PROCESSO SELETIVO N2 026/2015 — HUAPA

O Instituto de Gestao e Humanizagao — IGH, torna publico para conhecimento dos interessados,
gue fard realizar Processo Seletivo objetivando a prestacdo de servicos na area de alimentacdo e
nutricdo, em prol da para unidade hospitalar denominada Hospital de Urgéncias de Aparecida de
Goiania - HUAPA, registrado no CNES sob o n2 5419662, com sede na sede no Setor Conde dos
Arcos, Aparecida de Goiania, Goias, CEP: 749.692-210, e demais unidades contempladas em
contrato publico de gestdo tombado sob o n? 002/2013-SES-GO firmado com a Secretaria de
Saude do Estado de Goiads , conforme especificacdes constantes dos Anexos deste Edital.

ANEXOS:
| - Termo de Referéncia.

Il — Minuta de Contrato.

1. INFORMAC@ES PRELIMINARES.
1.1. Entrega de propostas: 23 de dezembro de 2015, quarta-feira, as 8:30h.

1.2. Local: Hospital Materno Infantil, Av. Perimetral — Setor Oeste, Goiania-GO, 74125-120, Setor
Juridico.

1.3. A entrega de propostas sera presencial e devera ser realizada por representante legal ou
preposto legalmente habilitado.

1.4 N3ao haverd, em ocasido de entrega de propostas, abertura de prazo para impugnacdes,
devendo apenas ser entregue para cada proponente protocolo de recebimento de documentos.

2. DA PARTICIPAGAO.

2.1. Podem participar do presente Processo Seletivo os interessados que atendam a todas as
condicOes e exigéncias deste Edital.

2.2. N3o serd admitida neste processo a participacdo de empresas, na qualidade de proponentes,
que:

a) Estejam reunidas em consdrcio e sejam controladoras, coligadas ou subsididrias entre si,
gualquer que seja sua forma de constituicdo;

b) Concordatarias ou em processo de faléncia, sob concurso de credores, em dissolu¢do ou em
liguidagao;

c) Que estejam com o direito de licitar e contratar com a Administracdo Publica suspenso, ou que
por esta tenham sido declaradas inid6neas;

d) Estrangeiras que ndo funcionem no Pais.



3. DA PROPOSTA.

3.1. A Proposta deve ser enviada nos termos exigidos neste Edital, redigida com clareza, em lingua
portuguesa, devendo ainda necessariamente:

a) Ser apresentada, impressa, em envelope, lacrado;
b) Conter todos os itens técnicos de acordo com o Termo de Referéncia (Anexo |), com seus
respectivos pregos, inclusive todas as despesas, de qualquer natureza, incidentes sobre o objeto

deste Processo Seletivo;

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

d) O prazo de validade da proposta, ndo inferior a 90 (noventa) dias, a contar da data de sua
entrega.

3.2. A Proposta deverd conter ainda:
a) Declaracdo de total conhecimento e concordancia com os termos deste Edital e seus anexos.

b) Identificacdo da proponente, com a indicacdo do nome empresarial, com endereco completo
(incluindo CEP), telefone, fax, CNPJ, endereco eletronico para contato;

c) Quaisquer outras informacdes afins que julgar imprescindiveis para a correta analise da
proposta.

3.3. A avaliacdo das propostas serd feita com a observancia no conjunto de melhor técnica e preco
relativos aos servigos e estrutura ofertados.

3.4. Serdo desclassificadas as propostas elaboradas em desacordo com este Edital.

4. DA HABILITAGAO.

4.1. Quanto a Habilitacdo Juridica, sera exigida a seguinte documentacao:

a) Cédula de identidade do representante legal da empresa devidamente autenticada;

b) Ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado, acompanhado
dos documentos comprobatdrios de eleicdo de seus administradores devidamente autenticado.

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

d) Comprovacgao de regularidade da pessoa juridica e seus socios perante Conselho de Classe;
4.2. Quanto a Habilitacdo Qualificacdo Técnica, sera exigida:

a) Comprovacdo de aptiddo no desempenho do objeto deste Processo Seletivo;

b) Balango contabil e patrimonial referente ao ultimo exercicio, devidamente registrado/ou
assinado por profissional habilitado;

¢) Termo de realizagdo de visita técnica chancelada por preposto da unidade licitante.



4.3. Quanto a Regularidade Fiscal, sera exigida a seguinte documentagao:
a) Prova de inscrigdo no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ/MF);
b) Prova de inscrigdo no cadastro de contribuintes estadual ou municipal, se houver, relativa ao
domicilio ou sede do proponente, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto

contratual;

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

e) Prova de regularidade relativa ao Fundo de Garantia por Tempo de Servico (FGTS) e Certiddo de
Regularidade de Fornecedor — CRF, emitida pela Caixa Econémica Federal.

f) Prova de regularidade perante a Justica do Trabalho (Certiddo Negativa BNDT).

4.4. Os documentos deverao ser apresentados em original ou por qualquer processo em cdépia
autenticada.

4.5. Os documentos deverao ser enviados, em envelope lacrado contendo a seguinte identificagao:
INSTITUTO DE GESTAO E HUMANIZACAO - IGH
PROCESSO SELETIVO N9. 026/2015 - HUAPA
PROPONENTE: RAZAO SOCIAL DA EMPRESA E CNP)J
4.6. A ndo apresentacao da totalidade dos documentos exigidos no dia 23 de dezembro de 2015,
guarta-feira, as 8:30h, ou ainda a apresenta¢dao de documentos ou certiddes vencidas, podera
importar em imediata inabilitagdo do licitante.

5. DO JULGAMENTO E ANALISE

5.1. O Processo Seletivo serd processado e julgado, e serdo classificadas as propostas que estiverem
de acordo com os critérios de avaliagao constantes deste Processo Seletivo.

5.2. Serdo desclassificadas as propostas de precos:

a) Que ndo atendam as exigéncias deste Processo;

b) Que ndo apresentem os documentos conforme solicitados no item 04 deste Edital;
c) Com precos excessivos ou manifestamente inexequiveis.

5.3. Serd considerado “melhor preco” proposto aquele que resultar no menor valor GLOBAL para
execucao dos servicos hora licitados, observadas, inclusive, a melhor técnica proposta.

5.4. O IGH se reserva ao direito de realizar, se necessaria, eventual negociagdo para obtengdo de
condicdes mais vantajosas, junto as empresas classificadas.

5.5. A obtengao de propostas substitutivas mais vantajosas importara na obrigatoriedade de sua
apresentacdo escrita e assinada pelo Proponente, ndo cabendo qualquer direito de reclamacdo as
demais Licitantes.



5.6. O IGH publicard em seu website institucional (http://www.igh.org.br) a empresa vencedora.

5.7. O IGH poder3d, a qualquer tempo que anteceda a celebragdo do instrumento contratual e a seu
exclusivo critério, cancelar o Processo Seletivo, sem que caibam aos participantes quaisquer
direitos, vantagens ou indenizacgdes.

5.8. Apds publicacdo de resultado, serd concedido prazo de 02 (dois) dias Uteis para interposicdo de
recurso escrito e protocolado na Diretoria Geral, contendo qualificacdo das partes e razdes
recursais (observado o hordrio administrativo da unidade), sendo este julgado pela Diretoria Geral
num prazo de até 05 (cinco) dias Uteis, estando a decisdo disponivel em setor juridico da Unidade.

5.9. Havendo interposi¢dao recursal, sera automaticamente suspenso o prazo para homologacao
insculpido no art. 6.2, até que haja julgamento do mérito recursal, e confirmag¢dao da empresa
vencedora.

6. DO CONTRATO:

6.1. As obrigacdes decorrentes do presente processo seletivo serdo formalizadas através da
assinatura de contrato de prestacdo de servigos, do qual fard parte, independentemente de
transcricao, o presente Edital, seus anexos e a proposta do Contratado, no que couber.

6.2. Apds a homologacao da licitagdo, o proponente vencedor sera convocado por escrito, para, no
prazo de até 02 (dois) dias Uteis, retirar, assinar e devolver o instrumento contratual.

6.3. A minuta poder3, a critério do IGH, ser encaminhada por e-mail.
7. DISPOSICGES GERAIS:

7.1. E assegurado ao IGH, o direito de revogar ou anular, no todo ou em parte, o presente processo
seletivo, dando ciéncia aos participantes, na forma da legislacdo vigente.

7.2. A visita técnica ocorrera no dia 21 de dezembro de 2015, as 9:00h, em sede do Hospital de
Urgéncia de Aparecida de Goiania — HUAPA, com sede na sede no Setor Conde dos Arcos,
Aparecida de Goiania, Goids, CEP: 749.692-210, sob responsabilidade do setor de nutricdo da
mencionada unidade hospitalar. Ao término, sera entregue termo de realizacdo vistoria.

7.3. E facultado ao IGH, em qualquer fase do presente Processo Seletivo, promover diligéncias com
o fim de esclarecer ou complementar a instrucao do processo.

7.4. Processo seletivo tem validade de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data da sessdo da
entrega de propostas, podendo o IGH proceder com sua revogacdo, anulacdo ou alteracdo, a
gualguer momento, independente de prévia comunicacdo a qualquer parte interessada, sendo que
estas, desde ja renunciam a qualquer direito de cobranca de indeniza¢Ges, indenizacbes morais e
materiais, reparacdo de danos ou ressarcimentos de qualquer natureza, seja em esfera judicial ou
extrajudicial.

7.5. As decisOes referentes a este Processo Seletivo poderdo ser comunicadas aos proponentes por
gualquer meio de comunicacdo que comprove o recebimento ou, ainda, mediante publicacdo no
website http://www.igh.org.br.



http://www.igh.org.br/

7.6. Os casos nao previstos nesse Edital serao decididos exclusivamente pelo Instituto de Gestao e
Humaniza¢ao - IGH.

Goiania/GO, 04 de dezembro de 2015.

Paulo Bittencourt — Superintendente



ANEXO |
PROCESSO SELETIVO 026/2015

TERMO DE REFERENCIA:

O Instituto de Gestdao e Humanizagao — IGH, torna publico para conhecimento dos interessados, que
publica o Termo de Referencia contendo balizamento técnico para elaboracdo de propostas
concernentes ao Processo Seletivo n2 026/2015 objetivando a contratacdo de servigos de Alimentacdo
e Nutricdo, com fornecimento de refei¢des, servigos e insumos necessarios a elaboracdo, preparo e
distribuicao de refei¢des, servigos esses a serem realizados na unidade hospitalar denominada Hospital
de Urgéncias de Aparecida de Goiania - HUAPA, registrado no CNES sob o n2 5419662, com sede na
sede no Setor Conde dos Arcos, Aparecida de Goiania, Goias, CEP: 749.692-210, e demais
unidades contempladas em contrato publico de gestio tombado sob o n? 002/2013-SES-GO
firmado com a Secretaria de Saude do Estado de Goias.

HOSPITAL DE URGENCIAS DE
APARECIDA DE GOIANIA

PROJETO BASICO

Prestacdo de Servigos de Nutricdo e

Alimentag¢do Hospitalar

Goiania — Goias Dezembro/2015




1. OBIJETO

Contratacdo de empresa especializada na Prestacdo de Servicos de:

a) ALIMENTACAO E NUTRICAO HOSPITALAR, visando o fornecimento de dietas gerais, dietas
especiais e formulas lacteas destinadas a pacientes (infantis) e
b) REFEICOES PARA SERVIDORES, PACIENTES e ACOMPANHANTES.

Os servicos serdo prestados em Goiania-Go, para a seguinte unidade de saude:

1) Hospital de Urgéncias de Aparecida de Goiania

A licitacdo sera feita por lote e a concorréncia dar-se-a pelo menor preco por item e menor prego global. As
licitantes deverdo fazer sua proposta para 100% (cem por cento) do quantitativo do lote.

1.1. Tipos de refeicGes, quantidades e unidades de medida

Céd Qde./ més Qde.

Descrigao Tip Unid. Duragao
anual
o contrato

(més) (C)| (A+BIXC

Desjejum 96605

Colagdo 96606

Dieta Livre / Aimogo / scco7
Branda / Pastosa lantar

Ceia 96608

Desjejum 96609
Dieta Liquida §

Completa / Semi- Colagdo/ 96610
P .. lLanche

Liquida / Liquida Almoco / 96611
Restrita lantar

Ceia 96612

Desjejum 96613

Colagao 96614




Dietas Especiais Almocgo / 96615
lantar
Ceia 96616
Desjejum 92042
Alimentacdo para Colacio 92043
Servidores e
Acompanhantes L :
Almoco / 92044
lantar
Mamadeira 30ml a 240 92046
Simnlec ml
Mamadeira 30ml a 240 92047
Fenecial ml

1.2.JUSTIFICATIVA

Atender as necessidades do Hospital de Urgéncias de Aparecida de Goiania, quanto ao
fornecimento de alimentagdo aos seus pacientes, servidores e acompanhantes.

2. DESCRIGAO DOS SERVIGOS

2.1.A prestacdo de servicos de nutricdo e alimentacdo realizar-se-a mediante a utilizacdo das
dependéncias da CONTRATANTE, onde a alimentacdo serda preparada, porcionada e
distribuida. A CONTRATADA podera utilizar uma cozinha piloto, fora das dependéncias da
CONTRATANTE, para fornecimento das refeicGes, sob sua inteira responsabilidade, sendo
obrigatério o acondicionamento em hot-box e transportadas dentro dos critérios exigidos
pelos drgdos competentes, especialmente os de vigildncia sanitaria;

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

A prestacdao de servicos de nutricdo e alimentacdo envolvera todas as etapas do processo de
operacionalizacdo e distribuicdo das dietas aos pacientes, conforme o padrio de alimentacdo
estabelecido, o numero de pacientes, os tipos de dieta e os respectivos hordrios definidos.

Os servicos consistem na execucao de todas as atividades necessarias a obtencdo do escopo contratado,
dentre as quais se destacam:

Planejamento e programacdo das atividades de nutricdo e alimentacado;
Elaboracdo de cardapio quinzenal ou mensal para servidores e pacientes - prevendo-se substituicdes, relacdo de
géneros e produtos alimenticios padronizados com respectivos consumos “per capta” e freqiiéncia de utilizacdo;



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

Planejamento e programacao de aquisi¢ao de gas utilizado na preparagao das refeigoes;

Controle quantitativo e qualitativo dos géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;

Selecdo, pré-lavagem e higienizacdo, pré-preparo, preparo, coc¢do e distribuicdo dos alimentos;

Expedicao, transporte, distribuicdo e porcionamento adequados das refei¢des aos comensais dentro das
condicdes exigidas pela legislagdo sanitaria;

Coleta de amostras da alimentag¢dao preparada;

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

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

Afixacao, no hall do refeitdrio e relégio de ponto, do carddpio semanal.

A alimentagao fornecida deverd ser equilibrada e racional e estar em condigdes higiénico-sanitdrias
adequadas, acondicionadas, distribuidas e transportadas em equipamentos auxiliares condizentes ao tipo
de servico;

A execucdo dos servicos devera estar sob a responsabilidade técnica de um nutricionista com registro no
Conselho competente, cujas fungdes abranjam o desenvolvimento de todas as atividades técnico-
administrativas, inerentes ao servico de nutricdo e dietética;

O servico devera ser prestado nos padrdes técnicos ditados pelas normas vigentes;

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

A operacionalizacdo, porcionamento e distribuicdo das dietas deverdo ser supervisionados pelo
responsavel técnico da CONTRATADA, sob a fiscalizacdo da CONTRATANTE, de maneira a observar sua
apresentac¢do, aceitagdo, porcionamento e temperatura, para, caso necessario, se fagam alteragdes ou
adaptac0es, visando atendimento adequado e satisfatdrio.

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

As refeicOes deverdo estar acondicionadas adequadamente, garantindo a manutencdo da temperatura
dos alimentos até a sua distribuicdo em balcdes apropriados (self service quente e frio);

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

Devera ser elaborado um cronograma bacterioldgico/microbiolégico da alimentacdo e da 4gua a ser
fornecido mensalmente, ou a qualquer momento em casos de suspeita de toxinfec¢des alimentares;



Durante a execucdo do servico a CONTRATADA deverd monitorar a aceitacdo, a apresentacdo e adequacao
das temperaturas das refeicdes servidas, para possiveis alteragcdes ou adaptagbes, visando atendimento
adequado;

Para garantir a manutencdo da qualidade do servico, o nutricionista da CONTRATADA, deverd
elaborar um diagndstico de situagdo inicial e apresentar a fiscalizagdo da CONTRATANTE o Manual de Boas
Praticas de Manipula¢do dos alimentos, o qual devera ser entregue nos 3 (trés) primeiros meses da execug¢ao
dos servigos ao nutricionista da CONTRATANTE.

3.CARDAPIO - REGRAS GERAIS

Para a elaboracdao do cardapio deverd ser observada a relagdo de géneros em geral, a sazonalidade,
gualidade, procedéncia, idoneidade, validade e marca renomada na prac¢a dos produtos alimenticios, com
os respectivos consumos per capta e freqliiéncia de utilizacdo, atendendo as necessidades energéticas
diarias requeridas de acordo com a idade e atividade do individuo.

Para o atendimento das necessidades nutricionais didrias recomendadas, deverao ser organizados carddpios
variados com base na relacao de géneros e produtos alimenticios dentro dos padrdes exigidos.

Os cardapios deverdo ser apresentados completos ao CONTRATANTE, com antecedéncia de 15 (quinze)
dias em rela¢do ao 12 dia de utilizagao, para a devida aprovacdo, que devera ser realizada no prazo maximo
de 8 (oito) dias uteis, podendo o nutricionista da CONTRATANTE, em condi¢Ges especiais, alterar o
cardapio apresentado, mantendo os padrdes estabelecidos no contrato.

As preparagdes devem ser variadas e apresentaveis para a estimula¢ao sensorial.

Os cardapios aprovados somente poderado ser alterados pela CONTRATADA se aprovado pela CONTRATANTE
apos andlise técnico-administrativa e encaminhados com o prazo de antecedéncia de 48 (quarenta e oito)
horas, salvo a comprovacao de condicdo imprépria para consumo.

A técnica de preparo ficard a critério da CONTRATADA que devera possuir fichas técnicas de
preparacao de facil acesso para o cozinheiro chefe, observando o cardapio previamente aprovado pela
CONTRATANTE.

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

Os cardapios/dietas deverdo apresentar preparacdes variadas, equilibradas, proporcionando um aporte
calérico adequado, visando o bem estar fisico social e mental dos consumidores;



Como forma de seguranca alimentar, os aditivos das preparacdes (sal,aclcar,vinagrete e adogante) de
dietas deverdo ser fornecidos na forma de saches para pacientes, os quais devem ser adquiridos em
comum acordo com os nutricionistas da CONTRATANTE.

Deverao ser previstos cardapios diferenciados aos pacientes com padrdo alimentar que tenham influéncias
de preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e sécio-culturais, em consonancia com o estado clinico
e nutricional do mesmo.

4. DESCRICAO DE DIETAS GERAIS E DIETAS ESPECIAIS

DIETA LIQUIDA RESTRITA

Composta de liquidos transparentes, sem residuos, geralmente utilizada por 2 a 3 dias em virtude
de seu reduzido valor nutritivo e inadequacdo nutricional, com fracionamento de acordo com a
prescricdo médica e/ou nutricional.

Indicacao

E indicada no preparo de determinados exames, pré e pds-cirirgicos, apds periodo de
alimentacdo intravenosa, durante infeccdes graves, diarréia aguda, antes e depois de
procedimentos diagndsticos, é indicada para evitar a desidratacdo, acidose e manter a funcao
renal.

Alimentos Indicados

Agua, infusdes adocicadas (cha, café, mate) com aglicar e dextose, bebidas carbonatadas; sucos
de frutas coados; caldo de carnes e legumes coados; geléia de mocotd, gelatina, sorvetes ou
picolés, a base de suco de frutas coadas, sem leite.

Alimentos Contra-indicados

Leite e derivado, carnes de todos exceto os respectivos caldos, ovos, hortalicas com exce¢do do
caldo, condimentos com excec¢ao do sal, leguminosas e cereais com excecdo dos caldos.

DIETA LIQUIDA COMPLETA



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

Indicagao

Para pacientes incapazes de tolerar alimentos sélidos ou com dificuldade de mastigagao e
degluticao, disfagia, lesdes obstrutivas do trato gastrintestinal, pré e pds-cirurgicos e anorexia.

DIETA SEMI-LIQUIDA

E constituida de preparacdes mistas, as quais contém liquidos e alimentos em suspensdo
grosseira, cujas particulas se encontram em suspensdo ou emulsdo, resultando em liquido
espessado. Deve ser isenta de residuos celuldsicos e tecido conjuntivo. E também chamada de
dieta leve e de pastosa liquidificada.

Indicagao
Alimentos Indicados

Cereais refinados e cozidos, farinha de aveia, creme de arroz, milho e trigo, caldos e sucos, sopas
liquidificadas, sucos coados (frutas), leite integral e desnatado, bebidas lacteas, iogurte liquido,
suplementos comerciais a base de leite, tofu, requeijdo cremoso, pudim, flan, manjar, ovos,
aves, peixes, carne bovina acrescida a sopas liquidificadas.

Alimentos Contra-indicados

Condimentos picantes, alimentos integrais, farelos, sementes, hortalicas cruas e inteiras, frutas
inteiras, queijos ricos em gordura, carnes ricas em gordura e embutidos.

Alimentos Contra-indicados

P3aes duros ou com sementes, biscoitos amanteigados, pastelarias. Hortalicas folhosas cruas,
brécolis, abdbora, couve-flor, pepino, pimentdo e outras hortalicas formadoras de gases. Queijos
muito gordurosos (provolone). Carnes duras, crocantes, empadas e fritas.

DIETA PASTOSA

E aquela que inicialmente contém alimentos na forma de pasta, sub-divididos, moidos e
triturados e posteriormente, conforme tolerancia do paciente, evolui para dieta branda ou livre,
inclui vegetais e frutas tenras. E isenta de residuos celulésico e tecido conjuntivo.



Indicacao
Nos casos de dificuldade de mastigacao, disfagia, pré e pds-cirirgicos.
Alimentos Indicados

Mingaus de amido de milho, aveia, creme de arroz e outros cereais, puré de batata, batata-doce,
cenoura, suco de hortalicas. Frutas em forma de puré ,sem pele. Suco de frutas, leite, milkshake,
achocolatados, iogurte batido, pudim, manjar, carnes, peixes e aves na forma de puré, sem pele.
Ovos mexidos moles ou poché, na forma de puré, gemada, gelatina, sorvetes, geléia, mel, acucar,
Xaropes, margarina, manteiga, creme de leite.

Alimentos Contra-indicados

Paes duros ou com sementes, biscoitos amanteigados, pastelarias. Cereais secos, contendo
passas, nozes e outras frutas oleaginosas, ou sementes. Hortalicas folhosas cruas. Hortalicas com
sementes e/ou casca. Frutas com polpas (ex.: laranja, uva, abacaxi) que sdo dificeis de
transformar em puré.

logurte com pedacos de frutas. Carnes duras, crocantes, empanadas. Ovos fritos. Bacon,
azeitona, coco. Sal pimentas, catchup e mostarda-somente com moderagao.

A K NIFTA RRANDA

E assim chamada por ndo conter fibras dsperas nem alimentos fortemente condimentados, a sua
consisténcia é de facil mastigacdo e digestdo. E similar a dieta normal, porém constituida de
alimentos macios, subdivididos, ndo necessariamente moidos ou triturados. Pobre em residuos
celulésico e tecido conjuntivo que podem ser modificados por coc¢do ou subdivisdo.

Indicagao

Alimentacdo de criangas e idosos, em casos de correcdo de alteragdes e/ou perturbacgdes
organicas e funcionais do trato gastrintestinal e como intermedidria na progressdo para a dieta
normal.

Alimentos Indicados



Paes moles, de forma, bolinhos cozidos ou assados moles, biscoitos sem recheio e gordura,
panquecas, torradas, cereais cozidos, arroz, massas em geral. As hortaligas todas cozidas, exceto
as flatulentas. Frutas todas cozidas. Leite, iogurte e queijo com pouco sal e gordura, queijo prato,
mussarela, ricota. Carnes sem gordura, cozidas, moidas, desfiadas, puré, ensopadas ao molho,
grelhadas ou assadas. Ovos mexidos, moles ou poché. Gorduras, éleos e agucares todos, sem
excesso.

Alimentos Contra-indicados

P3es duros ou com sementes, biscoitos amanteigados, pastelarias. Hortalicas folhosas cruas,
brdcolis, abdbora, couve-flor, pepino, pimentdo e outras hortalicas formadoras de gases. Frutas
e vegetais do tipo A, exceto em sucos e cremes. Cereais integrais. Frituras em geral, Queijos
duros e gordurosos (provolone). Carnes duras, crocantes, empadas. Doces concentrados ( tipo
Goiabada ) e ovos fritos.

4.6 DIETA LIVRE

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

Indicagao
E indicada para os pacientes que ndo necessitam de modificaces dietéticas especificas.
Alimentos Indicados

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

Alimentos Contra-indicados

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

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

4.7 MAMADEIRAS PARA LACTARIO



DESCRITIV UNIDADE
(o)
TIPO DE

~
S pmgmgmg o D

Preparagbes a base de leites convencionais

integrais ou ndo, em qualquer percentual de
MAMADEIRA diluicdo, adicionadas de cereais pré-cozidos ou

ndo, com frutas ou vegetais/legumes/caldo

SIMPLES Mamadeir

purinicos adocicadas ou ndo, e distribuidas em a

volume de 30 a 240ml.

Preparagdes a base de leites ndo convencionais
especificos, integrais, hidrolizados, a base de
proteina de vaca ou soja, em qualquer percentual
de diluigdo, adicionadas de cereais pré-cozidos ou
MAMADEIRA | O¢ GIUI680: s P
ndo, ou com frutas ou vegetais/legumes/caldos

ESPECIAL purinicos, acrescidas de moddulos especiais

adocicadas ou ndo e distribuidas em volume de

4.7.1. Refeicdo/Mamadas do lactario:

As formulas infantis, servidas em mamadeiras, deverdo ser estéreis (diluidas em 3agua
fervida e filtrada, com manipulador treinado segundo o manual de boas praticas, previamente
aprovado pelo Servico de Nutri¢cdo e Dietética (SND/HPSC) e de acordo com a legislacdo vigente
para manipulacdo de férmulas nutricionais por via oral e enteral. O recipiente (mamadeira)
deverd ser esterilizada, quimica e termicamente, antes de cada distribuicdo, seguindo padrao
de diluicdo/desinfeccdo, tempo/temperatura, segundo legislacdo vigente (ANVISA), em
volumes de 30ml a 240ml.

As mamadeiras, frascos de nutricdo enteral e seringas para distribuicdo deverdo estar
devidamente identificadas através de rétulo, que serd trocado a cada hordrio, contendo
informacdes de clinica, enfermaria, leito, nome, idade, tipo e validade da preparagdo e volume.
As mamadeiras prontas para distribuicdo deverdo estar em bom estado de conservacdo,
esterilizadas, identificadas, tampadase acondicionadas em filme plastico transparente.



Compete a CONTRATADA o fornecimento de todo o material necessario a preparacao das
dietas/mamadeiras simples e/ou especiais - insumos (lacteos, ndo lacteos), cereais/massas,
assim como os complementos para administracdo de dietas - mamadeiras e chucas (mini
mamadeira) -, assim como, a mdo de obra para prepara¢do das mesmas.

Para a formacdo de pregcos das mamadeiras — simples e especial -, deverdo ser
considerados os insumos constantes no quadro estimativo abaixo.

DESCRICAO Qde./ Qde./ano
meés

Férmulas de partida e de seguimento

Leites 12 semestre 60 720 latas
Leites 22 semestre 60 720latas
Leite integral 60 720 latas
Cereal de arroz 30 360 latas
Cereal de milho 15 180 latas
Multicereais 10 120 latas
Aveia 10 120 latas
Cremogema 10 120 latas
Fr.lactea 15 180 latas
Neston 10 120 latas

Formulas destinadas a prematuros e ou

especiais
Leite a base de soja 15 180 latas
Leite sem lactose 15 180 latas
Leite Pré 15 180 latas
Formula hidrolisada 30 360 latas
Formula especial para erro inato de 01 12 latas

metabolismo

Material descartavel




Frasco de 300ml 3000 36000 unid
Copos de 180 ml c¢/tampa 750 9000 unid
Copos de 300ml c/tampa Copos de 100ml 1500 18000 unid
c/tampa Talher completo descartével
Outros
Frutas diversificadas 30 360kg
logurte (120 ml) 300 3600 unid

DIETAS ESPECIAIS

4.8.1
LAXANTE

IndicagOes

Indicadas para prevenir ou corrigir a constipacao.

Caracteristicas

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

- Fracionamento: 6 ( desjejum, colacdo, almoco, lanche, jantar, ceia)

- Rica em fibras soltveis e insoltveis( 30 a 35g), em residuos e tecido conjuntivo.

- Preparagdes acompanhadas de liquidos

- Macronutriente
S:
Normocaldrica,

Normoglicidica



Normoprotéica

Normolipidica.

Ainda pode ser alterada para dietas hipo ou hiperglicidica, hipo ou hiperprotéica ou hipolipidica
de acordo com o diagndstico do paciente. Com adi¢ao de alimentos adicionados de lactobacillus.

Preparagoes indicadas

- Frutas e sucos: mamao, abacaxi, abacate, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia, péra, uva,
tucumad, acai, buriti, ata, manga, carambola, pupunha, mag¢d com casca, acerola, maracuja,
cupuacu, tapereba, graviola.

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

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

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

- Leite e derivados integrais.

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

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

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

- Acucar mascavo, geléia de frutas, compotas de frutas, balas, sorvete e picolé de fruta indicada,
chocolate, frutas em passas.

- Café e cha.

Preparagdes evitadas ou proibidas

- Frutas e sucos: mag¢a sem casca, banana, goiaba, caju.



- Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: batata doce, batata portuguesa, cara, macaxeira, mandioca.

- Cereais, paes, massas, biscoitos e farinhas refinados.

CONSTIPANT
E Indicagbes

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

Caracteristicas

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

- Fracionamento: 6 ( desjejum, colacao, almoco, lanche, jantar, ceia)

- Macronutriente

Normocaldrica,

Normoglicidica

Normoprotéia

,Normolipidic

Pode ser alterada para dietas hipo ou hiperglicidica, hipo ou hiperprotéica ou hipolipidica de
acordo com o diagnéstico do paciente. Com adicdo de alimentos adicionados de lactobacillus
Vivos.

Preparagoes indicadas

- Frutas e sucos: mac¢a sem casca, banana, goiaba, caju, péra, péssego, limao.



- Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: chuchu, cenoura, beterraba, cebola.

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

- Leite e derivados desnatados.

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

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

- Aclcar, geléia de frutas indicadas, compotas de frutas indicadas, sorvete e picolé de fruta
indicada( em pequena quantidade).

- Café e cha.

Preparagoes proibidas e evitadas

- Frutas e sucos: mamao, abacaxi, abacate, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia, péra, uva,
tucuma, acai, buruti, ata, manga, carambola, pupunha.

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

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

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

- Leite e derivados integrais.

- Acucar mascavo, geléia de frutas, compotas de frutas, balas, sorvete e picolé de fruta indicada,
chocolate, frutas em passas, cremes e tortas em grande quantidade.

HIPOSSODICA LEVE



Indicagdes

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

Caracteristicas

- Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.

- Fracionamento: 6 ( desjejum, colacdo, almoco, lanche, jantar, ceia)

- Macronutrient
es
Normocaldrica
)
Normoglicidic
a,
Normoprotéic
a,
Normolipidica.

Pode ser alterada para dietas hipo ou hiperglicidica, hipo ou hiperprotéica ou hipolipidica de
acordo com o diagnéstico do paciente.

- Micronutrientes

Deve ser restrita em 2 a 3 g de sédio (= 70 a 130 mEq). 2A 20,4 A 4,5 mg(100 0 mEq)

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

Preparagoes indicadas

- Frutas e sucos: banana, mamao, abacaxi, abacate, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia,
péra, uva, tucuma3, acai, buruti, ata, manga, carambola, pupunha, macad com casca, goiaba, caju,



limdo, acerola, maracuja, cupuacu, tapereb3, graviola.

- Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras:alface, acelga, couve, couve-flor, abdbora, chuchu,
cenoura, beterraba, feijao verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate, cebola, pimentdo, berinjela,
batata portuguesa, batata doce, card, macaxeira, mandioca.

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

- Cereais: milho, pdes e biscoitos integrais ou refinados, massas integrais ou refinados, arroz, aveia,
cevada, trigo integral ou refinados.

- Leite e derivados desnatados.

- Ovos( maximo de 3 por semana), carnes vermelhas e brancas( cozido, ensopado, grelhado e
assado acompanhados por molhos ou ndo sem pele e sem gorduras).

- Temperos: comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparacao *Para
melhorar o sabor da preparac¢ao, estes temperos podem ser colocados nos alimentos uma hora
antes da preparacgao ou colocados moidos na hora de servir.

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

- Aglucar geléia de frutas, compotas de frutas, balas, sorvete e picolé de fruta indicada, frutas em passas.

- Chaclaros.

Preparagoes proibidas e evitadas

- Leite e derivados integrais.

- Temperos completos.

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

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



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

- P3es, massas e biscoitos contendo sal.

- Salgadinhos.

- Produtos em conserva( ervilha, miho)

HIPOSSODICA MODERADA

Indicagbes

Para individuos que necessitam controlar o consumo de sédio, devido a hipertensao( arterial e

pulmonar) ou por insuficiéncia cardiaca, renal ou hepdtica, com restricdo de sddio e presenca de
edema periférico.

Caracteristicas:

- Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.

- Fracionamento: 6 ( desjejum, colacdo, almoco, lanche, jantar, ceia)



- Mcronutriente

Normocaldric
a,
Normoglicidic
a,
Normoprotéic
a,

Normolipidica

Pode ser alterada para dietas hipo ou hiperglicidica, hipo ou hiperprotéica ou hipolipidica de
acordo com o diagndstico do paciente.

- Micronutrintes

Deve ser restrita em 1 g de sédio (= 43,5 mEq).

E permitido acrescentar de 0,5 g sal / dia na coccdo de alimentos.

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

Preparagoes indicadas

- Frutas e sucos: banana, mamao, abacaxi, abacate, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia,
péra, uva, tucuma, acai, buriti, ata, manga, carambola, pupunha, maca com casca, goiaba, caju,
limdo, acerola, maracuja, cupuacu, tapereb3, graviola.

- Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve, couve-flor, abdbora, chuchu,



cenoura, beterraba, feijao verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate, cebola, pimentdo, berinjela,
batata portuguesa, batata doce, cara, macaxeira, mandioca.

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

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

- Leite e derivados desnatados.
- Ovos( maximo de 3/ semana), carnes vermelhas e brancas( ensopado, grelhado e assado sem
pele e sem gorduras).

- Temperos: comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparacao

*Para melhorar o sabor da preparacdo, estes temperos podem ser colocados nos alimentos
uma hora antes da preparacao ou colocados moidos na hora de servir.

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

- Acucar geléia de frutas, compotas de frutas, balas, sorvete e picolé de fruta indicada, frutas em passas.

- Chaclaros.

Preparagoes proibidas e evitadas

- Leite e derivados integrais.

- Temperos completos.

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

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



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

- Pdes, massas e biscoitos contendo sal.

- Salgadinhos.

- Liquidos em grande quantidade.

- Produtos em conserva( ervilha, miho).
HIPOSSODICA

SEVERA Indicagoes

Para individuos que necessitam controlar o consumo de sédio, devido a hipertensdo (arterial e
pulmonar) ou por insuficiéncia cardiaca, renal ou hepdtica, com restricdo de sddio e presenca de
edema generalizado ou congestdo pulmonar.

Caracteristicas:

- Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.

- Fracionamento: 6 ( desjejum, colacdo, almoco, lanche, jantar, ceia)

- Ndo ha adi¢do de sal de cozinha.

- Macronutriente

Normocaldrica,

Normoglicidica

’

Normoprotéica



Normolipidica.

Pode ser alterada para dietas hipo ou hiperglicidica, hipo ou hiperprotéica ou hipolipidica de
acordo com o diagndstico do paciente.

- Micronutrientes:

Deve ser restrita em 500 mg de sédio (= 22 mEq).

N3o é permitido acrescentar sal na coc¢do de alimentos.

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

Preparagoes indicadas

- Frutas e sucos: banana, mamao, abacaxi, abacate, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia,
péra, uva, tucuma, acai, buruti, ata, manga, carambola, pupunha, macad com casca, goiaba, caju,

limdo, acerola, maracuj3, tapereba.

- Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras:alface, acelga, couve, couve-flor, abdbora, chuchu,
cenoura, beterraba, feijao verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate, cebola, pimentado, berinjela,
batata portuguesa, batata doce, cara, macaxeira, mandioca.

- Leguminosas: Feijao, soja, ervilha, grao de bico, lentilha
- Cereais: milho, paes e biscoitos integrais ou refinados, massas integrais ou refinados, arroz,

aveia, cevada, trigo integral ou refinados.

- Leite e derivados desnatados.

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

- Temperos: comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparacao

*Par

a melhorar o sabor da preparacdo, estes temperos podem ser colocados nos alimentos uma
hora antes da preparacdo ou colocados moidos na hora de servir.



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

- Acucar geléia de frutas, compotas de frutas, balas, sorvete e picolé de fruta indicada, frutas em passas.

- Cha claros e verdes.

Preparagoes proibidas e evitadas

- Leite e derivados integrais.

- Temperos completos.

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

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

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

- Pdes, massas e biscoitos contendo sal.

- Salgadinhos.

- Liquidos em grande quantidade.

- Produtos em conserva( ervilha, miho).

HIPOCALORICA E

HIPERPROTEICA Indicagdes



Para individuos obesos ou com sobrepeso, e em condi¢des hipermetabdlicas que necessitam de
restricdo de calorias e maior aporte de proteinas.

Caracteristicas:

- Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.

- Fracionamento: 6 ( desjejum, colacao, almocgo, lanche, jantar, ceia)

- Macronutriente
s: Hipocaldrica,
Normoglicidica,
Hiperproteica,
Normolipidica.

- Micronutrientes

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

Preparagdes indicadas

- Frutas e sucos: banana, mamao, abacaxi, abacate, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia,
péra, uva, ata, manga, carambola, mac¢a com casca, goiaba, caju, limao, acerola, maracuj3,
tapereba.

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

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

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



- Leite e derivados integrais.

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

- Temperos comuns aos hdbitos regionais e de acordo com cada preparagdo

*Par

a melhorar o sabor da preparagdo, estes temperos podem ser colocados nos alimentos uma
hora antes da preparac¢ao ou colocados moidos na hora de servir.

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

- Frutas em passas em quantidades controladas

- Cha e café.

*saches de vinagrette

Preparagoes proibidas e evitadas

- Frituras

- Aglcar, doces, refrigerantes e guloseimas.

- Molho com base de d6leos e gorduras.

- Cereais, paes, farinhas, massas e biscoitos refinados.

- Batata doce e portuguesa, macaxeira, cara, pupunha, acai, tucuma3, buriti.



HIPERCALORICA E
HIPOPROTEICA Indicag¢des
Para individuos com restri¢cdao de proteinas na dieta, mas com necessidade de maior aporte de
calorias.
Caracteristicas:
- Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.

- Fracionamento: 6 ( desjejum, colacao, almogo, lanche, jantar, ceia)

- Macronutriente

Hipercaldrica,

Normoglicidica
, Hipoproteica,
Normolipidica.

- Micronutrientes

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

Preparagdes indicadas

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

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



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

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

- Leite e derivados integrais em quantidades controladas.



- Ovos( maximo de 3 por/ semana), carnes vermelhas e brancas( ensopado, frito, grelhado e
assado sem pele e sem gorduras) em quantidades controladas.

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

- Frutas em passas em quantidades controladas

- Cha e café.

Preparag0es proibidas e evitadas

- Leite e derivados em grandes quantidades.

- Carnes e derivados em grandes quantidades.

- Leguminosas em grandes quantidades.

HIPERCALORICA E
HIPERPROTEICA Indicag¢bes
Para individuos em estado hipermetabdlicos( processos infecciosos, queimaduras,
desnutricdo ou em risco de desenvolvé-la.
Caracteristicas:
- Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas de rotina.
- Fracionamento: 6 ( desjejum, colacdo, almoco, lanche, jantar, ceia)

- Rica em calorias e proteinas

- Macronutriente



Hipercaldrica,

Normoglicidica

Hiperproteica,

Normolipidic
a.

- Micronutrientes

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

Preparagoes indicadas

- Frutas e sucos: mamao, abacaxi, abacate, ameixa, laranja, tangerina, meldao, melancia, péra,
uva, tucuma, acai, buruti, ata, manga, carambola, pupunha, maca com casca, acerola, maracuj3,
cupuacu, taperebd, graviola.

- Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve, couve-flor, abdbora, chuchu,
cenoura, beterraba, feijdo verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate, cebola, pimentdo, berinjela.

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

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

- Leite e derivados integrais.

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

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

- Acucar mascavo, geléia de frutas, compotas de frutas, balas, sorvete e picolé de fruta indicada,
chocolate, frutas em passas.



- Café e cha.

PARA
DIABETICOS
Indicagbes

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

Caracteristicas

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

- Fracionamento: 6 ( desjejum, colacdo, almoco, lanche, jantar, ceia)

- Rica em calorias e proteinas
- Macronutriente

Normocaldrica,
Normoglicidica com sele¢do de acucares simples. Rica em
fibras. Hiperproteica,

Normolipidica, com selecao de gorduras saturadas

- Micronutrientes

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

Preparagdes indicadas

- Frutas e sucos: banana, maca, goiaba, caju, mamao, abacaxi, abacate, ameixa, laranja,
tangerina, meldo, melancia, péra, uva, ata, manga, carambola, ma¢a com casca, acerola,
maracujd, cupuacu, tapereba, graviola.

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

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



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

- Leite e derivados desnatados.

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

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

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

- Café e cha.

Preparagoes evitadas ou proibidas

- Acucar mascavo, geléia de frutas, compotas de frutas, balas, sorvete e picolé, chocolate, frutas
em passas.

- Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: batata doce, batata portuguesa, cara, macaxeira, mandioca.

- Cereais, paes, massas, biscoitos e farinhas refinados.

PARA RENAL
CONSERVADOR Indicagoes

Para individuos com insuficiéncia renal sem tratamento dialitico.

Caracteristicas

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

- Fracionamento: 6 ( desjejum, colacdo, almoco, lanche, jantar, ceia)

- Rica em calorias e pobre em proteinas;



- Pobre em potdssio e fésforo.

- Adequada em vitamina D, ferro, zinco, vitamina A, acido félico e vitaminas B12 eC.

- Macronutriente

Hipercaldrica,

Normoglicidica

, Hipoproteica,

Normolipidica.

- Micronutrientes

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

Preparagoes indicadas

- Frutas e sucos: macd, abacaxi, tangerina, melancia, manga, limdo. Outras frutas cozidas em 3 aguas.

- Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: chuchu, cenoura, maxixe, pepino, cebola, berinjela.
Outras hortalicas, legumes, tubérculos e verduras cozidas em 3 dguas.

- Leguminosas cozidas em 3 dguas: Feijao, soja, ervilha, grao de bico, lentilha.

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

- Leite desnatado em pequena quantidade.

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

- Temperos comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparacao



- Oleos e margarina vegetal sem gorduras trans e sem sal, azeite.

- Café(em pequenas quantidades) e cha claro

Preparagoes proibidas e evitadas

- Frutas e sucos: Crus e ndo indicadas.

- Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: Crus e ndo indicados ou conservados comsal.

- Leguminosas sem cozinhar em 3 aguas.

- Cereais: nao indicados e com sal.

- Leite e derivados em grandes quantidades e com sal.

- Ovos (mais que 3 vezes por semana), carnes vermelhas e brancas( com gordura e com sal e
grandes quantidades), defumados, embutidos.

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

- Oleos e manteiga com sal e de origem animal.

- Café em grande quantidade e cha preto.

Obs.: oferecer limdo para temperar a gosto

PARA RENAL EM
HEMODIALISE Indicag¢bes

Para individuos com insuficiéncia renal com tratamento dialitico.

Caracteristicas

- Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas derotina.



- Fracionamento: 6 ( desjejum, colacdo, almoco, lanche, jantar, ceia)

- Rica em calorias e proteinas;

- Pobre em potassio e fésforo.

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

- Macronutriente

Hipercaldrica,

Normoglicidica

Hiperproteica,
Normolipidica.

- Micronutrientes

Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a necessidade do paciente, controlando
na dieta niveis de potdssio em 2.000mg, niveis de fédsforo em 800mg.

Preparagoes indicadas

- Frutas e sucos: macd, abacaxi, tangerina, melancia, manga, limao. Outras frutas cozidas em 3 3aguas.

- Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: chuchu, cenoura, maxixe, pepino, cebola, berinjela.
Outras hortalicas, legumes, tubérculos e verduras cozidas em 3 dguas.

- Leguminosas cozidas em 3 dguas: Feijdo, soja, ervilha, grao de bico, lentilha.

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

- Leite desnatado em pequena quantidade.



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

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

- Oleos e margarina vegetal sem gorduras trans e sem sal, azeite.

- Café(em pequenas quantidades) e cha claro

Preparagoes proibidas e evitadas

- Frutas e sucos: Crus e ndo indicadas.

- Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: Crus e ndo indicados ou conservados com sal.

- Leguminosas sem cozinhar em 3 aguas.

- Cereais: ndo indicados e com sal.

- Leite e derivados em grandes quantidades e com sal.

- Ovos (mais que 3 vezes por semana), carnes vermelhas e brancas( com gordura e com sal e
grandes quantidades), embutidos, defumados.

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

- Oleos e manteiga com sal e de origem animal.

- Café em grande quantidade e cha preto.

PARA HEPATOPATA COM
ENCEFALOPATIA Indicagoes

Para individuos com hepatopatia com restricdao de lipidos, proteinas e cloreto de sédio na dieta,
mas com necessidade de maior aporte de calorias.



Caracteristicas:

- Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.

- Fracionamento: 6 ( desjejum, colagao, almogo, lanche, jantar, ceia)

- Macronutriente

Hipercaldrica,

Hiperglicidica, rica em fibras.

Hipoproteica, rica em aminodcidos
ramificados, Hipolipidica.

- Micronutrientes

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

Preparagoes indicadas

- Frutas e sucos: banana, mamao, abacaxi, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia, péra, uva,
ata, manga, carambola, mag¢a com casca, goiaba, caju, limao, acerola, maracujd, tapereba.

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

- Leguminosas: Feijdo, soja, ervilha, grdo de bico, lentilha. Quantidades controladas.

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

- Leite e derivados desnatados em quantidades controladas.

- Ovos( maximo de 1 por semana), carnes vermelhas e brancas( ensopado, grelhado e assado sem



pele e sem gorduras) em quantidades controladas.

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

- Frutas em passas.

- Agucar, doces sem gorduras, picolé e sorvete de fruta.

- Cha claro e café em quantidade controlada.

Preparagoes proibidas e evitadas

- Leite e derivados e integrais em grandes quantidades.

- Carnes e derivados em grandes quantidades.

- Leguminosas em grandes quantidades.

- Maionese, temperos pronto, molhos prontos, creme de leite, azeite de dendé, dleos e gorduras animais.

PARA HEPATOPATA SEM
ENCEFALOPATIA Indicagdes

Para individuos com hepatopatia com restricdo de lipidos e cloreto de sédio na dieta, mas com
necessidade de maior aporte de calorias e proteinas.

Caracteristicas:

- Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.



- Fracionamento: 6 ( desjejum, colacdo, almoco, lanche, jantar, ceia)

- Macronutriente

Hipercaldrica,
Normoglicidica a hiperglicidica, rica em
fibras. Hiperproteica,

Hipolipidica.

- Micronutrientes

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

Preparagoes indicadas

- Frutas e sucos: banana, mamao, abacaxi, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia, péra, uva,
ata, manga, carambola, mag¢a com casca, goiaba, caju, limao, acerola, maracujd, tapereba.

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

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

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

- Leite e derivados desnatados.

- Ovos( maximo de 1 por semana), carnes vermelhas e brancas (ensopado, grelhado e assado sem
pele e sem gorduras).

- Temperos: comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparacao

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



- Frutas em passas.

- Agucar, doces sem gorduras, picolé e sorvete de fruta.

- Cha claro e café em quantidade controlada.

Preparagoes proibidas e evitadas

- Leite e derivados e integrais.

- Maionese, temperos pronto, molhos prontos, creme de leite, azeite de dendé, éleos e gorduras animais.

PARA TRATAMENTO EM
QUIMIOTERAPIA Indicagoes

Para individuos em tratamento de quimioterapia ou oncoldgios.

Caracteristicas:

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

- Fracionamento: 6 ( desjejum, colacdo, almoco, lanche, jantar, ceia)

- Rica em calorias e proteinas

- Macronutrientes:

Hipercaldrica,
Normoglicidica,
Hiperproteica,
Normolipidica

- Micronutrientes



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

Preparagdes indicadas

- Frutas e sucos: para serem consumidos sem casca: mamao, abacaxi, abacate, ameixa, laranja,
tangerina, meldo, melancia, péra sem casca, uva sem casca, tucuma, buriti, ata, manga,
carambola, pupunha, maga sem casca,maracujd, cupuacu, graviola.

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

- Leguminosas: Feijao, ervilha, grdo de bico, lentilha.

- Cereais: milho, pdes e biscoitos, massas, arroz, aveia, cevada, trigo, milho.

- Leite e derivados sem lactose.

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

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

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

- Café e cha.

Preparagoes evitadas ou proibidas

- Frutas e sucos: consumidos com casca.

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

- Enlatados e conservados em grande quantidade.

HIPOLIPIDIC



A Indicagbes

Para individuos com restricao de lipidos na dieta, com dislipidemias, colecistite, pancreatite
cronica.

Caracteristicas:

- Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.

- Fracionamento: 6 ( desjejum, colacao, almogo, lanche, jantar, ceia)

- Macronutriente

Normocaldrica,

Normoglicidica a hiperglicidica, rica em

fibras. Hiperproteica,

Hipolipidica.

- Micronutrientes

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

Preparagdes indicadas

- Frutas e sucos: banana, mamao, abacaxi, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia, péra, uva,
ata, manga, carambola, mag¢a com casca, goiaba, caju, limao, acerola, maracujd, tapereba.

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



- Leguminosas: Feijao, soja, ervilha, grdo de bico, lentilha. Quantidades controladas.
- Cereais: milho, pdes e biscoitos integrais sem gordura, biscoitos dgua, massas integrais, arroz
integral, aveia, cevada, trigo integral.

- Leite e derivados desnatados.

- Ovos( maximo de 1 por semana), carnes vermelhas e brancas( ensopado, grelhado e assado sem
pele e sem gorduras).

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

- Oleos e margarina vegetal sem gorduras trans e sem sal, azeite, em quantidades controladas.

- Frutas em passas.

- Agucar, doces sem gorduras, picolé e sorvete de fruta.

- Cha claro e café em quantidade controlada.

Preparagoes proibidas e evitadas

- Leite e derivados e integrais.

- Maionese, temperos pronto, molhos prontos, creme de leite, azeite de dendé, dleos e gorduras animais.

Observacdo: Diversos tipos de chds poderdo ser necessarios para atender as dietas e deverdo ser
fornecidos em saches, ndo sendo permitido o fornecimento de ervas a granel.

SOPA PARA PACIENTES

As sopas oferecidas aos pacientes devem ser servidas em embalagens adequadas para
manter a temperatura ideal com capacidade para 50 a 500ml.

As sopas devem conter em sua composi¢cdo no minimo 2 (dois) tipos de legumes e 1(um)
vegetal além da proteina e um tipo de massa. Estas devem ser servidas aos pacientes



acompanhadas de sobremesa e suco (no caso de dieta Unica). Eventualmente, quando
necessario, também serdo servidas para acompanhantes, obedecendo aos mesmos critérios.
O horario para este servico é de acordo com a rotina de cadaunidade.

LANCHES ESPECIAIS

Com caracteristica normoglicidica, normoprotéica, normolipidica, cujo liquido devera ser servido
em copo descartavel (300ml) com acompanhamento de um alimento sélido (sanduiche), para
pacientes pds-parto, doadores de sangue e lactantes.

LANCHE PARA COQUETEL

Coquetel Tipo 1

Agua mineral, sucos naturais, café, biscoito, doces, salgados, mini paes e pastas variadas.

Coquetel Tipo 2

Frutas variadas, agua mineral, sucos naturais, café, salgados, doces, mini paes, pastas
variadas, frios (queijo ricota e presunto a base de peru).

NUTRICAO ENTERAL

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



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

ALIMENTAGCAO PARA SERVIDORES E ACOMPANHANTES

Tem por objetivo atender as normas vigentes do Programa de Alimentacdo do Trabalhador
(PAT), incluso na portaria interministerial de dezembro de 2006 e Secretaria de Seguranca e Saude
do Trabalhador do MTE. As pequenas refeicdes deverdao conter no minimo 300 a 400 kcal para
desjejum, lanches e ceia e maximo de 600 a 800 cal para almogo e jantar com 6 % de NDPCAL sobre
o valor calédrico total. O PAT foi instituido pela lei 6321/76 e regulamentada pelo decreto n2. 05 de
14/01/91, cujo objetivo é melhorar as condi¢des nutricionais do trabalhador, prioritariamente os
de baixarenda.

Prato Principal para composi¢ao dos cardapios
O prato principal (Proteina) devera representar 15% do VET do cardapio: carnes vermelha e

branca (peixes e aves) e de proteina a base de soja.

Quantidade de Alimentos Estipulados por refei¢ao
Peso bruto “per capta” conforme o valor calérico total (VET).

ALIMENT PACIENTE FUNCIONARIOS / ACOMPANHANTES
Achocolatado ° 5gallg 5g a 10g
Acucar 5ga20g 5g a 20g
Adocante 5gallg 5g a 20g
Alho 2ab5gougq.s. 2abgouq.s.

Arroz branco agulhinha tipol
grio classe tipo longo 40g a 60g 60g a 80g




Arroz integral

40g a 60g 60g a 80g
Biscoito agua e doce 04 unidades 04 unidades
Bolacha agua light 50g -
Caf.é‘lem pd 8gal5g 8g a 15g
Carne bovina 200g a 250g 200g a 250g
Carne para cozido 160g a 200g 200g a 220g
Cebola 5a10g ouq.s. 5a15g ouq.s.
Cebola tempero 10a15g 10a 15g
Cha sabores variados 8galbg i
Cuscuz 80g a 100g 80g a 100g
Doces em pasta e tabletes 30g a 50g 50g
Farinha de mandioca torrada 20g a 30g 40g
Farinha de rosca 15g 15g
Farinha de trigo para empanar 15g 15g
Feijao de praia 25ga35g 25g A 35g
Feijao tipo 1 30a40g 40g A 60g
Filé de peito de frango 180g a 200g 200g a 220g
Filé de peixe 180g a 220g 200g a 250g
Frutas 100g a 200g 100g a 200g
Gelados 50g 50g
Geléia 10g a 20g 10g a 20g
Lanche sdlido 100ga 150 ¢g 100g a 150¢g
Legumes variados 100g a 150g 100g a 150g
Leite desnatado liquido 180 ml a 250 ml 180 ml a 250 ml
esterilizado em UHT
Leite em pd integral e 25g 25¢g

desnatado




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

Margarina 10g 10g
Massas 40g 40g
Mingau ou iogurte ou sopa ou 120ml a 180ml 120ml a 180ml
farofa orotéica

Oleo de oliva ou composto 5ml

para salada 5 ml

Oleo Vegetal

10a30mlouqg.s.

10a30mlouqg.s.

Ovo 50g 50g

Pamonha 80g a 100g 80g a 100g

P3o francés ou massa fina 50¢g 50g

Pao integral 50¢g -

Peixe em posta 0 250g A 300 gr.

Pim'entéo e/ou pimenta de 10a 15 10a 15

cheiro tempero

Polpas de frutas 45g ou 45ml o

concentrado pasteurizado diluido em volume 45g ou 45ml diluido em volume de
. . 300ml

Queijo prato 25ga30g 25g a 30g

Sal em sachet ou gr. lgabg 1g a 6g

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

Suino - 150g a 220g

Tapioca 50g a 80g 50g a 80g

Tomate tempero 10 a 15g 10 a 15g

Torrada Cinco a oito Cinco a oito unidades

Torrada e biscoito salgados 50g 50g

ou doces em sachet ou pct

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

Vinagre

3a5mloug.s.

3a5mlougss.

OBS: O per capta varia de acordo com o tipo de preparacdo, necessidade calérica e IPC (indice de

parte comestivel) dos alimentos. A tabela em exposicdo é uma média utilizada nos servicos.




Padrao de Gramagem de Dietas Pediatricas:

Preparagao 1-2 anos/g 3-8 9-13 14-18
anos/g anos/g anos/g
Arroz 25g 30g 50g 70g
Massas 25g 30g 50g 70g
Feijao 15¢g 15¢g 20g 30g
Carne bovina 50g 70g 120g 170g
Carne para cozido 70g 90g 140g 190g
Filé de peito de frango 50g 70g 120g 170g
Filé de peixe 50g 70g 120g 170g
Legumes cozidos 15g 20g 30g 50g
Hortalicas cruas 10g 10g 20g 20g
Frutas picada 50g 50g 50g 50g
Suco de fruta 200ml 200ml 200ml 200ml
Leite 200ml/3/di 200ml 200ml 200ml 2/dia
a 3/dia 2/dia

P3o e cereais 50g/dia 80g/dia 50g 2/dia 50g 2/dia
Doce 15g 20g 30g 30g
Acucar 15g 15g 20g 20g
Ovo 2 p/ sem 2p/sem 2p/sem 2p/sem
Oleo 5ml 10ml 20ml 20ml
Vegetais p/ feijdo 10g 10g 10g 10g
Farofa e pirdo 5g 10g 10g 10g
Condimentos Qs Qs Qs Qs

OBS: per capta bruto

Sopa — volume de 250 ml




Pequena refeicao

Preparagao Gramatura Preparagao Gramatura

Liquidos 250 ml Pao 50 a 100g

logurte 120 ml Mingau 250 a 400ml

Queijo / presunto 25 a 40g Geléia 10a 20g

Margarina 10g Torrada Cinco a oito unidades
Biscoito doce Seis a oito unidades Bisc. cream cracker 6 unidades

Tapioca 50 a 80g Pamonha 80 a 100g

Cuscuz 50 a 80g Bolo 80 a 100g

Fruta 80/ 100g Salgados assados 80 a 100g

Incidéncia de Carnes por Semana (almogo e jantar)

As incidéncias s3ao semanais de segunda feira a domingo, compondo o cardapio do almogo e do

jantar.

CARNES PACIENT FUNCIONARI ACOMPANHANT
E (0] E

Filé de peixe 03 - -
Peixe Inteiro/postas - 03 03
Carne bovina (patinho/ lagarto/ 01
coxdo mole/ coxdo duro). Ndo serd 02 01
permitida a utilizacdo de bife do
Carne para cozido (musculo/
acém/ paleta/ rabada sem 01 02 03
oardura)




Visceras (figado/
dobradinha/ coracdo) 01 02 2
Proteina texturizada de soja com
50% patinho moido ou musculo 01 02 02
01

Filé de peito de frango sem pele 03 01
Pertences para feijoada

.. 01 01 01
OBS: os pertences da feijoada para
os pacientes terdo que ser da linha
Coxa e sobrecoxa de frango 02 03 03
Suino - 02 -

Incidéncia Mensal no Desjejum
ALIMENT PACIENT FUNCIONARI ACOMPANHANTE
(0] E 0

Frutas variadas de época e regional 30 10 10
Mingau 4 2 2
logurte 4 2 2
Sopa - 2 2
Farofa com proteina - 2 2
Queijos em geral 8 4 4
Embutidos a base de aves ou ovos 8 2 2
Bolo 2 2 2
Cuscuz 1 1 1




Pamonha 0 1 1

Tapioca 2 2 2
Tubérculos 1 1 1
P3o integral 30 30 0
Torrada integral 30 0 0
P3ao massa fina 50 grama 30 30 0
P3ao de 50 gramas massa grossa ou 30 30 30

fina ou integral ou biscoito light para
dietas especiais

Margarina com sal ou sem sal. 30 30 30

Café preto em infusdo ou cha 30 30 30
sabores diversos para dietas

Leite integral ou desnatado 30 30 30

Incidéncia Mensal de Sobremesa

COMPOSICAO DA SOBREMESA PACIENTE FUNCIONARIO/ACOMPANHA
(almogo e NTE
Doces em geral
10 10
Frutas em geral 10 10
Gelados 10 10

Incidéncia Mensal do Lanche (merenda)




PACIENTE FUNCIONARIO
COMPOSICAO DO LANCHE manha/ Manha/tarde/noi
Cha em geral = 3IO " "
Café preto em infusao 30 30
Achocolatado 05 15
Suco 05 15
logurte 05 02
Mingau 05 04
Vitaminada 10 04
Sanduiche em geral 10 10
Salgados em geral 10 10
Bolos de varios sabores 10 10
Incidéncia de Saladas
ALIMENTO PACIENTE FUNCIONARIOS ACOMPEASNHANT
ALY G manha / noite
Salada crua (1 30 30
tipo)
Salada cozida 30 30
(1 tipo)
Salada a base 30 30

de soja

Incidéncia Mensal dos Complementos e Guarnigées




FUNCIONARIO/ACOM

PACIENTE
ALIMENT x P.
(manhd e
(o) .
nOItE) [manh3 o nnita)
Farofa 30 30
Preparag¢ao a base de legumes e vegetais 8 8
Pirao 4 4
Vatapa - 4
Preparacdo a base de ovos 4 4
Preparagao a base de massas 6 4
Virado - 4
Puré 10 6
Tubérculos 6 4
Composi¢ao do Desjejum
ALIMENT PACIENT FUNCIONARI ACOMPANHANT

(0) E (0) E
Frutas 1 1 1
Café 1 1 1
Cha sabores diversos para 1 1 -
dietas especiais
Leite 1 1 1
Mingau ou vitaminada ou sopa 1 1 1
ou iogurte ou bolo ou cuscuz
ou tubérculos




P3ao de 50 gramas massa grossa 1 1 1
ou fina ou integral ou biscoito
light para dietas especiais

Proteina (queijo ou ovo ou 1 1 1

presunto a base de aves ou

.13.10 Composicdo Diaria da Refei¢do: Almogo/Jantar

ALIMENTO PACIENT FUNCIONARI ACOMPANHAN

E 0 TE

Prato principal 1 1 1

ou opcao*

Arroz 1 1 1

Feijao 1 1 1

Guarnigao 1 1 1

Salada crua 1 1 1

para

Salada cozida 1 1 1

Salada a base de 1 1 1

soja

Sopa / Canja/ 1 1 1

Calda

Farinha / Farofa 1 1 1

Sobremesa 1 1 1

Suco de polpa 300 ml 300 ml 300 ml

de frutas

Agua potavel, Qs Qs Qs

filtrada e fervida

% Diariamente serd servido um prato principal (PP). A opg¢do sé sera servida quando o PP for
composto por visceras, peixes ou pratos muito caldricos tipo rabada, coziddes. Quando for
servido feijoada ou suino, a op¢do devera ser obrigatoriamente de carne branca.



% O servidor/acompanhante portador de alguma patologia com restricdes a alguns
alimentos,devera apresentar a prescricdo médica ao nutricionista da contratante para as
devidas providencias

4.13.11 Descrigao do Cardapio

O prato principal se constitui de 15% do V.E.T. do carddpio, se constituindo da fonte protéica: de
carne vermelha, suino ou carne branca (peixes e aves).

a) Tipos de carnes
- Peixe inteiro ou em posta

- Carne bovina patinho, coxao mole, coxao duro, lagarto;

- Carne para cozido: acém, paleta, musculo, rabada (sem gordura). Ndo serd permitida a utilizagdo
de bife do vazio.

- Visceras: figado, dobradinha, coracao, lingua;

- Proteina texturizada de soja 50% com patinho moido ou musculo moido;

- Pertences para feijoada ( exceto toucinho, mocoté suino, orelha de porco);

- Coxa e sobre coxa de frango sem pele;

- Suino

Obs.: os pertences da feijoada para os pacientes terdo que ser da linha light (todos isentos de
gordura e os embutidos a base de aves)

b) Guarnigcoes

Devera acompanhar o prato principal, de acordo com as caracteristicas do mesmo equilibrando o
cardapio oferecido seguindo as especificagcdes na incidéncia e per capta.

c) Saladas



Cada tipo devera ser composto de no minimo 3 (trés) componentes para ser montada pelo usuario
de acordo com as especificagdes na incidéncia e per capta.

A matéria prima para o preparo dos alimentos (hortalicas e frutas) devera passar por prévia
higieniza¢do e sanitizacdo com agua clorada.

d) Arroz

Devera ser utilizado arroz branco agulhinha tipo 1 grao classe longo fino.

e) Feijao

Devera ser utilizado feijao de primeira qualidade

f) Sobremesa e Suco

SOBREMESA

Gramagem minima de 50g (doces/pastas/cremes) e 100g para talhas de frutas

Frutas: frescas embaladas individualmente

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

Pudins, pavés, mousses, cremes, manjar e tortas geladas

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

E outros

Nota: ndo serd permitido servir sobremesas tipo cocada ou

pacoquinha SUCOS



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

OBS: a polpa ndo poderd ser do tipo caseira e a contratada devera apresentar andlise
microbioldgica da marca de polpa utilizada.

GARRAFAS DE CAFE / LEITE / CAFE COM LEITE

Serdo servidos em garrafas previamente higienizadas e sanitizadas, conforme normas e
procedimentos de limpeza e seguindo a proporgdo minima: Café simples — de 50g de péd/litro e
100 a 200g /litro de agucar. Café com leite — café 25g /litro, leite em pd integral 100 a
200g/litro, agcucar 100/200g/litro.

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

OBSERVACAO: para as preparacdes que utilizarem leite (seja para paciente ou para
funcionario) este devera ser integral e/ou desnatado renomado na praca e aprovado pelo
nutricionista da CONTRATANTE. N&o sera aceito o composto lacteo e/ou modificado.



ANEXO Il
PROCESSO SELETIVO 026/2015

MINUTA DE CONTRATO:

Pelo presente instrumento, de um lado, o INSTITUTO DE GESTAO E HUMANIZAGCAO - IGH (doravante
designado “CONTRATANTE”), representado neste ato pelo seu Superintendente, Paulo Brito
Bittencourt, profissdo, Administrador de Empresas e Advogado, portador do documento de
identidade 0354215507 SSP/BA, inscrito no CPF/MF sob o n2 457.702.205-20, residente e domiciliado
em Salvador/BA, e, de outro lado, o CONTRATADO, (doravante designada “CONTRATADA”),
mediante consenso que entre si mutuamente aceitam e outorgam, resolvem celebrar o presente
Contrato de Prestac¢ao de Servicos, fazendo-o reger-se pelas seguintes cldusulas e condigdes:

Clausula 1. Premissas.

1.1. S3o premissas influentes e substanciais do presente contrato as seguintes consideragdes:

a) O CONTRATANTE ¢ renomada instituicdo hospitalar que necessita de prestador de
servicos na area de alimentacao;

b) O CONTRATANTE procedeu com a publicacdo de aviso de edital em diario oficial e jornal de
grande circulagdo, ambos do Estado de Goias;

c) O Contratado tem interesse em assistir o CONTRATANTE em suas necessidades conforme as
tratativas mantidas com a mesma;

d) O Contratado possui comprovada experiéncia no objeto da presente contratacao;

e) O Contratado declara ter ciéncia do inteiro teor do contrato de gestdo tombado sob o n?
002/2013-SES-GO com a Secretaria de Saude do Estado de Goias.

Clausula 2. Objeto.

2.1 O presente contrato tem como objeto a prestagao, pelo Contratado ao CONTRATANTE, de
servicos da area de alimentacdo e nutricdo, realizados na unidade hospitalar denominada Hospital
de Urgéncias de Aparecida de Goidnia — HUAPA firmado com a Secretaria de Saude do Estado de
Goias, atualmente sob gestdo de OS, pelo CONTRATANTE, conforme contrato de transferéncia de
gestdo tombado sob o n? 002/2013-SES-GO firmado com a Secretaria de Saude do Estado de
Goias.



Clausula 3. Do valor do contrato e prazo para pagamento.

3.1. Pela prestacdo dos Servicos o CONTRATANTE pagarda a CONTRATADA, o valor mensal de RS
XXXXXXX (XXXXX)

3.2. O pagamento da fatura ocorrera no dia 10 (dez) do més subsequente ao inicio da prestagdo
dos servicos, devendo a CONTRATADA apresentar até o dia 12 (primeiro) do més subsequente a
prestacdo dos servicos, nota fiscal e de faturamento a CONTRATANTE, sob pena de prorrogacao
proporcional do prazo de pagamento.

3.3. A Nota Fiscal deverd ser acompanhada de certiddes que comprovem regularidade fiscal da
CONTRATADA em ambito Federal, Estadual e municipal, Justica do Trabalho, além de certiddes

gue comprovem regularidade de contribuicdes relativas a FGTS e INSS.

3.5. O pagamento somente serd efetuado somente mediante crédito em conta bancdria de
titularidade da CONTRATADA, sendo vedada emissdo de boletos.

Clausula 4 .Obrigagdes do Contratado.

4.1. Cabera a CONTRATADA, dentre outras obrigacdes legais e ou constantes do presente
contrato:

a) Cumprir rigorosamente com proposta comercial que integra o presente contratado,
revogando-se, desde ja quaisquer termos que estejam em desacordo com presente contrato;

b) Fornecer todos os equipamentos, materiais e insumos necessarios ao cumprimento do
objeto do Contrato;

c) Instalar sistema de controle de jornada dos seus empregados, consoante determina NR
editada pelo Ministério do Trabalho;

d) Responsabilizar-se, exclusivamente, pelo controle de frequéncia de seus empregados, das
escalas de servigos e pelas faltas que porventura ocorrerem;

e) Promover periodicamente cursos de treinamento e aperfeicoamento de empregados;

f) Assumir exclusivamente a responsabilidade pela manutencdo da regularidade de documentos
perante as esferas Federal, Estadual e Municipal, devendo pagar, nos respectivos vencimentos,
os tributos e encargos, incidentes ou que venham a incidir, direta ou indiretamente, sobre a
prestacao do servico objeto do presente Contrato, devendo apresentar, de imediato, certiddes
de regularidade fiscal, trabalhista e previdenciaria, sempre que solicitado pela CONTRATANTE,
sob pena de suspensdo do pagamento decorrente das obrigacdes contratuais;



g) Permitir e facilitar a inspecdo dos servicos, prestando todas as informacdes e apresentando
todos os documentos que |lhe forem solicitados;

h) Zelar e manter em perfeitas condi¢cdes de higiene e conservacdo a area fisica cedida pelo
CONTRATANTE;

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

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

k) A CONTRATADA declara ser Unica e exclusivamente responsavel por quaisquer obrigacdes de
natureza civel, trabalhista, previdenciaria e social, que sejam ou venham a ser relacionados,
direta ou indiretamente, aos profissionais a servico do presente contrato, desde que
contratados pela CONTRATADA

Clausula 5. Obrigagdes do Contratante.

5.1. Cabera ao CONTRATANTE, as suas expensas, dentre outras obriga¢des legais e ou constantes
do presente contrato:

a) Remunerar o Contratado, na forma estabelecida na clausula 3;

b) Promover as facilidades necessarias para o livre acesso dos profissionais do Contratado as
suas instala¢des, desde quando devidamente identificados;

Clausula 6. Vigéncia e Prazo.

6.1. O presente contrato vigorard pelo prazo de 12 (doze) meses, sendo prorrogado por prazo
indeterminado, desde que ndao haja manifestacao contraria de quaisquer das partes.

812 Na hipétese do Contratado pretender descontinuar a prestacdao de servigos no curso da
vigéncia inicial, compromete-se a conceder o aviso prévio de 30 (trinta) dias ao CONTRATANTE.

§22 Na hipdtese do CONTRATANTE pretender descontinuar a prestacao de servicos, somente
podera fazé-lo apds o prazo inicial acima previsto, comprometendo-se a também conceder igual

aviso prévio ao Contratado.

6.2. O presente contrato podera ainda ser rescindido, nas seguintes hipoteses:



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

b) Se qualquer das partes se tornar comprovadamente insolvente, requerer recuperacdo
judicial ou extrajudicial ou autofaléncia, ou ter a sua faléncia requerida ou decretada;

c) Deixar, qualquer das partes, de cumprir, ou mesmo cumprir irregularmente, clausulas
contratuais, prazos e especificagdes;

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

6.3. O presente contrato podera ainda ser resolvido:
a) Perda do direito de Gestdo da unidade hospitalar pelo CONTRATANTE.

b) Na superveniéncia de caso fortuito, de forca maior ou fato impeditivo a consecucdo dos
objetivos sociais das partes, em razdo de decisdo judicial ou por ordem dos poderes publicos
competentes, que inviabilizem a continuidade de execucdo do presente contrato.

c) Por exclusivo critério de conveniéncia e oportunidade do CONTRATANTE, a qualquer tempo,
independente de prévia notificacdo, sem que haja aplicacdo de multa ou pagamento de
indenizacdo de qualquer natureza;

6.4. Em qualquer das hipoteses de encerramento do presente contrato sera obrigacdo comum as
partes a realizacdo da devida prestacdo de contas, no prazo maximo de 30 (trinta) dias
subsequentes, abrangendo os aspectos fisicos e financeiros do relacionamento. Nesse sentido,
serd assegurado ao Contratado o direito ao recebimento da remuneracdo correspondente aos
servicos efetivamente até ai prestados, ndo obstante o encerramento do Contrato.

Clausula 7. Das Retengoes.

7.1. O CONTRATANTE podera reter 30% (trinta por cento) da fatura final, como garantia, na
hipdtese de infracdo contratual e/ou prestacdo de servico inadequada pela CONTRATADA,
incluindo-se também as multas contratuais e quaisquer outros valores que porventura seja devido
pela CONTRATADA ao CONTRATANTE, ou ainda como forma de ressarcimento de possiveis
prejuizos provocados pela CONTRATADA e/ou seus empregados, sendo que as ditas retengdes
ocorrerdao doravante infracdo contratual e prestacdo inadequada dos servicos em
desconformidade com os termos do presente instrumento, apds o envio de notificacdo a
CONTRATADA com escopo de sanar tais irregularidades.

7.2. O CONTRATANTE podera reter a(s) fatura(s) na totalidade na hipdtese de ndo pagamento dos
salarios dos empregados da CONTRATADA que prestem servicos para o CONTRATANTE, somente



liberando os valores retidos na hipdtese de adimplemento dos saldrios ou acordo entre
CONRATADA e CONTRATANTE.

7.3. O CONTRATANTE podera reter a(s) fatura(s), na hipotese de Reclamacdo Trabalhista, em que
a CONTRATADA figure como responsavel principal, soliddria ou subsidiaria, de empregados ou
prestadores de servigo da CONTRATADA, até o limite dos valores reclamados na citada agao,
somente liberando os valores retidos na hipdtese de exclusdo da lide ou acordo entre
CONTRATANTE e CONTRATADA.

7.4. O CONTRATANTE podera reter a(s) fatura(s), na hipdtese de agdes judiciais, em que o
CONTRATANTE figure como responsavel principal, soliddria ou subsididria, oriunda de fatos
praticados por empregados ou prestadores de servico da CONTRATADA, até o limite dos valores
requeridos na citada a¢do, somente liberando os valores retidos na hipétese de exclusdao da lide
ou acordo entre CONTRATANTE e CONTRATADA.

7.5. Os valores retidos de acordo com os itens 7.1 e 7.2 serdo liberados apds completa
regularizacdo, descontados multas e quaisquer outros valores porventura devidos pela
CONTRATADA ao CONTRATANTE.

7.6 Os valores retidos ndo sofrerdo nenhum acréscimo, sendo liberados pelos valores histéricos da
retengao.

7.7 Rescindido o contrato nos termos do presente instrumento, perde a CONTRATADA a favor da
CONTRATANTE, as importancias retidas, além de responder pelas perdas e danos que resultarem

da infracdo ou prestacdo inadequada do contrato.

Clausula 8. Da Paralisacdo dos Servigos.

8.1. Na hipdtese de ocorrer paralisacdo dos servicos da CONTRATADA, seja a que titulo for, fica,
desde ja, autorizado ao CONTRATANTE vincular-se a outra prestadora de servicos para realizar os
servicos paralisados, desde que seja a CONTRATADA notificada para regularizar a prestacao de
servicos e ndao o faca em até 24 horas.

8.2. Caso o CONTRATANTE tenha que contratar outra empresa para a prestacdao dos servigos
paralisados, conforme autorizado no item acima, arcarda a CONTRATADA com os custos da
contratacdo, independente do ressarcimento de indenizagdo por perdas e danos, sejam eles
morais ou materiais.

Clausula 9. Disposi¢des Gerais.



9.1. Em decorréncia da presente contratacao, sob qualquer hipétese ou em qualquer situagdo, ndo
se presumira a eventual existéncia, ou se estabelecera a presuncao de qualquer vinculo societario
e ou empregaticio, ou obrigacdes de cardter trabalhista e previdencidrio entre as partes, por si,
seus contratados, prepostos e ou empregados, e ndo serdo fiadoras das obrigacdes e encargos
trabalhistas e sociais uma da outra, cabendo a cada sociedade a exclusividade e responsabilidade
por tais obrigagdes, inclusive nas esferas civil e penal;

9.2. A CONTRATADA possui inteiro conhecimento de que o0s servicos prestados pelo
CONTRATANTE integram o patrimoénio do Estado de Goids , razdo pela qual, o CONTRATANTE ndo
serd responsavel pela quitacdo de faturas emitidas apds eventual rescisdo do Contrato tombado
sob o n2 002/2013-SES-GO , devendo a CONTRATADA promover a cobranga / execu¢do em
desfavor do Estado de Goias, ou de qualquer outro que venha a assumir a gestdo do Hospital de
Urgéncias de Aparecida de Goiania.

9.3. A CONTRATADA concorda em manter regularmente os servicos prestados, ainda que haja
atraso em pagamento de fatura por prazo ndo superior a 60 (sessenta) dias.

9.4. O quantitativo e qualificacdo dos profissionais a serem disponibilizados devem considerar o
regime de 24 horas de funcionamento, sendo de exclusiva responsabilidade da CONTRATADA em
relacdo a responsabilidade trabalhista e previdenciaria, bem como responsabilidade por acidentes
de trabalho e 6bitos.

9.5. Cada parte responderad individualmente por quaisquer perdas e danos, materiais ou pessoais,
oriundos de suas respectivas acdes ou omissdes, bem como dos profissionais a si vinculados, que
venham a ser causados aos pacientes ou terceiros, sendo de responsabilidade exclusiva e
indelegavel da parte culpada e causadora do prejuizo responder perante terceiros e a parte
inocente, nas hipdteses capazes de configurar impericia, imprudéncia ou negligéncia, obrigando-
se, a parte culpada a ressarcir a outra parte inocente, se esta vier a ser acionada por acao ou
omissao da culpada e causadora do dano.

9.6. A eventual tolerancia a infracdes a qualquer das clausulas deste instrumento ou o nao
exercicio de qualquer direito nele previsto constituira liberalidade, ndo implicando em novagao ou
transacdo de qualquer espécie.

9.7. Para fins de faturamento sera observado o efetivo inicio da prestacdo dos servicos.

9.8. Fica eleito o foro da Comarca de Salvador-BA como o uUnico competente para o exercicio e
cumprimento dos direitos e obriga¢cdes decorrentes do presente instrumento, renunciando as
partes a qualquer outro, por mais privilegiado que seja, independentemente dos seus atuais ou
futuros domicilios.



E por estarem assim justas e contratadas as partes assinam o presente instrumento em 02 (duas)
vias de igual teor e forma e para o mesmo fim, na presenca das testemunhas abaixo identificadas
e assinadas, para que se produzam seus juridicos e legais efeitos.

Salvador-BA, de de 2015.

IGH- CONTRATANTE

CONTRATADA

Testemunhas:

Nome:

CPF:

Nome:

CPF:



