Colocar os produtos destinados a devolugdo em locais apropriados, devidamente identificados por
fornecedor, para que ndo comprometam a qualidade dos demais;

XIl. Respeitar rigorosamente as recomendagdes do fornecedor para o adequado armazenamento dos
alimentos;

XIl. Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento do produto, de acordo com a
legislagdo vigente;

XIll. O armazenamento deve acontecer, via de regra, sob refrigeracdo a 42C ou a temperatura ambiente de

no maximo 262C, caso nao exista especificagao diversa do fabricante.

8.2.4. Pré—preparo e Preparo dos Produtos do Lactario:

a) A Contratada deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relagdo ao pré-preparo
e preparo dos produtos:

I. Receber a prescrigao médica coletada pela equipe de nutricionista da Contratante;
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Il. O calculo da quantidade total de cada tipo de formula infantil a ser preparada, bem como as dilui¢Ges
recomendadas, envase e identificagdo, deverdo estar compiladas no Manual de Lactario de cada unidade
hospitalar;

Ill. Para a execugdo das preparacgdes, deverdo ser seguidas as legislagdes sanitarias e observadas as normas
e diretrizes estabelecidas nos respectivos Manuais.

IV. Realizar o pré-preparo do produto em lotes racionais, ou seja, apenas a quantidade suficiente do
produto a ser preparada;

V. Reconstituir as formulas infantis, com agua potdvel, seguindo rigorosamente os padrdes de diluicdo
recomendados, utilizando para pesagem e medida, balanga de precisdo e recipiente com graduacgdo visivel
em ml;

VI. A manipulagdo deve ser feita com auxilio de utensilios, em lotes, respeitando o controle de tempo e
temperatura, ndo sendo recomendado exceder o tempo de manipulagdo em temperatura ambiente por
mais de 30 minutos;

VII. Apds a manipulagdo a preparagdo deve ser submetida a inspegdo visual para garantir a auséncia de
particulas estranhas, bem como precipitagdes, separa¢do de fases e alteragdes de cor ndo previstas;

VIII. Atentar que, ap0s a abertura das embalagens originais, perde-se imediatamente o prazo da validade do
fabricante;

IX. Para a manipulagdo de matéria-prima, se ndo for possivel a separa¢do de areas de preparo de férmulas
infantis de outras prepara¢des como sopas, sucos e papas, deve ocorrer a separa¢do dos equipamentos e
utensilios utilizados para cada preparo e caso isso também ndo seja possivel, deve-se optar por separar a
bancada de cada preparo, determinando hordrios diferentes para a confecgdo de cada uma delas.

X. Observar o controle de qualidade que consistira, basicamente em obter um produto seguro do ponto de
vista microbiolégico e adequado do ponto de vista nutricional, com o controle de todas as etapas do
processo de produgao.

XI. Dispor os equipamentos e utensilios a serem utilizados, proximos do local de preparo, devidamente
limpos e secos;

XIl. As formulas infantis, sistema aberto, devem ser administradas imediatamente apds a sua manipulagao.
b) Nas preparagdes abaixo deverdo ser observados:

I.Suco: utilizar somente frutas naturais ou polpa de frutas, de acordo com a prescrigdo médica ou do
profissional nutricionista.

Il.Papa de fruta: utilizar somente frutas naturais, de acordo com a prescricdo médica ou do profissional
nutricionista.

lll.Papa Salgada: deve ser constituida de proteina de origem animal, cereais, feculentos, legumes,
leguminosas e hortalicas, de acordo com a prescricdo médica ou do profissional nutricionista.

IV.Cha: utilizar cha de ervas (camomila, erva doce, erva cidreira etc.) de acordo com a prescrigdo médica ou
do profissional nutricionista.

V. Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos, em todas as fases de armazenamento, preparo,
cozimento e no momento de servir.

VI. Dispor os equipamentos e utensilios a serem utilizados, préximos do local de preparo, devidamente

limpos e secos.

8.2.5. Porcionamento dos Produtos do Lactério:

a) O porcionamento é responsabilidade da Contratada e deve estar de acordo com a prescri¢do dietética.

b) Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas, pingas ou com as maos
protegidas com luvas descartaveis;

c) As féormulas infantis deverdo ser envasadas e tampadas nos frascos e acessorios, previamente
higienizados, acondicionadas em recipientes adequados. Nos Hospitais com o Titulo Amigo da Crianga, as
formulas infantis e o leite humano deverdo ser porcionados e servidos em copinhos transparentes,
graduados com tampa, capacidade de 50, 80 e 150 ml, resistentes a autoclavagem, submetidos a aprovacdo
do Contratante
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d) Para os hospitais que ndo possuem o titulo Amigo da Crianga, as formulas infantis deverdo ser
porcionadas e servidas em mamadeiras completas ou similares (frasco, bico, arruela, capuz protetor) com
capacidade de 50, 150 e 240 ml, previamente aprovadas pelo Contratante;

e) Observagdo: as mamadeiras sdo individuais e de fornecimento/propriedade do paciente e caso venham
ser inutilizados por quebra ou extravio devem ser repostas pelo Contratado;

f) A sopa deve ser porcionada e servida em embalagem descartdvel com tampa e resistente a altas
temperaturas;

g) O suco e cha deverdo ser servidos em copo descartavel com tampa.

h) A papa devera ser servida em embalagem plastica descartavel com tampa.

8.2.6.Acondicionamento e Identificacdo dos Produtos do Lactério:

a) O acondicionamento das preparacGes do Lactario deve estar sob rigorosa supervisdo e responsabilidade
da Contratada, que deve:

I. Manter os alimentos preparados em temperatura abaixo de 10°C ou acima de 65°C;

Il. Todos os alimentos em preparagdo ou prontos deverdo ser mantidos cobertos sempre com tampas,
filmes pldsticos transparentes e, desprezados apods utilizagdo;

Ill. Proceder a devida identificagdo das mamadeiras/similares ou frascos com tampa para que, por ocasido
do envase e colocagdo de acessorios, ndo haja interrupgao desses procedimentos;

IV. Todas as embalagens descartaveis para refeicdo deverao ser identificadas, contendo em suas tampas:
nome do paciente, quarto, leito e o tipo de dieta, sendo que a terminologia das dietas sera determinada
pelo Contratante.

8.2.7.Distribuicdo dos Produtos do Lactdrio:

a) As férmulas lacteas, sopas, sucos, etc., produzidas no Lactario, devem ser distribuidas pelas lactaristas
em recipientes apropriados ou galheteiros lavados e desinfetados, sob responsabilidade da Contratada.

b) As formulas infantis que foram produzidas no Lactério, que passaram por algum processo térmico e que
serdo imediatamente distribuidas, devem ser resfriadas até 37°C;

c) As formulas infantis que foram produzidas antecipadamente e que ficaram sob refrigeracdo a 429C,
também devem ser aquecidas no momento da distribuicdo a 37°C e serem distribuidas imediatamente;

d) Manter a mamadeira cheia na posi¢do vertical, observando, sempre que possivel, as condi¢des
sensoriais;

e) Tratando-se de alimentos cozidos (quentes), os mesmos devem ser reaquecidos adequadamente,
segundo os critérios tempo e temperatura (74°C por 05 minutos); podendo ser mantidos no minimo a 60°C
e consumidos rapidamente. Para a distribuicdo de alimentos frios (papas de frutas, etc.), manter a
temperatura a 10 °C ou menos.

f) Importante ressaltar que a distribuicdo é uma etapa onde os alimentos estdo expostos para consumo
imediato, porém sob controle de tempo e temperatura, para ndo ocorrer multiplicagio microbiana e
protegida de novas contaminagdes.

g) Diminuir ao maximo o tempo intermediario entre a preparagdo e a distribuigdo, evitando outras etapas

de processamento, como por exemplo, resfriamento e reaquecimento.

8.2.8.Higienizagao Pessoal no Lactdrio — Particularidades:

a) Manter o uniforme sempre completo, bem conservado e limpo, e somente usado nas dependéncias
internas do local de servigo, sapatos fechados, limpos e bem conservados;

b) Com relacdo a paramentacdo, faz-se necessario higienizar adequadamente as maos, colocar touca
descartavel, vestir sobre o uniforme avental limpo (alguns locais adotam o uso de avental esterilizado ou
descartavel), colocar mascara descartavel quando utilizada e ao final higienizar novamente as maos;

c) A higiene das maos é de suma importancia pelo alto risco de transmissdo de infec¢do, deve ser efetuada
toda vez que o funciondrio entra no setor, em cada troca de fungdo e durante a operacionalizagdo de
manuseio de hora em hora. As m3os e antebragos devem ser massageados e lavados com sabonete liquido
neutro e inodoro, as unhas devem ser escovadas e bem enxaguadas e ao final, secadas com ar quente ou
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com papel toalha descartavel, de preferéncia na cor branca. Caso seja empregado sabonete anti-séptico,
seguir a orientagdo do fabricante. A escova de unha deve ser de uso individual, podendo ser descartavel, se
ndo, apo6s cada uso deve ser lavada e enxaguada em agua corrente, autoclavada por 15 minutos a 110°C ou
fervido por 15 minutos ou ainda imergido em solugdo clorada a 200 PPM, também por 15 minutos.

d) As luvas de manipulagdo sdo recomendadas no preparo e manipulagdo de formulas infantis prontas para
consumo, nas que ja sofreram tratamento térmico e naquelas que ndo sofrerao. Previamente, deve-se lavar
e fazer anti-sepsia das maos, e as luvas devem ser trocadas todas as vezes que se retornar a uma atividade
previamente interrompida. Por outro lado, ha que se notar que se o local possui controle adequado em
todos os aspectos de higiene, que envolvam o processo de manipulagdo (manipulador alimento/ utensilio),
o uso da luva pode ser descartado, porém é um método ndo muito adotado em nosso meio; manipulador e
deve ser excluida do lactario, utilizada nos procedimentos de limpeza, lavagem de frascos, mamadeiras e
acessorios, equipamentos, utensilios e higiene de area e coleta de lixo;

e) Madscara: recomendado quando seu uso é correto e adequado, frisando-se que por ocasido do seu
emprego ndo se deve falar e a respiragcdo deve ser calma. A troca deve ser o mais freqliente possivel.
Recomenda-se, para coloca-la, lavar as maos antes e depois. Posiciona-la de modo que proteja as regides

nasal e bucal.

8.2.9.Higienizacao das Instalacdes, Equipamentos e Utensilios no Lactario:
a) Higienizacgdo das Instalagdes Fisicas: a manutengdo da limpeza dever ser constante, da seguinte forma:

. InstalagGes (pisos e paredes):
Retirar o excesso de sujidade, lavar com agua de preferéncia aquecida a 44 °C e detergentes, em seguida

enxaguar até remocdo total do detergente ou proceder a lavagem a seco com pano ou esponja
umedecida em agua e detergente. Neste método para a remocdo do detergente, utilizar com auxilio de
rodo e, em seguida, aplicar algum tipo de desinfecgdo. Para o piso, adota-se a utilizagdo de solugao
clorada a 200 PPM e para as paredes alcool a 70%.

. Equipamentos e utensilios:
Retirar residuos, lavar em agua corrente morna a 44 °C, detergente e enxaguar até a remocdo total do

detergente. Em relagdo a equipamentos que ndo possam ser lavados e enxaguados, proceder a higiene
com esponja ou pano umedecido em solucdo de agua e detergente. Utensilios e acessoérios de
equipamentos de pequeno porte podem ser auto-clavados a 110 °C por 10 minutos, fervidos por 15
minutos ou desinfetados por processo quimico (solugdo clorada a 200 PPM).

11, Bancadas:
Lavadas com agua e detergente, enxaguadas com dgua corrente e desinfetadas quimicamente com alcool

70% a cada troca de atividade.

V. Embalagens:
Proceder a desinfec¢do da embalagem com dalcool 70%, antes de abri-la.

V. Mamadeiras e acessorios, copinhos ou frascos com tampa e/ou
xicaras
O processo de higieniza¢do desses itens deve ocorrer da seguinte forma:

1. O Lactarista recolhe os itens nas enfermarias em recipientes adequados e limpos e levados até a
area de higienizagdo do Lactério;
2. No Lactario, as mamadeiras devem ser enxaguados em agua corrente fria, uma a uma, para retirada

de todo e qualquer residuo;
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3. Em seguida devem ser imersas em solucdao detergente, lavadas cuidadosamente uma a uma com o
auxilio de uma escova apropriada, enxaguadas em agua corrente, até que estejam limpas e livres de
vestigios de detergente;

4. Em seguida devem ser autoclavadas121°C por 15 minutos;

5. Em caso de ndo utilizagdo do processo de autoclavagem, deve-se desinfetar as mamadeiras pelo
método quimico, através de hipoclorito de sédio a 200 PPM, permanecendo sob imersdo por no
minimo 15 minutos e enxaguados em 4gua corrente;

6. Cada acessorio deve ser lavado individualmente retirando toda a sujidade. Os bicos sdo lavados
cuidadosamente por dentro e por fora, virando-os pelo avesso para que ndo fiqguem nenhum residuo
aderente, durante o enxague dos bicos as Lactaristas devem ser orientadas para que a forga da agua
saia pelos orificios, certificando-se que os mesmos na estdo entupidos.

7. Para que haja escorrimento do excesso de agua, deverdo ser emborcadas em placas apropriadas
para essa finalidade.

b) Procedimentos basicos que deverdo ser seguidos na higienizacdo das instalagdes fisicas - ambiente:

Item Frequéncia Produto Procedimentos
Pisos Diaria e sempre que | Detergente e desinfetante | Didrio: Retirada completa dos residuos
necessario clorado a 200 PPM cloro | com agua corrente com o auxilio do
ativo esfregdo, lava jato e detergente

caustico; Banho com solugdo de
desinfetante clorado.

Azulejos Didrio e mensal Detergente  neutro e | Didrio: (nas partes proximas as
desinfetante clorado a 200 | bancadas) - Lavagem com detergente
PPM de cloro ativo neutro com o auxilio de bucha;
Enxague com d4gua corrente; Banho
com solugdo de desinfetante clorado;
Secagem natural; Mensal (ou quando
necessario); Lavagem com detergente
neutro, com o auxilio de escova;
Enxague com agua corrente, com o
auxilio de lava jato; Banho com
solugdo de desinfetante clorado;
Secagem natural.

Ralos Didrio e sempre que | Detergente cdustico e | Didrio: Retirar residuos; Esfregar com
necessario guartenario de amonia detergente caustico; Enxague com
agua corrente.

Mesas e Diario Alcool 70° GL Retirada de residuos de sujeira com
cadeiras pano umedecido; Desinfec¢gdo com
alcool 70° GL, com auxilio de pano
seco.

Pégina7 7

SCL/DL

- Praca dos Girasséis s/n, Plano Diretor Sul, Centro, Palmas-TO - CEP: 77015-007
Tel: + 55 63 3218-1700 www.saude.to.gov.br



Secretaria da
Saude

GOVERNO DO

TOCANTINS

Edital do Pregao Eletronico n° 135/2016 - Processo: 2016/30550/008365

Telas e
janelas

Mensal

Detergente neutro

Lavagem com detergente neutro, com
o auxilio de bucha ou outro tipo de
esponja. Enxague com &4gua corrente;
Secagem natural.

c) Procedimentos basicos que deverdo ser seguidos na higienizacdo dos equipamentos e utensilios:

Local

Frequéncia

Produto

Procedimentos

Lougas, talheres,
pegadores, panelas,
placas, formas e
bandejas

Apds o uso

Detergente neutro e
desinfetante clorado a
200 ppm e alcool 709
GL

Lavagem em 4gua e detergente neutro
com o auxilio de bucha. Enxague com
agua corrente, de preferéncia quente;
Pulverizagdo de solugdo de

desinfetante clorada, com
permanéncia minima de 10 minutos;
Enxague; Secagem natural; Polimento

com alcool.

Fogao

Diario apds o
uso

Desencrustante

Fogdo (didario apds o uso): Raspagem

das incrustagGes; Aplicagdo do produto
puro, com permanéncia minima de 10
minutos; Retirada de incrustagdes com
Enxague e

esponja e espatula;

secagem. Queimadores e grelhas

(semanal):

moveis; Imersdo das pegas em solugdo

Desmonte das pegas

de dgua morna com produto

desencrustante, com permanéncia
minima de 30 minutos; Retirada de
incrustagcbes com esponja e espatula;

Enxague e secagem.

Balcdo de apoio,

Diario apds o

Detergente neutro e

Lavagem com detergente neutro com

recebimento

inicio de cada
turno ou

quando

carrinhos de uso desinfetante clorado a | auxilio de bucha; Enxague;
transporte, 200 PPM de cloro ativo | Pulverizagdo de solugdo de
bancadas desinfetante  clorado ou pano
embebido com a mesma soluc¢do, com
permanéncia minima de 10 minutos;

Enxague; Secagem natural.
Area de Diario no Detergente neutro e | Utilizagdo de rodo para o recolhimento

desinfetante clorado a
200 PPM de cloro ativo

do lixo; Lavagem com detergente e
com o auxilio de esfregdo; Enxague em

solucdo de desinfetante clorado, com
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necessario permanéncia minima de 10 minutos;
Secagem.
Balanga Antes e apds o | Detergente neutro e | | .
. Limpeza com pano embebido com
uso desinfetante clorado a R .
. solugdo de desinfetante clorado.
200 PPM de cloro ativo

Caso o Contratante venha a instalar exaustor em ambiente de manipulagdo, adotar os seguintes
procedimentos basicos de limpeza:

Exaustor Semanal Desincrustante e | Filtros: Imersdo das telas em solugdo
detergente neutro | de desincrustante e agua quente
desinfetante clorado entre 60 a 80°, com permanéncia

minima de 30 minutos; Retirada do
banho, enxdgue e  secagem.
Coifas:Lavagem com detergente
neutro com o auxilio de escova;
Enxague; Banho com solugdo de
desinfetante  clorado.  Secagem
natural

d) Controle Integrado de Pragas no Lactdrio: adotar os mesmos procedimentos estabelecidos para o
ambiente de Produgao e Distribuicdo da Alimentagdo Convencional.

e) Controle Bacterioldgico: adotar os mesmos procedimentos estabelecidos na Produgdo e Distribuigdo da
Alimentag¢do Convencional.

09.ELENCO BASICO DE INSUMOS ESSENCIAIS PARA OS SERVICOS DE PRODUGAO E DISTRIBUICAO DE

ALIMENTACAO E NUTRICAO HOSPITALAR

a) Sdo insumos necessarios a boa execucdo dos servicos, os materiais, recipientes, equipamentos de
protecdo individual e coletiva, equipamentos, ferramentas e utensilios, os quais deverdo ser de primeira
qualidade, sendo o fornecimento de responsabilidade da Contratada.

b) Elenco minimo dos insumos de fornecimento da Contratada, especificados conforme espécie:

b.1) ELENCO DE EQUIPAMENTOS UTILIZADOS

Ord. Fornecimento em quantidades e periodicidade compativel com a caracterizagao dos
Estabelecimentos Assistenciais de Saude

1. Amaciador de bifes elétrico
2. Amolador de Facas
3. Balanga de Mesa
4, Balanca para Alimentos
5. Balcdo Térmico Industrial
6. Bancada de inox
SCL/DL
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7. Bancada em Ago Inox

8. Banho Maria Industrial

9. Batedeira Industrial

10. Cafeteira Elétrica Industrial

11. Camara Frigorifica

12. Carrinho em Aco inox para Transporte
13. Carro auxiliar para Transporte de Alimentos Inox
14. Carro Plataforma em Ago Inox

15. Carro Térmico Fechado em Inox para Transporte de Refei¢Ges
16. Centrifuga de Frutas

17. Cortador de Legumes Manual e Elétrico
18. Descascador de Legumes Industrial

19. Escada de Metal com 5 Degraus

20. Espremedor de Frutas Industrial

21. Estante Gradeado em Aco Inox

22. Exaustor Industrial

23. Faca Elétrica

24, Fatiador de Frios

25. Filtro Industrial (Bebedouro Industrial)
26. Fogdo Industrial

27. Forno Combinado

28. Forno de Microondas

29. Forno Industrial

30. Freezer

31. Fritadeira Elétrica Industrial

32. Lavadora de Lougas Industrial

33. Liquidificador Industrial

34, M4dquina Panificadora Elétrica Industrial
35. Maquina Seladora Industrial

36. Mesa de Ago Inox

37. Moedor de Carnes Industrial

38. Refresqueira para Suco
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39. Refrigerador
40. Tanque de Ago Inox
b.2) ELENCO MiNIMO DE EQUIPAMENTOS, FERRAMENTAS E UTENSILIOS DE LIMPEZA
Ord. Fornecimento em quantidade e periodicidade compativel com a caracterizagao dos
Estabelecimentos Assistenciais de Saude
1. Baldes: ser de plastico, em cores diferentes. Ex.: Vermelho para solu¢des detergentes ou
desinfetantes e Azul para dgua
2. Cabo extensor para limpeza de teto
3. Carro para transporte e guarda do material de limpeza
4. Enceradeira
5. Escadasdo tipo doméstica, antiderrapante com degraus de borracha corrugado, com
plataforma superior e dispositivo para colocar utensilios de limpeza — diversos tamanhos
6. Escova de ago
7. Espatulas
8. Jato profissional de alta pressdo
9. Kit para limpar vidros com extensores
10. Limpador de canto com fibra abrasiva
11. Mangueira para jardim
12. P4 de lixo com reservatorio, cabo longo e curto
13. P4 espatula para remocao de sujidades de vidros
14. Pegador com extensor de brago para coleta de papéis de descartes em instalagdes sanitarias
15. Vassoura de fios de nylon (diversos tamanhos) para limpeza mecanica
16. Vassourinha para limpar vaso sanitario
Ord. b.3) ELENCO MINIMO DE UTENSILIOS DE COZINHA

Fornecimento em quantidade e periodicidade compativel com a caracteriza¢do do
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Estabelecimento de Satde

1. Abridor de Garrafa

2. Abridor de Latas

3. Afiador de Facas

4, Assadeiras de Aluminio

5. Bandejas de aco inox com divisdrias
6. Bandejas plasticas

7. Batedor de Bifes em Polietileno
8. Boleador

9. Cacarola de Aluminio

10. Caixa Fechada em Polietileno
11. Caixa vazada em Polietileno

12. Caldeirdo de Aluminio

13. Colher de Inox

14. Colher para Servir

15. Concha de Inox

16. Copos Graduados

17. Cortador de Aluminio

18. Cortador de Massa Manual

19. Cumbucas

20. Escorredor de Inox

21. Escumadeira de Aluminio

22. Espatula de Silicone

23. Faca para Agougue de Inox com cabo de Polietileno

[=]

SCL/DL

Praca dos Girasséis s/n, Plano Diretor Sul, Centro, Palmas-TO - CEP: 77015-007
Tel: + 55 63 3218-1700 www.saude.to.gov.br

Pégina8 2



GOVERNO DO

TOCANTINS

Secretaria da
Saude

Edital do Pregao Eletronico n° 135/2016 - Processo: 2016/30550/008365

24, Faca para Cozinha em Inox com cabo de Polietileno

25. Faca para Pao Inox com cabo de Polietileno

26. Faca para Vegetais em Inox com cabo de Polietileno

27. Frigideira de Aluminio diversos tamanhos

28. Funil Inox

29. Garfo Trinchante para Carne

30. Garrafa Térmica

31. Jarra Plastica com Tampa

32. Leiteira de Aluminio diversos tamanhos

33. Monobloco em Polietileno

34. Panela de Aluminio diversos tamanhos

35. Pegador de Pdo em Inox

36. Pegador de Salada em Inox

37. Peneira de A¢o Inox diversos tamanhos

38. Placa para Corte de Polietileno

39. Pratos de Vidro Transparente Liso

40. Ralador de Queijo Manual Inox

41. Rolo para Massa Inox ou em Polietileno

42. Saca-Rolhas

43. Sopeiras Térmicas com Tampa

44, Talheres inteiros em Aco Inox - para sopa, café, cha, garfos, facas (OBS: ndo pode talher com
cabo de polietileno)

45. Termdmetro Culindrio

46. Tigelas Plasticas

47. Travessa Inox
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48. Vasilha de Plastico diversos tamanhos com e sem tampa

b.4) ELENCO MINIMO DE MATERIAL DESCARTAVEL
Ord. Fornecimento em quantidade e periodicidade compativel com a caracteriza¢do do
Estabelecimento de Saude (EAS)
1. Copos com Tampa
2. Copos com tampa para sopas e caldos
3. Copos graduados
4. Copos para agua (pacientes, acompanhantes e funcionarios/servidores)
5. Copos para Café (pacientes, acompanhantes e servidores)
6. Embalagem descartdvel tipo marmitex, individual e com divisdria para servir refei¢cdes
7. Equipo macrogotas com pinga e rolete para uso gravitacional
8. Equipo para nutricdo enteral por bomba de infusdo/ANVISA
9. Etiquetas para identificacdo diversos tamanhos
10. Frasco para nutrigcao enteral 300ml e 500ml e outras medidas que se fizerem necessarias
11. Guardanapos
12. Pano de cozinha descartavel tipo ndo tecido hidroentrelacado de fibra de viscose e poliester
13. Potes descartaveis com tampa para salada
14. Potes descartaveis com tampa para sobremesa
15. Pratos
16. Refil descartavel para bandejas térmicas
17. Seringas de 10 e 20 ml e outras medidas que se fizerem necessarias
18. Talheres (faca, garfo, colher)
ord. b.5) ELENCO MINIMO DE EPI’s e EPC”S
Fornecimento em quantidade e periodicidade compativel com a caracteriza¢do do
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Estabelecimento de Satde (EAS)

1. Avental de PVC impermeavel e de medida comprimento (ABNT-NBR 12810/93)

2. Bota impermedvel cano longo solado antiderrapante cor clara

3. Capa impermeavel

4. Gorro

5. Luva de PVC, impermedveis, resistentes, de cor clara, antiderrapantes e de cano longo (ABNT-
NBR 12810/93)

6. Madscara com filtro

7. Madscara respiratédria (tipo semifacial), impermeével descartavel (ABNT-NBR 12810/93)

8. Oculos de lentes panoramicas, incolores, de plastico resistente, armacdo em plastico flexivel,
com protegdo lateral e vélvulas para ventilagdo (ABNT-NBR 12810/93)

9. Protetor auricular

10. Sapato de seguranca em couro fechado

11. Uniforme camisa longa % e calga comprida

b.6) ELENCO MiNIMO DE MATERIAIS - ESPECIE
Ord. Fornecimento em quantidades e periodicidade compativel com a caracterizagdo dos
Estabelecimentos Assistenciais de Satde

1. Agentes de Limpeza:Agua

2. Agentes de Limpeza:Energia

3. Alcool gel 70% - para higienizagdo das maos de todos os transeuntes (conforme volume de
demanda a partir da caracterizagao dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude no Anexo
01) — para dreas criticas, semi-criticas e ndo criticas

4. Alcool liquido 70 % - para desinfec¢do de ambiente

5. Cera acrilica de alta resisténcia ao trafego, de uso hospitalar, em composicdo para o tipo de
piso do EAS

6. Desentupidorde pia e ralos

7. Desinfetante hospitalar para superficies fixas e instalagdes sanitarias
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8. Detergente neutro de uso hospitalar

9. Disco para enceradeira

10. Escova para limpeza de vaso sanitdria

11. Esponja de |3 de ago, composicao ago carbono

12. Esponja de limpeza dupla face

13. Fibra sintética

14. Flanela branca para limpeza

15. Gas GLP

16. Hipoclorito de Sodio 1%

17. Limpa pedra

18. Limpa vidros

19. Mop: Conjunto de utensilios de limpeza composto basicamente de baldes, esfregdo (cabo e
cabeleiras de fios de algoddo, com diversas extensdes de fios e cores), espremedor para a
cabeleira, reunido em carro de transporte (carro MOP). Observagdo: o Mop substitui o pano
de limpeza)

20. Pano de chado alvejado 100% algodao

21. Papel higiénico branco 100% celulose virgem “gofrados” e picotados, sem fragrancia

22. Papel toalha branco interfolha duas dobras

23. Polidor de metais

24, Polidor de méveis (preferencialmente neutro ou esséncia indicada para ambientes
hospitalares)

25. Removedor de cera acrilica de uso hospitalar

26. Restaurador de brilho de piso de ambiente hospitalar

27. Rodo de limpeza em aluminio (diversos tamanhos)

28. Sabonete liquido com acdo bactericida para higienizacdo das maos para areas criticas

29. Sabonete liquido ndo bactericida para higienizagdo das maos para higienizacdo das maos de

todos os transeuntes (conforme volume de demanda a partir da caracterizagdo dos
Estabelecimentos Assistenciais de Saude no Anexo 01) — para areas nao criticas

[=]
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30. Selador de piso para ambiente hospitalar (Impermeabilizante)
31. Suportepara pendurar vassouras, rodos
32. Tela anti bactericida para mictério
b.7) ELENCO MiNIMO DE MATERIAL DE ACONDICIONAMENTO — RECIPIENTES
Ord. Fornecimento em quantidade e periodicidade compativel com a caracterizagao dos
Estabelecimentos Assistenciais de Satude
1. Balde de 60 litros, em material plastico (polipropileno) na cor branca, com suporte metalico e
pedal para residuo sdlido infectante, contendo impressio de simbologia de material
infectante na cor preta de acordo com a NBR 7.500 e com identificagdo do simbolo e nimero
da subclasse de risco “6.2” na cor preta
2. Conjunto de Lixeira para coleta seletiva com corpo branco e 04 divisbes com separacdo
internas. Medida: 50x72cm/ litros: 50 litros cada, nas cores vermelho, verde, azul e amarelo,
em polietileno rotomoldado, com suas respectivas identificagdes:
Lixeira azul: papel
Lixeira amarela: metal
Lixeira vermelha: plastico
Lixeira verde: vidro
3. Contéiner de PVC com tampa, material liso, resistente, lavavel, impermedvel com cantos
arredondados, superficies internas lisas, tampa leve e de facil manejo com local de
escoamento da agua, fundo com caimento e dreno, rodas giratdrias, na cor azul contendo
impressdao de simbologia de material infectante na cor preta de acordo com a NBR 7.500;
Contendo impresso também na cor preta o nimero da subclasse de risco (6.2).
b.8) ELENCO MiNIMO DE MATERIAL DE ACONDICIONAMENTO — SACOS E CAIXAS
Ord. Fornecimento em quantidade e periodicidade compativel com a caracteriza¢do dos
Estabelecimentos Assistenciais de Satde
a) Saco branco leitoso, com capacidade de 30, 60 e 100 litros
b) Saco para lixeira de coleta seletiva, com capacidade de 60 e 100 litros, em polietileno, na cor

preta (lixo comum) conforme padréo (ABNT)
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b.9) ELENCO MiNIMO DE MATERIAL DISPENSADOR
Ord. Fornecimento em quantidade e periodicidade compativel com a caracterizagdao dos
Estabelecimentos Assistenciais de Satude

1 Dispenser (porta papel) para papel higiénico. Cor branca.

2. Dispenser (porta papel) para papel toalha. Fabricado em plastico ABS
(AcrilonitrilaButadienoStireno) com baixa densidade e alta resisténcia. - Sistema de abertura e
fechamento: Travas laterais acionados por pressao.

3. Reservatorio de parede para alcool gel, em plastico ABS (AcrilonitrilaButadienoStireno) com
baixa densidade e alta resisténcia com reservatdrio em alto impacto, com fechadura com
chave em plastico ABS. Cor branca

4. Saboneteira de parede para saboneteliquido, em plastico ABS (AcrilonitrilaButadienoStireno)
com baixa densidade e alta resisténcia com reservatério em alto impacto, com fechadura com
chave em plastico ABS. Cor branca

5. Suporte para copos descartavel fabricado em plastico ou emAcolnoxidavel

10. DIMENSIONAMENTO DO NUMERO DE FUNCIONARIOS/COLABORADORES PARA OS SERVICOS DE
PRODUGAO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO HOSPITALAR

a) A delimitagio de pessoal (quantidade de funcionarios/colaboradores) deverd corresponder a
caracterizagdo dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude, constantes dos Anexos 01 e 02 deste Termo de
Referéncia.

b) Disponibilizar nimero de profissionais suficientes para uma escala de trabalho que atenda as
caracteristicas e especificidade dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude, mantendo profissionais nos
horarios predeterminados pela Contratante, observando o funcionamento ininterrupto dos
Estabelecimentos Assistenciais de Saude e respeitada a jornada de 44 horas semanal.

c) Exemplo de funcgGes relacionadas aos servicos de alimentagdo e nutricdo: Nutricionista; Técnico de
Nutri¢do, Cozinheiro, Auxiliar de Cozinheiro, Ajudante de Cozinha; Copeiro; Lactarista; Auxiliar de Lactarista;
Auxiliar de Despenseiro; Auxiliar de Servigos Gerais; Acougueiro; Supervisor; Encarregado/Lider de Equipe;
além dos administrativos da darea.

d) Para efeito de dimensionamento da for¢ca de trabalho, observa-se que as atividades envolvem
recebimento, produgdo, armazenamento e distribuicdo de refei¢Ges - tarefas que exigem esforco bracal.

e) Assegurar, em conjunto com o Contratante, a observancia e atendimento dos parametros quantitativos
de profissionais estabelecidos em legislacées do Conselho Regional de Nutricionistas (CRN).

f) A responsabilidade técnica dos servigos caberd ao Nutricionista devidamente registrado no CRN. Eventual

alteracgdo do titular Responsavel Técnico devera ser comunicada de imediato ao Contratante, acompanhada
de justificativa da necessidade da substituicdo, da nova nomeagdo, do curriculum-vitae do profissional
indicado para a fungdo de responsavel técnico, juntada a respectiva documentagao do CRN.

11. REQUISITOS PARA QUALIFICACAO TECNICA DA CONTRATADA (Art. 30 da Lei 8.666/93)

11.1. Conforme item 13 do Edital.
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12. OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADE DA CONTRATANTE

a) Expedir Autorizagdo de Servicos, em no maximo 03 (trés) dias Uteis apds a assinatura do Termo
Contratual;

b) Disponibilizar a Contratada as dependéncias e instalagGes fisicas destinadas ao preparo e distribui¢do das
refeigdes;

c) O Contratante colocara a disposi¢do da Contratada, as instalagdes do servigo de nutrigdo;

d) Analisar e aprovar os cardapios de dietas gerais, especiais e de alimentac¢do infantil elaborados pela
Contratada, assim como as eventuais alteragdes que se fagam necessarias, a qualquer tempo;

e) Facilitar por todos seus meios o exercicio das fun¢des da Contratada, promovendo o bom entendimento
entre seus funcionarios e os da Contratada e cumprindo suas obrigacGes estabelecidas neste contrato;

f) Destinar local de Depdsito de Material de Limpeza (DML) para a guarda de materiais de uso didrio (limite
de estoques 08 dias): saneantes domissanitarios, equipamentos de protegdo e seguranga, ferramentas e
utensilios;

g) Fornecer a Contratada, local para guarda dos géneros alimenticios para consumo semanal - limite de
estoques 08 dias;

h) Disponibilizar instalagGes sanitarias;

i) Indicar os vestiarios, de acordo com a disponibilidade de local, para a Contratada instalar os armarios
guarda-roupas dos seus funcionarios;

j) Inspecionar os materiais de consumo, os produtos quimicos empregados na higienizagdo dos utensilios e
instalagoes;

k) Disponibilizar a Contratada todas as normas e/ou rotinas de seguranca vigentes no Estabelecimento
Assistencial de Saude;

[) Prestar aos funcionarios da Contratada as informacgGes e esclarecimentos que, eventualmente, venham a
ser solicitados e que digam respeito a natureza dos servigcos que tenham a executar;

m) Notificar a Contratada de qualquer irregularidade encontrada no fornecimento dos servigos;

n) Solicitar a Contratada a substituicdo de quaisquer equipamentos, materiais, utensilios e ferramentas,
considerados ineficientes ou obsoletos ou que causem prejuizos aos servigos executados;

o) Comunicar por escrito a Contratada, qualquer falha ou deficiéncia do servico, exigindo a imediata
correcdo;

p) Por meio do gestor do contrato, estabelecer mecanismo padronizado (vale refei¢do, catraca, escala de
trabalho e etc.), em cada Estabelecimento Assistencial de Salde para o efetivo controle do fornecimento
das refeigdes;

q) Exercer a gestdo do contrato por meio do Diretor Administrativo do Estabelecimento Assistencial de
Saude ou equivalente, de forma a assegurar a perfeita execugao dos servicos dentro do estabelecido nas
especificagBes técnicas, com controle das medicGes e atestados de avaliacdo dos servigos;

r) Orientar aos seus funcionarios para que nado retire do refeitdrio nenhum tipo de alimento preparado ou
ndo (bebidas, frutas, sobremesas, etc.), utensilios de mesa ou outro objeto do ambiente para o interior do
Estabelecimento Assistencial de Saude;

s) Conferir e aprovar a medigdo das refei¢cdes efetivamente fornecidas/distribuidas;

t) Exercer a fiscalizagdo dos servigcos por meio de servidor especialmente designado (servidor lotado no
Estabelecimento Assistencial de Saude), na forma prevista na Lei n° 8.666/93;

u) Fornecer a Contratada um "Formulario de Ocorréncias";

v) Receber da Contratada as comunica¢Oes registradas nos “Formularios de Ocorréncias” devidamente
preenchidos, assinados e carimbados, encaminhando-os aos setores competentes para as providéncias
cabiveis;

w) Avaliar mensalmente a planificagdo (programacdo, execucgdo e supervisdo permanente) dos servicos a
serem executados pela Contratada. Esta avaliacdo deve ser feita pelo Gestor do Contrato em conjunto com
a Comissdo e/ou Servico de Controle de Infec¢do Hospitalar (CCIH/SCIH);
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X) Avaliar o conteldo programatico do treinamento a ser ministrado pela Contratada, pertinente a
Producdo e Distribuicdo de Alimentagdo e Nutricdo Hospitalar, por meio do Gestor do Contrato (Diretor
Administrativo do Estabelecimento de Saude ou equivalente) e da Comissdo e/ou Servico de Controle de
Infecgdo Hospitalar (CCIH/SCIH);

y) Disponibilizar, em caso de implantagdo, os programas de redugdo de energia elétrica, uso racional de
agua e, o Programa de Coleta Seletiva de Residuos Sélidos;

z) Elaborar e disponibilizar o Plano de Gerenciamento de Residuos de Servicos de Saude (PGRSS), a ser
observado tanto pelo Gestor do Contrato como pela Contratada;

aa) Entregar a Contratada quando do inicio da prestagdo do servigo, relacdo onde conste: descricdo e
estado de conservacdo da drea e (relacdo de equipamentos/ferramentas/utensilios existentes na cozinha e
despensas, se existirem na unidade), registrando também as condi¢gdes dos mesmos;

bb) Encaminhar, para liberagdo de pagamento, as faturas da prestagdo de servigos aprovadas, conforme
Relatério de Avaliagdo da Qualidade dos Servigcos Prestados;

cc) Efetuar os pagamentos devidos, de acordo com o estabelecido em contrato.

13. FISCALIZAGAO E CONTROLE DA EXECUCAO DOS SERVICOS DE PRODUGAO E DISTRIBUICAO DE

ALIMENTAGAO E NUTRICAO HOSPITALAR

a) Ndo obstante a Contratada ser a Unica e exclusiva responsdvel pela execugdo de todos os servigos, ao
Contratante é reservado o direito de, sem de qualquer forma restringir a plenitude dessa responsabilidade,
exercer a mais ampla e completa fiscalizagdo sobre os servicos, por meio do Gestor e Fiscal ora designados.
b) Fiscal de contrato: servidor do Estabelecimento Assistencial de Saude designado formalmente por meio
de Portaria pela Contratante, responsavel pela Avaliacdo da Contratada utilizando o Formuldrio de
Avaliagdo da Qualidade dos Servigos e encaminhamento de toda documentag¢do ao Gestor de Contrato.

c) Gestor do Contrato: Diretor Administrativo do Estabelecimento Assistencial de Saude ou equivalente.
Responsavel para acompanhar e controlar a execugdo do contrato, cabendo-lhes assegurar o cumprimento
do objetivo e das atividades Contratadas: guarda do controle e organizacdo dos documentos;
acompanhamento burocratico; controle de prazos; resolugdo dos incidentes fora da alcada do fiscal.
Responsavel pela consolidacdo das avaliagOes feitas pelo fiscal e pela apuracdo do percentual de liberagdo
da fatura correspondente.

d) No exercicio da fiscalizagdo dos servigos deve a Contratante:

I. Verificar o cumprimento dos horarios estabelecidos, as quantidades de refei¢cGes e descartaveis previstos,
a compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando eventuais ocorréncias.

Il. Realizar a conferéncia didria do quantitativo de refeicdes fornecidas aos pacientes /acompanhantes,
mantendo o registro por tipo de refeicdo servida;

Ill. Fiscalizar inclusive a qualidade “in natura” dos géneros adquiridos, estocados ou empregados nas
preparagdes, englobando também, processos de preparagdes, que a juizo da fiscalizacdo podera ser
interrompido ou refeito, ou ndo aceito, quando constatado que o produto final ndo é préprio para
consumo;

IV. Ordenar a imediata retirada do local, bem como a substituicdo de funciondrio da Contratada que estiver
sem uniforme ou cracha, que embaracar ou dificultar sua fiscalizagdo ou de cuja permanéncia na area, a seu
exclusivo critério, julgar inconveniente.

V. Examinar as Carteiras Profissionais dos funcionarios colocados a seu servico, para comprovar o registro
de fungdo profissional.

VI. Solicitar a Contratada a substituicdo de qualquer saneante domissanitario, material ou equipamento de
cujo uso seja considerado prejudicial a boa conservacdo de seus pertences, equipamentos ou instalagdes,
ou ainda, que ndo atendam as necessidades.

VII. Se utilizar do procedimento de Avaliagdo da Qualidade dos Servigos deProducdo e Distribuicdo de
Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar para o acompanhamento do desenvolvimento dos trabalhos, medicao
dos niveis de qualidade e corre¢do de rumos.
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VIII. Conferir e vistar os relatdrios dos procedimentos e servicos realizados diariamente pela Contratada,
por meio do Fiscal do contrato, em cada Estabelecimento Assistencial de Saude.

IX. Avaliar mensalmente a Medigdo dos servigos efetivamente prestados, descontando o equivalente aos
ndo realizados bem como aqueles ndo aprovados por inconformidade aos padrGes estabelecidos, desde
que por motivos imputaveis a Contratada, sem prejuizo das demais sangdes disciplinadas em contrato.

X. Encaminhar a Contratada o Relatdrio Mensal de Qualidade dos Servigos deProdugdo e Distribui¢do de
Alimentag¢do e Nutricdo Hospitalar, para conhecimento da avaliagdo e do fator de desconto a ser efetuado
no valor a ser faturado pelos servigos prestados.

XI. Se constatada pela fiscalizagdo o ndo atendimento das determinagdes quanto a regular execugdo dos
servicos, dentro do prazo de 48 (quarenta e oito) horas, contados do recebimento da Ordem de Servigos, a
Contratante podera ordenar a suspensdo dos servicos, sem prejuizos das penalidades a que a empresa
prestadora dos servicos esteja sujeita.

XIl. Fica reservado ao Contratante o direito de acompanhamento in loco, nas unidades de Produgdo e
Distribuicdo de Alimentagdo e Nutricdo, para a supervisdao, sempre que julgar necessario.

e) A fiscalizagdo do Contratante terd, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias dos servigos da
Contratada, podendo:

I. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituicdo imediata de géneros e/ou
alimentos que apresentem condigdes improprias ao consumo;

Il. Verificar as condi¢Ges de higiene e de conservacdo das dependéncias, equipamentos e utensilios e
veiculos utilizados para o transporte dos géneros.

f) Esta fiscalizagdo ndo exclui nem reduz a responsabilidade da Contratada, inclusive perante terceiros, por
qualquer irregularidade de seus agentes e prepostos (art. 70, da Lei n2. 8.666/93), ressaltando-se, ainda,
gque mesmo atestado os servicos prestados, subsistird a responsabilidade da Contratada pela solidez,

qualidade e seguranca destes servigos.

14. AVALIACAO DA QUALIDADE DOS SERVICOS DE PRODUCAO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO HOSPITALAR

a) As atividades de avaliacdo da Contratada deverdo ser efetuadas periodicamente pela equipe responsavel
pela fiscalizacdo dos servicos da Produgdo e Distribuicdo de Alimentagdo e Nutricdo Hospitalar, gerando
relatérios mensais de prestacdo de servigos executados, que serdo encaminhados ao Gestor do Contrato

b) Equipe de Fiscalizagdo: A equipe responsavel pela fiscalizagdo do contrato é composta no minimo pelo
Gestor e pelo Fiscal do contrato, sendo aconselhdvel a inclusdo de demais integrantes conforme
necessidade.. Realizard Avaliagdo da Contratada utilizando-se do Formulario de Avaliagdo da Qualidade dos
Servigos e encaminhara Relatério mensal ao Contratante, juntamente com o registro de ocorréncias.

c) Gestor do Contrato: responsavel pela consolidagdo das avaliagdes recebidas e pelo encaminhamento das
consolida¢des e do relatédrio das instalagbes a Contratada; responsavel pela aplicacdo de adverténcia a
Contratada e encaminhamento de conhecimento a autoridade competente; responsavel pela solicitacdo de
aplicagdo das penalidades cabiveis, garantindo a defesa prévia a Contratada.

d) O objetivo da avaliagdo é definir e padronizar a avaliagdo de desempenho e qualidade da Contratada na
execucdo dos Servigos de Producdo e Distribuicdo de Alimentagdo e Nutrigdo Hospitalar.

e) A avaliagdo da Contratada na prestacdo dos Servicos de Producdo e Distribuicio de Alimentagdo e
Nutricdo Hospitalarse fara por meio do Relatdrio Mensal de Qualidade dos Servicos elaborado pelo Fiscal e
pelo Gestor do contrato de cada Unidade Assistencial de Saiide com ciéncia da Contratada.

f) Quando for o caso, para efeito de aplicacdo de multas e glosa de faturas o Fiscal do contrato devera
identificar e classificar as ocorréncias da seguinte maneira:

l. Ocorréncia do Tipo A:

a) AgOes ou omissdesque causem danos a saude dos usuarios dos servigos contratados, tais como infecgGes,
intoxicagOes e toxinfec¢Ges alimentares, por culpa ou dolo, decorrentes da alimentagdo fornecida pela
Contratada.
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1l. Ocorréncia do Tipo B:

a) Deixar de fornecer refei¢cGes, independente da quantidade;

b) Fornecer qualquer refeicio em quantidade menor que a estabelecida per capta;

c) Utilizagdo de géneros alimenticios inadequados e/ou de ma qualidade, quando serd necessaria a
reposi¢cdo por parte da Contratada.

d) Utilizagdo de dominossanitarios e qualquer outro material de limpeza em desconformidade com o
estabelecido neste instrumento;

e) Fornecer refeices em desacordo com o prescrito pelo nutricionista e/ou descrito no mapa de
distribuicdo fornecido a Contratada;

f) Ndo fornecimento de qualquer produto para uso e administracdo de Nutricdo enteral, que prejudique a
dietoterapia.

g) Ndo fornecimento de utensilios apropriados para distribuicdo e consumo das refei¢bes, tais como:
talheres, pratos, copos, bandejas, guardanapos.

11l. Ocorréncia do Tipo C:

a) Servigos realizados de forma incorreta ou de qualidade insatisfatéria;

b) Deixar de atender as determinagdes do Fiscal designado pela autoridade competente, para acompanhar
a execucdo do trabalho da Contratada no prazo estabelecido;

c) Atraso na distribuicdo da alimentacdo, em relagdo a rotina e horarios pré determinados, ou ainda,
transportar inadequadamente a alimentacdo dentro da Unidade;

d) Deixar de disponibilizar empregados especializados, em nimero suficiente para atender tanto a demanda
referente a adequada e satisfatoria prestagdo do servigo, quanto a rotina de horarios de distribuicdo da
unidade;

e) Utilizar mao de obra inadequada, no que diz respeito a higiene pessoal, uniformiza¢do, competéncia
técnica e condicdo de saude na data em que estiver trabalhando;

f) Deixar de elaborar e apresentar o Manual de Normas e Boas praticas para Manipulagdo de alimentos, ou
qualquer outra documentacdo solicitada pelo Fiscal ou autoridade de outros 6rgdos competentes;

g) Deixar de prestar informacgdes, referentes aos servigos prestados, sempre por escrito, ressalvados os
casos expressamente previstos no contrato ou no processo Administrativo;

IV. Ocorréncia do Tipo D:

a) N&o utilizagdo de uniformes, EPI's e /ou EPC’s padronizados, durante a execuc¢&o dos servigos;

b) Utilizacdo inadequada de uniformes, EPI’'s e / ou EPC’s durante a execugdo dos servicos;

c) Nao apresentar copia de exames médicos laboratoriais adicionais e periddicos anuais de cada um dos
empregados em conformidade com a legislagdo pertinente;

d) Deixar de disponibilizar nutricionistas (Responsaveis Técnicos) em numero suficiente para atender a
demanda referente a adequada e satisfatéria prestagdo dos servigos;

e) Deixar de providenciar, assim que necessdrio, a imediata substituicdo do Nutricionista (Responsavel
Técnico) pelas atividades do servigo na Unidade mediante solicitagdo do Gestor do Contrato;

f) Deixar de fornecer junto ao Fiscal da Unidade e, também, afixada em local visivel da cozinha relagdo
nominalde sua mdo de obra e seus nutricionistas(RT), contendo telefone da empresa para algum
atendimento emergencial relacionado ao servigo, independentemente das escalas de servicoadotadas;

g) Deixar de realizar, de acordo com as normas vigentes, a higieniza¢cdo e limpeza das dependéncias da
Unidade utilizadas no servigo didrio, dos equipamentos e dos utensilios de cozinha;

h) Ndo atender as normas vigentes na Unidade e determinadas no contrato quanto ao manejo dos residuos.
i) Utilizar as dependéncias da Unidade para outros fins que ndo sejamaqueles exclusivamente relacionados
para atender o objeto do contrato;

j) Deixar de comparecer a reunido semanal entre o RT da Contratada e o Fiscal do Contrato na Unidade,
para que sejam registradas as ocorréncias junto a Contratadaem livro de registro préprio onde conste
prazos para resolucdo dos problemas apontados e seja garantido a contratada o direito de contraditério e
ampla defesa.
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V. Ocorréncia do Tipo E:

a) Estocar os alimentos e/ou materiais (de consumo, higiene e limpeza) inadequadamente e/ou vencidos
e/ou em recintos improprios;

b) Ndo proceder ao adequado controle qualitativo e quantitativo dos alimentos e materiais recebidos na
unidade;

c) Utilizar produtos sem selos de certificagdo de qualidade adequados;

d) Deixar de separar ou substituir imediatamente, as suas expensas, no total ou em parte, qualquer tipo de
alimentacgao fornecida, em que se verifiquem vicios, defeitos ou incorregdes, resultantes da execugdo dos
Servigos;

e) Distribuir a alimentacdo com qualquer uma das caracteristicas a seguir: temperatura inadequada;
apresentacdo inadequada, em desacordo com o carddpio padrdo para cada condigdo clinica, preparacgdo
culindria com técnica inadequada que cause rejei¢do e/ou recusa dos servidos;

f) Descumprir o carddpio injustificadamente;

g) Descumprir o cardapio sem comunicagdo e/ou autorizacdo do Fiscal;

h) Deixar de afixar o carddpio em local préprio para conhecimento de todos;

i) Ndo coletar, ao final de cada periodo, e guardar por 72 h, uma amostra de cada alimento pronto e servido
a pacientes, servidores e acompanhantes, e/ ou coletar ou guardar adotando procedimento inadequado;

j) Fornecer refeicdo a pacientes em desacordo com as especificagdes técnicas determinadas para atender
cada tipo de condigdo clinica, conforme determinacgdo da equipe de Nutrigcdo clinica da Unidade.

k) Deixar de estabelecer o controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionalizagdo do
servico mencionados neste instrumento;

I) Recusar-se a sujeitar-se a qualquer tipo de fiscalizagdo por 6rgdos oficiais;

14.1 - Das penalidades por falta de qualidade nos servicos:

As penalidades por descumprimento das obrigacGes contratuais editalicias sdo as previstas no Capitulo IV,
da Lei Federal n° 8.666/93, garantida a defesa prévia, no prazo de 05 (cinco) dias Uuteis, contados da
notificacdo.

| -A contratada estara sujeita as penalidades abaixo discriminadas:

a) O atraso injustificado no inicio da execugdo do objeto contratado implica no pagamento de multa de
0,1% (um décimo por cento) por dia de atraso, limitada a 2% (dois por cento) ou 20 (vinte) dias de atraso,
calculada sobre o valor total do contrato, isentando o Contratante de quaisquer acréscimos, sob qualquer
titulo, relativos ao periodo em atraso. A partir do vigésimo primeiro dia de atraso na entrega sera
considerado inexecuc¢do do objeto;

b) A inexecucdo parcial do ajuste ou a execugdo parcial em desacordo com o presente instrumento implica
no pagamento de multa de 30% (trinta por cento) sobre o valor do faturamento mensal total;

c) A inexecugdo total do ajuste ou execugdo total em desacordo com o presente instrumento, implica no
pagamento de multa de 20% (vinte porcento), calculada sobre o valor do contrato.

d) No caso de inexecugdo parcial ou total do contrato, podera ser promovida, a critério exclusivo
Contratante, a rescisdo contratual por culpa da Contratada, aplicando-se pena de multa de 20% (vinte
porcento) sobre o valor total do Contrato, além da possibilidade de aplicacdo da pena de suspensdo
temporaria do direito de licitar e contratar com a Administracdo Publica, pelo prazo maximo de 2 (dois)
anos, acritério do Contratante.

e) A recusa injustificada da Contratada em aceitar ou retirar a Nota de Empenho, apds 5 (dias)da
notificacdo, para efeitos de aplicagdo de multa, equivale a inexecugao total da sua obrigagao.

f) Na hipotese de a Contratada incorrer, por trés meses, consecutivos ou ndo, na multa maxima
estabelecida para cada tipo de ocorréncia, podera ser considerada como inexecu¢do parcial docontrato
para fins de aplicacdo de multa, sem prejuizo das penalidades especificas ja aplicadas em cada tipo de
ocorréncia.

SCL/DL

[=]

- Praca dos Girasséis s/n, Plano Diretor Sul, Centro, Palmas-TO - CEP: 77015-007

Tel: + 55 63 3218-1700 www.saude.to.gov.br

Péginag 3



GOVERNO DO

Al TOCANTINS

Secretaria da
Saude

Edital do Pregéo Eletronico n° 135/2016 - Processo: 2016/30550/008365

g) A Contratada ficara sujeita ao pagamento de multa, na forma abaixo descrita, em razdo da ocorréncia de
quaisquer das hipdteses previstas na cldusuladécima quarta, do presente instrumento, devidamente
verificadas e confirmadas pelo fiscal e gestor do contrato, garantida ampla defesa e contraditorio:

Para cada ocorréncia do tipo A, multa de 5%, calculada sobre o valor do faturamento mensal total

De 1 a 10 ocorréncias do tipo B, multa de 3%; de 11 a 25 ocorréncias, multa de 4%; de 26 a 40
ocorréncias, multa de 5%; de 41 a 60 ocorréncias, multa de 6%; de 61 ou mais ocorréncias, multa de 7%,
calculadas em todos os casos sobre o valor do faturamento mensal total.

De 1 a 10 ocorréncias do tipo C, D e E, multa de 1%; de 11 a 25 ocorréncias multa de 1,5%; de 26 a 40
ocorréncias, multa de 2%;de 41 a 60 ocorréncias, multa de 3%; de 61 ou mais ocorréncias, multa de 4%;
calculadas sobre o valor do faturamento mensal total.

Il = Para aplicagdo de multa sobre o valor do faturamento a Contratada,as ocorréncias devem ser
classificadas,somadaseregistradas em tabela demonstrativa. Cada Unidade Assistencial de Saude deve
anexar a tabela de ocorréncias ao Relatério de Qualidade de Prestagdo de Servicos de Alimentagdo e
Nutricdo Hospitalar para envio ao Contratante mensalmente e fechamento da medicdo dos servicos com
aplicagdo das penalidades.

Tabela para classificagdo de ocorréncias e determinagdo de penalidades:

Ocorréncia/n2 01a10 11a25 26240 41 na 60 61 ou mais
Tipo A 5%

Tipo B 3% 4% 5% 6% 7%
Tipo C 1% 1,5% 2% 3% 4%
Tipo D 1% 1,5% 2% 3% 4%
Tipo E 1% 1,5% 2% 3% 4%

a) As multas ficardo limitadas ao valor de 100% do valor da fatura mensal do més em que se verificar a
ocorréncia.
b) Para efeito de cdmputo do nimero de ocorréncias, sera considerada a Unidade e o dia das ocorréncias

dentro do mesmo més.

14.2. Itens de Avaliacdo da Qualidade dos Servicos de Producdo, Distribuicdo e Alimentacdo e Nutricdo

Hospitalar — Formulario de Avaliacdo:
a) Os médulos/aspectos serdo avaliados segundo os critérios abaixo, atribuindo-se valor ao item de

avaliagdo:

ASPECTO/MODULO: Desempenho Profissional (DP)

Item de Avaliacdo Bom (3) | Regular (1) Péssimo
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(0)

Cumprimento
das Atividades

Cumprimento das atividades definidas nas

especificacGes técnicas dos servicos e no

contrato, tais como:

a)

b)

k)

m)

Programacdo das atividades de
nutri¢do e alimentagdo;

Elaboragdo dos dois cardapios
mensais para cada grupo de
comensais/clientes, quais sejam:
carddpios para pacientes; cardapios
para acompanhantes e funciondrios.
Devendo ser um carddpio para o
plantdo impar e outro para o plantdo
par. Estes Cardapios s6 podem ser
repetidos uma vez a cada trimestre.
Aquisicdo de géneros e produtos
alimenticios e materiais de consumo
em geral;

Controle quantitativo e qualitativo
dos géneros e produtos alimenticios e
materiais de consumo;
Armazenamento de géneros e
produtos alimenticios e materiais de
consumo;

Pré-preparos e coc¢do dos alimentos;
Porcionamento uniforme das dietas,
utilizando-se utensilios apropriados;
Coleta de amostras da alimentagao
preparada;

Transporte interno e distribui¢do nas
copas/ leitos;

Recolhimento dos utensilios e
residuos descartados utilizados pelos
pacientes, quando houver, conforme
prazo pré-determinado;

Higienizagdo e limpeza das
dependéncias, equipamentos e
utensilios envolvidos na prestagdo
dos servigos;

Controle bacteriolégico dos
alimentos;

Cumprimento das boas praticas
ambientais quanto a: uso racional da
agua; eficiéncia energética; redugao
de producdo de residuos alimentares
e melhor aproveitamento dos
alimentos; programa de coleta

Tel: + 55 63 3218-1700
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seletiva de residuos sdlidos; produtos
biodegradaveis; controle de poluicdo
sonora; destinacdo final de residuos
de dleos utilizados em frituras e
cocgoes.

n) Suplementarmente para o ambiente
de manipulagao de dietas
especializadas, cumprimento das
atividades inerentes a
operacionalizagdo das dietas:

I.  Planejamento

Il.  Elaboracdo das prescri¢Ges
dietéticas

ll.  Prepara¢do/Manipulagdo

IV. Acondicionamento

V. Transporte

VI. Distribuicdo das dietas
especializadas.

a) Qualificagdo e habilitagio da mao de
obra disponibilizada pela Contratada;

b) Manipulagdo de alimentos;

c) Suplementarmente para o ambiente de
manipulacdo de dietas especializadas,

profissionais capacitados com
Qualificagdo/ treinamentos  especificos para  as
Atendimento ao respectivas atividades;

Pdblico/ Postura | d) Presenca de um nutricionista (exclusivo
do Lactério), responsavel pela inspe¢do
durante todo o processo de preparo de
formula infantil e outras preparagdes
produzidas no Lactdrio, para garantir a
qualidade do produto a ser administrado;

e) Conduta dos funcionarios da Contratada
com o cliente e com o publico.

a) Uso de uniformes em perfeito estado de
conservacdo e com aparéncia pessoal
adequada;

b) Utilizagdo de equipamentos de protecdo
individual e uniformes adequados as
tarefas que executam e as condigles
climaticas;

c) Os uniformes devem compreender:
aventais, jalecos, calgas e blusas, de cor
clara, calgados fechados, botas
antiderrapantes, rede de malha fina para
protecdo dos cabelos.

Uniformes e
Identificagdo

ASPECTO/MODULO: Desempenho das Atividades (DA)

SCL/DL
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Bom | Regular | Péssimo

3) (1) (0)

Item de Avaliagdo

Conformidade das refeigbes servidas com o
especificado no contrato e seus anexos para dietas
gerais e dietas especiais, destinadas a pacientes
adultos e infantis; com destaque para as dietas
especiais:

a) Apresentacdo mensal do cardapio didrio
completo (prazo de entrega, qualidade do
carddpio proposto — qualidade dos materiais,
preparagOes variadas, equilibradas e de boa
aparéncia e sabor, nutritivos proporcionando o
aporte caldrico necessario e uma boa aceitagdo
por parte dos pacientes, sanitizados,
preferencialmente de facil e rapido preparo,

RefeicBes balanceamento nutricional, necessidades
organicas, atendimento aos ajustes demandados
e fixagdo do carddpio em local visivel);

b) Conformidade das refei¢des servidas com o
carddpio aprovado;

c) Qualidade das refeigdes servidas (quantidade
servida, condigGes higiénico-sanitarias,
apresenta¢do, porcionamento e temperatura
das refeicoes);

d) Planejamento dos carddpios diferenciados para
pacientes, em datas especiais;

e) Cardapios diferenciados aos pacientes cujo
padrdo alimentar tenham influéncias de
preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e
socioculturais, em consonancia com o estado
clinico e nutricional;

f)  Cumprimento dos horarios de distribuicado;

g) Atendimento as dietas especiais.

Servidas

Avaliagdo da qualidade dos géneros e produtos
alimenticios, bem como dos materiais de consumo

R utilizados na execug¢do do contrato, quanto a:
Géneros e

Produtos a) Qualidade dos géneros alimenticios (utilizagdo

Alimenticios e de géneros de primeira qualidade, com registro
Materiais de no Ministério da Saude, dentro do prazo de
Consumo validade, de acordo com avaliagdo sensorial —
Utilizados cor, gosto, odor, aparéncia, textura e sabor, em
correta condi¢cdes das embalagens e com a
devida rotulagem)
b) Realizacdo de analise laboratorial (coleta,
armazenamento e manuten¢do didria de
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amostras da alimentagdo preparada e
fornecimento mensal do relatério das analises
bacterioldgicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas
realizadas);

c) Aceitagdo das refei¢Ges servidas por parte dos
comensais;

d) Qualidade dos materiais de consumo utilizados
(disponibilizados em quantidade suficiente e
qualidade adequada).

Avaliagdo quanto as condi¢Ges higiénicas e forma de
armazenamento dos géneros e produtos alimenticios
e demais materiais necessarios a execuc¢do do
contrato, quais sejam:

a) Condi¢cdes higiénicas no armazenamento,
manipulagdo, preparagdo e transporte dos

) alimentos;
Condigdes b) Higienizacdo das instalages e utensilios
Higiénicas e de (utensilios,
c) equipamentos, refeitdrio, local de preparagdo e
Armazenamento armazenamento dos alimentos);
d) Sistematica de armazenamento dos géneros e
produtos alimenticios (produtos

adequadamente identificados e acondicionados,
protegidos contra contamina¢do e mantidos na
temperatura correta); e,

e) Sistematica de armazenamento dos materiais
produtos adequadamente identificados e
condicionados, protegidos contra contaminagao
e em locais diferente dos alimentos).

ASPECTO/MODULO: Gerenciamento (GT)

.. Bom | Regular | Péssimo
Item de Avaliagao

(3) (1) (0)
Periodicidade da | Execugdo de supervisdo por parte da Contratada e na
Supervisdo periodicidade acordada.
a) Administragdo das atividades operacionais;
b) Monitoramento desde a higienizacdo pessoal,
Gerenciamento ambiental, material, manipulacdo, preparo,
das Atividades identificacdo e transporte até a distribuicdo,
bem como o controle de temperatura do
Operacionais ambiente, da esterilizagdo, do resfriamento, da
refrigeracdo e do reaquecimento, através de
supervisdo técnica, treinamento e reciclagem
continua dos funcionarios.
SCL/DL
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Atendimento as | Atendimento as solicitagbes do Contratante
Solicitagdes conforme condigdes estabelecidas no contrato.

Salarios, 5 . L
L Comprovagao do cumprimento das obrigagdes
Beneficios e ]
L trabalhistas por parte da Contratada segundo o
Obrigagoes

contrato.
Trabalhistas

b)Relatdrio dos aspectos/mddulos analisados nos Servigos de Produgdo e Distribuicdo de Alimentacdo e
Nutricdo Hospitalar no Estabelecimento Assistencial de Saude:

¢) Quadro Resumo da Avaliagdo dos Servigos de Produgdo e Distribuicdo de Alimentacdo e Nutrigdo
Hospitalar:

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Total

14.3. Relatério de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos de Producdo, Distribuicdo e Alimentacdo e
Nutricao Hospitalar:

Contrato Numero: Unidade: Periodo: Data:

Contratada:

Responsavel pela Fiscalizagdo:

Gestor do Contrato:

SCL/DL
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Cumprimento das Atividades 40%
Qualificagdo/Atendimento ao 30%
Desempenho Publico/Postura
Profissional (DP)
Uniformes e Identificagdo 30%
Total 100%
Refei¢des Servidas 40%
Géneros e Produtos Alimenticios e 30%

Materiais de Consumo Utilizados
Desempenho das

Atividades (DA) Condigdes Higiénicas e de 30%
Armazenamento
Total 100%
Periodicidade da Supervisao 20%
Gerenciamento das Atividades 30%

Operacionais
Gerenciamento (GT)

Atendimento as Solicitagdes 25%

Saldrios, Beneficios e Obrigagdes 25%
Trabalhistas

Total 100%

RESULTADO FINAL (somatdria das notas totais para o grupo 1, 2 e 3)

Nota Final: Assinatura do Assinatura do Gestor do Assinatura do
Responsdvel pela Contrato: Responsavel da
Fiscalizagao: contratada:

15. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DOS SERVICOS DE PRODUGAO E DISTRIBUIGAO DE ALIMENTAGAO E

NUTRICAO HOSPITALAR
SCL/DL
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a) Executado o contrato, o seu objeto sera recebido e atestada a fatura dos servigos:

I. Provisoriamente, pelo responsavel por seu acompanhamento e fiscalizagdo, mediante Relatério de
Avaliagdo da Qualidade dos Servigos, assinado pelas partes em até 15 (quinze) dias da comunicagdo escrita
do contratado.

Il. Definitivamente, peloGestor do Contrato, o Fiscal do Contrato e o Diretor Geral do Estabelecimento
Assistencial de Saude,mediante termo circunstanciado, assinado pelas partes, apds o decurso do prazo de
observagdo, ou vistoria (avaliagdo) que comprove a adequacgdo do objeto aos termos contratuais. Sdo estes
os responsaveis pelo atesto da fatura dos servigos.

16. DO ORGAMENTO PREVIO DOS SERVICOS DE PRODUGAO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTAGAO E
NUTRIGAO HOSPITALAR

a) A Geréncia de Cotacdo/SES-TO, por meio da Diretoria de Compras realizard as cotagBes por valores
unitarios que deverdo ser utilizados como critério de aceitabilidade de precos (estimativa).

b) As unidades de medidas para contratacdo desses servigos sdo: numero de refei¢gdes servidas, tendo em
vista a facilidade de administracdo/ gerenciamento do contrato e consequente padroniza¢do no dmbito dos
Estabelecimentos Assistenciais de Saude.

¢) Composi¢do dos tipos de refeigdes a serem consumidas nos Estabelecimentos Assistenciais de Saude
(EAS) por LOTE, sendo: Item 01 Alimentagdo Convencional e Iltem 02 Nutri¢do Enteral com apresentagdo em
sistema aberto e Férmulas Lacteas:

ITEM 01 - Alimentagdo Convencional

Dieta Geral (Livre, Diabética, Laxativa, Constipante)
Dieta Leve
Dieta Branda
Dieta Liquida
Dieta Liquida Pastosa
Dieta Hipercalodrica e Hiperproteica (Hiperhiper)
Dieta Hipocaldrica
TIPO DE REFEICAO VALORES UNITARIOS EM R$

Desjejum
Colagao
Almogo
Lanche
Jantar
Ceia

ITEM 02 - Férmulas/Suplementos/Mddulos

Férmulas/Suplementos/Médulos

TIPO DE REFEICAO VALORES UNITARIOS EM R$
Formulas Infantis/Suplemento
Alimentar/Mddulo Nutricional

Enteral

a) Da composi¢cdo das mamadeiras e enterais
TIPOS DE FORMULAS DA COMPOSICAO DAS MAMADEIRAS E ENTERAIS
Formula Infantil Convencional de Partida e de Seguimento Porc¢éo de 1ml

SCL/DL

Chrio)
[=

Praca dos Girasséis s/n, Plano Diretor Sul, Centro, Palmas-TO - CEP: 77015-007
Tel: + 55 63 3218-1700 www.saude.to.gov.br

Péginal O 1



GOVERNO DO

Al TOCANTINS

Secretaria da
Saude

Edital do Pregéo Eletronico n° 135/2016 - Processo: 2016/30550/008365

Formula Especial Alimentacdo de Prematuros e/ou Recém-Nascidos de baixo Peso
Porcéo de 1ml

Férmula Especial Alimentacdo de Lactentes com Intolerancia a Lactose, Férmula Infantil
Isenta de Lactose a base de Leite de Vaca Porgédo de 1ml

Férmula Especial Alimentacao de lactentes, quando necessario evitar o leite de vaca,
formula infantil a base de proteina isolada de soja Porgéo de 1ml

Férmula Especial Alimentacdo de lactentes com diarréia severa, formula infantil semi-
elementar a base de hidrolisado protéico da proteina lactea ou de soja Porcdo de 1ml

Férmula Especial Enriquecedor de leite humano para recém-nascidos de baixo peso
Porcéo de 1ml

Férmula Especial Férmula elementar com aminoacidos livres e nutricionalmente completa
Porcéo de 1ml

Formula Especial Férmula infantil para lactentes com regurgitacdo (formula infantil de
maior viscosidade) Por¢cdo de 1ml

Férmula especialmente elaborada para atender as necessidades de portadores de erros
inatos do metabolismo Porcéo de 1ml

Foérmula Especial Leite integral enriguecido como complemento nutricional Porgdo de 1ml

Dieta Enteral Sistema Aberto, Padrao, Pediatrica para menores de 01 ano Porcédo de
100ml

Dieta Enteral Sistema Aberto, Padrdo, Pediatrica sem Fibras para maiores de 01 ano
Porcéo de200 a 250 ml

Dieta Enteral Sistema Aberto, Padrdo, Pediatrica com fibras para maiores de 01 ano
Porcéo de200 a 250 ml

Dieta Enteral Sistema Aberto, Padrdo, Pediatrica Hipercalérica para maiores de 01 ano
Porcéo de200 a 250 ml

Dieta Enteral Sistema Aberto, Padrdo, Pediatrica com ou sem fibras para maiores de 04
anos Porc¢do de200 a 250 ml

Dieta Enteral Sistema Aberto, Especial, Pediatrica Oligomérica para maiores de 01 ano
Porcdo de 1 gr

Dieta enteral sistema aberto, padréo, para adultos, hipercalérica com fibras Porc&o de 200
a 250 ml

Dieta enteral sistema aberto, padréo, para adultos, hipercalérica sem fibras Porc&o de 200
a 250 ml

Dieta enteral sistema aberto, padrdo, para adultos, normocalérica com fibras Por¢cao de
200 a 250 ml

Dieta enteral sistema aberto, padrdo, para adultos, normocalérica sem fibras Por¢cao de
200 a 250 ml

Dieta enteral sistema aberto,especial para diabético/pneumopataPorc¢éo de 200 a 250 ml

Dieta enteral sistema aberto,especial para Insuficiéncia Renal Crbénica (IRC) sem
hemodialise Porcédo de 200 a 250 ml

Dieta enteral sistema aberto,especial para Insuficiéncia Renal Crbénica (IRC) com
hemodialise Porc¢édo de 200 a 250 ml

Dieta enteral sistema aberto,especial para hepatopataPor¢cdo de 200 a 250 ml

Dieta enteral sistema aberto,especial para cicatrizacdo Porcéo de 200 a 250 ml

Dieta enteral sistema aberto,especial para imunossuprimido-cancer /HIV Por¢cdo de 1ml
ou 1gr

Dieta enteral sistema aberto,especial, oligomérica Porc¢édo de 200 a 250 ml

Suplemento Nutricional Infantil Por¢do de 1ml

Suplemento Nutricional Adulto Por¢éo de 1ml

Médulo de Carboidrato Porgdo de 1ml ou 1gr

Médulo de Carboidrato espessantePor¢cao de 1ml ou 1gr
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Médulo de Proteina Porcédo de 1ml ou 1gr

Médulo de Glutamina Porgéo de 1ml ou 1gr

Médulo de Lipidio Porcdo de 1ml ou 1gr

Moédulo Especial Fibras Laxativas-mix de fibras solUveis e insollveis Porcao de 1gr
Médulo Especial Fibras obstipantes-fibras solGveis Por¢cédo de 1 gr

Médulo Especial de Simbidticos Porcédo de 1gr

Moédulo especial Imunomodulador-6mega 3/6mega 6 Porcdo de 200ml

17. DO PAGAMENTO DOS SERVICOS DE PRODUGAO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

HOSPITALAR

a) Os pagamentos serdo efetuados mensalmente em conformidade com as medi¢Ges, mediante a
apresentacdo dos originais da fatura, bem como dos comprovantes de recolhimento do FGTS,
correspondentes ao periodo de execugdo dos servicos e a mao-de-obra alocada para esse fim.

b) Por ocasido da apresentagdo ao Contratante da nota fiscal, a Contratada deverd fazer prova do
recolhimento mensal do FGTS por meio das guias de recolhimento do Fundo de Garantia do Tempo de
Servigo e Informagdes a Previdéncia Social - GFIP.

c) As comprovagdes relativas ao FGTS a serem apresentadas, que deverdo corresponder ao periodo de

execucdo e por tomador de servigo (Contratante) sdo.
1) Protocolo de Envio de Arquivos, emitido pela Conectividade Social;
2) Guia de Recolhimento do FGTS - GRF, gerada e impressa pelo SEFIP apds a transmissdo do arquivo SEFIP,
com a autenticagdo mecanica ou acompanhada do comprovante de recolhimento bancéario ou o
comprovante emitido quando o recolhimento for efetuado pela Internet;
3) Relagdo dos Trabalhadores Constantes do Arquivo SEFIP — RE;
4) Relagdo de Tomadores/Obras — RET.
O Imposto sobre Servigos de Qualquer Natureza - ISSQN é devido no municipio que a prestagdo do servigo
estiver envolvida, em consonancia com as disposi¢des contidas na Lei Complementar n2 116, de 31.07.03.
d) Para os servigos prestados nos Municipios em que a legislacdo municipal ndo determine a reten¢do do
ISSQN pelo Contratante, por ocasido da apresentacdo da nota fiscal, a Contratada devera fazer prova do
recolhimento do ISSQN, por meio de cépia autenticada da guia de recolhimento correspondente aos
servigos executados e devera estar referenciada a data de emissdo da nota fiscal.
e) Caso, por ocasido da apresentagdo da nota fiscal, ndo haja decorrido o prazo legal para recolhimento do
FGTS e do ISSQN, quando for o caso, poderao ser apresentadas copias das guias de recolhimento referentes
ao més imediatamente anterior, devendo a Contratada apresentar a documentagao devida, quando do
vencimento do prazo legal para o recolhimento.
f) A ndo apresentacdo dessas comprovacgdes assegura ao Contratante o direito de sustar o pagamento
respectivo e/ou os pagamentos seguintes.
g) A falta de destaque do valor da retengdo no documento de cobranga impossibilitara a Contratada a
efetuar sua compensacdo com o INSS, ficando a critério do Contratante proceder a retenc¢do/ recolhimento
devidos sobre o valor bruto do documento de cobranca ou devolvé-lo a CONTRATADA.
h) Quando da apresenta¢do do documento de cobranga (nota fiscal), a Contratada devera elaborar e
entregar ao Contratante copia da:
19) Folha de pagamento especifica para os servicos realizados sob o contrato, identificando o nimero do
contrato, o Estabelecimento em que esta sendo executado, relacionando respectivamente todos os
segurados colocados a disposicdo desta e informando:

=  Nomes dos segurados;

=  Cargo ou fungdo;

= Remuneragdo, discriminando separadamente as parcelas sujeitas ou ndo a

incidéncia das contribui¢des previdenciarias;
=  Descontos legais;
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= Quantidade de quotas e valor pago a titulo de saldrio-familia;

= Totalizagdo por rubrica e geral;

=  Resumo geral consolidado da folha de pagamento; e
29) Demonstrativo mensal assinado por seu representante legal, individualizado por Contratante, com as
seguintes informagdes:

= Nome e CNPJ do Contratante;

= Data de emissdo do documento de cobranga;

=  Numero do documento de cobranga;

=  Valor bruto, retencdo e valor liquido (recebido) do documento de cobranga.

= Totalizagdo dos valores e sua consolidagdo.

i) Os pagamentos (processados em Ordem Bancaria) serdo efetuados mensalmente, realizados mediante
depdsito na conta corrente bancaria em nome da Contratada, sendo que a data de exigibilidade do referido
pagamento sera estabelecidaconforme Lei N2 8.666, de 21 de junho de 1993, com redagdo alterada pela Lei
N 8.883, 08 de junho de 1994.

j) A Contratante descontara da fatura mensal emitida pela Contratada, o percentual de 10% da fatura
mensal emitida pelas concessionarias de agua e energia. A referéncia do desconto é o consumo ocorrido no
més anterior ao da realizagdo dos servigos em cada Estabelecimento Assistencial de Saude.

k) A Contratante descontard da fatura mensal emitida pela Contratada o valor de RS 8,73 (oito reais e
setenta e trés centavos) por m?, equivalendo ao espaco fisico de drea cedida a Contratada em cada
Estabelecimento Assistencial de Saude. As medidas de referéncia estdo dispostas no Anexo Il do Termo de
Referéncia N2 16/2016/SESAU/SUP.

18. DA REPACTUAGAO DE PREGCOS DO CONTRATO

a) O contrato a ser firmado pode ser reajustado a contar da data limite para apresentagdo da proposta para
o primeiro reajuste, apds transcorrido 1 (um) ano de sua vigéncia, em conformidade com a legislagdo
pertinente.

b) O critério de repactuacdo, quando couber, devera retratar a variacdo efetiva do custo de producdo,
admitida a adogdo de indices especificos ou setoriais, que reflitam a variagdo dos insumos utilizados, desde
a data prevista para apresentacdo da proposta, até a data do adimplemento de cada parcela.

c) A variacdo de pregos para efeito de repactuacdo anual serd medida pelo indice IPCA apurado durante o
periodo ou aquele que vier a substitui-lo. Devendo a contratada para tanto, apresentar Planilha de Custos e
Formacdo de Pregos, com demonstragdo analitica.

d) A Administragdo deverd assegurar-se de que os pregos contratados sdo compativeis com aqueles
praticados no mercado, de forma a garantir a continuidade da contrata¢cdo mais vantajosa.

e) Os novos valores contratuais decorrentes das repactuacdes terdo suas vigéncias iniciadas observando-se
0 seguinte:

| - a partir da assinatura do termo aditivo;

Il - em data futura, desde que acordada entre as partes, sem prejuizo da contagem de periodicidade para
concessdo das préximas repactuagdes futuras; ou

Ill - em data anterior a repactuacdo, exclusivamente quando a repactuagao envolver revisdo do custo de
mao-de-obra e estiver vinculada a instrumento legal, acordo, convengdo ou sentenga normativa que
contemple data de vigéncia retroativa, podendo esta ser considerada para efeito de compensagdo do
pagamento devido, assim como para a contagem da anualidade em repactuagdes futuras; Neste caso, o
pagamento retroativo deverd ser concedido exclusivamente para os itens que motivaram a retroatividade,
e apenas em relagdo a diferenga porventura existente.

19. DO PRAZO DOS SERVICOS DE PRODUGAO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
HOSPITALAR

SCL/DL
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O contrato terd duragdo de 12 (doze) meses, contados a partir de sua assinatura, por tratar de servigo
continuado podera ser prorrogado a interesse da Administragdo por iguais e sucessivos periodos até o
limite de 60 (sessenta) meses, nos termos e condi¢Ges permitidos pela legislacdo vigente, desde que as
partes se manifestem com antecedéncia de 90 (noventa) dias do término do prazo do contrato
considerados as razdes e justificativas da realizagdo dos servigos no ambito hospitalar.

20. DISPOSIGOES GERAIS DOS SERVICOS DE PRODUGAO E DISTRIBUIGAO DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO
HOSPITALAR

20. DISPOSIGOES GERAIS DOS SERVICOS DE PRODUGAO E DISTRIBUIGAO DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO

HOSPITALAR

a) Via de regra o Gestor do Contrato é o Diretor Administrativo do Estabelecimento Assistencial de Saude.

Na auséncia deste, sera Gestor do Contrato o ocupante do cargo equivalente.

b) As refeigdes dos funcionarios da Contratada ficardo a cargo da mesma, podendo ser utilizado o servigo

de alimentagdo e nutricdo do Estabelecimento Assistencial de Saude, emitindo-se relatério distinto de

medigdo para conferéncia do Gestor do Contrato.

c) A Contratada poderd fornecer refeigdes aos profissionais das instituicGes presentes dentro dos

Estabelecimentos Assistenciais de Saude, desde que negociado e pactuado entre as partes terceirizadas,

sem Onus para a Contratante, utilizando o ambiente adequado/especifico de refeitorio.

d) O refeitdrio deve ter balcdo de distribuicdo quente e frio, bandejas lisas de apoio aos pratos, talheres

embalados em saquinhos, suco e sobremesa, mesas e cadeiras padronizadas, observadas e consideradas a

estrutura fisica dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude onde a contratada prestara o servigo.

e) A Terapia Nutricional (TN) é de responsabilidade da Contratante.

f) As dietas enterais sistema fechado ndo fazem parte do objeto destes servigos.

g) A Contratada ndo podera transferir o presente contrato, no todo ou em parte.

h) Apresentagdes dos Atestados de Visita Técnica emitido pelo drgdo promotor do certame, do(s) lote(s)

que a licitante estiver participando, conforme Modelo 3do Edital.
h.1) Resta salientar que a visitagdo técnica ndo se configurara como obrigacdo a fim de comprovar
a qualificacdo técnica do licitante, é uma faculdade conferida aos interessados para uma melhor
elaboragdo das propostas, como retro mencionado.
h.2) Caso a Licitante tenha conhecimento das informagGes necessarias sobre os locais onde os
servicos serdo executados e ndo deseje efetuar a vistoria, deverd apresentar declaragdao formal,
conforme descrito no Modelo 4 do Edital, assinada pelo representante da empresa, sob as penas
da Lei, de que tem pleno conhecimento das condi¢des e peculiaridades inerentes a natureza dos
trabalhos, assumindo total responsabilidade por esse fato, citando expressamente que nao
utilizard para quaisquer questionamentos futuros que sejam desacordos técnicos ou financeiros
com o Governo do Estado.
h.3) A licitante que queira realizar a vistoria (previamente ao pregdo) deverd agendar com
antecedéncia minima de 24 horas da data marcada para abertura do pregdo eletronico, no horario
de 12:30h as 18:30h, através do telefone (63) 3218-1736 e (63) 3218-1751, com o servidor José
Carlos Dino de Oliveira, na Superintendéncia de Unidades Prdéprias, da Secretaria de Estado da
Saude, situada a Praca dos Girassais, s/n, Plano Diretor Sul, Palmas/TO, CEP 77015-007. N3o havera
vistoria no dia da licitacdo.

i) Relacdo de Anexos ao Termo de Referéncia:

Anexo | - Relagdo de Enderegos dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude;

Anexo |l - Caracterizagdo dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude;

Anexo Il - Estimativa de consumo mensal e anual dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude - EAS;

Anexo IV - Cronograma de Implantagdo dos Servigos de Producdo e Distribuicdo de Alimentagdo e Nutrigao

Hospitalar;

Anexo V - Relacdo de Equipamentos de Propriedade da Secretaria de Saude a ser Colocada a Disposi¢do dos

Servicos de Producdo e Distribuicdo de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar;
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Anexo VI - Relagdo Per Capita de Produtos Alimenticios Padronizados;

Anexo VII - Consumo de Agua dos Estabelecimentos Assistenciais de Satide no primeiro trimestre do ano de
2016;

Anexo VIII - Consumo de Energia dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude no primeiro trimestre do ano
de 2016;

Anexo IX - Padronizagdo de utensilios para servir pacientes;

Anexo X - Composicao dos lotes;

ANEXO | - TERMO DE REFERENCIA ENDERECO DOS ESTABELECIMENTOS ASSISTENCIAIS DE SAUDE

Ord

Nivel de
N2 de Leito Distancia .
ESTABELECIMENTO ASSISTENCIAL DE Natureza Complexidade
. . Cadastrado | de Palmas
SAUDE (EAS) Funcional de
(CNES/MS) (km)

Enderego

Atendimento

Hospital de Pequeno Porte de Alvorada Hospitalar 24 319 Hospital de Av. Jk 715 centro -
Pequeno Porte | Alvorada-TO.

ALVORADA -TO

CEP 77480-000

DIRETORIA  (63) 3353-
1839/2345

Hospital de Regional de Araguagu Hospitalar 32 413 Média AV. NOVA MATINHA S/Ne -
BAIRRO CEL. LUSTOSA

ARAGUACU-TO

CEP: 77.479-000

DIRETORIA (63) 3384-1164
/1218

Hospital de Regional de Araguaina (incluso Hospitalar 419 365 Alta RUA 13 DE MAIO,N° 1336 -
Radioterapia e Quimioterapia) CENTRO

ARAGUAINA -TO

CEP 77.803-130

DIRETORIA  (63) 3411-
6009/6003/6022

Casa de Apoio Gloria Morais (Araguaina) - Albergue 0 365 0 RUA 13 DE MAIO,N° 1336 -
Albergue CENTRO

ARAGUAINA -TO

Hospital de Regional de Arapoema Hospitalar 32 371 Média RUA FRANCISCO
FRUTUOSO DE AGUIAR, N°
411

SCL/DL
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ARAPOEMA -TO

CEP 77.780-000

DIRETORIA (63) 3435-1714
/1283 /1258

Hospital de Regional de Arraias

Hospitalar

51

413

Média

AV. PARANA, KM 01 S/N —
SETOR BURITIZINHO

ARRAIAS - TO

CEP 77330-000

DIRETORIA (63) 3653-1141
/1181

Hospital de Regional de Augustindpolis
(inclusive Ambulatério )

Hospitalar

133

605

Média

RUA AMAZONAS, S/N2

AUGUSTINOPOLIS - TO

CEP: 77.960-000

DIRETORIA (63) 3456 -
1515/ 1465 / 1458 / 1244

Hospital de Regional de Diandpolis

Hospitalar

48

320

Média

RUA 10, QUADRA 34, LOTE
01 - NOVA CIDADE

DIANOPOLIS-TO

CEP 77.300-000

DIRETORIA (63) 3692-2510

Hospital de Regional de Guarai

Hospitalar

69

173

Média

RUA 3, N2 1516 - Setor
Rodovidrio

GUARAI-TO

CEP 77.000-700

DIRETORIA  (63) 3464-
8303/3464-8302 / 3464-
8307

10

Hospital de Regional de Gurupi

Hospitalar

152

230

Média

AV. PERNANBUCO, N¢
1710

GURUPI-TO

CEP 77.045-110

DIRETORIA (63) 3315-0206
/ 0238 /0261
(recepgdo)/0234

11

Hospital de Regional de Miracema do
Tocantins

Hospitalar

76

78

Média

AV. IRMA EMMA
RODOLFO NAVARRO S/R&-
St. UNIVERSITARIO

Ohy40
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MIRACEMA DO
TOCANTINS -TO

CEP: 77650-000

DIRETORIA  (63) 3929-
3044/3031/ 3030 -
recepgao.

12

Hospital Geral de Palmas Dr. Francisco
Ayres (Hospital Geral de Palmas-HGP)

Hospitalar

491

Capital

Alta

QUADRA 210 SUL -
AVENIDA NS 01 — CONJ 02
-LTO01

PALMAS -TO

CEP —77.015-202

DIRETORIA (63) 3218-7815
DIRETORIA (63) 3218-7830

13

Casa de Apoio Vera Lucia - Albergue

Albergue

Capital

QUADRA 202 SUL-
AVENIDA NS 01 LOTE 09

PALMAS -TO CEP: 77015-
202

14

Hospital Dona Regina Siqueira Campos
(Centro Int. de Assist.a Mulher e a Crianga)

Hospitalar

167

Capital

Alta

104 NORTE NE-5 LTs 31/41

PALMAS -TO

CEP - 77006-020

DIRETORIA (63) 3218-7772
/ 7700/ 3218-7715

15

Hospital Infantil de Palmas Dr. Hugo da
Rocha Silva

Hospitalar

78

Capital

Média

QUADRA 202 SUL - RNSB
LOTE 09

PALMAS - TO

CEP 77020-452

DIRETORIA  (63) 3218-
7519/7331/
7720/7772/7709 - 3218-
7761

16

Hospital de Regional de Paraiso Dr. Alfredo
Oliveira Barros

Hospitalar

106

63

Média

RUA 03, LOTE 01 A 19 -
SETOR AEROPORTO

PARAISO - TO

CEP 77.600-000

DIRETORIA  (63) 3904-
1205
1215/1216/1216/1209 g

17

Hospital de Regional de Pedro Afonso -

Hospitalar

35

304

Média

RUA NUMERIANT

Ohy40

11]
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Ledncio de S. Miranda

BEZERRA — S/N° - SETOR
AEROPORTO

PEDRO AFONSO -TO

CEP —77.710-000

DIRETORIA (63) 3466-2348
/1911 /1912

18

Hospital de Regional de Porto Nacional Hospitalar 109 51 Média

AV. MURILO BRAGA, 1592
- SETOR CENTRAL

PORTO NACIONAL-TO

CEP 77.500.000

DIRETORIA (63) 3363-8435
/8442/ 8409/ 8411/ 8444/
8424/ 8420 / 8400

19

Hospital Materno Infantil Edmunda Aires Hospitalar 65 51 Média
Cavalcante -Tia Dede

RUA RAQUEL DE
CARVALHO - N° 420 -
CENTRO

PORTO NACIONAL -TO

CEP —77.500-000

DIRETORIA  (63) 3363-
8305/ 8301/8300

20

Hospital de Regional de Xambioa Hospitalar 46 507 Média

AV. G 69 —SETOR LESTE

XAMBIOA - TO

CEP 77880-000

DIRETORIA (63) 3473 -
1588 /1277/1908

21

CAPS [I-ARAGUAINA Hospitalar 0 365 Média

Rua Castelo Branco, N2 40
SetorRodoviario.

ARAGUAINA -TO

Fone: 34112959 / 3411-
2967

22

CAPSINFANTIL - ARAGUAINA Hospitalar 0 365 Média

Rua Deusarina Ayres n2 11,
Qd. 12, Lt 04 Jardim
Filadélfia

ARAGUAINA -TO

Fone: 3411 - 2955

Total 2.133

Pagina 1 O 9
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* Os Estabelecimentos Assistenciais de Salde funcionam 24 horas, inclusive sabados, domingos e feriados.

* O Ndmero de Leitos informado de acordo com o existente nas unidades (out/2016).

* Média Complexidade: Os grupos que compdem seus procedimentos sdo os seguintes: 1) procedimentos especializados
realizados por profissionais médicos, outros de nivel superior e nivel médio; 2) cirurgias ambulatoriais especializadas; 3)
procedimentos traumato-ortopédicos; 4) agdes especializadas em odontologia; 5) patologia clinica; 6) anatomopatologia e
citopatologia; 7) radiodiagnoéstico; 8) exames ultra-sonograficos; 9) diagnose; 10) fisioterapia; 11) terapias especializadas;
12) proteses e orteses; 13) anestesia.

* Alta Complexidade: conjunto de procedimentos que envolvem alta tecnologia e alto custo. As principais areas que
compdem a alta complexidade do SUS sao: assisténcia a doenga renal crdnica; oncologia; cirurgia cardiovascular; cirurgia
vascular; cirurgia cardiovascular pediatrica; procedimentos da cardiologia intervencionista, endovasculares; traumato-
ortopedia; neurocirurgia; fissuras labio palatais; queimaduras.

SCL/DL
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ANEXO Il - TERMO DE REFERENCIA

CARACTERIZACAO DOS ESTABELECIMENTOS ASSISTENCIAIS DE SAUDE

w c
2 S ET| nede | Aread
. < © N2 de Area da < -

ESTABELECIMENTO ASSISTENCIAL DE SAUDE a 28 o . . Area do Refeitério

S 5 6 <[ Leitos Cozinha 2

(EAS) = 2= . (m?)

o 6 g 9 |existentes (m2)

(@] I 5

= [
1. Hospital de Pequeno Porte de Alvorada Alvorada 24 24 26,31 17,92
2. Hospital de Referéncia de Araguagu Araguacu 24 32 13,68 18,42
3. Hospital de Referéncia de Araguaina (com ,
Ambulatério, Radioterapia e Quimioterapia) Araguaina 24 419 154,68 118,25
4. Casa de Apoio Gléria Morais Araguaina 24 - - -
5. Hospital de Referéncia de Arapoema Arapoema 24 32 27,3 25,2
6. Hospital de Referéncia de Arraias Arraias 24 51 52,2 34,27
7. Hospital de Referéncia de Augustinépolis Augustindpolis 24 133 55,39 35,27
8. Hospital de Referéncia de Diandpolis Diandpolis 24 48 52,2 34,27
9. Hospital de Referéncia de Guarai Guarai 24 69 40,87 19,02
10. Hospital de Referéncia de Gurupi Gurupi 24 152 57,19 31,35
11. Hospital de Referéncia de Miracema do Tocantins erace.ma do 24 76 52,2 37,05

Tocantins
12. Hospital Geral de Palmas Dr. Francisco Ayres (HGP) Palmas 24 491 426,58 145,48
13. Casa de Apoio Vera Lucia Palmas 24 - - -
14..Hos‘p. D. Regina Slquelra Campos (Centro Int. de Palmas 2 167 36,97 15
Assist. a Mulher e a Crianga )
15. Hospital Infantil de Palmas Dr. Hugo da Rocha Silva Palmas 24 78 28,83 14,4
1§. Hgspltal de Referéncia de Paraiso Dr. Alfredo Paraiso 2 106 45,34 37,44
Oliveira Barros
17. Hospltal de Referéncia de Pedro Afonso - Le6ncio de Pedro Afonso 2 35 4776 20,20
S. Miranda
18. Hospital de Referéncia de Porto Nacional Porto Nacional 24 109 199,55 62,16
19: Hospital Materno Infantil Edmunda Aires Cavalcante Porto Nacional 24 65 31,85 19,08
- Tia Dede
20. Hospital de Referéncia de Xambioa Xambioa 24 46 32 23,6
21. CAPS INFANTIL - ARAGUAINA Araguaina 12 - - -
22. CAPS Il — ARAGUAINA Araguaina 24 : ) )
TOTAL 516 2.133 1.380,90 709,28
SCL/DL
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NOTA:

1. O NUmero de Leitos informado de acordo com o existente nas unidades (out/2016);

2. Os dados de area construida e area externa dos Hospitais sdo informagbes oriundas da Diretoria de
Engenharia e Arquitetura dos Servigos de Saude — TO. Nas medidas das dreas externas ja estdo descontadas
as medidas das areas construidas;

3. Os dados de area construida e area externa do CAPS Il e CAPS INFANTIL de Araguaina, foram informados
pela Gerencia da Rede de Atengdo Psicossocial/SESAU-TO;

4. As alimentagGes que serdo entregues pela Contratada no CAPS Il e CAPS INFANTIL de Araguaina, serdo
preparadas no Hospital de Referéncia Araguaina, dessa forma, ndo ha necessidade em fornecer as
informacdes da planilha acima para essas unidades uma vez que os servigos ndo serdo prestados I3;

5. As alimentag0Oes que serao entregues pela Contratada na Casa de Apoio Gldéria Morais e Casa de Apoio
Vera Llcia serdo preparadas no Hospital de Referéncia Araguaina e no Hospital Geral de Palmas Dr.
Francisco Ayres (HGP) respectivamente, dessa forma, ndo ha necessidade em fornecer as informagdes da
planilha acima para essas unidades uma vez que os servi¢os ndo serdo prestados |3;

6. A alimentacdo entregue na Casa de Apoio Gldria Morais e Casa de Apoio Vera Lucia serdo faturadas
juntamente com as alimentag¢des preparadas no Hospital de Referéncia Araguaina e no Hospital Geral de
Palmas Dr. Francisco Ayres (HGP), respectivamente;

7. As alimentagGes que serdo entregues pela Contratada no CAPS Il e CAPS INFANTIL de Araguaina serdo
faturadas individualmente, fatura referente ao CAPS Il e fatura referente ao CAPS INFANTIL, ndo serdo
computadas juntamente com as alimentagdes do Hospital de Referéncia Araguaina;

8. RSS = Residuos de Servicos de Saude.

SCL/DL
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ANEXO Il -TERMO DE REFERENCIA N2 8365/2016

ESTIMATIVA DE CONSUMO MENSAL E ANUAL DOS ESTABELECIMENTOSASSISTENCIAIS DE SAUDE - EAS.

FORMULA ALIMENTAR/SUPLEMENTO ALIMENTAR/MODULO NUTRICIONAL

FORMULA ALIMENTAR/
SUPLEMENTO
HOSPITAIS DESIEJUM CcoLAGRO ALMOGO LANCHE JANTAR CEIA AT ENTERAIS
Lote NUTRICIONAL TOTAL TOTAL
MENSAL ANUAL
EAS MEDIA MEDIA MEDIA MEDIA MEDIA MEDIA MEDIA MEDIA
MENSAL | ANUAL | MENSAL | ANUAL MENSAL | ANUAL | MENSAL | ANuAL | MENSAL | 4. | MENSAL | ANuAL | wmensaL | AnuAL | MensaL | ANUAL

HR ARAGUAINA / CASA DE

B s, 16763 201156 18372 220464 17.462 209544 22116 265.392 16763 | 201156 12.988 155,856 81 o2 0 0 104,545 1254540

HR ARAPOEMA 523 6.276 1.034 12.408 828 9.936 1132 13584 523 6.276 456 5.472 18 216 0 0 4514 54.168

HR AUGUSTINOPOLIS 6655 79.860 6.996 83952 7204 87.528 7781 93372 6655 | 79860 5901 70812 1134 13.608 76 912 42492 509.904
Lote 1 HR XAMBIOA 966 11.592 1.764 21.168 1.605 19.260 1.848 22176 882 10.584 882 10.584 98 1176 5 60 8.050 96.600

CAPS Il - ARAGUAINA 1373 16476 1914 22.968 1967 23.604 1967 23.604 0 0 0 0 0 0 0 7221 86.652

CAPS INFANTIL -

prvRiveny 537 6444 880 10560 537 6.444 933 11196 0 0 0 0 0 0 0 2887 34644

TOTAL 26817 321804 30960 371520 29693 356.316 35777 429324 24823 | 297876 20227 22724 1331 15972 81 a7 169.709 2036.508

A INFANTIL BE 3.50 37.800 4410 52.920 425 50.940 5310 63.720 3150 | 37.800 2251 27.012 1303 15636 954 11448 24773 297.276
Lote2 | HOSPITAL GERAL DE

PALMAS/CASA DE APOIO 16319 195,828 16912 202,984 18.357 220284 10786 237432 16319 | 195828 13475 161.700 1000 12.000 7721 92.724 109,895 1318740

VERALUCIA

TOTAL 19.469 233,628 21322 255,864 22602 271204 25.096 301152 19469 | 233628 15726 188.712 2303 2763 8681 104172 134668 1616016

HOSP. E MATERNIDADE 9.181 110472 9.425 113100 9.881 118572 11463 137556 9181 | 110172 7.144 85.728 3833 45.906 4025 48.300 64.133 769.5%

DONA REGINA

HR GUARAI 2343 28116 3218 38616 3134 37.608 3530 42360 2343 | 28116 2032 24384 213 2556 19 228 16832 201.984
Lowes | HRMIRACEMA 2162 25944 2890 34.680 2892 34.704 3409 40.908 2162 | 25944 1643 19.716 70 840 0 0 15228 182736

HR PARAISO 3965 47580 4745 56940 4482 53784 5303 63636 3376 | 40512 3376 0512 2207 27.564 218 2616 27762 333,144

HR PEDRO AFONSO 1.298 15576 1.795 21540 1.815 21.780 2.180 26.160 1.298 15.576 943 11.316 56 672 13 156 9.398 112.776

TOTAL 18.949 227.388 2073 264876 22204 266.448 25.885 310620 18360 | 220320 15138 181656 6.469 77628 4275 51300 133.353 1600236

HR ALVORADA 451 5412 639 7.668 451 5412 694 8.328 451 5412 395 4.740 8 96 121 1.452 3.210 38.520
Lote4 ] Hosp. £ MATERNIDADE TIA

pose 2337 28044 3072 36.864 2945 35340 3675 44100 2337 | 28084 1738 20808 545 6540 0 0 16645 199.740

SCL/DL
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HR ARAGUACU 860 10.320 1.450 17.400 1.256 15.072 1621 19.452 860 10.320 689 8.268 60 720 0 0 6.796 81.552
HR ARRAIAS 996 11.952 1.886 22632 1574 18.888 1.939 23.268 996 11.952 913 10956 20 240 108 1.296 8432 101.184
HR DIANOPOLIS 913 10.956 1521 18.252 1308 15.696 1643 19.716 913 10.956 791 9.492 49 588 0 0 7.138 85.656
HR GURUPI 8.588 103.056 12618 151.416 12.146 145.752 13.698 164.376 8588 | 103.056 7538 90.456 99 1.188 2920 35.040 66.195 794.340
HR PORTO NACIONAL 4.452 53.424 9.368 112.416 8.071 96.852 9714 116.568 4.452 53.424 4.106 49.272 0 0 987 11.844 41.150 493.800
TOTAL 18597 223.164 30554 366.648 27751 333012 32.984 395.808 18597 | 223.164 16.166 193992 781 9.372 4136 49,632 149566 1794792

TOTAL GERAL 83.832 I 1.005.984 I 104.909 | 1.258.908 l 102.250 l 1.227.000 l 119.742 I 1.436.904 I 81.249 I 974.988 I 67.257 | 807.084 10884 | 130.608 | 17173 | 206.076 I 587.296 I 7.047.552

SCL/DL
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ANEXO IV- TERMO DE REFERENCIA

CRONOGRAMA DE IMPLANTACAO DOS SERVICOS DE PRODUCAO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO HOSPITALAR

PRAZO LIMITE PARA
ESTABELECIMENTO PRAZO LIMITE DE o INfcio Do
Ord ASSISTENCIAL DE SAUDE LOCALIDADE IMPLANTACAO DA
FORNECIMENTO
(EAS) INFRAESTRUTURA
DOS SERVICOS

01 | Hospital de Pequeno Porte de Alvorada 15 dias 05 dias

Alvorada
2 | Hospital de Regional . .

0 ospita ,de egional de Araguacu 15 dias 05 dias
Araguacgu

03 | Hospital de Regional de Araguaina 15 dias
Araguaina (incluso 05 dias
Radioterapia e Quimioterapia)

04 Casa de Apoio Gléria Morais Araguaina 15 dias 05 dias
(Araguaina) - Albergue

05 | Hospital de Regional de Arapoema 15 dias 05 dias
Arapoema

06 Hospltal de Regional de Arraias 15 dias 05 dias
Arraias

07 | Hospital de Regional de 15 dias
Augustinépolis (inclusive Augustinépolis
Ambulatorio) 05 dias

08 H.OSp,Ital Qe Regional de Diandpolis 15 dias 05 dias
Dianépolis

09 HOSpltfil de Regional de Guarai 15 dias 05 dias
Guarai

10 . . Gurupi
Hosplt.al de Regional de 15 dias 05 dias
Gurupi

11 Hgspﬂal Regional de. eracemg do 15 dias 05 dias
Miracema do Tocantins Tocantins

12 Hospl.tal Geral de Palmas Dr. Palmas 15 dias 05 dias
Francisco Ayres

SCL/DL
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13 | Casa de Apoio Vera Llcia - Palmas 15 dias 05 dias
Albergue

14 | Hospital Dona Regina Siqueira
Ca”?p‘fs (F:entro Int. de Palmas 15 dias 05 dias
Assisténcia Mulher e a
Criancga)

15 | Hospital Infantil dg Palmas Dr. palmas 15 dias 05 dias
Hugo da Rocha Silva

16 | Hospital de Regional de
Paraiso Dr. Alfredo Oliveira Paraiso 15 dias 05 dias
Barros

17 | Hospital de Regional de Pedro
Afonso - Ledncio de S. Pedro Afonso 15 dias 05 dias
Miranda

18 Hospltal de Regional de Porto Porto Nacional 15 dias 05 dias
Nacional

19 | Hospital Materno Infantil
Edmunda Aires Cavalcante - Porto Nacional 15 dias 05 dias
Tia Dede

20 Hospl'FaI’de Regional de Xambioa 15 dias 05 dias
Xambio&

21 Araguaina
CAPS Infantil-Araguaina 15 dias 05 dias

22 Araguaina
CAPS ll-Araguaina 15 dias 05 dias

NOTA:

1. Nos estabelecimentos: Casa de Apoio Gldria Morais, Casa de Apoio Vera Lucia, CAPS Il e CAPS INFANTIL
de Araguaina a implantagdo dos servigos a que esse Anexo IV se refere é a estrutura para o transporte de
alimentagdo que é de responsabilidade da Contratada.

SCL/DL
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ANEXO V - TERMO DE REFERENCIA

DO SERVICO DEPRODUCAO E DISTRIBUICAO DE ALIMENTACAO E NUTRICAO HOSPITALAR

HOSPITAL DE REFERENCIA DE ARAGUAINA

Registro Situagao Processo Conserv Quantidade Descrigao Valor
179511 Normal 2004/3055/00077 Regular 01 Fogdo a gas c/04 bocas tipo 271,63
doméstico, marca Dako, na
cor branca, tampa de vidro
temperado, forno de
isolamento térmico, modelo
84401, série zd 757487
HOSPITAL DE REFERENCIA DE DANOPOLIS
Registro Situacao Processo Conserv Quantidade Descrigao Valor
201484 Normal 0 Regular 01 Forno industrial a gds, marca 600,00
venancio, sem modelo, com
controle de temperatura, cor
cinza, sem n? de série.
HOSPITAL DE REFERENCIA DE GUARAI
Registro Situagao Processo Conserv Quantidade Descrigao Valor
199787 Normal 0 Regular 01 Fogdo industrial, com 6 bocas, 500,00

dako,
couracado, com 2 fornos, sem

marca modelo

série

SCL/DL
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HOSPITAL DE REFERENCIA DE GURUPI
Registro Situagao Processo Conserv Quantidade Descrigao Valor
194037 Normal 0 Regular 01 Fogdo industrial a gas, em 1.300,00
aco, com estrutura em ago,
com 6 bocas, com 1 chapa em
aco, sem marca, sem modelo,
sem série, com 1 forno
industrial a gds, com 1 tampa,
com 3 divisdes, marca venax,
sem modelo, sem série, med.
143x89x80 cm
HOSPITAL DE REFERENCIA DE MIRACEMA
Registro Situacao Processo Conserv Quantidade Descrigao Valor
200261 Normal 0 Regular 01 Fogdo doméstico com 04 150,00
bocas cor bege marca dallas
modelo atlas s/série
HOSPITAL DE REFERENCIA DE PORTO NACIONAL
Registro Situacao Processo Conserv Quantidade Descrigao Valor
167836 Normal 0 Regular 01 Fogdo doméstico, 04 bocas, 250,00
marca atenas, modelo
autolimpante, cor branca, s/
série.
HOSPITAL GERAL DE PALMAS
Registro Situagao Processo Conserv Quantidade Descrigao Valor
187351 Normal 2695/04 Regular 01 Fogdo industrial a gas | 4.420,00
modular ¢/ 04 bocas, s/ forno,
marca cozil, s/ modelo, c/
estrutura em ago  inox,
medida 100x134x85 cm, s/ n2

SCL/DL
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de série

197337

Normal

3891/2005

Regular

01

Fogdo elétrico a gds, marca
Mueller, modelo fratello, cor
branca, 4 bocas, 1 forno, série
fk4b04-018264/h05

287,00

187355

Normal

2695/04

Regular

Forno industrial elétrico,
comb. Vapor, Cap. P/10 gns,
marca pratica, modelo C10, ¢/
estrutura em ago  inox,
medida 93x88x105 cm, n? de

série 5873

18.500,00

187356

Normal

2695/04

Regular

Forno industrial elétrico,
comb. Vapor, Cap. P/06 gns,
marca pratica, modelo C06, c/
estrutura em ago inox,
medida 93x88x77 cm, n? de

série 5872

12.400,00

HOSPITAL MATERNO INFANTIL TIA DEDE DE PORTO NACIONAL

Registro

Situagao

Processo

Conserv

Quantidade

Descrigao

Valor

167321

Normal

Regular

Fogdo doméstico ¢/ 04 bocas
marca dako modelo mille cor
marrom s/ n2 de série

180,00

HOSPITAL DE REFERENCIA DE ARRAIAS

Registro

Situagao

Processo

Conserv

Quantidade

Descrigao

Valor

201851

Normal

Regular

c/ 04
branca,

Geladeira industrial
portas, cor
capacidade de 500

marca metalfrio, sem n? de

litros,

série

600,00

Praca dos Girasséis s/n, Plano Diretor Sul, Centro, Palmas-TO - CEP:
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ANEXO VI - TERMO DE REFERENCIA

RELACAO PER CAPITA DE PRODUTOS ALIMENTICIOS PADRONIZADOS

DIETA LIQUIDA PASTOSA PARA PACIENTE ADULTO E INFANTIL

Desjejum
Bebida Lactea (Leite ou bebida a base de extrato de soja com ou café ou logurte ou mingau ou vitamina)
Agua de coco ou cha
Suco de Frutas natural
Gelatina
Lista de Géneros e per capita utilizada para produgdo do Desjejum
Género/Produto Alimenticio Identificagdo Unidade de Consumo
Medida Per Capita
Acucar refinado Género kg 10g
Alimento achocolatado em pé Género kg 10g
Agua de coco Género litros 300ml
Bebida a base de extrato de soja Género litros 300ml
Café torrado e moido Género kg 10g
Cha Preparagdo litros 300ml
Gelatina Preparagdo litros 100ml
logurte Género kg 100g
Leite de vaca in natura tipo C Género litros 300ml
Mingau Preparagdo litros 300ml
Suco de frutas natural Preparagdo litros 300ml
Vitamina de frutas padrao Preparagdo litros 300ml
Colagao (Para Pacientes Adulto e Infantil)

SCL/DL
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Bebida Lactea (Leite com café ou achocolatado ou bebida a base de extrato de soja, iogurte ou mingau ou
vitamina ou outros)

Agua de cdco ou cha
Gelatina

Suco de Frutas natural

Lista de Géneros e per capita utilizada para produgdo da Colagdo

Género/Produto Alimenticio Identificagdo Unidade de Consumo
Medida Per Capita
Acucar refinado Género kg 10g
Agua de coco Género litros 300ml
Alimento achocolatado em pé Género kg 20g
Bebida a base de extrato de soja Género litros 300ml
Café torrado e moido Género kg 10g
Cha Preparagdo litros 300ml
Gelatina Género litros 100ml
logurte Género kg 100g
Leite de vaca in natura tipo C Género litros 300ml
Mingau Preparagdo litros 300ml
Suco de frutas natural Preparagdo litros 300ml
Vitamina de frutas padrao Preparagdo litros 300ml
Almogo

Sopa padrédo(Liquidificada)
Sobremesa: Gelatina (sabores variados)

Suco de frutas natural (sabores variados) ou agua de céco

Jantar

Sopa padrao (Liquidificada)

SCL/DL

(=]

Praca dos Girasséis s/n, Plano Diretor Sul, Centro, Palmas-TO - CEP: 77015-007
Tel: + 55 63 3218-1700 www.saude.to.gov.br

Pagina 1 2 1



Ok

Secretaria da
Saude

GOVERNO DO

) TOCANTINS

Edital do Pregao Eletronico n° 135/2016 - Processo: 2016/30550/008365

Sobremesa: Gelatina (sabores variados)

Suco de frutas natural (sabores variados) ou agua de céco

Lista de Géneros e per capita utilizada para producao do Almogo ou Jantar

Temperos/Produto Alimenticio por porg¢do Identificagdo Unidade de | Consumo
(Per capita para composi¢cdo de uma refeicdo (almogo ou Medida Per
jantar) - opgdo para uso no tempero) Capita

Alho Género kg 6g
Azeite de Oliva Género litros 5ml
Cebola Género kg 13g
Cheiro verde Género kg 15g
Leite Género Kg 50ml
Margarina Género Kg 5g
Oleo de soja Género Litros 15ml
Sal Género kg 2g

Per capita para composi¢do de uma refei¢do (almogo ou jantar) - opgdo para uso no tempero

Unidade de Consumo

Sopa/Produto Alimenticio por porgdo Identificagao Medida Per Capita
Abdbora madura Género kg 30g
Abobrinha verde Género kg 30g
Arroz Género kg 10g
Aveia Género kg 10g
Batata inglesa Género kg 30g
Beterraba Género kg 30g
Card Género kg 30g
Carne (musculo) Género kg 25g
Cenoura Género kg 30g
Chucha Género kg 30g
Fuba Género kg 10g

SCL/DL

(=]
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Macarrdo Género kg 10g
Ovo Género kg 50g
Peito de frango Género kg 40g
Tomate Género kg 5g
Unidade de Consumo
Sobremesa Identificagao Medida Per Capita
Gelatina Preparagdo
Suco/Produto Alimenticio por porgdo Identificagao Unidade de Consumo
Medida Per Capita
Suco natural de frutas (De frutas ou polpas variadas) Preparagdo litros 300ml
LANCHE

Bebida Lactea (Leite com café ou achocolatado ou bebida a base de extrato de soja, iogurte ou outros) ou
mingau ou vitamina ou outros)

Agua de cdco ou cha
Gelatina

Suco de Frutas natural

Lista de Géneros e per capita utilizada para produ¢dao do LANCHE

Unidade de | Consumo
Género/Produto Alimenticio Identificagao Medida Per Capita
Agucar refinado Género kg 10g
Agua de coco Género litros 300ml
Alimento achocolatado em pé Género kg 20g
Bebida a base de extrato de soja Género litros 300ml
Café torrado e moido Género kg 10g
Cha Preparagdo litros 300ml
SCL/DL

Chrio)
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Gelatina Preparagdo litros 100ml

logurte Género kg 100g

Leite de vaca in natura tipo C Género litros 300ml

Mingau Preparagdo litros 300ml

Suco de frutas natural Preparagdo litros 300ml

Vitamina Preparagdo litros 300ml
CEIA

Bebida Lactea (Leite com café ou achocolatado ou bebida a base de extrato de soja, iogurte ou mingau ou
vitamina ou outros)

Agua de cbco ou cha
Gelatina

Suco de Frutas natural

Lista de Géneros e per capita utilizada para produgao da CEIA

Género/Produto Alimenticio Identificacdo | Unidade de | Consumo
Medida Per Capita
Agucar refinado Género kg 10g
Agua de coco Género litros 300ml
Alimento achocolatado em pé Género kg 20g
Bebida a base de extrato de soja Género litros 300ml
Café torrado e moido Género kg 10g
Cha Preparagdo litros 300ml
Gelatina Preparacao litros 100ml
logurte Género kg 100g
Leite de vaca in natura tipo C Género litros 300ml
Mingau Preparacao litros 300ml
Suco de frutas natural Preparacao litros 300ml
Vitamina de frutas Preparacao litros 300ml
SCL/DL
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DIETA LEVE PARA PACIENTEADULTO E INFANTIL

Desjejum
Bebida Lactea (Leite enriquecido ou bebida a base de extrato de soja ou mingau ou vitamina ou outros)
Bolacha (agua e Sal) ou de Maisena ou de Leite
Suco de frutas natural ou agua de Coéco ou Gelatina
Fruta natural
Geléia
Lista de Géneros e per capita utilizada para produgdo do Desjejum
Género/Produto Alimenticio Identificagao Unidade de | Consumo Per

Medida Capita
Agucar refinado Género kg 10g
Agua de coco Género litros 300ml
Alimento achocolatado em pé Género kg 20g
Bebida a base de extrato de soja Género litros 300ml
Bolacha (agua e Sal) ou de Maisena ou de Leite Género kg 40g
Café torrado e moido Preparagao kg 10g
Cha Preparagao litros 300ml
Frutas Género kg 100g
Gelatina Género litros 100ml
logurte de frutas Género kg 100g
Leite de vaca in natura tipo C Género litros 300ml
Margarina Vegetal Género kg 5g
Mingau Preparacao litros 300ml
Suco de frutas natural Preparacao litros 300ml
Vitamina de frutas padrao Preparacao litros 300ml
Torradas Género kg 40g

SCL/DL

(=]
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Colagdo (obs: somente para paciente infantil menor de 12 anos de idade)

Vitamina de frutas, suco natural de frutas, mingau ou outros

Lista de Géneros e per capita utilizada para producao da Colagao

Colagido/Produto Alimenticio Identificagdo Unidade de | Consumo Per

Medida Capita
Bebida a base de extrato de soja Género litros 200ml
logurte Género litros 100g
Mingau Preparagdo litros 200ml
Suco de frutas natural Preparagdo litros 300ml
Vitamina Preparagdo litros 200ml

Almogo

Sopa
Carne bovina ou aves (Desfiada ou moida) ouPreparagdo de ovo ou carne de soja texturizada
Guarnicdo - (Preferencialmente purés de batata, cenoura, mandioca ou abdbora)

Sobremesas:doces de consisténcia pastosa (variados), gelatina, manjar ou pudim ou fruta natural de
consisténcia macia sem casca ou cozida sem casca)

Suco de frutas natural (sabores variados)

Jantar

Sopa

carne bovina ou aves (Desfiada ou moida) ou Preparac¢do de ovo ou carne de soja texturizada

Guarnigdo - (Preferencialmente purés de batata, cenoura, abdbora)

Sobremesas:doces de consisténcia pastosa (variados), gelatina, manjar ou pudim ou fruta natural de
consisténcia macia sem casca ou cozida sem casca)

Suco de frutas natural (sabores variados)

SCL/DL

Ohy40
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Lista de Géneros e per capita utilizada para produgdo do Almogo ou jantar

Temperos/Produto Alimenticio por porgdo Identificacdo | Unidade de | Consumo Per
Per capita para composigdo de uma refei¢do (almogo ou Medida Capita
jantar) -opg¢do para uso no tempero

Alho Género kg 6g
Azeite de Oliva Género litros Sml
Caldo (carne, galinha e outros) Género Kg 5g
Cebola Género kg 13g
cheiro verde Género kg 15g
Creme de Leite Género Kg 20g
Extrato de Tomate Género kg 20g
Leite Género Kg 50ml
Louro seco Género kg 2g
Margarina Género Kg 5g
Oleo de soja Género Litros 15ml
Orégano seco Género kg 2g
Sal Género kg 2g
Tomate maduro Género kg 75g

Per capita para composigdo de uma refei¢do (almogo ou jantar) -opgdo para uso no tempero

Carne/Produto Alimenticio por porg¢do Identificagdo | Unidade de | Consumo Per
Medida Capita
Carne (bovina tipo coxdo duro) Género kg 150g
Carne (bovina tipo musculo) Género kg 170g
Carne (bovina tipo Patinho) Género kg 150g
Carne de soja texturizada Género kg 100g
Frango em pecas (Peito e filé de peito) Género kg 180g

( para composicdo do prato devera ser considerado um tipo de carne por porgdo ou substituir por uma
Preparagdo de ovo)

Tel: + 55 63 3218-1700 www.saude.to.gov.br

SCL/DL
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Guarnig¢do/Produto Alimenticio por porgdo Identificagdo | Unidade de | Consumo Per
Medida Capita
Abdbora Género Kg 150g
Batata inglesa Género Kg 150g
Purés (batata, cenoura, mandioca, cara e outros) Preparagdo kg 150g
Legumes ( bem cozidos) Género kg 130g
Sopa/Produto Alimenticio por porgdo Identificagdo | Unidade de | Consumo Per
Medida Capita
Abodbora madura Género kg 30g
Abobrinha verde Género kg 30g
Acelga Género kg 5g
Arroz Género kg 10g
Aveia Género kg 10g
Batata inglesa Género kg 30g
Beterraba Género kg 30g
Brocolis Género kg 5g
Cara Género kg 30g
Carne (musculo) Género kg 25g
Cenoura Género kg 30g
Chuchu Género kg 30g
Couve flor Género kg 5g
Couve manteiga Género kg 5g
Ervilhas secas Género kg 10g
Fuba Género kg 10g
Macarrao Género kg 10g
Mandioca Género kg 30g
Ovo Género kg 50g
Peito de frango Género kg 40g
Repolho Branco Género kg 5g
Repolho Roxo Género kg 5g
Tomate Género kg 5g
Vagem Género kg 30g
SCL/DL

Chrio)
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Sobremesa/Produto Alimenticio por porgdo

Identificagdo | Unidade de | Consumo Per

Medida Capita
Doce em pasta (variados) Género kg 50g
Frutas Género kg 100g
Gelatina Preparacdo litros 100ml
Manjar Preparagdo kg 100g
Pudim Preparagdo kg 100g

Suco/Produto Alimenticio por porgdo

Identificagao Unidade de | Consumo Per

Medida Capita
de Medida Per capita
Suco natural de frutas (De frutas ou polpas variadas) Preparagdo litros 200ml

LANCHE DA TARDE

Bebida Lactea (Leite com café ou achocolatado ou bebida a base de extrato de soja ou iogurte ou vitaminas

de frutas ou mingau ou outros)

Bolacha (agua e Sal) ou bolacha deMaisena ou Bolacha de Leite ou torradas

Fruta natural
Suco de frutas natural ou dgua de Coco ou Gelatina

Geléia ou requeijdao ou margarina

Lista de Géneros e per capita utilizada para produgdao do MERENDA da tarde

Género/Produto Alimenticio Identificagdo | Unidade de | Consumo Per
Medida Capita
Acucar refinado Género kg 10g
Alimento achocolatado em pé Género kg 20g
Agua de coco Género litros 300ml
Bebida a base de extrato de soja Género litros 200ml
Bolacha (agua e Sal) ou de Maisena ou de Leite Género kg 40g
SCL/DL

(=]
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Café torrado e moido Género kg 10g
Frutas Género kg 150g
Gelatina Preparagao litros 100ml
Geléia de fruta Género kg 30g
logurte de frutas Género kg 100g
Leite de vaca in natura tipo C Género litros 200 ml
Margarina Vegetal Género kg 5g
Mingau Preparagdo litros 200ml
Torradas Género kg 40g
Queijo tipo Requeijdo Género kg 20g
Suco de frutas natural Preparagao litros 300ml
Vitaminas de frutas (variadas) Preparagao litros 200ml
Bebida Lactea (Leite com café ou achocolatado ou cha ou mingau ou outros)
Bolachas ou Biscoitos ou torradas e outros
Geléia ou requeijao ou margarina
Lista de Géneros e per capita utilizada para produgdo da Ceia
Género/Produto Alimenticio Identificagdo | Unidade de | Consumo Per
Medida Capita
Aculcar refinado Género kg 10g
Alimento achocolatado em pé Género kg 20g
Bolacha (agua e Sal) ou de Leite ou de Maisena Género kg 40g
Cha Preparagao kg 200ml
Café torrado e moido Género kg 10g
Geléia de fruta Género kg 30g
Leite de vaca in natura tipo C Género litros 200 ml
Margarina Vegetal Género kg 5g
Mingau Preparagao litros 200ml
SCL/DL

(=]
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Queijo tipo Requeijdo Género kg 20g

Torradas Género kg 40g

DIETA BRANDA PARA PACIENTESADULTO E INFANTIL

Desjejum

Bebida Lactea (Leite com café ou achocolatado ou bebida a base de extrato de soja ou iogurte ou vitaminas
de frutas ou mingau ou outros)

Fruta natural (de consisténcia maciae sem casca ou cozida e sem casca)
Geléia ou requeijao ou margarina
P3o (francés ou de forma ou bisnaga , bolo ou cuscuz ou outros)

Suco de frutas natural ou dgua de c6co ou cha

Lista de Géneros e per capita utilizada para producao do Desjejum

Género/Produto Alimenticio Identificagdo | Unidade de | Consumo Per
Medida Capita
Acucar refinado Género kg 10g
Alimento achocolatado em pé Género kg 20g
Bebida a base de extrato de soja Género litros 200ml
Bolo de trigo (sabores variados) Preparagao kg 50g
Café torrado e moido Género kg 10g
Cha Género litros 300ml
Cuscuz Preparagdo kg 50g
Frutas (de consisténcia macia ou cozida) Género kg 150g
Geléia de fruta Género kg 30g
Leite de vaca in natura tipo C Género litros 200 ml
Margarina Vegetal Género kg 5g
P3o doce Género kg 50g
Pdo de forma Género kg 25g
SCL/DL
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P3o francés Género kg 50g
Queijo tipo Requeijdo Género kg 20g
Suco de frutas natural Género litros 300ml
Vitamina de frutas padrao Preparagdo litros 200ml

Colagdo (obs: somente para paciente infantil menor de 12 anos de idade)

Bebida Lactea (Leite com café ou achocolatado ou bebida a base de extrato de soja ou logurte ou mingau)

Género/Produto Alimenticio Identificagdo | Unidade de | Consumo Per
Medida Capita
Alimento achocolatado em pé Género kg 10g
Bebida a base de extrato de soja Género litros 250g
logurte Género kg 100g
Mingau Preparagdo litros 250ml
Cha Género litros 250ml
Leite de vaca in natura tipo C Género litros 250g

Almogo

Arroz

Carne bovina ou aves ou peixes ou carbne de soja texturizada

Caldo de feijdo ou sopasvariadas

Guarnigdo - a base de legumes ou vegetais cozidos ou massas

Salada:legumes cozidos

Sobremesas:doces de consisténcia pastosa (variados), gelatina, manjar ou pudim ou fruta natural de

consisténcia macia sem casca ou cozida sem casca)

Suco de frutas natural (sabores variados)

Jantar

SCL/DL

Praca dos Girasséis s/n, Plano Diretor Sul, Centro, Palmas-TO - CEP: 77015-007
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Arroz

carne bovina ou aves ou peixes ou carne de soja texturizada
Caldo de feijdo ou sopasvariadas

Guarnigdo - a base de legumes ou vegetais cozidos ou massas
Salada:legumes cozidos

Sobremesas:doces de consisténcia pastosa (variados), gelatina, manjar ou pudim ou fruta natural de
consisténcia macia sem casca ou cozida sem casca)

Suco de frutas natural (sabores variados)

Lista de Géneros e per capita utilizada para produgao do Almocgo ou jantar

Temperos/Produto Alimenticio por porg¢do Identificagdo | Unidade de | Consumo Per
( Per capita para composicdo de uma refeigdo (almogo ou Medida Capita
jantar) - opg¢do para uso no tempero)

Alho Género kg 6g

Azeite de Oliva Género litros 5ml
Cebola Género kg 13g
Cheiro verde Género kg 15g
Creme de Leite Género Kg 20g
Extrato de Tomate Género kg 20g
Leite Género Kg 50ml
Margarina Género Kg 5g

Oleo de soja Género Litros 15ml
Sal Género kg 2g

Tomate maduro Género kg 20g

Per capita para composicdo de uma refeicdo (almogo ou jantar) -op¢do para uso no tempero

Arroz/Produto Alimenticio por porg¢io Identificagdo | Unidade de | Consumo Per

Medida Capita

Arroz polido (longo, fino, tipo ) Género kg 105g
SCL/DL

(=]
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Feijdo/Produto Alimenticio por porcdo Identificacdo | Unidade de | Consumo Per
Medida Capita
de Medida Per capita
Feijdo (carioca, preto e outros)Para produgdo de caldo Género kg 52g
Carne/Produto Alimenticio por porgdo Identificagdo | Unidade de | Consumo Per
Medida Capita
Carne (bovina tipo coxdo mole) Género kg 160g
Carne (bovina tipo coxdo duro) Género kg 150g
Carne (bovina tipo Figado) Género kg 110g
Carne (bovina tipo musculo) Género kg 170g
Carne (bovina tipo Patinho) Género kg 150g
Carne de soja texturizada Género kg 100g
Frango em pecas (coxas e sobrecoxas) Género kg 270g
Frango em pegcas (Peito e filé de peito) Género kg 180g
Peixe em postas Género kg 150g
Peixeem filé Género kg 130g

( para composicdo do prato deverd ser considerado um tipo de carne por porg¢ado)

Guarnig¢do/Produto Alimenticio por porgdo Identificagdo | Unidade de | Consumo Per
Medida Capita
Abdbora Género Kg 150g
Batata inglesa Género Kg 150g
Purés (batata, cenoura, mandioca, cara e outros) Preparagao kg 150g
Legumes Género kg 130g
Massa alimenticia fresca para nhoque Género Kg 200g
Massa alimenticia seca Género kg 80g

A guarnigdo podera ser preparada utilizando outros itens que compde a refeicdo e em alguns caso

substituir o prato principal

(=]
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Salada/Produto Alimenticio por porgdo Identificagdo | Unidade de | Consumo Per
Medida Capita
Abodbora madura Género kg 130g
Abobrinha verde Género kg 120g
Batata inglesa Género kg 150g
Berinjela Género kg 100g
Beterraba Género kg 100g
Cenoura Género kg 150g
Chuchu Género kg 130g
Sopa/Produto Alimenticio por porg¢io Identificacdo | Unidade de | Consumo Per
Medida Capita
Abodbora madura Género kg 30g
Abobrinha verde Género kg 30g
Arroz Género kg 10g
Aveia Género kg 10g
Batata inglesa Género kg 30g
Beterraba Género kg 30g
Carne (musculo) Género kg 25g
Cenoura Género kg 30g
Chucha Género kg 30g
Fuba Género kg 10g
Macarrao Género kg 10g
Ovo Género kg 50g
Peito de frango Género kg 40g
Tomate Género kg 5g
Sobremesa/Produto Alimenticio por porgédo Identificagdo | Unidade de | Consumo Per
Medida Capita
Banana Maca Género kg 100g
Banana Nanica Género kg 150g
Banana Prata Género kg 100g
Gelatina Preparagao litros 100ml
SCL/DL

Chrio)
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Edital do Pregéo Eletronico n° 135/2016 - Processo: 2016/30550/008365

Maga Nacional Género kg 100g

Mamao Formosa Género kg 200g

Manjar Preparagao kg 100g

Pudim Preparagao kg 100g

Suco/Produto Alimenticio por porgdo Identificacdo | Unidade de | Consumo Per

Medida Capita

Suco natural de frutas (De frutas ou polpas variadas ndo

acidas) Género litros 200ml

LANCHE da tarde

Bebida Lactea (Leite com café ou achocolatado ou bebida a base de extrato de soja, iogurte ou outros) ou
mingau ou vitamina

Fruta natural (de consisténcia maciae sem casca ou cozida e sem casca)
Geléia ou requeijdao ou margarina
P3es variados ou bolo ou outros

Suco ou agua de Céco ou Gelatina

Lista de Géneros e per capita utilizada para producdo do LANCHE da tarde

Género/Produto Alimenticio Identificagdo | Unidade de | Consumo Per
Medida Capita
Aculcar refinado Género kg 10g
Agua de coco Género litros 300ml
Alimento achocolatado em pé Género kg 20g
Bebida a base de extrato de soja Género litros 200ml
Bolo de trigo (sabores variados) Preparagdo kg 50g
Café torrado e moido Género kg 10g
Fruta natural (de consisténcia macia esem casca ou cozida e
sem casca) Género kg 150g
SCL/DL

Chrio)
[=
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Gelatina Género litros 100ml
Geléia de fruta Género kg 30g
logurte de frutas Género kg 100g
Leite de vaca in natura tipo C Género litros 200 ml
Margarina Vegetal Género kg 5g
Mingau Preparagao litros 200ml
P3o doce Género kg 50g
P3o francés Género kg 50g
Queijo tipo Requeijdo Género kg 20g
Suco de frutas natural Género litros 300ml
Vitaminas de frutas (variadas) Preparagao litros 200ml
Ceia

Bebida Lactea (Leite com café ou achocolatado ou cha ou mingau ou vitamina ou outros)
Bolachas ou Biscoitos ou torradas e outros

Geléia ou requeijao ou margarina

Lista de Géneros e per capita utilizada para produgdo da Ceia

Género/Produto Alimenticio Identificagdo | Unidade de | Consumo Per
Medida Capita
Aclcar refinado Género kg 10g
Alimento achocolatado em pé Género kg 20g
Bebida a base de extrato de soja Género litros 300ml
Bolacha (agua e Sal) ou de Maisena ou de Leite Género kg 40g
Café torrado e moido Género kg 10g
Cha Género kg 200ml
Geléia de fruta Género kg 30g
Leite de vaca in natura tipo C Género litros 200 ml
Margarina Vegetal Género kg 5g
Mingau Preparagdo litros 200ml
SCL/DL

: - Praca dos Girasséis s/n, Plano Diretor Sul, Centro, Palmas-TO - CEP: 77015-007
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Edital do Pregao Eletronico n° 135/2016 - Processo: 2016/30550/008365

P3o doce Género kg 50g
P3o francés Género kg 50g
Queijo tipo Requeijdo Género kg 20g
Torradas Género kg 40g
Vitamina de frutas padrao Preparagdo litros 200ml

DIETA GERAL PARA PACIENTEADULTO E INFANTIL E ACOMPANHANTE ADULTO

Ok

Desjejum

Bebida Lactea (Leite enriquecido ou bebida a base de extrato de soja, iogurteou mingau ou vitamina ou

outros)
Fruta natural
Geléia ou requeijdo ou margarina ou frios

Suco de frutas natural ou agua de c6coou cha

Pdo (francés ou de forma ou bisnagaou cuscuz ou beiju ou bolo ou outros)

Lista de Géneros e per capita utilizada para producao do Desjejum

Género/Produto Alimenticio Identificacdo | Unidade Consumo
de Per Capita
Medida
Aclcar refinado Género kg 10g
Alimento achocolatado em pé Género kg 20g
Bebida a base de extrato de soja Género litros 200ml
Beiju Preparagao kg 50g
Bolo de trigo (sabores variados) Preparagdo kg 50g
Café torrado e moido Género kg 10g
Cha Género litros 300ml
Cuscuz Preparagao kg 50g
Geléia de fruta Género kg 30g
Frutas Género kg 150g
SCL/DL

(=]
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Edital do Pregao Eletronico n° 135/2016 - Processo: 2016/30550/008365

logurte Género kg 100g
Leite de vaca in natura tipo C Género litros 200 ml
Margarina Vegetal Género kg 5g
Mingau Preparagao litros 200ml
P3o doce Género kg 50g
P3o francés Género kg 50g
Presunto magro Género kg 30g
Queijo tipo Mussarela Género kg 25g
Queijo tipo Prato Género kg 50g
Queijo tipo Requeijdo Género kg 20g
Suco de frutas natural Género litros 300ml
Vitamina de frutas Preparagao litros 200ml
Colacdo (obs: somente para paciente infantil menor de 12 anos de idade)
Bebida Lactea (Leite com café ou achocolatado ou bebida a base de extrato de soja ou logurte ou
mingauou vitamina ou outros
Cha ou agua de c6co ou suco de frutas natural
Bolachas ou torradas
Género/Produto Alimenticio Identificagdo Unidade Consumo
de Per Capita
Medida
Agua de Coco Género litros 250ml
Alimento achocolatado em pé Género kg 10g
Bebida a base de extrato de soja Género litros 250g
Bolacha (agua e Sal) ou de Maisena ou de Leite Género kg 40g
Mingau Preparacao litros 250ml
Café torrado e moido Género kg 5g
Cha Género litros 250ml
Leite de vaca in natura tipo C Género litros 250g
Suco de frutas natural Género litros 300ml
Torradas Género kg 40g
SCL/DL

[=]
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Vitamina de frutas | Preparagdo | litros | 200ml

Almogo

Arroz

Carne bovina ou aves ou peixes

Feijdo ou leguminosas ou sopasvariadas

Guarnigdo - a base de legumes ou vegetais folhosos ou massas
Salada: Folhas ou legumes ou leguminosas

Sobremesas: Frutas(variadas) ou doces (variados)

Suco de frutas natural (sabores variados)

Jantar

Arroz

Carne bovina ou aves ou peixes

Feijdo ou leguminosas ou sopasvariadas

Guarnicdo - a base de legumes ou vegetais folhnosos ou massas

Salada: Folhas ou legumes ou leguminosas
Sobremesas: Frutas(variadas) ou doces (variados)

Suco de frutas natural (sabores variados)

Lista de Géneros e per capita utilizada para producao do Almogo ou jantar

Temperos/Produto Alimenticio por porgcdo Identificagdo | Unidade Consumo
( Per capita para composicdo de uma refeicdo (almogo ou de Per Capita
jantar) - opgdo para uso no tempero) Medida

Alho Género kg 6g

Azeite de Oliva Género litros 5ml

Caldo (carne, galinha e outros) Género Kg 5g

SCL/DL
[=] 3% =] N .
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Cebola Género kg 13g
Cheiro verde Género kg 15g
Creme de Leite Género Kg 20g
Extrato de Tomate Género kg 20g
Leite Género Kg 50ml
Limao Género kg 15g
Linglica Calabresa Género Kg 50g
Louro séco Género kg 2g
Margarina Género Kg 5g
Molho shoyo Género litros 8 ml
Oleo de soja Género Litros 15ml
Orégano séco Género kg 2g
Pimenta do Reino (em Po) Género kg 1g
Pimentdo Género kg 20g
Queijo parmesdo Género kg 10g
Sal Género kg 2g
Tomate maduro Género kg 75g
Toucinho defumado (bacon) Género kg 30g
Vinagre de vinho Género kg 5ml
Arroz/Produto Alimenticio por por¢do Identificacdo | Unidade Consumo
de Per Capita
Medida
Arroz polido (longo, fino, tipo I) Género kg 105g
Feijdo/Produto Alimenticio por porcdo Identificagdo | Unidade Consumo
de Per Capita
Medida
de Per capita
Medida
Feijdo (carioca, preto e outros) Género kg 52g
SCL/DL

Chrio)
[=
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Edital do Pregao Eletronico n° 135/2016 - Processo: 2016/30550/008365

Leguminosa/Produto Alimenticio por por¢do Identificagdo | Unidade Consumo
de Per Capita
Medida
Lentilha, soja, grao de bico, fava, ervilhas secas Género kg 50g
Carne/Produto Alimenticio por por¢do Identificagdo | Unidade Consumo
de Per Capita
Medida
Carne (bovina tipo coxdo mole) Género kg 160g
Carne (bovina tipo coxdo duro) Género kg 150g
Carne (bovina tipo Figado) Género kg 110g
Carne (bovina tipo musculo) Género kg 170g
Carne (bovina tipo Patinho) Género kg 150g
empanado de frangos (composto de peito de frango) Género kg 170g
Frango em pecas (coxas e sobrecoxas) Género kg 270g
Frango em pegas (Peito e filé de peito) Género kg 180g
Lingliga de frango Género kg 180g
Peixe em postas Género kg 150g
Peixeem filé Género kg 130g
( para composigdo do prato devera ser considerado um tipo de carne por porgdo)
Guarni¢do/Produto Alimenticio por porg¢do Identificagdo | Unidade Consumo
de Per Capita
Medida
Abdbora Género Kg 150g
Batata inglesa Género Kg 150g
Purés (batata, cenoura, mandioca, cara e outros) Preparagao kg 150g
Legumes Género kg 130g
Mandioca Género Kg 150g
SCL/DL

(=]
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Massa alimenticia fresca para nhoque Género Kg 200g
Massa alimenticia Lazanha Género kg 80g
Massa alimenticia seca Género kg 80g
Vegetais folhosos Género kg 60g
A guarnigdo podera ser preparada utilizando outros itens que compde a refei¢do e em alguns caso
substituir o prato principal
Salada/Produto Alimenticio por por¢do Identificagdo | Unidade Consumo
de Per Capita
Medida
Abdbora madura Género kg 130g
Abobrinha verde Género kg 120g
Acelga Género kg 80g
Alface crespa ou lisa Género kg 80g
Almeirdo Género kg 80g
Batata inglesa Género kg 150g
Berinjela Género kg 100g
Beterraba Género kg 100g
Brécolis Género kg 150g
Cenoura Género kg 150g
Chuchu Género kg 130g
Couve flor Género kg 130g
Couve manteiga Género kg 120g
Mandioca Género kg 150g
Milho Género kg 60g
Pepino Comum Género kg 100g
Pimentao Género kg 20g
Repolho Branco Género kg 120g
Repolho Roxo Género kg 120g
Tomate Género kg 70g
Vagem Género kg 100g
SCL/DL

Chrio)
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Sopa/Produto Alimenticio por porgdo Identificacdo | Unidade Consumo
de Per Capita
Medida
Abdbora madura Género kg 30g
Abobrinha verde Género kg 30g
Acelga Género kg 5g
Arroz Género kg 10g
Aveia Género kg 10g
Batata inglesa Género kg 30g
Beterraba Género kg 30g
Brocolis Género kg 5g
Cara Género kg 30g
Carne (musculo) Género kg 25g
Cenoura Género kg 30g
Chuchu Género kg 30g
Couve flor Género kg 5g
Couve manteiga Género kg 5g
Ervilhas secas Género kg 10g
Fuba Género kg 10g
Macarrao Género kg 10g
Mandioca Género kg 30g
Ovo Género kg 50g
Peito de frango Género kg 40g
Repolho Branco Género kg 5g
Repolho Roxo Género kg 5g
Tomate Género kg 5g
Vagem Género kg 30g
Sobremesa/Produto Alimenticio por porcdo Identificagdo | Unidade Consumo
de Per Capita
Medida
Abacaxi Género kg 150g
Banana Maca Género kg 100g
Banana Nanica Género kg 150g
SCL/DL

Chrio)
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Banana Prata Género kg 100g
Doce em pasta (variados) Género kg 50g
Gelatina Preparagao litros 100ml
Laranja comum Género kg 150g
Macga Nacional Género kg 100g
Mamao Formosa Género kg 200g
Manga Tomi Género kg 100g
Manjar Preparagao kg 100g
Melancia Género kg 300g
Meldo Género kg 250g
Pudim Preparagdo kg 100g
Salada de frutas Preparagao kg 150g
Tangerina Género kg 100g
Suco/Produto Alimenticio por porgcdo Identificagdo | Unidade Consumo
de Per Capita
Medida
Suco natural de frutas (De frutas ou polpas variadas) Género litros 200ml

LANCHE da tarde

Bebida Lactea (Leite com café ou achocolatado ou bebida a base de extrato de soja, iogurte ) ou mingau ou

vitaminas ou outros

P3es variados ou bolo ou manguldoou Salgados elaborados assados, tortas, sanduiches e outros

Geléia ou requeijdo ou margarina ou frios
Suco de frutas natural ou dgua de Coco ou Gelatina

Fruta natural

Tel: + 55 63 3218-1700 www.saude.to.gov.br
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Lista de Géneros e per capita utilizada para producdo do LANCHE da tarde

Género/Produto Alimenticio Identificagdo | Unidade Consumo
de Per Capita
Medida
Aculcar refinado Género kg 10g
Agua de coco Género litros 300ml
Alimento achocolatado em pé Género kg 20g
Bebida a base de extrato de soja Género litros 200ml
Bolo de trigo (sabores variados) Preparagao kg 50g
Café torrado e moido Género kg 10g
Fruta natural Género kg 150g
Gelatina Género litros 100ml
Geléia de fruta Género kg 30g
logurte de frutas Género kg 100g
Leite de vaca in natura tipo C Género litros 200 ml
Mangulao Preparagao kg 60g
Margarina Vegetal Género kg 5g
Mingau Preparagao litros 200ml
Misto Preparagao kg 85g
P3o de queijo Preparagao kg 130g
P3o doce Género kg 50g
Pdo francés Género kg 50g
Presunto magro Género kg 20g
Queijo tipo Mussarela Género kg 20g
Queijo tipo Prato Género kg 20g
Queijo tipo Requeijdo Género kg 20g
Salgados Preparacao kg 60g
Sanduiche Preparacao kg 100g
Suco de Frutas Natural Género Litros 200ml
Torta salgada Preparacao kg 60g
Vitaminas de frutas (variadas) Preparagao litros 200ml
SCL/DL

[=]
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Ceia
Bebida Lactea (Leite com café ou achocolatado ou bebida a base de extrato de soja) ou mingau ou
vitaminas ou cha
Pdes variados ou bolo ou Bolachas ou torradas e outros
Geléia ou requeijao ou margarina
Pdes variados ou bolo ou outros
Lista de Géneros e per capita utilizada para producao da Ceia
Género/Produto Alimenticio Identificacdo | Unidade Consumo
de Per Capita
Medida
Aculcar refinado Género kg 10g
Alimento achocolatado em pé Género kg 20g
Bebida a base de extrato de soja Género litros 300ml
Bolacha (agua e Sal) ou de Maisena ou de Leite Género kg 40g
Bolo de trigo (sabores variados) Preparagao kg 50g
Café torrado e moido Género kg 10g
Cha Género kg 200ml
Geléia de fruta Género kg 30g
Leite de vaca in natura tipo C Género litros 200 ml
Margarina Vegetal Género kg 5g
Mingau Preparacgao litros 200ml
P3o doce Género kg 50g
Pdo francés Género kg 50g
Queijo tipo Requeijdo Género kg 20g
Torradas Género kg 40g
Vitamina de frutas padrao Preparacao litros 200ml
SCL/DL
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DIETA HIPERPROTEICA E HIPERCALORICA PARA PACIENTEADULTO E INFANTIL

Desjejum

Bebida Lactea (Leite enriquecido ou bebida a base de extrato de soja, iogurte ou mingau ou vitamina ou
outros)

Suco de frutas natural ou dgua de c6co ou cha
Fruta natural
Geléia ou requeijdo ou margarina ou frios

P3o (francés ou de forma ou bisnaga cuscuz , bolo, beiju ou outros)

Lista de Géneros e per capita utilizada para producao do Desjejum

Género/Produto Alimenticio Identificagdo Unidade |Consumo Per
de Medida Capita
Aclcar refinado Género kg 10g
Agua de coco Género litros 300ml
Alimento achocolatado em pé Género kg 20g
Bebida a base de extrato de soja Género litros 200ml
Beiju Preparagdo kg 50g
Bolo de trigo (sabores variados) Preparagao kg 50g
Café torrado e moido Género kg 10g
Cha Género litros 300ml
Cuscuz Preparagao kg 50g
Geléia de fruta Género kg 30g
Frutas Género kg 150g
logurte Género kg 100g
Leite de vaca in natura tipo C Género litros 200 ml
Margarina Vegetal Género kg 5g
Mingau Preparagao litros 200ml
P3o doce Género kg 50g
SCL/DL

Chrio)
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P3o francés Género kg 50g
Presunto magro Género kg 30g
Queijo tipo Mussarela Género kg 25g
Queijo tipo Prato Género kg 50g
Queijo tipo Requeijdo Género kg 20g
Suco de frutas natural Género litros 300ml
Vitamina de frutas Preparagao litros 200ml

Colagdo(Para Pacientes Adulto e Infantil)

Mingau ou vitamina de frutas ou logurte ou bebidas a base de extrato soja

Lista de Géneros e per capita utilizada para producao da Colagao

Ok

Colagdo/Produto Alimenticio Identificagdo Unidade |Consumo Per
de Medida Capita
Bebida a base de extrato de soja Género litros 200ml
logurte Género kg 100g
Mingau Preparagao litros 200ml
Vitamina Preparagao litros 200ml
Almogo
Arroz
Carne bovina ou aves ou peixes ou ovos
Feijdo ou leguminosas
Guarnicdo - a base de legumes ou vegetais folhosos ou massas
Salada: Folhas ou legumes ou leguminosas
Sobremesas: Frutas(variadas) ou doces (variados)
Suco de frutas natural (sabores variados)
Jantar
SCL/DL

(=]
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Arroz (com margarina ou queijo ralado) ou sopa (enriquecida com queijo ralado)
Carne bovina ou aves ou peixes ou ovos

Feijdo ou leguminosas

Guarnigdo - a base de legumes ou vegetais folhosos ou massas

Salada: Folhas ou legumes ou leguminosas

Sobremesas: Frutas(variadas) ou doces (variados)

Suco de frutas natural (sabores variados)

Lista de Géneros e per capita utilizada para produgdo do Almogo ou Jantar

Temperos/Produto Alimenticio por porgdo Identificagdo Unidade | Consumo Per
( Per capita para composigdo de uma refeigdo (almogo ou de Medida Capita
jantar) - opgdo para uso no tempero)
Alho Género kg 6,58
Azeite de Oliva Género litros 5,2ml
Caldo (carne, galinha e outros) Género Kg 5g
Cebola Género kg 13g
Cheiro verde Género kg 15g
Creme de Leite Género Kg 20g
Extrato de Tomate Género kg 20g
Leite Género Kg 50ml
Limao Género kg 15g
Lingliica Calabresa Género Kg 50g
Louro séco Género kg 2g
Margarina Género Kg 5g
Molho shoyo Género litros 8 ml
Oleo de soja Género Litros 15ml
Orégano séco Género kg 2g
Pimenta do Reino (em Pd) Género kg 1g
Pimentao Género kg 20g
SCL/DL

Chrio)
[=
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Queijo parmesdo Género kg 10g
Sal Género kg 2g
Tomate maduro Género kg 75g
Vinagre de vinho Género kg 5mi
Per capita para composi¢do de uma refeicdo (almogo ou jantar) - opg¢do para uso no tempero
Arroz/Produto Alimenticio por por¢io Identificagdo Unidade |Consumo Per
de Medida Capita
Arroz polido (longo, fino, tipo I) Género kg 105¢g
Feijao/Produto Alimenticio por porgdo Identifica¢do Unidade |Consumo Per
de Medida Capita
Feijdo (carioca, preto e outros) Género kg 52g
Leguminosa/Produto Alimenticio por por¢ido Identificagdo Unidade |Consumo Per
de Medida Capita
Lentilha, soja, grao de bico, fava, ervilhas secas Género kg 50g
Carne ou Proteinas/Produto Alimenticio por porg¢io Identificacdo Unidade |Consumo Per
de Medida Capita
Carne (bovina tipo coxdo mole) Género kg 160g
Carne (bovina tipo coxdo duro) Género kg 150g
Carne (bovina tipo Figado) Género kg 110g
Carne (bovina tipo musculo) Género kg 170g
Carne (bovina tipo Patinho) Género kg 150g
empanado de frangos (composto de peito de frango) Género kg 170g
Frango em pecas (coxas e sobrecoxas) Género kg 270g
Frango em pecas (Peito e filé de peito) Género kg 180g
Lingliica de frango Género kg 180g
Ovos Género kg 50g
Peixe em postas Género kg 150g
SCL/DL

(=]
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Peixe em filé Género kg 130g

Guarnig¢do/Produto Alimenticio por porgdo Identificagao Unidade |Consumo Per
de Medida Capita

Abdbora Género Kg 150g
Batata inglesa Género Kg 150g
Purés (batata, cenoura, mandioca, cara e outros) Preparagdo kg 150g
Legumes Género kg 130g
Mandioca Género Kg 150g
Massa alimenticia fresca para nhoque Género Kg 200g
Massa alimenticia Lazanha Género kg 80g
Massa alimenticia seca Género kg 80g
Vegetais folhosos Género kg 60g
Salada/Produto Alimenticio por porg¢io Identificagdo Unidade |Consumo Per

de Medida Capita

Abdbora madura Género kg 130g
Abobrinha verde Género kg 120g
Acelga Género kg 80g
Alface crespa ou lisa Género kg 80g
Almeirdo Género kg 80g
Batata inglesa Género kg 150g
Berinjela Género kg 100g
Beterraba Género kg 100g
Brécolis Género kg 150g
Cenoura Género kg 150g
Chucha Género kg 130g
Couve flor Género kg 130g
Couve manteiga Género kg 120g
Mandioca Género kg 150g
Milho Género kg 60g
Pepino Comum Género kg 100g
SCL/DL

Chrio)
[=
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Pimentao Género kg 20g
Repolho Branco Género kg 120g
Repolho Roxo Género kg 120g
Tomate Género kg 70g
Vagem Género kg 100g
Sopa/Produto Alimenticio por porg¢do Identificagdo Unidade |Consumo Per
de Medida Capita
Abdbora madura Género kg 30g
Abobrinha verde Género kg 30g
Acelga Género kg 5g
Arroz Género kg 10g
Aveia Género kg 10g
Batata inglesa Género kg 30g
Beterraba Género kg 30g
Brécolis Género kg 5g
Cara Género kg 30g
Carne (musculo) Género kg 25g
Cenoura Género kg 30g
Chuchu Género kg 30g
Couve flor Género kg 5g
Couve manteiga Género kg 5g
Ervilhas secas Género kg 10g
Fuba Género kg 10g
Macarrao Género kg 10g
Mandioca Género kg 30g
Ovo Género kg 50g
Peito de frango Género kg 40g
Queijo Parmesao Género kg 10g
Repolho Branco Género kg 5g
Repolho Roxo Género kg 5g
Tomate Género kg 5g
SCL/DL

Chrio)
[=

Praca dos Girasséis s/n, Plano Diretor Sul, Centro, Palmas-TO - CEP: 77015-007
Tel: + 55 63 3218-1700 www.saude.to.gov.br

Péginal 5 3



[=];
[=]

Secretaria da
Saude

GOVERNO DO

Al TOCANTINS

Edital do Pregéo Eletronico n° 135/2016 - Processo: 2016/30550/008365

Vagem Género kg 30g
Sobremesa/Produto Alimenticio por porgdo Identificagao Unidade |Consumo Per
de Medida Capita
Abacaxi Género kg 150g
Banana Maca Género kg 100g
Banana Nanica Género kg 150g
Banana Prata Género kg 100g
Doce em pasta (variados) Género kg 50g
Gelatina Preparagdo litros 100ml
Laranja comum Género kg 150g
Maca Nacional Género kg 100g
Mamao Formosa Género kg 200g
Manga Tomi Género kg 100g
Manjar Preparagao kg 100g
Melancia Género kg 300g
Meldo Género kg 250g
Pudim Preparagao kg 100g
Salada de frutas Preparagao kg 150g
Tangerina Género kg 100g
Suco/Produto Alimenticio por porcdo Identificagdo Unidade | Consumo Per
de Medida Capita
Suco natural de frutas (De frutas ou polpas variadas) Género litros 200ml

MERENDA da tarde

Bebida Lactea (Leite com café ou achocolatado ou bebida a base de extrato de soja, iogurte ou outros

P3es variados ou bolo ou mangulao , Salgados elaborados assados, tortas, sanduiches ou outros

Geleia ou requeijdao ou margarina ou frios

Suco de fruta natural ou agua de céco ou gelatina

(=]
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Lista de Géneros e per capita utilizada para produ¢cdao do MERENDA da tarde
Género/Produto Alimenticio Identificagao Unidade de | Consumo
Medida Per Capita
Aculcar refinado Género kg 10g
Agua de coco Género litros 300ml
Alimento achocolatado em pé Género kg 20g
Bebida a base de extrato de soja Género litros 200ml
Bolo de trigo (sabores variados) Preparagdo kg 50g
Café torrado e moido Género kg 10g
Fruta natural Género kg 150g
Gelatina Preparagao litros 100ml
Geléia de fruta Género kg 30g
logurte de frutas Género kg 100g
Leite de vaca in natura tipo C Género litros 200 ml
Mangulao Preparacgao kg 60g
Margarina Vegetal Género kg 5g
Mingau Preparagao litros 200ml
Misto Preparagao kg 85g
P3o de queijo Preparagao kg 130g
P3o doce Género kg 50g
P3o francés Género kg 50g
Presunto magro Género kg 20g
Queijo tipo Mussarela Género kg 20g
Queijo tipo Prato Género kg 20g
Queijo tipo Requeijdo Género kg 20g
Salgados Preparagao kg 60g
Sanduiche Preparacao kg 100g
Suco de Frutas Natural Género Litros 200ml
Torta salgada Preparacao kg 60g
Vitaminas de frutas (variadas) Preparacao litros 200ml
SCL/DL

Chrio)
[=
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Ceia

Bebida Lactea (Leite com café ou achocolatado ou outros) ou cha
Bolachas ou Biscoitos ou torradas e outros

Geléia ou requeijao ou margarina

Lista de Géneros e per capita utilizada para produgdo da Ceia

Género/Produto Alimenticio Identificagdo Unidade de | Consumo
Medida Per Capita
Aculcar refinado Género kg 10g
Alimento achocolatado em pé Género kg 20g
Bebida a base de extrato de soja Género litros 300ml
Bolacha (agua e Sal) ou de Maisena ou de Leite Género kg 40g
Bolo de trigo (sabores variados) Preparagao kg 50g
Café torrado e moido Género kg 10g
Cha Género kg 200ml
Geléia de fruta Género kg 30g
Leite de vaca in natura tipo C Género litros 200 ml
Margarina Vegetal Género kg 5g
Mingau Preparagao litros 200ml
P3o doce Género kg 50g
P3o francés Género kg 50g
Queijo tipo Requeijdo Género kg 20g
Torradas Género kg 40g
Vitamina de frutas padrdo Preparagao litros 200ml

Dieta Hipocaldrica para Pacientes Adulto e Infantil

Desjejum

SCL/DL
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Leite desnatado com achocolatado diet
Café ou chd sem Acucar
Fruta natural
Margarina light ou geleia diet
P3o (1 fatia de forma integral ou 1 fatia de torrada light ou 2 biscoitos dgua e sal ou outros)
Lista de Géneros e per capita utilizada para producao do Desjejum
Género/Produto Alimenticio Identificagao Unidade de | Consumo
Medida Per Capita
Adocgante (saché) Género kg 20g
Alimento achocolatado em pd sem Agucar Género kg 20g
Biscoito agua e sal Género kg l6g
Café torrado e moido Género kg 10g
Cha Género litros 300ml
Frutas Género kg 100g
Leite desnatado Género litros 200 ml
Margarina Vegetal light ou geleia diet Género kg 5g
P3o de forma integral sem Agucar Género kg 25g
Torrada light Género kg 25g
Colagao(Para Pacientes Adulto e Infantil)
Frutas (porgdo pequena)
Lista de Géneros e per capita utilizada para producdo da Colagao
Unidade de | Consumo
Sobremesa/Produto Alimenticio por porgédo Identificagao Medida Per Capita
Abacaxi Género kg 100g
Gelatina diet Preparagao litros 100ml
SCL/DL

(=]
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Laranja comum Género kg 150g
Macga Nacional Género kg 100g
Mama&o Papaia Género kg 100g
Melancia Género kg 100g
Meldo Género kg 100g
Tangerina Género kg 100g
Almogo
Arroz

Carne bovina ou aves ou peixes ou ovos

Guarnicdo - vegetais folhosos cozidos ou Legumes cozidos

Salada: Folhas a vontade

Sobremesas: Frutas ou gelatina diet

Suco de frutas natural sem Agucar

Jantar

Arroz

Carne bovina ou aves ou peixes ou ovos

Guarnicdo - vegetais folhosos cozidos ou Legumes cozidos
Salada: Folhas a vontade

Sobremesas: Frutas ou gelatina diet

Suco de frutas natural sem Agucar

Lista de Géneros e per capita utilizada para producdo do Almogo ou jantar

Temperos/Produto Alimenticio por porgdo Identificagao Unidade de | Consumo
( Per capita para composi¢ao de uma refeigcdo (almogo ou Medida Per Capita
jantar) - opgdo para uso no tempero)

SCL/DL

Chrio)
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Praca dos Girasséis s/n, Plano Diretor Sul, Centro, Palmas-TO - CEP: 77015-007
Tel: + 55 63 3218-1700 www.saude.to.gov.br

Pagina 1 5 8



GOVERNO DO

) TOCANTINS

Secretaria da
Saude

Edital do Pregao Eletronico n° 135/2016 - Processo: 2016/30550/008365

Alho Género kg 6g
Cebola Género kg 13g
Cheiro verde Género kg 15g
Extrato de Tomate Género kg 20g
Leite desnatado Género Kg 50ml
Limao Género kg 15g
Louro séco Género kg 2g
Margarina Género Kg 5g
Molho shoyo Género litros 8 ml
Oleo de soja Género Litros 10ml
Orégano séco Género kg 2g
Pimenta do Reino (em Po) Género kg 1g
Pimentdo Género kg 20g
Sal Género kg 2g
Suco de frutas natural Género litros 200ml
Tomate maduro Género kg 75g
Vinagre de vinho Género kg S5ml
Arroz/Produto Alimenticio por porgdo Identificagdo Unidade de | Consumo
Medida Per Capita
Arroz polido (longo, fino, tipo I) Género kg 50g
Carne ou Proteinas/Produto Alimenticio por por¢io Identificacdo Unidade de | Consumo

Medida Per Capita

Carne (bovina tipo coxdo mole) Género kg 100g
Carne (bovina tipo coxdo duro) Género kg 100g
Carne (bovina tipo Figado) Género kg 100g
Carne (bovina tipo musculo) Género kg 100g
Carne (bovina tipo Patinho) Género kg 100g
Frango em pecas (coxas e sobrecoxas) Género kg 200g
Frango em pecas (Peito e filé de peito) Género kg 120g
Ovos Género kg 50g
SCL/DL

Chrio)
[=
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Peixe em postas Género kg 100g
Peixe em filé Género kg 100g
( para composicdo do prato devera ser considerado um tipo de carne por porgao)
Guarni¢do/Produto Alimenticio por por¢do Identificagdo Unidade de | Consumo
Medida Per Capita
Legumes cozidos Género kg 90g
Vegetais folhosos cozidos Género kg 60g
A guarnicao podera ser preparada utilizando outros itens
que compoe a refeicdo e em alguns caso substituir o prato
principal
Salada/Produto Alimenticio por porgdo Identificagao Unidade de | Consumo
Medida Per Capita
Acelga Género kg 80g
Alface crespa ou lisa Género kg 80g
Almeirdo Género kg 80g
Couve manteiga Género kg 120g
Repolho Branco Género kg 120g
Repolho Roxo Género kg 120g
Sobremesa/Produto Alimenticio por porgdo Identificagao Unidade de | Consumo
Medida Per Capita
Abacaxi Género kg 100g
Gelatina diet Preparacgao litros 100ml
Laranja comum Género kg 150g
Maca Nacional Género kg 100g
Mamado Papaia Género kg 100g
Melancia Género kg 100g
Meldo Género kg 100g
Tangerina Género kg 100g
MERENDA da tarde/Adultos

SCL/DL

Chrio)
[=
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Café ou chd sem Acucar

Fruta natural ou gelatina diet
Margarina light ou geleia diet
P3o (1 fatia de forma integral ou 1 fatia de torrada light ou 2 biscoitos agua e sal ou outros)

Suco de frutas natural

Lista de Géneros e per capita utilizada para produgcdao do MERENDA da tarde

Género/Produto Alimenticio Identificagdo Unidade de | Consumo
Medida Per Capita
Adocgante (saché) Género kg 20g
Biscoito dgua e sal Género 1l6g
Café torrado e moido Género kg 10g
Cha Género litros 300ml
Frutas Género kg 100g
Gelatina diet Preparagao litros 100ml
logurte desnatado Género kg 100g
Leite desntado Género litros 200 ml
Margarina Vegetal light ou geleia diet Género kg 5g
P3o de forma integral sem Acucar Género kg 25g
Suco de frutas natural Género litros 200ml
Torrada light Género kg 25g
Ceia

Frutas (por¢do pequena)

Lista de Géneros e per capita utilizada para produgdo da Ceia

Sobremesa/Produto Alimenticio por porc¢do Identificagcao Unidade de Consumo
Medida Per Capita
Abacaxi Género kg 100g
SCL/DL
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Gelatina diet Preparagao litros 100ml
Laranja comum Género kg 150g
Macga Nacional Género kg 100g
Mama&o Papaia Género kg 100g
Melancia Género kg 100g
Meldo Género kg 100g
Tangerina Género kg 100g

Opcdes Preparadas e Preparagdes Padrao

Cha de Ervas Padrdo

Género/Produto Alimenticio Identificagdo Unidade | Consumo
de Per Capita
Medida

Aculcar refinado Género kg 10g
Erva doce Género kg 2,58
Erva cidreira Género kg 2,58
Camomila Género Kg 2,58
Erva mate Género kg 2,58

Mingau Padrao

Género/Produto Alimenticio Identificacdo Unidade | Consumo
de Per Capita
Medida
Aculcar refinado Género kg 10g
Leite de vaca tipo C Género Lt 200ml
Amido de milho Género Kg 10g
Floco de Arroz (para preparo de Mingau) Género kg 10g
Floco de Milho (para preparo de Mingau) Género kg 10g
Aveia Género kg 10g

Puré Padrdo

Género/Produto Alimenticio Identificagao Unidade | Consumo
de Per Capita
Medida
SCL/DL
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Batata inglesa Género kg 150g
Cenoura Género kg 150g
Mandioquinha Género Kg 150g
Leite integral ou tipo c ou desnatado (conf. Dieta) Género litros 20ml
Margarina Género kg 5g

Creme de Leite Género kg 10g
Sal refinado Género kg 0,5g

Vitamina Padrao

Género/Produto Alimenticio Identificagdo Unidade | Consumo
de Per Capita
Medida
Leite integral ou tipo c ou desnatado (conf. Dieta) Género litros 110ml
Acucar Género kg 10g
Banana Género Kg 30g
Mamao Género kg 50g
Maca Género kg 20g

Gelatina Padrao 100ml

Género/Produto Alimenticio Identificacdo Unidade | Consumo
de Per Capita
Medida
Mistura para preparo de Gelatina (sabores variados) Género kg 20g
Mistura para preparo de Gelatina Diet (sabores variados) Género kg 20g

Sobremesa Padrao

Género/Produto Alimenticio Identificagdo Unidade | Consumo
de Per Capita
Medida
Leite integral ou tipo c ou desnatado (conf. Dieta) Género Litros 20ml
Mistura para preparo de Manjar Género kg 50g
Pé para preparo de Pudim (sabores variados) Género kg 20g
Doce em pasta (sabores variados) Género kg 50g
Queijo tipo fresco Género Kg 30g
SCL/DL

Chrio)
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Suco Padrao 200ml

Género/Produto Alimenticio Identificagdo Unidade | Consumo
de Per Capita
Medida
Acucar Género kg 20g
Adogante Género Kg 2g
Polpa de Abacaxi Género Kg 60g
Polpa de Acerola Género Kg 50g
Polpa de Caja Género Kg 60g
Polpa de Caju Género Kg 50g
Polpa de Goiaba Género Kg 50g
Polpa de Manga Género Kg 50g
Polpa de Marcuja Género Kg 60g
Polpa de Tamarino Género Kg 50g
Suco Padrdo 300ml
Género/Produto Alimenticio Identificacdo Unidade | Consumo
de Per Capita
Medida
Acucar Género kg 20g
Adogante Género Kg 2g
Polpa de Abacaxi Género Kg 90g
Polpa de Acerola Género Kg 75g
Polpa de Caja Género Kg 90g
Polpa de Caju Género Kg 75g
Polpa de Goiaba Género Kg 75g
Polpa de Manga Género Kg 75g
Polpa de Marcuja Género Kg 90g
Polpa de Tamarino Género Kg 75g
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ANEXO VII - TERMO DE REFERENCIA

CONSUMO DE AGUA DOS ESTABELECIMENTOS ASSISTENCIAIS DE SAUDE

JANEIRO 2016 FEVEREIRO 2016 MARCO 2016
Descrigao Consumo M’ Valor Consumo M* Valor Consumo M* Valor
RS RS RS

Hospital Infantil de 570 9.101,63 475 9.083,64 588 9.932,26

Palmas

Hospital de Ref. de 1.274 10.584,10 1.348 10.558,62 1.402 13.414,74

Paraiso

Hospital de - - - - - -

Alvorada

Hospital de Ref. de 475 1.1331,40 291 1.209,90 389 1.638,90

Pedro Afonso

Hospital de Ref. de 111 1.110,03 148 1.270,77 140 1.452,30

Arapoema

32 376 7.544,43 419 5.101,46 475 6.472,26

Hospital de Ref. de

Xambioa

Hospital Dona 1.990 31.059,01 2.048 37.540,30 2.325 39.412,48

Regina

Hospital Geral de 12.502 179.482,29 11.481 202.905,10 13.083 222.592,94

Palmas

Hospital de Ref. de 721 12.420,71 686 11.251,41 721 13.615,50

Guarai

Hospital de Ref. de 1.302 17.876,22 1.458 19.929,66 1.370 22.612,14

Porto Nacional

Hospital de Ref. de 4.019 67.966,17 3.961 69.179,50 3.926 70.058,87

Araguaina

Hospital Infantil Tia 715 5.656,33 782 10.907,55 1.175 13.486,33

Dedé

Hospital de Ref. de 2.303 35.861,11 2.587 42.832,84 2.254 38.441,41

Gurupi

Hospital de Ref. de 517 5.586,04 504 3.783,81 458 4.626,17

Arraias

Hospital de Ref. de 635 5.284,22 680 6.366,51 714 6.684,71
SCL/DL
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Araguacgu
Hospital de Ref. de 527 3.671,95 456 3.780,79 528 5.516,93
Diandpolis
Hospital de Ref. de 789 8.998,19 800 7.534,69 819 8.985,97
Miracema
Hospital de Ref. de 934 8.509,68 1.047 9.703,72 940 9.425,72
Augustindpolis

TOTAL 29.760 412.043,51 29.171 452.940,27 31.307 488.369,63
NOTA:

1. Nos estabelecimentos: Casa de Apoio Gléria Morais, CAPS Il e CAPS INFANTIL (ambos em Araguaina) o
desconto de 4gua a que se refere o item 17, letra “j” desse Termo de Referéncia sera efetivado sobre a
fatura mensal emitida pela concessiondria de agua ao Hospital de Referéncia de Araguaina. Ndo sera
descontado das faturas de agua dos outros estabelecimentos (Casa de Apoio e CAPS) uma vez que o servigco
ndo serd prestado nesses locais, portanto, ndo se faz necessaria a informacdo do consumo de agua desses
EAS.

2. No estabelecimento: Casa de Apoio Vera Lucia (Palmas) o desconto de dgua a que se refere o item 17,
letra “j” desse Termo de Referéncia serd efetivado sobre a fatura mensal emitida pela concessionaria de
dgua ao Hospital Geral de Palmas Dr. Francisco Ayres (HGP). N3do serd descontado da fatura de 4gua da Casa
de Apoio uma vez que o servigo ndo sera prestado nesse local, portanto, ndo se faz necessaria a informacao
do consumo de agua desse EAS.

3. O desconto de agua a que se refere o item 17, letra “j” desse Termo de Referéncia ndo serd efetivado no
Hospital de Alvorada ja que essa unidade hospitalar usa poco artesiano.

wn
J
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ANEXO VIl - TERMO DE REFERENCIA

CONSUMO DE ENERGIA DOS ESTABELECIMENTOS ASSISTENCIAIS DE SAUDE

JANEIRO 2016 FEVEREIRO 2016 MARCO 2016
Descrigao Consumo Valor Consumo Valor Consumo Valor
kWh RS kWh RS kWh RS

Hospital Infantil de 39.036 20.267,84 45.428 26.656,94 45.670 24.183,61
Palmas
Hospital de Ref. de 57.133 29.888,86 70.044 34.656,27 67.468 37.538,43
Paraiso
Hospital de 9.210 4916,32 9.777 5.021,61 12.090 6.462,70
Alvorada
Hospital de Ref. de 20.366 10.640,15 24.980 12.335,99 2.325 13.295,90
Pedro Afonso
Hospital de Ref. de 8.535 5.094,04 11.409 6.155,89 12.495 6.739,07
Arapoema
Hospital de Ref. de 20.658 11.218,29 25.146 12.684,14 29.496 15.146,37
Xambioa
Hospital Dona 104.099 51.240,16 121.733 57.944,64 118.414 59.624,88
Regina
Hospital Geral de 462 235.103,53 507.777 245.076,76 519.664 264.075,27
Palmas
Hospital de Ref. de 30.448 18.046,03 33.544 18.537,22 39.476 22.233,38
Guarai
Hospital de Ref. de 63.381 33.698,73 72.435 36.314,51 86.058 43.377,15
Porto Nacional
Hospital de Ref. de 217.955 113.712,55 252.186 129.421,20 254.334 135.049,90
Araguaina
Hospital Infantil Tia 25.368 13.930,97 31.189 15.816,92 34.306 17.768,10
Dedé
Hospital de Ref. de 99.134 56.105,29 122.512 63.878,39 130.105 71.736,86
Gurupi
Hospital de Ref. de 14.259 7.878,76 16.703 8.509,86 19.781 10.143,84
Arraias
Hospital de Ref. de 10.770 5.769,97 16.050 8.264,44 17.370 9.252,75
Araguacgu

SCL/DL
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Hospital de Ref. de 15.182 8.638,19 15.573 8.611,57 20.989 11.403,13
Diandpolis
Hospital de Ref. de 34.566 19.227,27 39.813 20.728,89 45.387 24.023,66
Miracema
Hospital de Ref. de 83.693 46.611,24 70.746 36.765,56 53.450 31.157,62
Augustindpolis

TOTAL 854.255 671.720,35 1.487.045 720.723,86 1.508.878 779.029,01
NOTA:

1. Nos estabelecimentos: Casa de Apoio Gldria Morais, CAPS Il e CAPS INFANTIL (ambos em Araguaina) e

Casa de Apoio Vera Lucia (Palmas) o desconto de energia a que se refere o item 17, letra

“wsn
J

desse Termo de

Referéncia sera efetivado sobre a fatura mensal emitida pela concessiondria de energia ao Hospital de
Referéncia de Araguaina e Hospital Geral de Palmas Dr. Francisco Ayres (HGP). Ndo sera descontado das
faturas de energia dos outros estabelecimentos (Casas de Apoio e CAPS) uma vez que o servigo ndo sera
prestado nesses locais, portanto, ndo se faz necessaria a informac¢do do consumo de energia desses EAS

Tel: + 55 63 3218-1700 www.saude.to.gov.br

SCL/DL

Praca dos Girassoéis s/n, Plano Diretor Sul, Centro, Palmas-TO - CEP: 77015-007

Pagina 1 6 8



GOVERNO DO

| TOCANTINS

Secretaria da
Saude

Edital do Pregao Eletronico n° 135/2016 - Processo: 2016/30550/008365

ANEXO IX - TERMO DE REFERENCIA

PADRONIZACAO DE UTENSILIOS PARA SERVIR PACIENTES

CONSIDERANDO PRATICIDADE DAS EMBALAGENS E TAMBEM A OTIMIZACAO DO TEMPO E DA MAO DE

OBRA, O USO DOS SEGUINTES UTENSILIOS PARA SERVIR PACIENTES, VISA MANTER A QUALIDADE,
SEGURANCA E DIMINUIR O RISCO DE CONTAMINACOES NO TRANSPORTE.

Marmita de Isopor com 3
divisorias
Medida: 27,5cm x 21,5cm X

5,2cm

Marmita de isopor fabricada
em poliestireno  expandido
ATOXICO.,

Marmita de Isopor Redonda
Diversos tamanhos

Marmita de isopor fabricada em

poliestireno expandido
ATOXICO.
SCL/DL
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Talheres descartaveis
inquebraveis

Fabricado em poliestireno
resistente

Kits higienicamente embalados,
contendo garfo, faca e
guardanapo

Copos descartaveiscom tampa

Diversos volumes para servir
bebidas frias.

Copo de Isopor

Diversos tamanhos para servir
bebidas quentes.
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Talheres descartaveis
inquebraveis

Fabricado em poliestireno
resistente

Kits higienicamente embalados,
contendo colher e guardanapo.

Saco de papel tipo Kraft
Diversos tamanhos

Para colocar os lanches

Potes com tampa
Diversos tamanhos

Para acondicionamento de
frutas , mingau e sobremesas.

Embalagem de papel branco
v Diversos tamanhos

Para colocar o lanche, pao, bolo.

SCL/DL
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Etiquetas adesivas
Diversas cores

Para identificar as marmitas, sacos
de lanche e dietas enterais.
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ANEXO X - TERMO DE REFERENCIA

COMPOSICAO DOS LOTES

LOTE 1 Leitos |Qtd Refeicbes/Més [ Qtd Refei¢cbes/Ano
HOSPITAL REGIONAL DE ARAGUAINA/CASA
DE APOIO GLORIA MORAIS 419 104.545 1.254.540
HOSPITAL REGIONAL DE ARAPOEMA 32 4.514 54.168
HOSPITAL REGIONAL DE AUGUSTINOPOLIS 133 42.492 509.904
HOSPITAL REGIONAL DE XAMBIOA 46 8.050 96.600
CAPS I 0 7.221 86.652
CAPS INFANTIL 0 2.887 34.644
TOTAL 630 169.709 2.036.508

LOTE 2 Leitos |Qtd Refei¢cbes/Més | Qtd Refei¢cdes/Ano
HOSPITAL INFANTIL DE PALMAS 78 24.773 297.276
HOSPITAL GERAL DE PALMAS/CASA DE APOIO
VERA LUCIA 491 109.895 1.318.740
TOTAL 569 134.668 1.616.016

LOTE 3 Leitos |Qtd Refei¢cbes/Més | Qtd Refei¢cbes/Ano
HOSPITAL DONA REGINA SIQUEIRA CAMPOS 167 64.133 769.596
HOSPITAL REGIONAL DE GUARAI 69 16.832 201.984
HOSPITAL REGIONAL DE MIRACEMA 76 15.228 182.736
HOSPITAL REGIONAL DE PARAISO 106 27.762 333.144
HOSPITAL REGIONAL DE PEDRO AFONSO 35 9.398 112.776
TOTAL 453 133.353 1.600.236

LOTE 4 Leitos |Qtd Refeicbes/Més [ Qtd Refei¢cbes/Ano
HOSPITAL DE PEQ. PORTE DE ALVORADA 24 3.210 38.520
HOSPITAL MATERNO INFANTIL TIA DEDE 65 16.645 199.740
HOSPITAL REGIONAL DE ARAGUACU 32 6.796 81.552
HOSPITAL REGIONAL DE ARRAIAS 51 8.432 101.184
HOSPITAL REGIONAL DE DIANOPOLIS 48 7.138 85.656
HOSPITAL REGIONAL DE GURUPI 152 66.195 794.340
HOSPITAL REGIONAL DE PORTO NACIONAL 109 41.150 493.800
TOTAL 481 149.566 1.794.792
TOTAL GERAL/MES | 2.133 | 587.296 7.047.552
NOTA: OS QUANTITATIVOS DAS REFEIQCES PODERAO SER REMANEJADOS ENTRE
UNIDADES DO MESMO LOTE, CONFORME A NECESSIDADE.
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ANEXO 11l

MINUTA DO CONTRATO

TERMO DE CONTRATO QUE ENTRE SI CELEBRAM NA FORMA E NAS CONDICOES SEGUINTES, DE UM LADO
COMO CONTRATANTE, O ESTADO DO TOCANTINS, ATRAVES DA SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE, E DE
OUTRO COMO CONTRATADA, A EMPRESA ................

O ESTADO DO TOCANTINS, pessoa juridica de direito publico interno, com sede e foro nesta Capital,
através da Secretaria Estadual de Saude, inscrita no CNPJ sob n2 25.053.117/0001-64, pelo Excelentissimo
Senhor Secretdrio da Saude, Marcos EsnerMusafir, brasileiro, residente e domiciliado nesta capital,
nomeado Secretdrio da Saude, pelo Ato Governamental de n2. 96 — NM. publicado no Diario Oficial do
Estado n?. 4.548, de27 de janeiro de 2016, doravante denominada CONTRATANTE, e a empresa
pessoa juridica de direito privado, com sede e foro, na
, inscrita no CNPJ sob N2 .....oooviiviiiiiiiiiiieeeeeec e, , Inscricdao
........................................ , doravante denominada CONTRATADA, representada por seu

.................................... , brasileiro(a), portador(a) da Cédula de Identidade n?
CPF N2 e , resolvem celebrar o presente
CONTRATO, elaborado de acordo com a minuta aprovada pela SUPERINTENDENCIA DE ASSUNTOS
JURIDICOS e pela PROCURADORIA GERAL DO ESTADO, observadas as disposicdes da Lei n 8.666/93 e
subsidiariamente a Lei n2 10.520/02, Decreto Federal n? 5.450/05, Decreto Federal n? 7.892/13, Decreto
Estadual n® 5.344/15 e suas alteracbes, mediante as cldusulas e condi¢des seguintes:

CLAUSULA PRIMEIRA — DO OBJETO

O presente contrato tem por objeto aquisicdo de servigos de producdo e distribuicdo de alimentagdo e
nutricdo hospitalar, englobando servigos técnicos operacionais de alimentagdo e nutricdo (dietas gerais ou
de rotina, dietas especiais, dietas enterais), assegurando uma alimenta¢do balanceada e em condigdes
higiénico-sanitdrias adequadas, nas dependéncias dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude indicados
no Termo de Referéncia,onde a alimentagdo serd preparada, porcionada, armazenada e distribuida, no
prazo e nas condi¢Bes a seguir ajustadas, decorrentes do Pregdo Eletrénico n2 XXX/2016, com motivacdo e
finalidade descritas no Termo de Referéncia do érgao requisitante.

PARAGRAFO UNICO - DA ESPECIFICACAO DO OBJETO

A aquisicdo deste Contrato as quantidades e observagdes constantes do Objeto da Licitagdo do Pregdo
Eletrénico n2 XXX/2016, conforme Processo n? 2016/30550/008365 parte integrante deste Contrato, com
motivacgado e finalidade descritas no Termo de Referéncia do érgao requisitante.

Preco Preco
Item | Qtd | Und EspecificagOes
Unitario Global

VALOR TOTAL

(AS ESPECIFICAGOES DETALHADAS DO OBJETO CONTRATADO SERAO INSERIDAS NO MOMENTO DA ASSINATURA DO CONTRATO, COM
BASE NA PROPOSTA DA EMPRESA VENCEDORA)
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CLAUSULA SEGUNDA - DAS CONDICOES DE FORNECIMENTODOS SERVICOS DE PRODUGAO E
DISTRIBUICAO DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO HOSPITALAR

Os servicos de producdo e distribuicdo de alimentagdo e nutricdo hospitalar deverdo ser prestados
obedecendo rigorosamente as clausulas constantes do Edital e seus anexos, bem como o cumprimento da
legislagdo atinente ao seu objeto, ao meio ambiente, ao gerenciamento de residuos, a seguranga no
trabalho e do trabalhador, manipulagdo e seguranga dos alimentos, e a legislagdo da Administragao Publica.

CLAUSULA TERCEIRA — DO PRAZO DE IMPLANTACAO DA INFRAESTRUTURA E INiCIO DE EXECUCAO DOS
SERVICOS

3.1. Do prazo de implantacdo da infraestrutura:

3.1.1.A Contratada devera implantar a infraestrutura para prestacdo de servicos no prazo maximo de 30
(trinta) dias contados da data de recebimento da Autorizagdo de Servigos.

3.2. Do prazo de inicio de execucdo dos servicos:

3.2.1. A Contratada devera iniciar a execugdo dos servigos no prazo maximo de 05 (cinco) dias, contados da
implantacdo da infraestrutura.

CLAUSULA QUARTA - DO LOCAL DE FORNECIMENTO DOS SERVICOS DE PRODUGAO E DISTRIBUICAO DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO HOSPITALAR

4.1. A producdo e distribuicdo de alimentagdo convencional ocorrerdo nas instalacGes dos Estabelecimentos
Assistenciais de Salude indicados no Termo de Referéncia.

4.2. A prestacdo de servicos de nutricdo e alimentagdo devera envolver todas as etapas do processo de
operacionalizagdo e distribuicdo das dietas aos pacientes, funciondrios e acompanhantes legalmente
instituidos, conforme o padrdo de alimentagdo estabelecido constante do Termo de Referéncia, observando
o0 numero de pacientes, os tipos de dieta e os respectivos horarios definidos por cada Estabelecimento
Assistencial de Saude.

CLAUSULA QUINTA- DA LICITACAO

A aquisicdo, consubstanciada no presente contrato, foram objeto de licitagdo, sob a modalidade Pregdo, na
forma eletrdnica, conforme Edital constante de folhas ....... [ , do Processo n2 2015/30550/008365, a
que se vincula este contrato, além de submeter-se, também aos preceitos de direito publico, aplicando-se-
Ihes, supletivamente, os principios da teoria geral dos contratos e as disposi¢es de direito privado.

CLAUSULA SEXTA- DAS OBRIGAC@ES DO CONTRATANTE

O CONTRATANTE obriga-se:

a) Expedir Autorizacdo de Servicos, em no maximo 03 (trés) dias Uteis apds a assinatura do Termo
Contratual;

b) Disponibilizar a Contratada as dependéncias e instalagGes fisicas destinadas ao preparo e distribui¢do das
refeicdes;

¢) Colocar a disposi¢cdo da Contratada, as instalagdes do servigo de nutrigdo;

d) Analisar e aprovar os cardapios de dietas gerais, especiais e de alimentagdo infantil elaborados pela
Contratada, assim como as eventuais alteracdes que se facam necessarias, a qualquer tempo;

e) Facilitar por todos seus meios o exercicio das fun¢des da Contratada, promovendo o bom entendimento
entre seus funcionarios e os da Contratada e cumprindo suas obrigacGes estabelecidas neste contrato;

f) Destinar local de Depdsito de Material de Limpeza (DML) para a guarda de materiais de uso didrio (limite
de estoques 08 dias): saneantes domissanitarios, equipamentos de protecdo e segurancga, ferramentas e
utensilios;

g) Fornecer a Contratada, local para guarda dos géneros alimenticios para consumo semanal - limite de
estoques 08 dias;

h) Disponibilizar instalacGes sanitarias;

i) Indicar os vestiarios, de acordo com a disponibilidade de local, para a Contratada instalar os armarios
guarda-roupas dos seus funcionarios;

[=]
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j) Inspecionar os materiais de consumo, os produtos quimicos empregados na higienizagdo dos utensilios e
instalagoes;

k) Disponibilizar a Contratada todas as normas e/ou rotinas de seguranca vigentes no Estabelecimento
Assistencial de Saude;

I) Prestar aos funciondrios da Contratada as informagdes e esclarecimentos que, eventualmente, venham a
ser solicitados e que digam respeito a natureza dos servigos que tenham a executar;

m) Notificar a Contratada de qualquer irregularidade encontrada no fornecimento dos servigos;

n) Solicitar a Contratada a substituigdo de quaisquer equipamentos, materiais, utensilios e ferramentas,
considerados ineficientes ou obsoletos ou que causem prejuizos aos servigos executados;

o) Comunicar por escrito a Contratada, qualquer falha ou deficiéncia do servico, exigindo a imediata
corregdo;

p) Por meio do gestor do contrato, estabelecer mecanismo padronizado (vale refeigdo, catraca, escala de
trabalho e etc.), em cada Estabelecimento Assistencial de Salde para o efetivo controle do fornecimento
das refeigdes;

q) Exercer a gestdo do contrato por meio do Diretor Administrativo do Estabelecimento Assistencial de
Saude ou equivalente, de forma a assegurar a perfeita execucdo dos servicos dentro do estabelecido nas
especificagGes técnicas, com controle das medi¢Ges e atestados de avaliagdo dos servigos;

r) Orientar aos seus funcionarios para que nado retire do refeitério nenhum tipo de alimento preparado ou
ndo (bebidas, frutas, sobremesas, etc.), utensilios de mesa ou outro objeto do ambiente para o interior do
Estabelecimento Assistencial de Saude;

s) Conferir e aprovar a medigdo das refei¢cdes efetivamente fornecidas/distribuidas;

t) Exercer a fiscalizagdo dos servigos por meio de servidor especialmente designado (servidor lotado no
Estabelecimento Assistencial de Saude), na forma prevista na Lei n° 8.666/93;

u) Fornecer a Contratada um "Formulario de Ocorréncias";

v) Receber da Contratada as comunica¢Oes registradas nos “Formularios de Ocorréncias” devidamente
preenchidos, assinados e carimbados, encaminhando-os aos setores competentes para as providéncias
cabiveis;

w) Avaliar mensalmente a planificagdo (programacgdo, execugdo e supervisdo permanente) dos servigos a
serem executados pela Contratada. Esta avaliagdo deve ser feita pelo Gestor do Contrato em conjunto com
a Comissdo e/ou Servico de Controle de Infec¢do Hospitalar (CCIH/SCIH);

x) Avaliar o conteldo programatico do treinamento a ser ministrado pela Contratada, pertinente a
Producdo e Distribuicdo de Alimentagdo e Nutricdo Hospitalar, por meio do Gestor do Contrato (Diretor
Administrativo do Estabelecimento de Saude ou equivalente) e da Comissdo e/ou Servico de Controle de
Infeccdo Hospitalar (CCIH/SCIH);

y) Disponibilizar, em caso de implantagdo, os programas de redugdo de energia elétrica, uso racional de
agua e, o Programa de Coleta Seletiva de Residuos Sélidos;

z) Elaborar e disponibilizar o Plano de Gerenciamento de Residuos de Servicos de Saude (PGRSS), a ser
observado tanto pelo Gestor do Contrato como pela Contratada;

aa) Entregar a Contratada quando do inicio da prestagdo do servico, relacdo onde conste: descricdo e
estado de conservacdo da area e (relacdo de equipamentos/ferramentas/utensilios existentes na cozinha e
despensas, se existirem na unidade), registrando também as condi¢Ses dos mesmos;

bb) Encaminhar, para liberagdo de pagamento, as faturas da prestacdo de servigos aprovadas, conforme
Relatério de Avaliagdo da Qualidade dos Servigos Prestados;

cc) Efetuar os pagamentos devidos, de acordo com o estabelecido em contrato.

CLAUSULA SETIMA- DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA
7.1. Obrigacdoes Gerais do Contratado para a Producdo e Distribuicio de Alimentacdo e Nutricdo

Hospitalar:
a) Fazer a instalacdo de sua infraestrutura de prestacdo de servicos no prazo maximo de 15 (quinze) dias

contados da data de recebimento da Autorizagdo de Servigos, conforme Cronograma de Implantagdo
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(Anexo 04), com o inicio do fornecimento previsto para no maximo em 05 (cinco dias) apds a conclusdo da
implantagdo da infraestrutura;

b) Efetuar adaptagdes estruturais que se fagam necessdrias para a execucgdo do Servico de Produgdo e
Distribuicdo de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar nas dependéncias dos Estabelecimentos de Saude, bem
como, eventuais reparos oriundos de danos que ocorram no decorrer da execu¢do do contrato;

| - Realizar todas as etapas dos servicos de Produgdo e Distribuicdo de Alimentagdo e Nutri¢do
Hospitalar, englobando servigos técnicos operacionais de alimentagdo e nutrigdo (dietas gerais ou de rotina,
dietas especiais, dietas enterais) com a disponibilizagdo de:
c¢) Mao-de-obra especializada: pessoal técnico-operacional de alimentagdo e nutricgdo, em numero
suficiente para desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes de vigilancia
sanitaria e de saude do trabalhador;

I - A Contratada devera apresentar profissionais de nivel superior, nutricionistas, devidamente
registrados no conselho da classe, conforme estabelecido na Resolugdo 380/2005 do CFN. A comprovacio
se dard por meio da apresentacdo do diploma, contrato de presta¢do de servigos ou carteira de trabalho
profissional, e por meio do comprovante de registro no Conselho Regional da Classe a que pertence o
profissional, com jurisdicdo sobre o domicilio da sede da licitante.

d) Equipamentos de Protecdo Individual (EPI’s) e Equipamentos de Protegdo Coletiva (EPC’s);

e) Equipamentos, ferramentas, materiais de consumo em geral (utensilios, lougas, descartaveis) para
producdo e distribuicdo de alimentagdo e nutricdo, sendo que os descartaveis devem seguir a padronizagdo
determinada, conforme anexo 09, ndo podendo ser modificado ou substituido sem a prévia autorizagdo da
Coordenacgao do Servigo de Nutricdo de cada Unidade Assistencial de saude, sempre por escrito.

f) Materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios para higienizagdo do ambiente de armazenamento,
producdo e distribuicdo de alimentagdo e nutri¢do;

g) Saneantes domissanitarios necessarios a higiene e desinfeccdo de material, ambiente de
armazenamento, producdo e distribuicdo de alimentagao e nutricdo;

h) Géneros e produtos alimenticios.

| - A Produgdo e Distribuicdo de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar deverdo compreender
essencialmente:

1) Operacionalizagdo para fornecimento, produgdo, distribuigdo de dietas gerais e especiais;
J) Apoio técnico a nutrigdo clinica;

| - Servicos para a operacionalizacdo e distribuicdo de nutricdo enteral sistema aberto, formulagGes
lacteas, suplementos e médulos.

Il - Os servicos deverdo ser executados em horarios que ndo interfiram nas atividades normais do
Contratante, em consonancia com os periodos e formas de atendimentos, bem como, com as
especificidades requeridas por cada Estabelecimento Assistencial de Saldde, observando o seu
funcionamento ininterrupto e respeitada a jornada de 44 horas semanais.

Il - A equipe de trabalho devera estar sempre uniformizada e provida de EPI’s adequados,
especificos e em condi¢des de uso e compativeis com o tipo de servico a ser realizado.

IV - Os servicos deverdo ser executados para 22 Estabelecimentos Assistenciais de Saude sob a
gestdo e geréncia da Secretaria de Saude do Estado do Tocantins, localizados em 15 cidades distintas,
conforme composigdo dos lotes.

V - Devera realizar a higienizacdo do ambiente de Produgdo e Distribuicdo de Alimentagdo e

Nutricdo Hospitalar, de utensilios e equipamentos, quantas vezes forem necessarias;
K) As informagGes suficientes para a identificagdo dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude (EAS): 18
Hospitais, 02 Centros de Atendimento Psicossocial - CAPS, 02 Casas de Apoio a Pacientes que serdo
impactados com o objeto dos servicos estdo nas Planilhas de Caracterizacdo dos Estabelecimentos
Assistenciais de Saude (ANEXO 02).
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| - Estes Estabelecimentos Assistenciais de Saude poderdo ser redimensionados, podendo ocorrer
inclusdo ou exclusdo de unidades, e consequentemente aditamento do termo contratual decorrente da
prestagdo dos servigos, bem como por ampliagGes das ofertas de leitos.
I) As especificagGes detalhadas do objeto estdo contidas neste Termo de Referéncia.
m) Designar por escrito, no ato do recebimento da Autorizagdo de Servigos, preposto(s) que tenha(m)
poderes para resolugao de possiveis ocorréncias durante a execugao do contrato;
n) Para a execugdo dos servigos deverdo ser observados os conceitos, classificagdo das dietas hospitalares,
tipos, técnicas, procedimentos e métodos para a produgao, armazenamento e distribuicdo de refei¢des,
convencionadas neste Termo de Referéncia, além da localizagdo, frequéncia e horarios;
0) Os servicos deverdo ser executados em horarios que ndo interfiram nas atividades normais dos
Estabelecimentos Assistenciais de Saude. Estes horarios devem ser definidos em consonancia com os
periodos e formas de atendimentos, bem como, com as especificidades requeridas por cada
Estabelecimento Assistencial de Saude (EAS), observando o seu funcionamento ininterrupto — ver Anexo 01
e 02;
p) Devera realizar a higienizagdo do ambiente de Produgdo e Distribuicdo de Alimentagdo e Nutri¢do
Hospitalar com utensilios e equipamentos, quantas vezes forem necessarias;
q) Apresentar um Plano de Atividades (programacado, execucdo e supervisdo permanente) e um Manual de
Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, na medida do Cronograma de Implantagdo (Anexo 04)
contendo o cronograma, normas e procedimentos definidos no Servico de Alimentagdo e Nutricdo
Hospitalar para cada um dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude, o qual devera ser elaborado a partir
das orientagdes contidas neste Termo de Referéncia;
r) Implantar de forma adequada, sob a avaliagdo do Gestor do Contrato (Diretor Administrativo do
Estabelecimento de Saude ou equivalente) e da Comissdo e/ou Servico de Controle de Infecgdo Hospitalar
(CCIH/SCIH), a planificagdo (programacgdo, execugdo e supervisdo permanente) dos servigos, garantindo
suporte para atender as eventuais necessidades do Servico de Produc¢do e Distribuicdo de Alimentagdo e
Nutricdo Hospitalar;
s) Prestar os servigos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os produtos e
materiais usuais em produc¢do, manipulagdo e distribuicdo de refeigdes, tais como: géneros alimenticios,
utensilios de uso e reuso, saneantes domissanitarios, embalagens descartaveis (de acordo com o Anexo 9),
equipamentos de protegdo individual descartavel (para manipulagdo de alimentos), profissionais e
equipamentos necessarios a producdo e distribuicdo de refeicGes;
t) Fornecer saneantes domissanitdrios, materiais, utensilios e equipamentos necessarios a perfeita
execucdo dos servicos e, com observancia as recomendagdes aceitas pela boa técnica, normas e legislacdo
vigente e em quantidades necessdrias para viabilizar a boa execugdo dos servicos de Produgdo e
Distribuicdo de Alimentagdo e Nutricdo Hospitalar;
u) Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a prestagdo do servigo,
realizando reparos imediatos;
v) Os veiculos eventualmente envolvidos na execugdo dos servicos deverdo ser de responsabilidade da
Contratada;
X) Prestar esclarecimentos que lhe forem solicitados e atender prontamente as reclamacgbes de seus
servigos, sanando-as no menor tempo possivel;
z) Distribuir nos sanitarios do ambiente de Produgdo e Distribuicdo de Alimentagdo e Nutricdo Hospitalar
papel higiénico, sabonete liquido anti-bactericida, papel toalha, alcool gel, de forma a garantir a
manutencgado e seu abastecimento;
w) Responsabilizar-se por eventuais paralisacGes dos servigos, por parte dos seus funcionarios, sem repasse
de qualquer 6nus a Contratante, para que ndo haja interrupcdo dos servicos prestados;
y)Responsabilizar-se por quaisquer danos pessoais e/ou materiais ocasionados por seus funcionarios
durante a execugdo dos servicos, com observancia as recomendacGes aceitas pela boa técnica, normas e
legislacdo pertinentes ao objeto do servico em comento;
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a.a) Responder ao Contratante pelos danos materiais, fisicos ou avarias, causados por seus funcionarios e
encarregados (Técnico em Nutricdo), diretamente aos Estabelecimentos Assistenciais de Saude ou a
terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo, devendo ser adotadas providéncias necessarias dentro de 48
(quarenta e oito) horas, apés comunicado pela Contratante;

b.b.) Arcar com a responsabilidade civil por todos e quaisquer danos materiais e pessoais causados por seus
funciondrios, dolosa ou culposamente, aos bens da unido e de terceiros, assumindo todo 6nus resultante de
quaisquer agdes, demandas, custos e despesas decorrentes de danos, ocorridos por culpa sua ou de
qualquer de seus funcionarios e prepostos, obrigando-se, outrossim, por quaisquer responsabilidades
decorrentes de ag¢des judiciais movidas por terceiros, que lhe venham a ser exigidas por forga da Lei;

c.c.) Manter durante toda a execug¢do do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes por ele
assumidas, todas as condi¢Ges de habilitacdo e qualificacdo exigidas na contratagdo;

d.d.) Ter observancia a legislagdo pertinente ao objeto conforme as referéncias normativas relacionadas;
e.e) Cumprir e responsabilizar-se integralmente pelo servigo contratado, nos termos da legislagdo vigente;
f.f.) Dar ciéncia imediata e por escrito a Contratante referente a qualquer anormalidade que verificar na
execugdo dos servigos;

g.g) Providenciar o ressarcimento de qualquer dano ou prejuizo que causar, por acdo ou omissdao, ao
Contratante ou a terceiros;

h.h.) Responder por todas e quaisquer obrigacdes relativas a direitos de marcas e patentes, ficando
esclarecido que o Contratante ndo aceitara qualquer imputagdo nesse sentido;

i.i.) Emitir relatdrios dos procedimentos e servigos realizados diariamente e ao final de cada més emitir
Relatério Consolidado de Medigdo, o qual se constitui em subsidio para a Avaliagdo dos servigos realizados;
jJ.) Proceder a contagem e registro do numero de refeicdes, alimentagdo avulsa,
formulas/suplementos/maddulos, fornecidas/distribuidas, em conjunto com o fiscal do Contratante, e, de
acordo com o mecanismo de controle padronizado pelo Estabelecimento Assistencial de Sadde (vale
refeicdo, catraca, escala de trabalho e etc);

k.k.) Submeter-se a fiscalizagdo permanente dos executores do contrato designados pela Contratante;

I.I.) Reparar, corrigir, remover, refazer ou substituir as suas expensas, no total ou em parte, as refeigdes
fornecidas em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da sua execugao;

m.m.) Para a estocagem de insumos de consumo superior a 08 (oito) dias a Contratada deverd dispor de
espaco proprio fora das dependéncias dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude. Devendo, portanto,
manter sob sua responsabilidade almoxarifado préprio e fora das instalacbes do Estabelecimento para
armazenamento dos seus materiais e insumos necessarios ao atendimento do objeto deste contrato, sem
Onus para a Contratante;

n.n.) Adotar alternativas de solugdo as contingéncias alheias ao Contratado e Contratante, tais como: falta
d’dgua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, reforma, desinsetizagdo da cozinha e outros,
assegurando a prestagdo do servigo de forma adequado;

0.0.) Responsabilizar-se pelo abastecimento de 4gua potavel necessdria ao preparo das
refeicdes/férmula/suplementos/ mddulos, e higienizacdo em geral, sem énus para o Contratante;

p.p.) Responsabilizar-se Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade dos alimentos,
refeicdes e lanches servidos, respondendo perante a Administracdo do Contratante, inclusive érgdo do
poder publico, por ocorréncia de qualquer alimento, condimento e/ou ingredientes contaminados,
deteriorados ou de qualquer forma incorreta e/ou inadequados para o consumo;

g.9.) Permitir o acesso de visitantes, apds autorizacdo do Servigo de Nutricdo e Dietética do Contratante e
no caso de acesso as areas de manipulagdo de alimentos, somente com paramentag¢do adequada;

r.r.) Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas para execugdo dos servicos, objeto
do contrato. Ao Contratante reserva-se o direito de manter cépias de todas as chaves das instalagdes
colocadas a disposi¢do da Contratada;
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s.s.) Garantir a qualquer momento, o acesso dos Nutricionistas ou técnicos da Contratante, devidamente
paramentados, as areas de estocagem e producdo de alimentos para acompanhar os procedimentos
adotados no recebimento e armazenamento de géneros, pré-preparo e producdo de refeigdes;

t.t.) Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagdo do Contratante sob pena de aplicagdo
de multas e demais penalidades previstas no edital, os casos ndo previstos considerados imprescindiveis
para a perfeita execugdo do contrato, deverdo ser resolvidos entre o Servigo de Nutrigdo e Dietética (S.N.D.)
do Contratante e da Contratada;

u.u.) Recusar atendimento no refeitério de pessoas estranhas ao quadro de funcionarios do Contratante,
exceto quando autorizados pelo Servico de Nutricio e Dietética do Contratante, solicitando sempre a
identificacdo dos usuarios;

v.v.)Re-executar servicos sempre que solicitado pelo Contratante, quando estiverem em desacordo com as
técnicas e procedimentos aplicaveis aos mesmos;

x.x.) Produzir outras dietas especiais seguindo o padrdo definido pelo Servigo de Nutri¢do e Dietética (SND)
do Contratante.

7.2. Obrigacoes Relativas a M3aodeObra Alocada para a Producdo e Distribuicdo de Alimentacdo e

Nutricdo Hospitalar:

a) Selecionar e preparar rigorosamente os funcionarios que irdo prestar os servigos, encaminhando pessoas
com nivel de instrucdo compativel e fungdes profissionais devidamente registradas em suas carteiras de
trabalho;

b) Alocar os funcionarios que irdo desenvolver os servigos contratados somente apds efetivo treinamento
pertinente aos servigos de Produgado e Distribuicdo de Alimentagdo e Nutricao Hospitalar, com avaliagdo do
contelddo programatico, por parte do Gestor do Contrato (Diretor Administrativo do Estabelecimento de
Salde ou equivalente) e da Comissdo e/ou Servico de Controle de Infec¢do Hospitalar (CCIH/SCIH),
contemplando fundamentalmente: no¢Ges, fundamentos, conceitos e principios da Producgdo e Distribuicdo
de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar, nogGes de infec¢do hospitalar, no¢des de manipulagdo de alimentos,
uso correto de EPI's e EPC’s, comportamento organizacional e motivacgdo com énfase na Politica de
Humanizag¢do do SUS, normas e deveres, rotina de trabalho a ser executada, higiene pessoal no servigo
Produ¢do e Distribuicdode Alimentagdo e Nutricdo Hospitalar, saude e seguranga no trabalho;
contaminagdo e microorganismos; tipos de dietas, dietas especiais, dietas enterais e férmulas lacteas
servidas nos hospitais, seguranca alimentar, técnicas de preparo e conserva¢do de alimentos e educagdo
ambiental;

c) Disponibilizar numero de profissionais suficientes para uma escala de trabalho que atenda as
caracteristicas e especificidades dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude, observando o funcionamento
ininterrupto dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude;

d) Indicar, para cada Estabelecimento Assistencial deSaude,um profissional supervisor com formagdo em
Nutricdo, comprovadamente capacitado em técnicas e fundamentos e conceitos e principios em Produgdo e
Distribuicdo de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar, no¢des de controle de infeccdo hospitalar, nogdes de
manipulacdo de alimentos, normas e deveres, rotina de trabalho a ser executada, higiene pessoal no
servico, saude e seguranca no trabalho; contaminagdo e microorganismos; tipos de dietas, dietas especiais,
dietas enterais e formulas lacteas servidas nos Estabelecimentos Assistenciais de Saude, seguranga
alimentar, técnicas de preparo e conservagdo de alimentos, manuseio de produtos quimicos utilizados na
higenizagdo da drea onde sdo produzidos os alimentos, materiais e equipamentos e, pensamento
estratégico com capacidade de decisdo e solugdo de problemas, para supervisionar e garantir a execugdo
dos servicos dentro das normas de boas praticas e qualidade estabelecidas na legislagdo vigente, selecionar,
avaliar, adquirir e prover o uso adequado de EPS’s e EPC’s e produtos quimicos;

e) Os supervisores (Nutricionistas) da Contratada terdo a obrigacdo de reportarem-se, quando houver
necessidade, ao Gestor do Contrato (Diretor Administrativo do Estabelecimento de Saude ou equivalente);
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f) Nomear encarregados/lider de equipes (Técnico em Nutrigdo) responsaveis pelos servigos, com a missdo
de garantir, notavelmente, o bom andamento dos trabalhos, fiscalizando e ministrando orientagGes
necessarias aos executantes dos servigos;

g) Manter sediado junto a Contratante durante os turnos de trabalho, elementos capazes de tomar
decisGes compativeis com os compromissos assumidos;

h) Manter seu pessoal uniformizado, identificando-os mediante crachas (com foto recente e identificagdo
da fungdo). Entregar ao Gestor do Contrato (Diretor Administrativo do Estabelecimento de Salde ou
equivalente) a relagdo nominal constando de: nome, enderego residencial e telefone, na implantagdo dos
servigos e sempre que alterada;

i) O uniforme devera ser composto de calca, blusa, gorro e sapato de seguranca em couro fechado. A
apresentacdo dos uniformes deve ser reavaliada pela Contratada, a fim de que proceda a substituicdo dos
que ndo estdo em boas condigdes;

j) Fornecer a alimentagdo dos seus funciondrios, prepostos ou prestadores de servigos, sem custos para a
Contratantee em local diverso aos refeitdrios dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude;

k) Responsabilizar-se pelo transporte de seus funcionarios até o local de trabalho e vice-versa, bem como
outros beneficios previstos na legislagdo trabalhista sem custos para a Contratante;

I) Fornecer todo equipamento de higiene e seguranga do trabalho aos seus funciondrios no exercicio de
suas fungdes, provendo-os com equipamentos de protecdo individual EPI's de acordo com a situagdo de
risco;

m) Ndo repassar os custos de qualquer um dos itens de uniforme e equipamentos a seus funcionarios;

n) Realizar treinamentos e capacitagdes permanentes aos funcionarios que estejam executando os servigos
nos Estabelecimentos Assistenciais de Saude, por meio de pessoas ou institui¢cdes habilitadas para emitir
certificacdo e com habilidades para abordar os temas pertinentes a Limpeza na area de Produgdo e
Distribuicdo de Alimentagdo e Nutricdo Hospitalar;

o) Instruir seus funciondrios quanto as necessidades de acatar as orientacdes da Contratante, inclusive
guanto ao cumprimento das normas internas e de seguranga e medicina do trabalho, tal como prevengao
de incéndio nas areas da Contratante;

p) Exercer controle no que se refere a assiduidade e a pontualidade de seus funcionarios;

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

r) Atender de imediato as solicitagbes da Contratante quanto as substituicdes de funcionarios ndo
qualificados ou entendidos como inadequados para a prestagao dos servigos;

s) Manter o controle de vacinagdo, nos termos da legislagdo vigente, aos funcionarios diretamente
envolvidos na execuc¢do dos servigos;

t) Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessdrias ao atendimento dos seus
funcionarios acidentados ou com mal subito, por meio de seus encarregados/lider de equipes (Técnico em
Nutricdo);

u) Responsabilizar-se por danos ou prejuizos que vier a causar a Contratante, coisa, propriedade ou pessoa
de terceiros, em decorréncia da execugdo do objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de
seus funcionarios em servigo, correndo as suas expensas sem quaisquer 6nus para a Contratante;

v) Manter os funciondrios sujeitos as normas disciplinares da SESAU-TO, porém, sem qualquer vinculo
empregaticio com a Secretaria da Saude, cabendo a Contratada todos os encargos e obrigagdes previstas na
legislacdo social e trabalhista em vigor, quitando todas as obriga¢des trabalhistas vigentes, sociais,
previdenciarias, tributaveis e as demais previstas na legislacdo especifica. Ndo existira para a Secretaria da
Saude, qualquer solidariedade quanto ao cumprimento das obriga¢des trabalhistas e previdencidrias para
com os funcionarios da Contratada, cabendo a esta assumir, de forma exclusiva, todos os 6nus advindos da
relagdo empregaticia;
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w) Fornecer, no més subseqiiente, os comprovantes de quitacdo das obriga¢des trabalhistas e
previdenciarias e do recolhimento dos encargos sociais de funcionarios utilizados na execuc¢do dos servigos;

X) Preservar e manter a contratante a margem de todas as reivindicagGes, queixas e representagdes de
quaisquer naturezas, referente aos servigos;

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

7.3. Considerando que a atividade é reconhecidamente geradora de riscos a integridade fisica dos
trabalhadores, as seguintes recomendagdes deverao ser atendidas pela Contratada no sentido de se
eliminar ou minimizar estes riscos:

a) Exposicdo aos riscos bioldgicos: utilizacdo de Equipamentos de Protegdo Individual, que impecam a
contaminacdo do trabalhador pela derme, mucosa e vias aéreas;

b) Exposigdo aos riscos quimicos: utilizagdo de Equipamentos de Protegdo Individual, que impegam a
absorcdo dos agentes quimicos pela derme, mucosa, vias aéreas e ingestdo acidental;

¢) Exposigdo aos riscos fisicos: utilizagdo de Equipamentos de Protegdo Individual, que impegam que os
trabalhadores se exponham aos agentes fisicos, a niveis acima do Limite de Tolerdncia estabelecido pela
NR-15;

d) Exposicdo aos riscos ergondmicos: cuidar para que os trabalhadores ndo se submetam a atividades acima
de sua capacidade fisica, considerando ai as diferencas de género e incapacidades individuais;

e) Riscos de acidentes: dar especial atencdo as atividades que possam proporcionar acidentes de quaisquer
monta, em especial pisos escorregadios e queda de alturas, para tanto, seguir o que preconiza a NR-26 —
Sinalizagdo de Seguranca e NR-18, no que se refere aos andaimes e equipamentos suspensos utilizados em
limpezas;

f) Treinamento: todos os trabalhadores deverdo ser treinados quanto aos riscos a que serdo submetidos em
suas atividades, bem como a forma correta de utilizacdo dos Equipamentos de Protecdo Coletivas e
Individuais;

g) Monitoramento da salde dos trabalhadores: a Contratada devera seguir o proposto na NR-7, Programa
de Controle Médico e Saude Ocupacional, enfatizando a clinica médica, os exames complementares,
inclusive audiometria para os expostos a ruidos;

h) A Contratada deverd elaborar e desenvolver o Programa de Prevengdo dos Riscos Ambientais - NR - 9,
por estabelecimento;

i) A Contratada deveraconstituir Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes do Trabalho — CIPA,
centralizada ou local, caso o numero de trabalhadores assim o indique, ou conforme acordo coletivo dos
trabalhadores;

j) Oferecer édrea de vivéncia de acordo com o proposto na NR-24, oferecendo espagos pré-dimensionados
para descanso e higiene pessoal;

k) Instruir os seus funcionarios, quanto a prevengdo de incéndios nas areas do prédio objeto dos servigos;

[) Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas
estabelecidas pela Secretaria de Saude do Estado do Tocantins - SESAU-TO, 6rgdo Contratante e regulador
dos servicos, especificamente pelas dreas de Atencdo e Promog¢do a Saude e Vigilancia em Saude
(Epidemiolégica, Sanitaria, Ambiental e Saude do Trabalhador).

7.4. Obrigacdes Relativas aos Saneantes Domissanitarios a Serem Utilizados na Producdo e Distribuicdo
de Alimentacdo e Nutricao Hospitalar:

a) Fornecer todos os Saneantes Domissanitdriosnecessarios e suficientes para a execugdo dos servigos de
Producdo e Distribuicdo deAlimentacdo e Nutricdo Hospitalar;

b) Utilizar saneantes domissanitarios devidamente registrados no 6rgédo de vigilancia sanitaria competente
do Ministério da Saude - artigos 14 e 15 do Decreto Federal n? 79.094, de 05/01/1997, que regulamenta a
Lei Federal n? 6.360, de 23/09/1976;

c) Os saneantes de uso na limpeza, higiene, asseio e conservagdo predial do ambiente de Producdo e
Distribuicdo deAlimentagdo e Nutricdo Hospitalar, de acordo com: sua composicdo, fabricante e utilizagdo

SCL/DL

[=]

- Praca dos Girasséis s/n, Plano Diretor Sul, Centro, Palmas-TO - CEP: 77015-007

Tel: + 55 63 3218-1700 www.saude.to.gov.br

Pagina 1 8 2



[=];
[=]

GOVERNO DO

TOCANTINS

Secretaria da
Saude

Edital do Pregéo Eletronico n° 135/2016 - Processo: 2016/30550/008365

deverdo ter Registro ou Notificagdo no Ministério da Saude e serem comprovados mediante apresentagdo
do Certificado de Registro ou Notificagdo na Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude
(ANVISA/MS);

d) Os produtos quimicos relacionados pela Contratada, de acordo com sua composicdo, fabricante e
utilizagdo, deverdo ter registro e/ou notificagdo no Ministério da Saude (MS) e serem comprovados
mediante apresentagdo de coOpia reprografica autenticada - frente e verso do Certificado de Registro
expedido pela ANVISA/MS;

e) Apresentar ao Contratante, sempre que solicitado, a composi¢do quimica dos produtos, para andlise e
precaucGes com possiveis intercorréncias que possam surgir com pacientes ou funcionarios da Contratada,
ou com terceiros;

f) Utilizar somente produtos quimicos apds a devida aprovagdo pela Comissdo e/ou Servigco de Controle de
Infeccdo Hospitalar (CCIH/SCIH) e autorizagdo do gestor da contratante (Diretor Administrativo do
Estabelecimento de Saude ou equivalente);

g) Utilizar apenas detergentes, desinfetantes, hipocloritos e outras (solugdes quimicas), indicados para
Estabelecimentos Assistenciais de Saude, registrados ou notificados no Ministério da Saude, nas
concentragGes necessarias — ndo sendo permitida a diluicdo manual, mas apenas automatizada, seguindo as
orientagGes do fabricante;

h) Quando houver a necessidade de diluicdo e fracionamento em frascos, os mesmos devem ser claramente
identificados e rotulados, obedecendo as técnicas da Geréncia Geral de Saneantes (GGSAN), da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA/MS), incluindo informagdes de identificagdo do: produto; conteido
liquido, lote, data de preparagdo, validade, finalidade e outras informagdes pertinentes;

i) Os baldes, solugGes quimicas diluidas, materiais de uso diario devem ficar guardados no DML (Depésito de
Material de Limpeza);

j) As solucGes quimicas em suas embalagens originais devem ser guardadas em local arejado, protegidos do
calor e da luz solar, obedecendo as instru¢Ges de empilhamento;

k) Observar conduta adequada na utilizagdo dos produtos e materiais destinados a prestagdo dos servicos,
objetivando correta higienizagdo dos utensilios e das instala¢gdes objeto da prestacdo de servigos.

7.5. Obrigacdes Relativas aos Equipamentos, Utensilios e Dependéncias Fisicas na Producao e Distribuicao
de Alimentacdo e Nutricao Hospitalar:

a) Fornecer e colocar a disposicdo do Contratante todos os equipamentos, ferramentas, utensilios e
materiais de consumo em geral (fogdo, batedeira industrial, liquidificador, descartaveis, materiais de
limpeza e higiene, entre outros) em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as
recomendacdes aceitas pela boa técnica, normas e legislacdo, instalando-os em quantidades compativeis a
boa execugdo dos servigos as suas expensas, 0s quais poderdo ser retirados no término do contrato;

b) Fornecer todos os equipamentos e ferramentas de uso administrativo da Contratada (computadores, fax,
telefone, maquina copiadora, condicionador de ar, etc), instalando-os e em quantidades compativeis a boa
execugdo dos servigos as suas expensas;

c) Efetuar imediatamente (no prazo maximo de 15 dias para equipamentos e 05 dias para utensilios) as
reposicoes dos equipamentos e utensilios pertencentes a Contratante colocados a sua disposicdo que
forem inutilizados por quebra ou extravio ou que vierem a ser considerados impréprios pelo fiscal e gestor
do contrato. As especifica¢cOes técnicas e o modelo dos equipamentos e utensilios a ser substituido deverao
ter prévia autorizagdo da Contratante. Os equipamentos e utensilios repostos a Contratante serdo
considerados de patrimonio da Contratante devendo ser providenciado seu Termo de Doagdo.

d) Efetuar imediatamente (no prazo maximo de 15 dias para equipamentos e 05 dias para utensilios) as
reposicoes dos equipamentos e utensilios de propriedade da Contratada que forem inutilizados por quebra
ou extravio.

e) As especificagOes técnicas e o modelo dos equipamentos e utensilios a ser substituido deverao ter prévia
autorizacdo da Contratante;
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f) Entregar os equipamentos e utensilios sucateados de propriedade da Contratante, que forem inutilizados
por quebra ou extravio para que seja providenciada a baixa patrimonial;

g) Fazer a manuten¢do preventiva e corretiva com reposicdo de pegas, tanto dos equipamentos de
propriedade do Contratante, quanto da Contratada, sem quaisquer 6nus para o Contratante;

h) Responsabilizar-se por efetuar reparos e adaptagGes que se fagam necessarios nas dependéncias que
envolvem a operacionalizagdo, preparo e distribuicdao das refei¢des, tais como: bancadas, forro, azulejos,
paredes, janelas e telas de protegdo, vidros de janelas, cantoneiras, borrachas de protecgdo, pisos, coifa,
exaustores, instalagdes hidraulicas e elétricas vinculadas ao servigo, realizando reparos imediatos, e nas
suas expensas;

i) Assegurar que as instalacOes fisicas e dependéncias dos servicos de Producdo e Distribuicio de
Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar estejam em conformidade com as condigdes higiénico sanitdrias
conforme a legislagdo vigente;

j) Executar a manutengdo corretiva, de todas as instalagGes fisicas e equipamentos danificados no prazo
maximo de 48 horas, a fim de que seja garantido o bom andamento do servigo e a seguranga dos
funciondrios da Contratada e do Estabelecimento Assistencial de Saude;

k) Apresentar relatdrio mensal informando as a¢es corretivas realizadas em cada equipamento;

I) Providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer utensilio ou material ou equipamento que nao se
apresentar dentro dos padrées de qualidade do Contratante;

m) Garantir conduta adequada na utilizacdo dos materiais, utensilios, equipamentos e ferramentas,
objetivando a correta execug¢do dos servigos.

n) Garantir que as dependéncias vinculadas a execu¢do dos servigos, bem como as instalagdes e
equipamentos colocados a disposicdao sejam de uso exclusivo para atender o objeto dos servigos de
Producdo e Distribuicdo de Alimentagdo e Nutricdo Hospitalar;

o) Identificar todos os equipamentos, ferramentas e utensilios de sua propriedade, tais como: fornos,
fogbes, refrigeradores, freezers, carrinhos para transporte de alimentos, escadas, estantes, batedeiras,
lavadoras de pratos, liquidificadores, centrifugas de frutas, fritadeiras, fornos de microondas, carros de
transportes de residuos e outros, de forma a ndo serem confundidos com similares de propriedade da
Contratante;

p) Os equipamentos elétricos devem ser dotados de sistema de proteg¢do, de modo a evitar danos na rede
elétrica;

q) Proceder a limpeza e desinfec¢do dos equipamentos e utensilios de acordo com as recomendacgdes dos
fabricantes da maquinaria, além de seguir normas de procedimentos que visem a conservar o equipamento
em bom estado e limpo;

r) Realizar a limpeza e esgotamento preventivo e corretivo das caixas de gordura da cozinha, sempre que
necessario;

s) Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas utilizado nas areas de Produgdo
de Alimentacdo e Nutri¢cdo Hospitalar (Convencional, Dietas Especializadas e Férmulas Lacteas), adaptando
e instalando registro de medigdo de gas encanado, quando for o caso;

t) OBSERVACAO: a Contratante colocara equipamentos, ferramentas e utensilios de sua propriedade (de
cada Estabelecimento Assistencial de Saude) a disposicdo da Contratada, conforme relagdo constante no
Termo de Referéncia.

7.6. Obrigacoes Relativas a Higienizagdo na Producdo e Distribuicio de Alimentacao e Nutricdo
Hospitalar:

a) Manter absoluta higiene no recebimento, armazenamento, manipulagao, preparo e distribuicdo dos
alimentos;

b) Recolher e proceder a higieniza¢do dos utensilios utilizados pelos comensais/clientes, na area destinada
para esse fim;

c) Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparag¢do dos alimentos, rigorosamente higienizados,
antes e apos sua utilizagao;
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d) Proceder a higienizagdo e desinfecgdo de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive area externa (local de
recebimento de géneros e de materiais), das suas dependéncias vinculadas ao servi¢o, observadas as
normas sanitdrias vigentes e boas praticas;

e) Proceder a higienizagdo dos refeitdrios (mesas, bancos, bancadas de granito) das unidades do
Contratante, inclusive com o recolhimento de restos alimentares e de descartaveis, se houver,
acondicionando-os de forma adequada, e encaminhando-os ao local determinado pelo Contratante;

f) Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necessadrias, residuos alimentares das dependéncias
utilizadas, acondicionando-os devidamente e encaminhando-os até local determinado pelo Contratante,
observada a legislagcdo ambiental;

g) Remover para locais indicados pelo Contratante os residuos de materiais, alimentos e outros,
devidamente embalados de acordo com as normas sanitarias vigentes, ndo se permitindo a liberagdo de
lavagem (resto ingesta), conforme o que determina a Vigilancia Sanitaria;

h) Implantar o controle integrado de pragas, procedimentos de prevengdo e eliminagdo de insetos e
roedores em todas as dependéncias dos servigos de nutrigdo;

i) Realizar, controle integrado de pragas na periodicidade recomendada pelos érgdos reguladores da
matéria pertinente;

j) Possuir por escrito no Manual de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, elaborado pela Contratada,
todo o processo de higienizagdo das instalagGes fisicas e dos equipamentos e utensilios dentro das normas
sanitarias vigentes;

k) Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de seus funcionarios;

I) Realizar a higienizagdo dos alimentos, principalmente vegetais crus e frutas, pelo processo de desinfec¢do
de solugdo clorada de acordo com as normas vigentes.

7.7. ObrigacGes Relativas aos Residuos Sdlidos da Producdo e Distribuicdo de Alimentos e Nutricdo
Hospitalar:

a) Proceder ao recolhimento e transporte interno dos residuos, conforme legislacdo vigente e o Plano de
Gerenciamento de Residuos de Servigos de Saude (PGRSS) dos Estabelecimentos Assistenciais de Saude;

b) O procedimento de recolhimento dos residuos dos Estabelecimentos Assistenciais de Salde deve
contemplar as etapas de: segregacdo, coleta interna, armazenamento, transporte interno, com vistas ao
transporte externo, tratamento e disposi¢do final, sempre obedecendo as normas da ABNT e legislagdo
regente;

c) Embalar nos termos do Plano de Gerenciamento de Residuos de Servicos de Saude (PGRSS), o residuo
infectante em saco plastico especifico padronizado, branco leitoso, espessura padronizada pela ABNT (saco
lixo tipo Il da NBR 9120, 9190, 9191, 13056 e 7500, observando-se o disposto no item 4.8 da NBR 9191 —
devem constar em saco individualmente, a identificagdo do fabricante e o simbolo da substancia infectante,
posicionando a um terco da altura de baixo). O fabricante do saco deverd deter o registro no 6rgdo de
vigilancia sanitaria competente do Ministério da Saude, conforme Lei n? 6.360/76, regulamentada pelo
Decreto n? 79.094 de 05/01/1977 e, ainda, possuir comprovante de registro ou certificado de iseng¢do do
produto;

d) Trocar o saco plastico por outro da mesma cor, nunca despejando o contelddo da lixeira em outro
recipiente, utilizando-o até o limite de 80% da sua capacidade;

e) Utilizar, obrigatoriamente, paramentagdo, incluindo bota, luva de borracha, avental impermeavel,
mascara com filtro, quando do manuseio do residuo embalado e retirada apds esse procedimento;

f) Utilizar, durante a coleta e transporte de residuo interno, carrinho préprio para residuo, fechado com
tampa, lavavel, identificado, com cantos arredondados e sem emenda na estrutura;

g) Elaborar, para a utilizagdo dos elevadores de servigo ou corredores de circulacdo e acesso, planejamento
e programacao dos hordrios de retirada interna dos residuos, de forma a evitar o cruzamento de fluxo com
outras atividades, tais como: servigo de nutricao e alimentacao, lavanderia e transporte de pacientes;

h) Armazenar residuo, devidamente embalado, no depdsito de residuos indicado pela Contratante;
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i) Proceder a lavagem e desinfecgdo dos carros de transporte, containers ou similares e da area reservada
QA0S expurgos.

j) Os objetos perfurocortante com residuos com risco bioldgico devem ser acondicionados em recipientes
rigidos, conforme a norma NBR 13853/97 da ABNT, preenchidos somente até dois tercos de seu volume ou
capacidade. Os perfurocortantes uma vez colocados em seus recipientes, ndo devem ser removidos por
razao alguma. S3o exemplos de residuos perfurocortantes — pratos e copos de lougas quebrados, latas de
metal, etc.

k) Deverdo ser disponibilizados pela Contratada recipientes adequados para a coleta seletiva dos residuos
de servigos de saude: vidro (recipiente verde); plastico (recipiente vermelho); papéis secos (recipiente azul);
metais (recipiente amarelo); lixo radioativo (recipiente laranja); lixo organico (recipiente marrom);

I) Deverdo ser disponibilizados pela Contratada os contéineres/carros adequados para o transporte dos
residuos de servigos de saude: vidro (recipiente verde); plastico (recipiente vermelho); papéis secos
(recipiente azul); metais (recipiente amarelo); lixo radioativo (recipiente laranja); lixo organico (recipiente
marrom);

m) Deverdo ser disponibilizados pela Contratada sacos plasticos para a coleta seletiva dos residuos de
servicos de saude na medida da execuc¢do do cronograma do Plano de Gerenciamento de Residuos de
Servicos de Saude (PGRSS): vidro (saco plastico verde); plastico (saco plastico vermelho); papéis secos (saco
pldstico azul); metais (saco plastico amarelo); lixo radioativo (saco plastico laranja); lixo organico (saco
pldstico marrom); além dos sacos pretos (lixo comum) e brancos (lixo ndo reciclavel) para residuos.

n) OBSERVACAO 01: O Plano de Gerenciamento de Residuos de Servicos de Saude (PGRSS) é elaborado pela
unidade geradora da Contratante, contemplando todos os grupos de residuos gerados no estabelecimento
(Grupo A, B, Ce D).

7.8. ObrigacGes Relativas aos Principios Basicos na Producdo e Distribuicio de Alimentacdo e Nutricdo

Hospitalar:

a) Preparar previamente todo o material necessario aos procedimentos de armazenamento, manipulagdo,
producdo e distribuicao de alimentagao e nutricdo hospitalar;

b) Lavar as mdos antes e apds os procedimentos, inclusive quando realizados com a utilizagdo de luvas e
obedecendo as técnicas dispostas no Manual de Higienizagéo das Mdos da Agéncia Nacional de Vigildncia
Sanitdria (ANVISA) e Portaria MS n2. 930 de 27/08/92;

c) Coletar resto ingesta na unidade de geragdo, para o efetivo descarte, conforme o Plano de
Gerenciamento de Residuos do Estabelecimento Assistencial de Saude;

d) Preparar as refei¢cGes conforme o tipo de dieta prescrita pelo Nutricionista Clinico da Contratante;

e) Realizar o processo de producdo e distribuicdo de alimentos conforme o Manual de Boas Praticas para
Servigcos de Alimentacdo e orientacdes da Comissdo e/ou Servico de Controle de Infeccdo Hospitalar
(CCIH/SCIH) do Estabelecimento Assistencial de Saude;

f) Porcionar e organizar as refeicées, alimentacdo avulsa, férmula/dieta de maneira que preservem a
qualidade higiénico sanitaria das mesmas, de acordo com as necessidades da Contratante;

g) Estabelecer um programa de controle das condicBes higiénico sanitarias das refeicdes, alimentagdo
avulsa, férmulas/suplementos/mddulos, envolvendo os processos e produtos, através de analise de
amostras coletadas antes de servir as mesmas (quando industrializada anotar o ndmero do lote de
fabricagdo).

h) Proceder as analises microbioldgicas das refeicées, formulas/suplementos/mddulos, conforme solicitagdo
da contratante ou em caso de surtos ou suspeitas de surtos, apresentando resultados/laudos a Contratante.
i) Cumprir o principio de assepsia do ambiente da producdo e distribuicdo da alimentagdo e nutrigao,
iniciando sempre da drea mais limpa para a area mais suja e sinalizando com EPC’s;

j) Os materiais, EPC’s, equipamentos e utensilios da drea de producdo e distribuicdo de alimentagdo e
nutricdo, como carros de transporte de alimentos, bandejas, balcGes térmicos, talheres e outros, devem ser
higienizados conforme orientag¢des contidas no Manual de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo;
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k) Lavar e desinfetar os EPI’s utilizados na execuc¢do dos servigos e apds cada turno de trabalho, guarda-los
em local adequado, sempre que necessario. Devem ficar guardados em armadrios individuais. Devem estar
devidamente identificados com os nomes dos funcionarios;

I) A area destinada a armazenagem, producgdo e distribuicdo de alimentagdo e nutricdo deve ser mantida
sempre limpa e organizada;

m) O Depdsito de Material de Limpeza (DML), que é o local de apoio ao servigo de Produgdo e Distribui¢do
de Alimentagdo e Nutri¢do, deve ser mantido sempre limpo e organizado;

n) E proibido comer/dormir no local onde os produtos sdo armazenados, produzidos e distribuidos os
alimentos;

0) Os funcionarios devem obedecer as seguintes condutas de higiene, aparéncia pessoal e comportamento:

I. Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com cracha de identificacdo da Contratada;

Il. Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

Ill. Evitar comentarios sobre pacientes, colegas e demais funcionarios;

IV. Falar em tom moderado;

V. Fazer a barba diariamente;

VI. Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;

VII. Manter os sapatos e botas limpos;

VIII. Ndo aplicar maquiagem;

IX. Ndo ausentar-se do setor em horario de trabalho;

X. Ndo usar jdias, bijuterias, relégio e outros aderegos, exceto alianga;

XI. Os cabelos compridos devem ser mantidos presos;

XIl. Manter a higiene adequada das maos;

XIll. Tomar banho antes do trabalho;

XIV. Tratar a todos os funcionarios pelo nome de identificagdo do cracha;

XV. Usar desodorante sem odor;

XVI. Usar luvas descartaveis sempre que for manipular alimentos ou trocar de fun¢do ou atividade e ndo
dispensar a lavagem frequente das maos, devendo as luvas ser descartadas ao final do procedimento;

XVII. Usar mdscara descartavel quando for manipular alimentos prontos ou cozidos,

XVIII. Utilizar rede de cabelo e touca, de maneira que os cabelos permanegam totalmente cobertos.

7.9. Obrigacdes Relativas ao Padrao de Qualidade dos Alimentos na Producdo e Distribuicdo de

Alimentacao e Nutricao Hospitalar:

7.9.1. Padrao de Aquisicao, Recebimento, Armazenamento e Controle de Estoques:

a) Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios, mercadorias, produtos de limpeza,
conservacgao e higiene, pessoal, taxas, impostos bem como de 4dgua para o preparo de refei¢des e limpeza,
em caso de sua falta na rede publica, e demais encargos necessarios a execug¢do dos servigos;

b) Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade, estado de
conservagao, acondicionamento, condigdes de higiene, transporte, recebimento, armazenamento, pré-
preparo e preparo, coccdo e distribuicdo, observadas as exigéncias vigentes na RDC n2 216, de 15/09/2004.
c) Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas, fichas técnicas e amostras dos produtos utilizados
quando solicitado para analises técnica e sensorial pela fiscal do Contratante;

d) Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de primeira qualidade, em bom
estado de conservacdo e livres de contaminagao;

e) Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as quantidades "per capitas”
estabelecidas no Anexo 06 - Relagdo Per Capita de Produtos Alimenticios Padronizados, responsabilizando-
se pelo controle de qualidade, observando prazos de validade e datas de vencimento e comprometendo-se
a ndo utilizar nenhum alimento fora do prazo de validade indicado ou com alteragGes de caracteristicas,
ainda que dentro da validade;

f) Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou ndo, utensilios e outros produtos, que ndo sejam
comumente utilizados nos Estabelecimento Assistencial de Saude, quando os mesmos se fizerem
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necessarios a recuperagdo do paciente, conforme solicitagdo do Contratante e sem Onus adicional a
mesma;

g) Programar o recebimento de géneros alimenticios em horarios administrativos que ndo coincidam com
os horarios de distribuicdo das refei¢des, saida de residuos até o Abrigo de Residuos de Servigos de Saude;
h) Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo com o critério
estabelecido pela Resolugdo RDC n2 216, de 15/09/2004;

i) Estabelecer controle de qualidade e quantidade de materiais descartdveis e produtos de limpeza e
industrializados, a fim de evitar a falta dos mesmos, ocasionando transtorno ao servico;

j) Armazenar corretamente os géneros alimenticios de forma a evitar a sua deterioragdo e perda parcial ou
total de valor nutritivo, a mudancga das caracteristicas organolépticas, ou os riscos de contaminagdo de
qualquer espécie;

k) Estocar, em separado, os géneros e produtos alimenticios dos demais materiais de consumo;

I) Garantir a alimentagdo condigGes higiénico-sanitarias adequadas;

m) Preparar e distribuir as refeicées, alimentacdo avulsa, férmulas/suplementos/mdédulos com o mesmo
padrdo de qualidade e mesmos procedimentos durante os finais de semana e feriados.

7.9.2. Padrao de Preparo e Distribuicao de RefeigOes:

a) Observar os horérios estabelecidos para fornecimento de refeicées, alimentacdo avulsa, férmulas/
suplementos/mddulos aos pacientes conforme planejamento e programacdo dos Estabelecimentos
Assistenciais de Saude;

b) Manter os alimentos ndo consumidos de imediato apds o preparo a temperatura superior a 65°C (10°C
para saladas e sobremesas) até o momento de serem servidos;

c) Manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparagdo e/ou prontos para distribui¢do
em recipientes proprios para alimentos tampados;

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

e) Utilizar 4gua potavel e filtrada para a dilui¢do de sucos;

f) Manter alimentos e/ou preparacdes prontos e utensilios sempre cobertos com tampas;

g) Entregar porgGes de todas as refeigdes elaboradas ao SND da Contratante para degustagdo com a devida
antecedéncia, devendo realizar imediatamente alteragao ou substituicdo das preparagdes ou alimentos que
se apresentarem imprdprios para consumo;

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

i) Supervisionar a qualidade, a apresentagdo, as condi¢cbes de temperatura das refeicBes fornecidas,
estabelecidas pelo Contratante;

j) Observar a aceitagdo das preparagBes servidas. No caso de haver rejeigdo por parte dos
comensais/clientes, exclui-las dos cardapios futuros;

k) Desprezar, apds cada refeicdo as sobras de alimentos, salientando que eventuais reservas devem ser
acondicionadas no maximo por 60 minutos;

I) Comprovar o uso das quantidades de alimentos previstas no Anexo 06 - Relagdo Per Capita de Produtos
Alimenticios Padronizados, através de documentos e/ou procedimentos de pesagem sempre que solicitado;
m) Conservar as refeicdes em recipientes e equipamentos apropriados e de acordo com a especificidade do
alimento e/ou preparagdo, enquanto aguarda a distribuigdo final;

n) As refeicGes preparadas devem ser mantidas em recipientes adequados e térmicos devidamente
tampados, e, quando transportadas protegidas contra chuva e incidéncia direta do sol em veiculo de
transporte dotado de equipamento de refrigeragao ou outra forma igualmente adequada para manutengao
da temperatura;
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0) Manter o registro do controle de temperatura verificada em todo o processo de operacionalizagdo dos
alimentos em planilhas préprias e de facil acesso ao Contratante;

p) Coletar amostras de todas as refeicées/formulas/suplementos/mdédulos, preparadas, que deverdo ser
devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeragdo
adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais necessidades de analises laboratoriais;

g) Executar e manter o controle de qualidade em todas as etapas de processamento das
refei¢ées/férmulas/suplementos/mddulos fornecidos a pacientes, funciondrios e acompanhantes, através
do método “APCC" (Andlise dos Pontos Criticos de Controle).

r) Encaminhar, conforme solicitacdo da Contratante ou em caso de surtos ou suspeitas de surtos, amostras
de alimentos ou preparagGes servidas aos pacientes para analise microbioldgica, a fim de monitorar os
procedimentos higiénicos e a qualidade dos insumos. Estas amostras deverdo ser colhidas na presenca de
Nutricionistas ou Técnicos do Contratante. A coleta das amostras de formulas infantis para andlise
microbioldgica deve ser feita duas vezes ao dia, preferencialmente a cada troca de turno;

s) Responsabilizar-se pelos custos da andlise microbiolégica, comprometendo-se a entregar os resultados
assim que estiverem disponiveis;

t) Controlar a saida do refeitério durante as refeicdes impedindo a saida de bebidas, alimentos preparados
ou ndo, e dos utensilios de mesa;

u) Garantir quantidades suficientes de pratos, recipientes e talheres (ndo descartaveis) nas refeicGes
servidas no refeitdrio, para garantir o bom atendimento aos comensais/clientes;

v) Elaborar e implantar, na medida do Cronograma de Implantagdo da Prestagdo dos Servicos — Anexo 04, o
Manual de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo, especifico de cada Estabelecimento Assistencial de
Saude;

w) Elaborar e implantar o Manual de Dietas especifico de cada Estabelecimento Assistencial de Saude,
contendo dietas gerais e especiais via oral e preparaces de exames, devidamente aprovado pela equipe de
Nutricionistas do Contratante;

X) Revisar e atualizar o Manual de Procedimentos da Nutricdo Enteral e do Lactario a serem adotados para
preparacdo de férmulas/suplementos/mddulos, sucos, sopas, chds, papas, vitaminas, devidamente
aprovado pela equipe de Nutricionistas do Contratante;

y) Entregar uma cépia dos Manuais Técnicos: Manual de Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo,
Manual da Nutrigdo Enteral e Manual do Lactario a equipe de Nutricionistas do Contratante, na medida do
Cronograma de Implantacdo da Prestacdo dos Servicos — Anexo 04, procedendo a revisdo e atualiza¢do
anual dos mesmos;

z) Manter os Manuais Técnicos (Manual de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, Manual da Nutri¢cdo
Enteral e Manual do Lactario)impressos a disposigdo para eventuais consultas.

7.10. Obrigacoes Especificas de Boas Praticas Ambientais para a Execucao dos Servicos:

7.10.1. Uso da Agua e da Energia:

a) Colaborar com as medidas de redugdo de consumo e uso racional da agua e de energia, cujos
encarregados (Técnico em Nutricdo) devem atuar como facilitadores das mudancgas de comportamento de
funciondarios da Contratada, conscientizando-os sobre atitudes preventivas.

b) Adotar procedimentos corretos com o uso adequado da &gua, utilizando-a com economia: sem
desperdicio e sem deixar de garantir a adequada higienizacdo do ambiente, dos alimentos e utensilios, bem
como dos funciondrios.

c) Séo proibidas as seguintes a¢es/atitudes:

I. Colocar folhas e vegetais de molho em vasilhame com dagua, durante sua lavagem, ficando a torneira
aberta durante o tempo todo, quando da lavagem das folhas/legumes uma a uma.

Il. Manter torneira aberta com bacia embaixo, transbordando agua e sem funciondrios naquele ponto de
uso.

lll. Executar operagOes de lavar e de descascar batatas simultaneamente, mantendo a torneira aberta
enquanto executa a segunda tarefa (descascar).

SCL/DL

[=]

- Praca dos Girasséis s/n, Plano Diretor Sul, Centro, Palmas-TO - CEP: 77015-007

Tel: + 55 63 3218-1700 www.saude.to.gov.br

Pagina 1 8 9



[=];
[=]

GOVERNO DO

| TOCANTINS

Secretaria da
Saude

Edital do Pregéo Eletronico n° 135/2016 - Processo: 2016/30550/008365

IV. Limpar aves e carnes numa vasilha cheia de dgua e mantendo a torneira jorrando sobre a vasilha.

V. Ao executar limpeza no interior de vasilhame, paneldes/caldeirdes é comum o funcionario encher a
vasilha de agua completamente.

VI. Fechar as torneiras sempre que interromper um trabalho, por mais rapida que seja a interrupgao.

VII. Realizar descongelamento de polpas de frutas com a torneira aberta por longo periodo, diretamente
sobre as embalagens.

VIII. Deixar carnes salgadas, 24 horas dentro de uma cuba, com a torneira aberta para retirada do sal.

d) Préticas a serem promovidas para o uso adequado da 4gua:

I. Na lavagem de folhas e legumes: desfolhar as verduras; separar as folhas e desprezar as partes
estragadas, sempre com a torneira fechada ou iniciar a lavagem quando, no caso de verduras, todo o lote
estiver desfolhado; lavar em agua corrente escorrendo os residuos; desinfetar em cuba especifica ou em
monobloco exclusivo, imergindo os alimentos em solugdo clorada a 200 PPM por 20 minutos (1 colher de
sopa de agua sanitaria a 2,0-2,5% em 1 litro de dgua potavel - min. 100 e max. 250 PPM);

Il. Monitorar a concentragdo de cloro - ndo deve estar inferior a 100 PPM; monitorar a turvagdo da

solugdo e a presenca de residuos; enxaguar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com dgua potavel.
Ill. Outras praticas: adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois contribuem para a economia
de 4dgua, em torno de 25%; utilizar bocais de torneira com chuveiros dispersantes, que aumentam a area de
contato dos legumes, frutas e, principalmente, das folhosas, diminuindo assim o desperdicio; sempre que
possivel instalar torneiras de acionamento ndo manual; ndo encher os utensilios de agua para ensaboar,
usar somente a quantia necessaria de detergente; ndo utilizar agua para descongelar alimentos; ao limpar
os utensilios: paneldes, bandejas, etc., utilizar espatula para remogdo da crosta e escova ndo abrasiva; jogar
os restos ao lixo.

e) Manter critérios especiais para aquisicdo e uso de equipamentos e complementos que promovam a
reducdo do consumo de agua.

f) Manter critérios especiais de boas praticas ambientais para aquisicdo e uso de equipamentos e
complementos que apresentem eficiéncia energética e reducdo de consumo. Optar pela aquisicdo de
equipamentos com o selo PROCEL (Programa Nacional de Conservagdo de Energia Elétrica) e o selo
INMETRO (Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagdo e Qualidade Industrial);

g) Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeragdo: ventilagdo no local de instalagdo e a
inexisténcia de sujeira no condensador do sistema de refrigeragao.

h) Verificar o local da instalagdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo apaguem as
chamas.

i) Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupadas e acender apenas as luzes necessarias;

j) Comunicar ao Gestor do Contrato (Diretor Administrativo do Estabelecimento de Salde ou equivalente),
por meio de "Formuldrio de Ocorréncias" sobre equipamentos com mau funcionamento ou danificados
como lampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de lumindrias e mau
funcionamento de instalagdes energizadas;

k) Sugerir ao Contratante, locais e medidas que tenham a possibilidade de reducdo do consumo de energia,
tais como: desligamento de sistemas de iluminagdo, instalagdo de interruptores, instalacdo de sensores de
presenca, rebaixamento de lumindrias etc.;

[) Evitar ao maximo o uso de extensdes elétricas;

m) Toda instalagdo (elétrica, gds, vapor etc.) realizada nas dependéncias do Contratante deve seguir as
normas INMETRO (Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagdo e Qualidade Industrial) e os padrdes
internos estabelecidos para seu adequado funcionamento.

7.10.2. Boas Praticas Ambientais - Producdo de Residuos Alimentares e Melhor Aproveitamento dos
Alimentos:

a) O Nutricionista da Contratada, sempre que possivel, deverd adequar na formulacdo dos Cardapios a
pratica de reutilizacdo de partes ndo convencionais de alimentos, observando a manutencdo da
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equivaléncia minima de necessidades nutricionais didrias recomendadas, propiciando uma maior economia
de alimentos, uma melhoria na qualidade da alimentagdo e reduzindo a produgdo de residuos alimentares.
b) Quando implantado pelo Contratante Programa de Coleta Seletiva de Residuos Sélidos, colaborar de
forma efetiva no desenvolvimento das atividades do programa interno de separac¢do de residuos solidos,
em recipientes para coleta seletiva nas cores internacionalmente identificadas, disponibilizados pela
Contratada;

c) No Programa de Coleta Seletiva de Residuos Sélidos, a Contratada devera observar o conceito de que
materiais ndo reciclaveis sdo materiais para os quais ainda ndo sdo aplicadas técnicas de reaproveitamento,
os quais sdo denominados rejeitos, tais como: lixo de banheiro; papel higiénico; lenco de papel e outros
como: ceramicas, pratos, vidros e similares; trapos e roupas sujas; toco de cigarro; cinza e ciscos (que
deverdo ser segregados e acondicionados separadamente para destinacdo adequada); acrilico; lampadas
fluorescentes (acondicionadas em separado); papéis plastificados, metalizados ou parafinados; papel
carbono e fotografias; fitas e etiquetas adesivas; espelhos, vidros planos, cristais; pilhas (acondicionadas em
separado e enviadas para fabricante). Para os materiais secos recicldveis, devera ser seguida a padronizagdo
internacional para a identificagdo, por cores, nos recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel,
AMARELO para metal, VERMELHO para plastico e BRANCO para lixo ndo reciclavel).

d) Otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo, de cujo fornecimento é de sua responsabilidade, adequando sua
disponibilizagdo quanto a capacidade e necessidade, esgotando dentro do bom senso e da razoabilidade o
seu volume util de acondicionamento, objetivando a redugdo da destinagdo de residuos sélidos.

e) Destinagdo final de residuos de d6leos utilizados em frituras e cocgBes: objetivando minimizar impactos de
esgotos, a Contratada deverd implantar e manter programas voltados a reciclagem de 6leo comestivel, tais
como destinagdo a entidades e/ou organizagbes assistenciais que comprovadamente efetivem o
reaproveitamento do dleo para a produgdo de sabao, etc.

7.10.3. Boas Praticas Ambientais — Saneantes Domissanitdrios:

a) Manter critérios especiais para aquisi¢do e uso de produtos de lavagem e de higienizacdo de alimentos,
equipamentos e areas de armazenagem, producéo e distribuicdo das refeicGes;

b) Utilizar racionalmente os produtos adotados, cuja aplicagdo nos servigos devera observar regra basilar de
menor toxidade e livre de corantes;

c) Observar rigorosamente, quando da aplicagdo e/ou manipulagdo de detergentes e seus congéneres, no
que se refere: ao atendimento das prescri¢des do artigo 44, da Lei n? 6.360 de 23/09/1976 e do artigo 67,
do Decreto n? 79.094 de 05/01/1977, as prescri¢des da Resolugdo Normativa n? 1, de 25/10/1978, de cujos
itens de controle e fiscalizagdo por parte das autoridades sanitarias e do Contratante sdo os Anexos da
referida Resolugdo: ANEXO | - Lista das substdncias permitidas na Elaboracdo de Detergentes e demais
Produtos Destinados a Aplicagdo em objetos inanimados e ambientes; ANEXO Il - Lista das substancias
permitidas somente para entrarem nas composicdes de detergentes profissionais; ANEXO Il -
Especificagdes e; ANEXO IV - Frases de Adverténcias para Detergentes e seus Congéneres;

d) Nao utilizar na manipulagdo, sob nenhuma hipdtese, os corantes relacionados no Anexo | da Portaria n2 9
MS/SNVS, de 10/04/1987, visto que a relagdo risco x beneficio pertinente aos corantes relacionados no
Anexo | é francamente desfavoravel a sua utilizacdo em produtos de uso rotineiro por seres humanos;

e) N3o se utilizar na prestacdo dos servigos, conforme Resolu¢cdo ANVISA RE n? 913, de 25/06/2001, de
saneantes domissanitarios de Risco |, listados na Resolugdo n2 184, de 22/10/2001;

f) Observar a rotulagem quanto aos produtos desinfetantes domissanitarios, conforme Resolugdo RDC n2
326, de 09/11/2005;

g) Em face da necessidade de ser preservada a qualidade dos recursos hidricos naturais, de importancia
fundamental para a saude, somente aplicar saneantes domissanitarios cujas substdncias tensoativas
anidnicas, utilizadas em sua composicdo, sejam biodegradaveis, conforme disposi¢Ges da Portaria n2 874,
de 05/11/1998, RDC N2 180, de 03/10/2006, que aprova o Regulamento Técnico sobre Biodegradabilidade
dos Tensoativos Anidnicos para Produtos Saneantes Domissanitarios. Considera-se biodegradavel a
substancia tensoativa susceptivel de decomposicdo e biodegradagdo por microorganismos; com grau de
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biodegradabilidade minimo de 90%; fica definido como referéncia de biodegradabilidade, para esta
finalidade, especifica o ndodecilbenzeno sulfonato de sédio. A verificagdo da biodegradabilidade sera
realizada pela analise da substancia tensoativa ani6nica utilizada na formulagdo do saneante ou no produto
acabado.

h) O Contratante poderd coletar uma vez por més e sempre que entender necessdrio, amostras de
saneantes domissanitarios, que deverdo ser devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e
lacrados, para analises laboratoriais. Os laudos laboratoriais deverdo ser elaborados por laboratdrios
habilitados pela Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Deverdo constar obrigatoriamente do laudo laboratorial,
além do resultado dos ensaios de biodegradabilidade, resultados da analise quimica da amostra analisada;

i) Quando da aplicagdo de alcool, devera se observar a Resolugdo RDC n2 46, de 20/02/2002 que aprova o
Regulamento Técnico para o alcool etilico hidratado em todas as graduagdes e alcool etilico anidro;

j) Fica terminantemente proibida a aplicagdo de produtos que contenham benzeno em sua composigdo,
conforme Resolucdo - RDC n? 252, de 16/09/2003, em face da necessidade de serem adotados
procedimentos para reduzir a exposicdo da populagdo frente aos riscos avaliados pela IARC -
InternationalAgencyResearchonCancer, agéncia de pesquisa referenciada pela OMS - Organizagdao Mundial
de Salude, para analisar compostos suspeitos de causarem cancer. Uma vez que a substdncia foi
categorizada como cancerigena para humanos, a necessidade de resguardar a saide humana e o meio
ambiente e considerando que os riscos de exposicdo a tornam incompativel com as precaugdes
recomendadas pela Lei n? 6.360, de 23/09/1976, pelo Decreto n.2 79.094, de 5/01/1977 e pela Lei n2 8.078,
de 11/09/1990 (Cddigo de Defesa do Consumidor).

k) Fica proibida a aplicagdo de saneantes domissanitarios que apresentem associa¢do de inseticidas a ceras
para assoalhos, impermeabilizantes, polidores e outros produtos de limpeza, nos termos da Resolugdo
Normativa CNS n° 01, de 04/04/1979.

I) Recomenda-se que a Contratada utilize produtos detergentes de baixas concentragdes e baixo teores de
fosfato;

m) Apresentar ao Contratante, sempre que solicitado, a composi¢do quimica dos produtos, para analise e
precaucGes com possiveis intercorréncias que possam surgir com funcionarios da Contratada, ou com
terceiros;

n) Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizagdo e outros materiais de consumo
necessarios, observando o registro nos érgaos competentes e de qualidade comprovada.

7.10.4. Boas Praticas Ambientais - Poluicdo sonora:

Para os equipamentos utilizados nos ambientes de armazenamento, producgao e distribuicdo de alimentos
que gerem ruido em seu funcionamento, observar a necessidade de Selo Ruido, como forma de indicagdo
do nivel de poténcia sonora, medido em decibel - dB(A), conforme Resolugdo CONAMA n? 020, de
07/12/1994, em face do ruido excessivo causar prejuizo a saude fisica e mental, afetando particularmente a
audicdo. A utilizagcdo de tecnologias adequadas e conhecidas permite atender as necessidades de redugdo
de niveis de ruido.

CLAUSULA OITAVA- DO PRECO
O CONTRATANTE pagara a CONTRATADA, pela prestacdo do(s)servico(s) o valor total de RS ........cceeevveveennen.

(ceeeeeeeeeeeeeeeee e seeseee e eeeeeeeeeseeens ).

CLAUSULA NONA- DO PAGAMENTO

8.1.0s pagamentos serdo efetuados mensalmente, mediante depdsito na conta corrente bancdria em nome
da Contratada, no prazo maximo de 30 (trinta) dias, contados da respectiva medigdo, desde que a
correspondente fatura (nota fiscal), acompanhada dos comprovantes de recolhimentos e demais
documentos de apresentacdo, seja protocolada na SESAU/TO no prazo de até 05 (cinco) dias Uteis,
contados do atesto da nota fiscal.

8.2.A ndo observancia do prazo previsto no item anterior para apresentacdo das faturas, ou a sua
apresentagdo com incorre¢des ensejara a prorrogacdo do prazo de pagamento por igual nimero de dias a
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que corresponderem os atrasos e/ou as incorreg¢des verificadas.

8.3.Por ocasido da apresentacdo da nota fiscal, a Contratada devera fazer prova do recolhimento mensal do

FGTS por meio das guias de recolhimento do Fundo de Garantia do Tempo de Servico e Informagdes a

Previdéncia Social — GFIP.

8.3.1.As comprovagdes relativas ao FGTS a serem apresentadas, deverdao corresponder ao periodo de

execugdo e por tomador de servigo, quais sejam:

8.3.1.1.Protocolo de Envio de Arquivos, emitido pela Conectividade Social;

8.3.1.2.Guia de Recolhimento do FGTS - GRF, gerada e impressa pelo SEFIP apds a transmissdo do arquivo

SEFIP, com a autenticagdo mecanica ou acompanhada do comprovante de recolhimento bancario ou o

comprovante emitido quando o recolhimento for efetuado pela Internet;

8.3.1.3.Relagdo dos Trabalhadores Constantes do Arquivo SEFIP — RE;

8.3.1.4.Relag¢do de Tomadores/Obras — RET.

8.4.0 Imposto sobre Servicos de Qualquer Natureza - ISSQN é devido no municipio que a prestagao do

servigo estiver envolvida, em consonancia com as disposi¢ées contidas na Lei Complementar n? 116, de

31.07.03.

8.5.Para os servicos prestados nos Municipios em que a legislagdo municipal ndo determine a retengdo do

ISSQN pelo Contratante,por ocasido da apresentagdo da nota fiscal, a Contratada devera fazer prova do

recolhimento do ISSQN, por meio de cdpia autenticada da guia de recolhimento correspondente aos

servigos executados e devera estar referenciada a data de emissdo da nota fiscal.

88.6.Caso, por ocasido da apresentagao da nota fiscal, ndo haja decorrido o prazo legal para recolhimento

do FGTS e do ISSQN, quando for o caso, poderdo ser apresentadas cdpias das guias de recolhimento

referentes ao més imediatamente anterior, devendo a Contratada apresentar a documentagdo devida,

quando do vencimento do prazo legal para o recolhimento.

8.7.A ndo apresentagdo dessas comprovagbes assegura ao Contratante o direito de sustar o pagamento

respectivo e/ou os pagamentos seguintes.

8.8.A falta de destaque do valor da retencdo no documento de cobranga impossibilitara a Contratada a

efetuar sua compensacdo com o INSS, ficando a critério do Contratante proceder a reten¢do/ recolhimento

devidos sobre o valor bruto do documento de cobranga ou devolvé-lo a Contratada.

8.9.Quando da apresentagdo do documento de cobranga (nota fiscal), a Contratada devera elaborar e

entregar ao Contratante cdpia da:

8.9.1.Folha de pagamento especifica para os servigos realizados sob o contrato, identificando o nimero do

contrato, o Estabelecimento em que esta sendo executado, relacionando respectivamente todos os

segurados colocados a disposicdo desta e informando:

e Nomes dos segurados;

e Cargo ou fungdo;

e Remuneragdo, discriminando separadamente as parcelas sujeitas ou ndo a incidéncia das contribui¢des
previdenciarias;

e Descontos legais;

e Quantidade de quotas e valor pago a titulo de saldrio-familia;

e Totalizagdo por rubrica e geral;

e Resumo geral consolidado da folha de pagamento.

8.9.2.Demonstrativo mensal assinado por seu representante legal, individualizado por Contratante, com as

seguintes informacgdes:

e Nome e CNPJ do Contratante;

e Data de emissdao do documento de cobranca;

e Numero do documento de cobranga;

e Valor bruto, retencdo e valor liquido (recebido) do documento de cobranga.

e Totalizagdo dos valores e sua consolidagao.
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8.10. A Contratante descontara da fatura mensal emitida pela Contratada, o percentual de 10% da fatura
mensal emitida pelas concessionarias de agua e energia. A referéncia do desconto é o consumo ocorrido no
més anterior ao da realizagdo dos servicos em cada Estabelecimento Assistencial de Saude.

8.11.A Contratante descontara da fatura mensal emitida pela Contratada o valor de R$8,73 (oito reais e
setenta e trés centavos) por m’, equivalendo ao espaco fisico de drea cedida a Contratada em cada
Estabelecimento Assistencial de Saude.As medidasde referéncia estdo dispostas no Anexo Il do Termo de
Referéncia N2 16/2016/SESAU/SUP.

CLAUSULA DECIMA- DA DOTACAO ORCAMENTARIA

A despesa resultante deste contrato correrd a conta de dotagdo orgamentaria consignada no programa
........................................... elemento de despesa.......cccceevvvieeeeciieeeeinee e,

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA-DA FISCALIZAGAO

11.1. N3o obstante a Contratada ser a Unica e exclusiva responsavel pela execugdo de todos os servigos, ao
Contratante é reservado o direito de, sem de qualquer forma restringir a plenitude dessa responsabilidade,
exercer a mais ampla e completa fiscalizagdo sobre os servigos, por meio do Gestor e Fiscal ora designados.
11.2. Fiscal de contrato: servidor do Estabelecimento Assistencial de Saude designado formalmente por
meio de Portaria pela Contratante, responsavel pela Avaliagdo da Contratada utilizando o Formulario de
Avaliacdo da Qualidade dos Servigos e encaminhamento de toda documentagdo ao Gestor de Contrato.
11.3. Gestor do Contrato: Diretor Administrativo do Estabelecimento Assistencial de Saude ou equivalente.
Responsavel para acompanhar e controlar a execugdo do contrato, cabendo-lhes assegurar o cumprimento
do objetivo e das atividades Contratadas: guarda do controle e organizagio dos documentos;
acompanhamento burocratico; controle de prazos; resolugdo dos incidentes fora da algada do fiscal.
Responsavel pela consolidagdo das avaliagOes feitas pelo fiscal e pela apuragdo do percentual de liberagdo
da fatura correspondente.

11.4.No exercicio da fiscalizagdo dos servigos deve a Contratante:

11.4.1.Verificar o cumprimento dos horarios estabelecidos, as quantidades de refeicGes e descartaveis
previstos, a compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando eventuais ocorréncias.

11.4.2. Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refei¢cdes fornecidas aos pacientes /acompanhantes,
mantendo o registro por tipo de refeicao servida;

11.4.3. Fiscalizar inclusive a qualidade “in natura” dos géneros adquiridos, estocados ou empregados nas
preparagdes, englobando também, processos de preparagdes, que a juizo da fiscalizagdo poderd ser
interrompido ou refeito, ou ndo aceito, quando constatado que o produto final ndo é préprio para
consumo;

11.4.4. Ordenar a imediata retirada do local, bem como a substituicdo de funcionario da Contratada que
estiver sem uniforme ou crachd, que embaragar ou dificultar sua fiscalizagdo ou de cuja permanéncia na
area, a seu exclusivo critério, julgar inconveniente.

11.4.5. Examinar as Carteiras Profissionais dos funciondrios colocados a seu servico, para comprovar o
registro de fungdo profissional.

11.4.6. Solicitar a Contratada a substituicdo de qualquer saneante domissanitario, material ou equipamento
de cujo uso seja considerado prejudicial a boa conservacdo de seus pertences, equipamentos ou
instalagOes, ou ainda, que ndo atendam as necessidades.

11.4.7. Se utilizar do procedimento de Avaliacdo da Qualidade dos Servigos de Produgdo e Distribuicdo de
Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar para o acompanhamento do desenvolvimento dos trabalhos, medigdo
dos niveis de qualidade e corregao de rumos.

11.4.8. Conferir e vistar os relatérios dos procedimentos e servigos realizados diariamente pela Contratada,
por meio do Fiscal do contrato, em cada Estabelecimento Assistencial de Saude.

11.4.9. Avaliar mensalmente a Medi¢dao dos servigos efetivamente prestados, descontando o equivalente
aos ndo realizados bem como aqueles nao aprovados por inconformidade aos padrdes estabelecidos, desde
gue por motivos imputdveis a Contratada, sem prejuizo das demais san¢Ges disciplinadas em contrato.
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11.4.10. Encaminhar a Contratada o Relatério Mensal de Qualidade dos Servigos deProdugdo e Distribui¢do
de Alimentagdo e Nutricdo Hospitalar, para conhecimento da avaliagdo e do fator de desconto a ser
efetuado no valor a ser faturado pelos servigos prestados.

11.4.11. Se constatada pela fiscalizagdo o ndo atendimento das determinagdes quanto a regular execugdo
dos servigos, dentro do prazo de 48 (quarenta e oito) horas, contados do recebimento da Ordem de
Servigos, a Contratante podera ordenar a suspensdo dos servigos, sem prejuizos das penalidades a que a
empresa prestadora dos servigos esteja sujeita.

11.4.12. Fica reservado ao Contratante o direito de acompanhamento in loco, nas unidades de Producdo e
Distribuicdo de Alimentagdo e Nutricdo, para a supervisdo, sempre que julgar necessario.

11.5. A fiscalizagdo do Contratante terd, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias dos servigos da
Contratada, podendo:

11.5.1. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituicdo imediata de géneros e/ou
alimentos que apresentem condig¢des improprias ao consumo;

11.5.2. Verificar as condi¢des de higiene e de conservagao das dependéncias, equipamentos e utensilios e
veiculos utilizados para o transporte dos géneros.

11.6. Esta fiscalizagcdo ndo exclui nem reduz a responsabilidade da Contratada, inclusive perante terceiros,
por qualquer irregularidade de seus agentes e prepostos (art. 70, da Lei n2. 8.666/93), ressaltando-se,
ainda, que mesmo atestado os servicos prestados, subsistira a responsabilidade da Contratada pela solidez,

qualidade e segurancga destes servigos.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA- RESCISAO CONTRATUAL.
O presente Contrato podera ser rescindido na forma e na ocorréncia de qualquer das hipdteses dos Artigos
77 a 80 da Lei n2 8.666/93.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA—- DAS PENALIDADES

13.1.Quem, convocado dentro do prazo de validade da sua proposta, ndo celebrar o contrato, deixar de
entregar ou apresentar documentacgdo falsa exigida para o certame, ensejar o retardamento da execugdo
de seu objeto, ndo mantiver a proposta, falhar ou fraudar na execuc¢do do contrato, comportar-se de modo
iniddoneo ou cometer fraude fiscal, ficard impedido de licitar e contratar com a Administracdo Publica Direta
e Indireta da Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, e sera descredenciada no SICAF, ou
nos sistemas de cadastramento de fornecedores a que se refere o inciso XIV do art. 42 da Lei 10.520/02,
pelo prazo de até 5 (cinco) anos, sem prejuizo do disposto nos arts. 86 e 87 da Lei 8.666/93, das multas
previstas em Edital, no contrato e nas demais cominagdes legais.

13.2.A contratada estara sujeita ainda as penalidades abaixo discriminadas:

13.2.1.0 atraso injustificado no inicio da execuc¢do do objeto contratado implica no pagamento de multa de
0,1% (um décimo por cento) por dia de atraso, limitada a 2% (dois por cento) ou 20 (vinte) dias de atraso,
calculada sobre o valor total do contrato, isentando o Contratante de quaisquer acréscimos, sob qualquer
titulo, relativos ao periodo em atraso. A partir do vigésimo primeiro dia de atraso na entrega sera
considerado inexecugdo do objeto;

13.2.2.A inexecucdo parcial do ajuste ou a execugdo parcial em desacordo com o presente instrumento
implica no pagamento de multa de 30% (trinta por cento) sobre o valor do faturamento mensal total;
13.2.3.A inexecucdo total do ajuste ou execucgdo total em desacordo com o presente instrumento, implica
no pagamento de multa de 20% (vinte porcento), calculada sobre o valor do contrato.

13.2.4.No caso de inexecugdo parcial ou total do contrato, poderad ser promovida, a critério exclusivo
Contratante, a rescisdo contratual por culpa da Contratada, aplicando-se pena de multa de 20% (vinte
porcento) sobre o valor total do Contrato, além da possibilidade de aplicagdo da pena de suspensdo
temporaria do direito de licitar e contratar com a Administragdo Publica, pelo prazo maximo de 2 (dois)
anos, acritério do Contratante.

13.2.5.A recusa injustificada da Contratada em aceitar ou retirar a Nota de Empenho, apds 5 (dias)da
notificacdo, para efeitos de aplicagdo de multa, equivale a inexecugdo total da sua obrigacéo.
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13.2.6.Na hipdtese de a Contratada incorrer, por trés meses, consecutivos ou ndo, na multa maxima
estabelecida para cada tipo de ocorréncia, podera ser considerada como inexecu¢do parcial docontrato
para fins de aplicacdo de multa, sem prejuizo das penalidades especificas ja aplicadas em cada tipo de
ocorréncia.

13.2.7.A Contratada ficarda sujeita ao pagamento de multa, na forma abaixo descrita, em razdo da
ocorréncia de quaisquer das hipoteses previstas neste instrumento, devidamente verificadas e confirmadas
pelo fiscal e gestor do contrato, garantida ampla defesa e contraditério:

Para cada ocorréncia do tipo A, multa de 5%, calculada sobre o valor do faturamento mensal total

De 1 a 10 ocorréncias do tipo B, multa de 3%; de 11 a 25 ocorréncias, multa de 4%; de 26 a 40
ocorréncias, multa de 5%; de 41 a 60 ocorréncias, multa de 6%; de 61 ou mais ocorréncias, multa de 7%;
calculadas em todos os casos sobre o valor do faturamento mensal total.

De 1 a 10 ocorréncias do tipo C, D e E, multa de 1%; de 11 a 25 ocorréncias multa de 1,5%; de 26 a 40
ocorréncias, multa de 2%;de 41 a 60 ocorréncias, multa de 3%; de 61 ou mais ocorréncias, multa de 4%;

calculadas sobre o valor do faturamento mensal total.

13.3. Para aplicacdo de multa sobre o valor do faturamento a Contratada,as ocorréncias devem ser
classificadas,somadaseregistradas em tabela demonstrativa. Cada Unidade Assistencial de Saude deve
anexar a tabela de ocorréncias ao Relatdrio de Qualidade de Prestacdo de Servicos de Alimentacdo e
Nutricdo Hospitalar para envio ao Contratante mensalmente e fechamento da medicdo dos servicos com
aplicagdo das penalidades.

Tabela para classificagdo de ocorréncias e determinagdo de penalidades:

Ocorréncia/n® 01a10 11a25 26240 41 na 60 61 ou mais
Tipo A 5%

Tipo B 3% 4% 5% 6% 7%
Tipo C 1% 1,5% 2% 3% 4%
Tipo D 1% 1,5% 2% 3% 4%
Tipo E 1% 1,5% 2% 3% 4%

13.4.As multas ficardo limitadas ao valor de 100% do valor da fatura mensal do més em que se verificar a
ocorréncia.

13.5.Para efeito de cOmputo do nimero de ocorréncias, sera considerada a Unidade e o dia das ocorréncias
dentro do mesmo més.

13.6. Nenhuma parte sera responsdvel perante a outra pelos atrasos ocasionados por motivo de forga
maior ou caso fortuito.

13.7. O procedimento para aplicagdo das sanc¢Oes sera de responsabilidade do drgdo requisitante, sem
prejuizo do direito ao contraditério e da ampla defesa.

CLAUSULA DECIMA QUARTA- DA VIGENCIA
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O contrato terd duracdo de 12 (doze) meses, contados a partir de sua assinatura, por tratar de servigo
continuado podera ser prorrogado a interesse da Administragdo por iguais e sucessivos periodos até o
limite de 60 (sessenta) meses, nos termos e condigdes permitidos pela legislagdo vigente (art. 57, inciso II,
da Lei n2 8.666/93), desde que as partes se manifestem com antecedéncia de 90 (noventa) dias do término
do prazo do contrato considerados as razdes e justificativas da realizagdo dos servigos no ambito hospitalar.

CLAUSULA DECIMA QUINTA - DO CRITERIO DE REAJUSTAMENTO

15.1.0 contrato a ser firmado pode ser reajustado a contar da data limite para apresentagdo da proposta
para o primeiro reajuste, apés transcorrido 1 (um) ano de sua vigéncia, em conformidade com a legislagdo
pertinente.

15.2.0 critério de repactuacdo, quando couber, devera retratar a variacdo efetiva do custo de produgéo,
admitida a adogdo de indices especificos ou setoriais, que reflitam a variagdo dos insumos utilizados, desde
a data prevista para apresentagao da proposta, até a data do adimplemento de cada parcela.

15.3.A variagdo de pregos para efeito de repactuagdo anual serd medida pelo indice IPCA apurado durante
o periodo ou aquele que vier a substitui-lo. Devendo a contratada para tanto, apresentar Planilha de Custos
e Formacgado de Pregos, com demonstragao analitica.

a) A Administracdo devera assegurar-se de que os precos contratados sdo compativeis com aqueles
praticados no mercado, de forma a garantir a continuidade da contratagcdo mais vantajosa.

15.4.0s novos valores contratuais decorrentes das repactuagdes terdo suas vigéncias iniciadas observando-
se o seguinte:

15.4.1.A partir da assinatura do termo aditivo, observando-se o item 15.3.3;

15.4.2.Em data futura, desde que acordada entre as partes, sem prejuizo da contagem de periodicidade
para concessdo das préximas repactuacgdes futuras;

15.4.3.Em data anterior a repactuacdo, exclusivamente quando a repactuacdo envolver revisdo do custo de
mado-de-obra e estiver vinculada a instrumento legal, acordo, conven¢dao ou sentenga normativa que
contemple data de vigéncia retroativa, podendo esta ser considerada para efeito de compensa¢do do
pagamento devido, assim como para a contagem da anualidade em repactuagdes futuras; Neste caso, o
pagamento retroativo deverd ser concedido exclusivamente para os itens que motivaram a retroatividade,
e apenas em relagdo a diferenga porventura existente.

CLAUSULA DECIMA SEXTA- DA PUBLICACAO
O CONTRATANTE, no prazo de até 20 (vinte) dias apds assinatura deste Contrato, providenciard a sua
publicagdo, por extrato, no Didrio Oficial do Estado.

CLAUSULA DECIMA SETIMA- DO CONTROLE
O presente contrato sera submetido a fiscalizacdo da entidade de controle externo competente, de
conformidade com a fonte de recursos que subvencionam a presente aquisi¢ao.

CLAUSULA DECIMAOITAVA - DA ALTERACAO
O presente contrato podera ser alterado nas formas e condicdes previstas no artigo 65 da Lei 8.666/93.

CLAUSULA DECIMANONA — DO FISCAL DO CONTRATO
O fiscal do contrato bem como o seu respectivo suplente, referente ao presente contrato, serao indicados
pelo gestor da pasta através de portaria assinada e publicada no Diario Oficial do Estado.

CLAUSULA VIGESIMA - DOS CASOS OMISSOS
Os casos omissos serdo resolvidos a luz da Lei Federal 8.666/93 e dos principios gerais do direito.

CLAUSULA VIGESIMA PRIMEIRA — DO FORO
Fica eleito o foro da Capital do Estado do Tocantins - Vara da Fazenda Publica, com rendncia expressa a
outros, por mais privilegiados que forem para dirimir quaisquer questdes fundadas neste Contrato.
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E por estarem de acordo, lavrou-se o presente termo, em 03 (trés) vias de igual teor e forma, as quais foram
lidas e assinadas pelas partes CONTRATANTES, na presenca das testemunhas abaixo.

Palmas, aos .......... de i, de 2017.
PELO CONTRATANTE
PELA CONTRATADA
TESTEMUNHAS:
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ANEXO IV
MINUTA DA ATA PARA REGISTRO DE PRECOS
PREGAO ELETRONICO PARA REGISTRO DE PRECOS N.2 000/2016

Considerando que o julgamento da licitagdo € MENOR PRECO POR ITEM e com base no Decreto Estadual n?
5.344/2015 e Decreto Federal n° 7.892/2013fica HOMOLOGADA e ADJUDICADA a Ata de Registro de
Precos, do PREGAO ELETRONICO PARA REGISTRO DE PRECOSn°® 000/2016 da Secretaria de Estado da
Saude/TO, aos pregos das empresas abaixo relacionadas e classificadas no certame e demais
discriminagbes, constantes em suas Propostas de Pregos, anexada aos autos:

Empresas:
DISCRIMINACAO
ITEM | QTD | UNID VLl arah
UNITARIO TOTAL
VALOR TOTAL

01. CONDICOES GERAIS
1.1. Prazo de validade

a) A validade da Ata de Registro de Pregos sera de 12 (doze) meses, contados da publicagdo da respectiva
ata, conforme o inciso 1l do §32 do art. 15 da Lei Federal 8.666/1993.

1.2. Do local e prazo de entrega
O local e prazo de entrega serd na conformidade do Termo de Referéncia, anexo do Edital.
1.3. Condig¢Oes para Contratacao:

a) O Proponente vencedor e registrado, quando convocado, terd o prazo de até 05 (cinco) dias Uteis para
retirar a Nota de empenho, e/ou assinar o Termo Contratual, podendo este prazo ser prorrogado a
critério da Administragdo, por igual periodo e em uma vez, desde que ocorra motivo justificado;

b) O contrato terd duragdo de 12 (doze) meses, contados a partir de sua assinatura, por tratar de servigo
continuado podera ser prorrogado a interesse da Administragcdo por iguais e sucessivos periodos até o
limite de 60 (sessenta) meses, nos termos e condi¢Ges permitidos pela legislagdo vigente (art. 57, inciso
Il, da Lei n2 8.666/93), desde que as partes se manifestem com antecedéncia de 90 (noventa) dias do
término do prazo do contrato considerados as razGes e justificativas da realizagdo dos servigos no
ambito hospitalar.

¢) As aquisi¢Ges ou contratagGes adicionais, ndo poderdo exceder, por 6rgdo ou entidade, a 100%(cem
por cento) dos quantitativos dos itens do instrumento convocatodrio e registrados na ata de registro de
precos para o 6rgdo gerenciador e érgdos participantes;

d) O total de utilizacdo de cada item ndo pode exceder ao quintuplo do quantitativo inicialmente
registrado, independentemente do nimero de 6rgdos ndo participantes que aderirem;

e) Desde que devidamente justificada a vantagem, a ata de registro de pregos, durante sua vigéncia, pode
ser utilizada por qualquer drgdo ou entidade da Administracdo Publica que ndo tenha participado do
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certame licitatério, mediante anuéncia do &rgdo gerenciador, conforme Decreto Estadual n2.
5.344/2015.

1.4. Condigoes de Pagamentos:

O pagamento sera efetuado até 30 dias, apds a entrega do objeto, com certiddo expedida pelo Setor de
Compras do ORGAO REQUISITANTE de que o(s) servigo(s) foi(ram) entregues conforme consta no Edital.

1.5. Das Assinaturas:

Assinama presente Ata de Registro de Pregos, a(s) empresa(s) abaixo discriminada(s), através de seus
representantes credenciados no certame, juntamente com o Secretario de Estado da Saude.

Palmas-TO, de de 2017.

Empresa:

Gestor:
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MODELOS

MODELO 1

Carta de Corregao de Proposta de Precos

CARTA DE CORREGAO DE PROPOSTA DE PREGOS

Pregdo Eletronico n2.:

Processo:
Empresa:
Nota: carta elaborada com base no item 12.3, do Edital.
Vir
Unidad - . o
Item o Descrigdo resumida Marca Unitdrio Valor Total (RS)
(RS)

Total

Pregoeiro

MODELO 2

Declaragdo de atendimento ao art. 99, inciso Ill da Lei 8.666/93

Ref.: Pregdo Eletronico N° /2016.

Palmas-TO, ....... de i de 2016.

Proponente: (razdo social da empresa proponente)
Objeto Licitado:
(discri¢éo do objeto)

A empresa pessoa juridica de direito privado, inscrita no CNPJ n2. , localizada no enderego
, neste ato representada pelo(a) Sr.(a) , portador do RG n¢? , € CPF/MF n2

, vem declarar que ndo existe em meu quadro de empregados, servidores publicos da contratante
exercendo func¢des de Geréncia, Administracdo ou Tomada de Decisdo, na forma do art. 99, inciso Ill da Lei

8.666/93.

Nome e Assinatura do Responsavel Legal da Empresa
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MODELO 3 — DO EDITAL
ATESTADO DE VISITA TECNICA E DECLARACAO

ATESTADO DE VISITA TECNICA
(MODELO A DO TERMO DE REFERENCIA)

Declaro ter visitado a Unidade conforme previsto no edital de Pregao

ne /20___, na data a seguir indicada, tomando conhecimento de todos os aspectos que possam
influir direta ou indiretamente na formulagdo da proposta, reconhecendo todas as condigcbes e
peculiaridades técnicas dos servigcos a serem executados. Declaro ter tomado conhecimento de todas as

informacdes e condi¢cbes para o cumprimento das obrigacdes objeto da presente licitagdo.

Palmas, de de 201__.

(Assinatura do representante da empresa)

Acompanharam a visita:

Lotacdo do Servidor: (unidade)

Nome do servidor:

Cargo / matricula:

Horario da realizacdo da visita:

Inicio:

Término:
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MODELO 4 - DO EDITAL

DECLARACAO

(MODELO B DO TERMO DE REFERENCIA)

Declaro, para atender exigéncias do edital de licitagdo referente ao objeto,
que tenho pleno conhecimento de todas as

informacdes e das condig¢Ges locais para cumprimento das obriga¢des, objeto da mencionada licitagdo, de
acordo com o inciso lll, do art. 30, da Lei Federal N2 8.666/93 e assumo total responsabilidade por esse fato
e ndo utilizarei para quaisquer questionamentos futuros que nao seja avengas técnicas ou financeiras com o

Governo do Estado do Tocantins.

Palmas, de de 201__.

(Assinatura do representante da empresa)
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