Comissao de
Processo Seletivo

@ Instituto de
l Gestaoe
Humanizacao

PROCESSO SELETIVO N2 006/2022 - GO

O Instituto de Gestao e Humanizag¢ao — IGH, torna publico para conhecimento dos
interessados, que realizara Processo Seletivo objetivando a contratacao de empresa
especializada na prestacdao de servicos de alimentacdo em prol do HOSPITAL
ESTADUAL DA MULHER - HEMU, registrado no CNES sob o n? 2339196, com sede
Av. Perimetral - Setor Oeste, Goiania - GO, 74125-120; MATERNIDADE NOSSA
SENHORA DE LOURDES — MNSL, registrada no CNES sob o n2 2339080, com sede na
Rua 230, s/n, Setor Vila Nova, Goidania — GO, CEP 74.640-210, todos atualmente sob
gestao do Contratante em convénio com a Secretaria de Saude do Estado de Goias,
conforme especificagdes constantes dos Anexos deste Edital.

1. DISPOSICOES PRELIMINARES
1.1. O Processo Seletivo Simplificado sera regido por este edital, seus anexos e

eventuais retificacoes;

1.2. O prazo de validade deste Processo Seletivo é de 12 (doze) meses, contados
a partir da data da publicagao da homologacao do resultado final no sitio do
Instituto de Gestao e Humanizagao, no link de Processos Seletivos, na aba
correspondente ao resultado de processos seletivos da unidade
correspondente.

1.3. Ocorrendo vacancia e necessidade de suprimento emergencial, no prazo de
validade da sele¢cao, poderdo ser convocados os proponentes classificados,
respeitando a ordem de classificagdo, inclusive consultando o aceite da
proposta do primeiro colocado;

2. DAS CONDICOES DE PARTICIPACAO
2.1. Poderdao participar do presente Processo Seletivo tantos quantos

interessados que atendam a todas as condicdes e exigéncias deste Edital;
2.2. Nao sera admitida a participacdao de empresas, na qualidade de proponentes,

que:

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

b) Estrangeiras que nao funcionem no Pais;

c) Empresa suspensa de participar em licitagdes ou impedida de contratar
com o Estado de Goi3s;

d) Empresa declarada inidonea para licitar ou contratar com a Administragao
Publica, enquanto perdurarem os motivos da punicao ou até que seja
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promovida a reabilitacdo perante a prdpria autoridade que aplicou a
penalidade;

e) Empresa que se encontre sob faléncia, recuperacado judicial, concurso de
credores, dissolugao ou liquidacao;

f) Empresas que ndao tenham o CNAE referente aos servicos ofertados;

g) Empresa que esteja cumprindo pena de interdicdo tempordria de direito
devido a pratica de atividades lesivas ao meio ambiente;

h) Empresa que esteja proibida, pelo Conselho Administrativo de Defesa
Econdmica (CADE), de participar de licitacdo junto a Administracdo
Publica.

i) Sociedades cooperativas de mdo de obra e/ou sociedade em conta de
participacdo (SCP);

3. DA REALIZACAO DO PROCESSO SELETIVO — SESSAO PUBLICA
3.1. As etapas deste processo seletivo ocorrerdo em dia Unico, com a

apresentacao do envelope de Habilitagdo e Proposta de Preco para os
Servigos;

3.2. Os Documentos de Habilitacado e a Proposta de Precos, deverdao ser
entregues a Comissao de Processo Seletivo, através de envio eletronico, pelo
e-mail processoseletivo@igh.org.br, ou presencialmente, na data e hordrio

abaixo especificados.

3.3. Eventual alteracdo no cronograma serd devidamente publicada no site do
IGH.

3.4. O envio eletronico, ou entrega pessoalmente, em data e horario divergente
do abaixo citado ensejara o ndo conhecimento da proposta.

Prazo Unico para apresentac¢ao de propostas: 11 de outubro de 2022;
Horario: das 09:30h as 10:00h
Local para entrega da proposta presencialmente: Sala da diretoria
administrativa do Hospital Estadual da Mulher - HEMU, localizada na
Av. Perimetral - Setor Oeste, Goidnia - GO, 74125-120, Goidnia/Goias.

4. DA IDENTIFICACAO DAS PROPOSTAS
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4.1. O e-mail ou envelope deverd conter, além dos dados do proponente o
enderecamento ao Instituto de Gestao e Humanizacdao — IGH, da forma
abaixo:

AO INSTITUTO DE GESTAO E HUMANIZAGAO - IGH

PROCESSO SELETIVO N2 006/2022 — GO

5. DA HABILITACAO
5.1. A etapa de Habilitagdo compde-se de 03 (trés) subetapas: Habilitacao

Juridica, Qualificagcdo Técnica e Regularidade Fiscal;

5.2. Para fins de Habilitagao Juridica, sera exigida a seguinte documentacao:

a) Cédula de identidade do representante legal da empresa;

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

c) Cartdao de CNPJ (Comprovante de inscricdo e situagao cadastral);

d) Certiddao Negativa de Recuperacgao Judicial e Faléncia emitida pelo Poder
Judiciaria com jurisdi¢ao da matriz do proponente.

5.3. Parafins de Qualificagcdo Técnica, sera exigida a seguinte documentacgao:

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

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

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

b) Prova de regularidade perante a Fazenda Federal, Estadual de Goias, e
Municipal do domicilio ou sede do proponente;

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

d) Prova de regularidade relativa junto a Justica do Trabalho através da
Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas - CNDT.
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5.5. Os documentos poderdo ser apresentados em cdpias sem autenticacao,
podendo a Comissao de Processo Seletivo solicitar, a qualquer tempo,
documentos originais ou em cdpias autenticadas;

5.6. E obrigatéria a realizacdo de visita técnica prévia a apresentacdo das
propostas nas 02 unidades referentes ao presente processo seletivo,
devidamente atestado por colaboradores das unidades visitadas, até o dia
07/10/2022, sob pena de desclassificacdo, sendo vedada a dispensa da
realizacdo da visita;

5.7. A nao apresentacao da totalidade dos documentos exigidos no dia e hora
acima citados, ou ainda a apresentacdao de documentos ou certidoes
vencidas, podera ensejar a automatica inabilitacdo do proponente.

6. DA PROPOSTA DE PRECO
6.1. A proposta devera ser apresentada nos termos exigidos neste Edital,

redigida com clareza, em lingua portuguesa, com prazo nao inferior a 90

dias contados da data de apresenta¢ao, devendo ainda necessariamente:

a) Ser apresentada impressa e assinada, e se enviada por e-mail, em
formato PDF;

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

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

6.2. A Proposta de Preco devera conter ainda a identificacdo da empresa
proponente, com a indicacdo do:
a) Nome empresarial;
b) CNPJ;
c) Endereco completo, inclusive CEP;
d) Telefone;
e) Endereco eletronico.
f) Declaracdo de total conhecimento e concordancia com os termos
deste Edital e seus anexos;

www.igh.org.br




Comissao de

o Instituto de
l Gestaoe
Humanizacao Processo Seletivo

PROCESSO SELETIVO N2 006/2022 - GO

g) Quaisquer outras informacgdes afins, imprescindiveis para a correta
analise da proposta;
6.3. Serdo desclassificadas as propostas elaboradas em desacordo com este
Edital.

7. DO JULGAMENTO E ANALISE

7.1.Serdo classificadas as propostas que estiverem de acordo com os critérios de
avaliacao constantes deste Processo Seletivo.

7.2.Serao desclassificadas as propostas de pregos:

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, entendendo como
inexequivel proposta com valor inferior a 30% da segunda menor proposta
apresentada;

7.3.Sera considerado “melhor preco” proposto aquele que resultar no menor valor
GLOBAL para execuc¢ao dos servicos ora selecionados, observadas, inclusive, a
melhor técnica proposta;

7.4.0 IGH se reserva ao direito de realizar, se necessario, eventual negociacao para
obtenc¢ao de condi¢cdes mais vantajosas, junto as empresas classificadas, a qual
sera enviada ao e-mail constante da proposta apresentada;

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

8. DA PUBLICAGCAO DO RESULTADO
8.1. O IGH publicara somente em seu website institucional o resultado do
processo seletivo no link de Processos Seletivos, na aba correspondente ao
presente processo seletivo.

9. DO PRAZO PARA RECURSO

9.1. Apods a publicacdo de resultado no link de Processos Seletivos, na aba
correspondente ao presente processo seletivo, sera concedido prazo de 02

www.igh.org.br




Comissao de

o Instituto de
l Gestaoe
Humanizacao Processo Seletivo

PROCESSO SELETIVO N2 006/2022 - GO

(dois) dias uteis para interposicdo de recurso escrito e encaminhado para o
e-mail processoseletivo@igh.org.br, contendo a qualificacdo das partes e
razdes recursais, representacao legal, sendo este julgado pela Comissao de
Processo Seletivo, e publicada no website institucional no link de Processos
Seletivos, na aba correspondente ao presente processo seletivo.

10. DO CONTRATO

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

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

11. DISPOSICOES GERAIS:

11.1. E assegurado ao IGH o direito de revogar ou anular, no todo ou em parte, o
presente processo seletivo, dando ciéncia aos proponentes, mediante
publicacao no website no link de Processos Seletivos, na aba correspondente
ao presente processo seletivo.

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

11.3. Na hipdtese de discordancia entre o quanto exposto no edital, termo de
referéncia e anexos, e as propostas apresentadas, valera o quanto descrito
no edital, termo de referéncia e anexos.

11.4. As decisOes referentes a este processo seletivo deverao ser comunicadas aos
proponentes mediante publicacao no website no link de Processos Seletivos,
na aba correspondente ao presente processo seletivo, ou por qualquer meio
de comunicag¢ao que comprove o recebimento, principalmente mediante o e-
mail informado na proposta;

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

11.6. O prazo para eventual impugnagao ou questionamentos sobre o presente
edital serd de 2 dias uteis, a fluir a partir da publicacdo do edital no link de
Processos Seletivos, na aba correspondente ao presente processo seletivo.

11.7. Sera criada pasta especifica para o presente processo seletivo no link de
Processos Seletivos (www.igh.org.br), onde todos os andamentos, decisdes,
resultados, recursos, e qualquer outro ato, serdao publicados.

11.8. Os casos nao previstos neste Edital serdo decididos exclusivamente pelo
Instituto de Gestao e Humanizag¢ao — IGH.

Goias, 4 de outubro de 2022.
Comissao de Processo Seletivo
Instituto de Gestao e Humanizag¢ao — IGH
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TERMO DE REFERENCIA

DESCRICAO DO OBJETO:

. Contratagdo de empresa especializada para prestacdo de servigos de alimentago
¢ nutrigdo hospitalar, destinadas a pacientes, acompanhantes, funcionérios e outros
autorizados no Hospital Estadual Materno Infantil Dr. Jurandir do Nascimento — HMI;
Hospital Estadual de Urgéncias de Aparecida de Goidnia Cairo Louzada — HEAPA ¢
Hospital Estadual e Maternidade Nossa Senhora de Lourdes — HEMNSL.

DOS SERVICOS:

. Atender as necessidades dos hospitais supracitados quanto ao fornecimento de
alimentagdo e nutrigdo hospitalar, destinadas a pacientes, acompanhantes,
funciondrios e outros autorizados.

2.2. Manter em servigo permanente na unidade de producdo de refei¢des, inclusive nos

2.3.

finais de semana e feriados, equipe composta por Nutricionistas, devidamente
habilitados e inscritos no respectivo Conselho, e equipe de preparo de refeigdes e de
apoio em numero suficiente, de forma a garantir a execugéo do servigo licitado;

A prestagfo de servigos de alimentag#o e nutri¢do engloba o fornecimento de géneros

e produtos alimenticios, d4gua mineral, gds GLP, recebimento, estocagem, preparo,
manipulagéo e a distribuigdo de alimenta¢&o normal.

2.4. A alimentacéio dietética, formulas infantis e alimentos complementares, dietas

enterais, suplementos e modulos alimentares, serfo fornecidas pela
CONTRATANTE, e devera ter a CONTRATADA méo de obra qualificada para a
execugdo das tarefas, equipamentos, materiais e utensilios em quantidades
necessarias a perfeita execug@io dos servigos, assim envolvendo todas as etapas do
processo de operacionalizagdo e distribui¢io de refei¢cdes/dietas aos pacientes,
acompanhantes e colaboradores, conforme o padréio de alimentagdo estabelecida em
carddpios, o numero de pacientes, os tipos de dieta e os respectivos horarios
definidos.

2.5. Fica a CONTRATADA obrigada a fornecer mamadeiras, chucas e bicos das

mamadeiras em qualidade e quantidade suficiente para a execucdo dos servigos.

2.6. Nas Unidades em que ndo houver areas para preparo ¢ manipulagéo de alimentos, a

prestagdo de servigos de nutrigdo e alimentagdo, poderd ser preparada nas
dependéncias da CONTRATADA ou em alguma Unidade objeto deste Termo de
Referéncia, devendo ser assegurado uma alimentagdo balanceada em condigdes
higiénico-sanitarias adequadas e distribuidas nas dependéncias das unidades.

2.7. No caso acima, a alimentacio devera ser fornecida aos colaboradores em balcdes

térmicos (quente e frio). A contratada deverd se responsabilizar durante a vigéncia
contrato, pelo transporte, instalacdo e manutencfo periddica deste equipamento,
incluindo méo de obra, conserto e reposi¢do de pegas;
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2.8. Corrigir com presteza as inadequagdes detectadas e comunicadas pela equipe de
fiscalizagdo da Unidade de Fiscalizagdo do Hospital. Especificar o prazo para
solucionar o problema identificado, de forma que seja analisado e avaliado a corregéo
imediata pela Contratante;

2.9. Apresentar listagem de seus fornecedores, notas fiscais de géneros adquiridos,
marcas de produtos e/ou fichas técnicas e de preparagdes, referentes ao objeto
licitado, quando solicitado pela Unidade de Fiscalizagéio do Hospital

2.10. A CONTRATADA ainda poderd utilizar uma cozinha piloto, fora das
dependéncias da CONTRATANTE, para fornecimento das refei¢des, sob sua inteira
responsabilidade, sendo obrigatério o acondicionamento em hot-box e transportadas
dentro dos critérios exigidos pelos orgdos competentes, especialmente os de
vigilancia sanitéria.

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

2.12. Atender prontamente a quaisquer exigéncias da Administragdo inerentes ao
presente objeto;

2.13.  Osservicos consistem na execucfo de todas as atividades necessdrias a obtengéo
do escopo contratado, dentre as quais se destacam:

0 Planejamento e programacéo das atividades de nutri¢éo e alimentagéo;

0 Elaboragdo de cardapio quinzenal ou mensal para os colaboradores, pacientes
e acompanhantes, prevendo-se substituigdes, relagdo de géneros e produtos
alimenticios padronizados com respectivos consumos ‘“per capta” e
frequéncia de utilizagéo;

0 Aquisigdo, recebimento e armazenamento de géneros e produtos alimenticios
¢ materiais de consumo em geral;

O Planejamento e programagdo de aquisi¢@o de gas GLP utilizado na preparagado
das refeigdes;

0 Controle quantitativo e qualitativo dos géneros e produtos alimenticios e
materiais de consumo e controle de temperatura desses géneros;

O Selegdo, pré-lavagem e higienizagéo, pré-preparo, preparo, COCG0 €
distribuicdo dos alimentos;

0 Expedigfo, transporte, distribui¢do e porcionamento adequados das refei¢des

aos comensais dentro das condi¢Bes exigidas pela legislago sanitéria;

Coleta diaria de amostras de toda a alimentagfo preparada;

|

O Recolhimento dos utensilios e residuos alimentares descartados pelos
pacientes beira leito, apds cada refeigéo;

0 Higienizagdo e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos
equipamentos, dos utensilios de cozinha e dos utensilios utilizados pelos
pacientes;
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[ Afixag#o, no hall do refeitério do cardépio semanal e catraca de ponto para
controle de refei¢des distribuidas com controle nominal por refeigéo;

0 Fornecimento de painel eletrdnico de pesquisa de satisfagéo da alimentagéo
fornecida dentro do refeitério de cada unidade;

[ Apresentar controle nominal e informatizado por centro de custo da Unidade
de todas refeicdes distribuidas aos pacientes, acompanhantes, colaboradores
e dos autorizados pela dire¢io diariamente, 8 CONTRATANTE e érgdos de
fiscalizag@o;

0 A alimentagio fornecida devera ser equilibrada e estar em condi¢des
higiénico-sanitérias;

0 Adequadas, acondicionadas, distribuidas e transportadas em equipamentos
auxiliares condizentes ao tipo de servigo;

0 A execugdo dos servigos deverd estar sob a responsabilidade técnica de um
Nutricionista para cada unidade, com registro vigente no Conselho
competente, cujas fungdes abranjam o desenvolvimento de todas as atividades
técnicos-administrativos, inerentes ao servigo de nutrigdo e dietética;

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

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

0 A operacionalizagio, porcionamento e distribuigéo das dietas deverdo ser
supervisionados pelo Responsavel Técnico - RT da CONTRATADA, sob a
fiscalizagio da CONTRATANTE, de maneira a observar sua apresentacéo,
aceitacdo, porcionamento € temperatura, para, caso necessario, se fagam
alteragdes ou adaptagdes, visando atendimento adequado e satisfatorio;

0 Na elaboragdo dos carddpios deverdo ser observados os hébitos e tabus

alimentares regionais e caracteristicas da clientela alvo, possibilitando dessa
forma, atendimento adequado;
O As refeicdes deverdo estar acondicionadas adequadamente, garantindo a
manutenco da temperatura dos alimentos até a sua distribuigdo em balcoes
apropriados em gastronorms com tampa para distribuiciio em balcfo térmico
quente e frio (com protegéo tapa saliva);

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

0 Deverd ser elaborado um cronograma bacteriolégico/microbiolégico da
alimentac?o e da dgua a ser fornecido mensalmente, ou a qualquer momento
em casos de suspeita de toxinfecgdes alimentares; durante a execucao do
servico a CONTRATADA deverd monitorar a aceitagdo, a apresentagdo e
adequacio das temperaturas das refeigdes servidas, para possiveis alteragOes
ou adaptacdes, visando atendimento adequado;

O Para garantir a manutengdo da qualidade do servico, a nutricionista da
CONTRATADA, devera elaborar um diagnostico de situagdo inicial e apresentar a
3



Instiluto de
l Gestioe
Humanizagio

fiscalizagdo da CONTRATANTE, o Manual de Boas Préticas de Manipulagdo dos
alimentos, o qual devera ser entregue nos primeiros 60 (sessenta) dias da execugédo dos
servicos a nutricionista da CONTRATANTE e atualizado anualmente ou conforme
demanda.

2.14 A CONTRATADA utilizara as dependéncias da cozinha do Hospital Materno
Infantil (HMI), para a preparagfo, manipulacfo e produgdo das refei¢des e dietas que
serfio ofertadas aos pacientes, acompanhantes e colaboradores do Hospital Estadual e
Maternidade Nossa Senhora de Lourdes (HEMNSL), em decorréncia da HEMNSL néo
possuir estrutura de cozinha para preparagéo das refei¢des, devendo ser assegurado uma
alimenta¢fo em condi¢des higiénico e sanitdrias adequadas bem como o transporte
adequado seguindo os padrdes de higiene e seguranga alimentar do HMI para a
HEMNSL.

3. DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA, QUANTO AS DEPENDENCIAS E
INSTALACOES FISICAS:

3.1. Executar e¢ prestar os servigos nas dependéncias dos Hospitais, nos setores e
horérios estabelecidos, durante 24 horas, inclusive aos sdbados, domingos e feriados;

3.2.  Caso as unidades ndo oferegam condi¢des para elaborag@o das grandes refeigoes,
a CONTRATADA obrigar-se-d a produzi-las em local de sua propriedade ou em alguma
Unidade objeto deste Termo de Referéncia e transporté-las para a Unidade, sem onerar o
custo, sob sua inteira responsabilidade, sendo obrigatério o acondicionamento em hot-
box e transportadas dentro dos critérios exigidos pelos o¢rgdos competentes,
especialmente os de vigilancia sanitéria;

3.3.  Garantir que as dependéncias vinculadas & execucéo dos servigos, bem como as
instalacSes fisicas e equipamentos colocados & disposi¢éo, sejam de uso exclusivo para
atender o objeto deste Termo de Referéncia;

3.4.  Repor e/ou complementar, sempre que necessario, os materiais e equipamentos
recebidos da CONTRATANTE de modo que o atendimento néo
Fique prejudicado, tanto na cozinha, refeitério e lactério;

3.5. Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execugéo dos servigos em
perfeitas condigdes de uso. Fazer a manutengéo preventiva, corretiva, calibragdes com
anotagdes de responsabilidade técnicas (emissfio de laudos), substituindo os quando
necessario, sem quaisquer 6nus para a CONTRATANTE;

3.6.  Responsabilizar-se pelo abastecimento e/ou despesas com consumo de gas GLP
utilizado nas areas de produgéo;

3.7. Promover a instalagio de equipamentos necessarios a prestagdo de servigos. os
quais poderdo ser retirados no término do contrato, sem qualquer Onus para a
CONTRATANTE,;
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3.8.  Manter todos os equipamentos e utensilios necessdrios a execugdo dos servigos,
em perfeitas condigdes de uso, devendo substituir aqueles que vierem a ser considerados
improprios pela CONTRATANTE, devido ao mau estado de conservagéo;

3.9.  Responsabilizar pela instalagdo, manutencéo e reposigéo de dispenseres de dlcool
em gel, sabonete bactericida e papel toalha de boa qualidade, ndo reciclével no refeitdério
e cozinha;

3.10. Manter as condi¢Ges higiénico sanitérias das instalagdes no armazenamento €
preparo das refei¢des;

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

3.12. Responder pelos danos causados 8 CONTRATANTE ou a terceiros decorrentes
de culpa ou dolo na execugdo do contrato, nfo excluida ou reduzida essa responsabilidade
pela presenca de fiscalizagdo ou pelo acompanhamento da execugdo por o6rgdo da
administragéo;

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

3.14. Utilizar materiais descartaveis de boa resisténcia, com qualidade comprovada, na
cor branca ou transparente;

3.15. Nos casos da preparagdo de dietas enterais, parenterais e formulas lacticas,
garantir controle de qualidade na manipulagéo e distribuicéo;

3.16. Fazer controles de pragas com apresentagdo de relatérios e/ou laudos
mensalmente;

3.17. Manutenc¢do do sistema escamoteavel dos ralos, telas das janelas, portas ajustadas
aos batentes, limpeza didria das grelhas no piso.

4. OBRIGACOES DA CONTRATADA QUANTO AO FORNECIMENTO, RECEBIMENTO,
ARMAZENAMENTO E CONTROLE DE ESTOQUE

4.1. Responsabiliza-se pelas despesas relativas ao fornecimento de géneros alimenticios,
frutas, dgua em garrafa de 500 ml, agua filtrada com gelo em garrafa térmica de 12 litros
nas enfermarias, postos e outros. Produtos descartaveis, de limpeza, conservagédo, EPIs,
uniformes, crachds, mamadeiras, chucas, bicos das mamadeiras, garrafas térmicas de 12
litros, higiene pessoal e outros;

4.2. Encarregar-se pelo adequado armazenamento dos géneros alimenticios, em setor
proprio da unidade, sempre em tempo habil ao cumprimento do objeto consignado neste
Termo de Referéncia;
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4.3. Utilizar géneros alimenticios e produtos dietéticos devidamente inspecionados e
homologados pelos érgdos governamentais brasileiros, e cuja qualidade seja comprovada,

4.4, Garantir a correta temperatura de todos os equipamentos quentes e frios (cAmera fria,
geladeiras, freezers, refresqueiras, balcdes frios, frigorificos e balcSes térmicos),
procedendo o controle de temperatura por meio de mapas de apuragdo diariamente.

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

4.6. Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas e/ou fichas técnicas e/ ou amostras
dos produtos utilizados quando solicitado para andlises técnica e sensorial dos hospitais
em até 30 (trinta) dias, e sempre que houver substituicdo dos fornecedores;

4.7, Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros, de primeira
qualidade, em bom estado de conservagéo e livres de contaminagéo;

4.8. Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de
acordo com o critério estabelecido pela Resolugdo n°. 216, 15/09/04 (ANVISA),
procedendo o controle de temperatura por meio de mapas de apuragéo diariamente;

4 9Estabelecer controles de qualidade e quantidade do fornecimento de todos os materiais
descartaveis e produtos de limpeza a fim de evitar faltas ou ocasionar transtornos ao
servigo;

4.10  Pela higienizagdo, identificagdo conforme politica de identificagdo da
CONTRATANTE e distribui¢do das dietas enterais em sistema fechado e suplementos
nutricionais aos pacientes, de acordo com técnicas estabelecidas pela CONTRATANTE,
utilizando a mesma mao de obra empregada na distribui¢@o das refei¢des;

4,11 As identificagdes das dietas enterais em sistema fechado e suplementos
nutricionais deverfio conter etiquetas que serdo fornecidas pela CONTRATADA e de
acordo com o estabelecido pela CONTRATANTE

5. OBRIGACOES DA CONTRATADA, QUANTO AO PREPAROE
DISTRIBUICAO DOS ALIMENTOS:

5.1 E vedado a CONTRATADA, em hipdtese alguma, aproveitar componente de refeigéo
preparada e ndo servida para a confecgéio de outras refeigdes;
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5.2 Observar os horérios estabelecidos para fornecimento e distribuigdo de refeigdes,
formulas e complementos aos pacientes, a critério da CONTRATANTE;

5.3 Fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral necessarios a execugio
dos servigos, tais como: copos descartdveis, garrafas térmicas, talheres descartéveis e
outros;

5.4 Fornecer e manter o controle dos pratos, xicaras, recipientes e talheres em inox com
quantidades suficientes ao nimero de refeigdes servidas, garantindo o bom
atendimento aos comensais no refeitério de todas as unidades;

5.5E expressamente vedada a CONTRATADA, a utilizagdo das dependéncias da
CONTRATANTE para preparo/fornecimento/distribui¢do de refeigdes para outras
Unidades néo integrantes da CONTRATANTE;

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

5.7 Efetuar a higienizagdo dos alimentos, principalmente vegetais crus em processo de
desinfeccdio em solugfio clorada, de acordo com a determinagdes do Ministério da
Saude e legislagdes vigentes, e conservar sob refrigeracfio até o momento da
distribuigéo;

5.8 Utilizar 4gua potével e filtrada para a diluigdo de sucos, conforme a Resolugéo n°.
216, 15/09/04 — ANVISA;

5.9 Responsabilizar pela instalagdo, manuteng&o e substitui¢o de filtro para dgua potavel
na cozinha e lactario de cada unidade;

5.10 Para as areas criticas, de acordo com a Legislagfo, fornecer dgua mineral em
garrafas de 500ml, vedado o fornecimento de dgua filtrada, incluido na proposta
comercial;

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

5.12  Entregar por¢des de todas as refei¢des elaboradas para degustagdo com a devida
antecedéncia, devendo realizar imediatamente alteragdo ou substituigdo das
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preparagdes ou alimentos que se apresentarem improprios para consumo ou que ndo
estiverem adequados de acordo com as exigéncias do carddpio pela
CONTRATANTE, sem 6nus ou custos adicionais;

5.13 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 contaminagéo dos alimentos in natura
ou preparados, providenciando, de imediato, o encaminhamento para analise
microbiolégica, sem dnus ou custos adicionais;

5.14 Para fins de acompanhamento da qualidade das refei¢des fornecidas a Contratante
poderd realizar, em qualquer tempo, andlises microbiologicas das refeigdes
recebidas. As amostras serdo colhidas pela Contratante em data aleatéria, no momento
do recebimento e encaminhadas para analise microbiolégica. Quando realizados, os
resultados destes testes serdo considerados na avaliagio do grau de eficiéncia do
fornecimento.

5.15 Apresentar em até 30 (trinta) dias, o plano de contingéncia para o fornecimento
das refeicdes as Unidades, em caso de interdigdo, suspensdo ou paralisagdo das
instalagdes fisicas da cozinha ou refeitério.

5.16 Em caso de interdi¢#o, suspensdo ou paralisagfo das instalagdes fisicas da cozinha
ou refeitério, a CONTRATADA deverd executar de imediato o plano de contingéncia
para o fornecimento das refei¢des as Unidades.

5.17 Observar a aceitagdo das preparagdes servidas. No caso de haver rejeigéo por parte
dos comensais, exclui-las dos carddpios futuros com autorizagdo da
CONTRATANTE;

5.18 Conservar as refeicdes em recipientes e equipamentos apropriados e de acordo
com a especificidade dos alimentos e/ou preparagéo, enquanto aguarda a distribuigdo
final, obedecendo as disposi¢des legais da Resolugdo n°. 216, 15/09/04 — ANVISA,

5.19  Coletar amostras de no minimo 200g de todas as refei¢des preparadas, que deverdo
ser devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as
sob refrigeracdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais
analises laboratoriais, conforme a Resolugéo n°. 216, 15/09/04 —ANVISA;

5.20 Realizar, mensalmente, andlise miciobiologica na presenga de um representante
da Contratante. A coleta de 01 (uma) refeigdo completa de forma aleatéria e em data
escolhida pela Contratante, no momento do recebimento e encaminhar para analise
microbioldgica conveniado a Vigilancia Sanitaria. O custo com a embalagem e lacre
das amostras sio de responsabilidade da Contratada. O laudo final da analise sera
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emitido em duas vias, sendo uma destinada a Contratada e outra enviada diretamente
a Contratante até o dia 25 do més corrente, servindo para avaliar a qualidade
microbioldgica da refeigdo fornecida;

5.21 Pelo comprometimento da qualidade higiénico-sanitaria, comprovada por laudo
emitido para teste microbiologico conforme especificado deste TERMO DE
REFERENCIA poderdo ser aplicadas as seguintes sangdes administrativas: Laudo
microbiolégico positivo, com padrdo microbioldgico fora dos limites permitidos pela
RDC n°12 de 02 de janeiro de 2001, para até 02 (duas) preparagdes do carddpio,
independente da refei¢fo ou dieta analisada, sujeitard a CONTRATADA a penalidade
pela CONTRATANTE

5.22  Laudo positivo reincidente para até 02 (duas) preparagdes, seguido ou intercalado
ou laudo positivo para 03 (trés) ou mais preparagdes do carddpio em uma mesma dieta
analisada, com padréio microbioldgico fora dos limites permitidos pela RDC n°12 de
02 de janeiro de 2001, a CONTRATADA estard sujeita a penalidade pela
CONTRATANTE.

5.23 O exame microbioldgico dos alimentos, equipamentos, utensilios, da dgua, dietas
enterais, parenterais, férmulas, SWAB das mé#os e orofaringe dos manipuladores
deverd ser realizado MENSALMENTE e sempre que for solicitado pelos hospitais, a
cargo da CONTRATADA arquivando-se os originais dos registros da operagéo in
loco;

5.24 Manter o registro das medigdes (controle de temperatura) realizadas em todo o
processo de operacionalizagdo dos alimentos - recebimento, manipulagdo e
distribuigdo em planilhas proprias e de facil acesso e com assinatura do responsavel,

5.25 Deveré garantir a distribuicfio de refei¢des nos quartos, enfermarias, refeitorios e
outros locais designados pelos hospitais dentro dos horérios de distribui¢do de
refeicOes para garantia da qualidade microbiolédgica;

526 Assegurar as reservas de refeigSes solicitadas com antecedéncia pela
CONTRATANTE para os colaboradores de refeitério, com até 15 (quinze) minutos
ap6s o hordrio de encerramento do refeitério, obedecendo toda a composi¢do do
cardapio do dia, sendo que, solicitado com antecedéncia reservar por 30 (trinta)
minutos apds o encerramento das refeicdes em forma de refei¢do individual em
embalagem de isopor de 4 divisorias.

5.27 Atender as solicitacdes de dietas prescritas, sem alteragdio no prego da refeigéo,
respeitando as classificagdes € composi¢des das dietas definidas neste Termo de

Referéncia, conforme item 42. LANCHES ESPECIAIS do anexo III;
9
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5.28 Fornecer sachés de sal, aclcar, adogante, azeite virgem, manteiga com sal,
manteiga sem sal, geleia normal, geleia diet, requeijdo, vinagre e palito junto com as
refei¢des destinadas a pacientes, acompanhantes e colaboradores;

5.29 Fomecer garrafas de café, cha quente/frio, 4gua em garrafas de 500ml para as
Diretorias das Unidades;

5.30 Paraasbebidas sem agticar deverd ser fornecido adogante artificial (duas unidades
por paciente) a parte, na forma de sachés individuais juntamente com mexedor ou
colher descartavel para auxiliar na dilui¢&o. Os sachés de adogantes deverdo ser a base
de aspartame ou sucralose, sendo que para gestantes e criangas serd permitido apenas
aqueles a base de sucralose. Ndo serdio permitidos adogantes que contenham as
seguintes substancias: dextrose, sacarina monossédica e glutamato monossodico.

5.31 Todos os itens que compdem as refeigdes deverdo estar identificados com etiqueta
de acordo com a politica de identificagdo da CONTRATANTE,

5.32 Fornecer, manter e substituir balcdes térmicos (quente e frio), com tapa saliva em
tamanho suficiente de acordo com os itens que compdem as refeigdes.

5.33  As etiquetas deverdo conter o nome da clinica, leito, nome completo do paciente,
dieta prescrita, tipo de refeigdo, horario de envase, prazo de validade e data de
preparo;

5.34 As bebidas devem conter também o volume total, nome da preparagéo e sua
composicdo, se contém ou néo agucar;

5.35 Asetiquetas para saladas e sobremesas néo precisam ser identificadas com o nome
e leito do paciente.

536 Todos itens armazenados em geladeira, freezer e cémara fria deverdo estar
etiquetados individualmente com data de fabricagdo e validade;

5.37 As refei¢cdes (almogo e jantar) dos pacientes, acompanhantes e colaboradores,
deverfo ser entregues acompanhadas de kits individuais contendo guardanapo e
talheres descartiveis (garfo e faca e/ou colher ou somente faca), em quantidade
equivalente ao numero de refei¢des fornecidas.

5.38 Para sobremesas cremosas, com calda ou gelatina, deveréo ser incluidas colheres
descartaveis ao kit de talheres.
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5.39 Dietas pastosas, brandas, sopas, mingaus e todas as dietas destinadas a pacientes
da Pediatria devem ser acompanhadas de kits individuais contendo guardanapo e
colher descartavel

5.40 Os paes serdo acompanhados de kits contendo faca descartdvel e guardanapo.

5.41 Os garfos, facas e colheres descartaveis devem ser de material plastico resistente,
cor branca ou transparente, medindo aproximadamente 15 a 16 cm de comprimento,
isentos de materiais estranhos, deformagdes, rebarbas rachaduras e/ou bordas afiadas.
As facas descartaveis fornecidas devem permitir o corte adequado das preparagdes
servidas, sobretudo do prato proteico (carnes) e frutas servidas inteiras.

5.42  Os kits de talheres deverfio estar selados mecanicamente e separados por clinica
na mesma quantidade de refeigdes solicitada.

5.43  Os alimentos do desjejum, lanche e ceia, deverdo ser acondicionados de acordo
com o especificado nos subitens seguintes:

5.44 Quitandas, bolos, pdes e frutas inteiras: embalagem plastica individual,
transparente, atoxica e inodora.

5.45 Mingau: embalagem de poliestireno expandido, capacidade para 500 ml e
revestidos por filme pléstico.

5.46 Frutas picadas: em pote pléstico transparente, com tampa, atéxico e inodoro. A
capacidade do pote deve ser suficiente para conter a por¢éo de fruta especificada no
anexo

5.47 . No caso de cardapio contendo prato proteico a base de carnes (frango, carne
bovina, suina e peixe) preparado com molhos, devera ser considerado o peso drenado.
O molho devera ser acrescido ap6s a preparagfo atingir o peso requisitado

5.48 Guarni¢des contendo alimentos com fontes proteicas (ex: queijo, presunto, carne,
frango, entre outras...), ndo devem gerar custo adicional.

5.49 Devera ser fornecido a pedido da CONTRATANTE, limitando em 4 (quatro)
vezes ao més. A quantidade ndo consumida no més, acumula para os proximos
meses, quando o consumo for superior ao ofertado deve ser abatido no més seguinte,
de cada tipo, com os custos incluidos na proposta comercial, os seguintes itens:

COQUETEL TIPO 1 - Agua mineral, sucos naturais, café, biscoito, doces, salgados,
mini pées e pastas variadas.
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COQUETEL TIPO 2 - Frutas variadas, 4gua mineral, sucos naturais, café, salgados,
doces, mini pées, pastas variadas, frios (queijo ricota e presunto a base de peru).

Fornecer até 25 garrafas de 1 litro de café/dia (pronto) para os departamentos
indicados pela CONTRATANTE.

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

OS CUSTOS REFERENTE AO FORNECIMENTO DESTES ITENS JA DEVERAO
CONSTAR NA COMPOSICAO DOS CUSTOS DAS REFEICOES FORNECIDAS

6. OBRIGACOES DA CONTRATADA, QUANTO A HIGIENIZACAO:

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

6.2 Apresentar documentagéo de fichas técnicas e FISPQ de todos os produtos quimicos
utilizados aprovados pela SCIH/CCIH dos hospitais da CONTRATANTE;

6.3 Utilizar para limpeza e desinfec¢do de pisos, paredes, sanitarios e equipamentos, das
areas de estocagem (depdsitos e frigorificos), pré-preparo, cocgdo € consumo
(lactario, copas e refeitérios), de acordo com o tipo de material, hipoclorito de sodio
100-250 PPM, pronto uso, desengordurante, detergente neutro, biguanida com
quaternério de amdnia, alcool 70% pronto uso ou outros produtos aprovados pelo
Ministério da Satude e SCIH/CCIH dos hospitais da CONTRATANTE;

6.4 Fornecer diluidores para os produtos quimicos e limpeza;

6.5 Utilizar solugdo de hipoclorito de so6dio 1% pronto uso para desinfecgdo de
mamadeiras, chugas e bicos das mamadeiras;

6.6 Utilizar solugéio de hipoclorito de sodio 0,02% pronto uso para sanitizagdo de frutas
e vegetais crus;

6.7 Utilizar na complementagdo da higiene das mé&os sabonete liquido e solugdes
Antissépticas tais como 4lcool 70% em gel ou outros aprovados pelo Ministério da
Saude contendo dispenseres adequados;

6.8 Manter em perfeitas condi¢des de uso e higiene as instalagdes, equipamentos, moveis
e utensilios utilizados na execucio dos servigos deste Termo de Referéncia;

6.9 N#o poderdo ser despejados ou escoados em esgoto publico ou quaisquer outras areas
néo preparadas para esse objetivo 6leos vegetais, animais ou minerais. Ndo havendo
infra-estrutura prépria, deverdo os mesmos ser armazenados em recipientes fechados
e retirados por empresa qualificada, sem 6nus para a CONTRATANTE;

6.10 Limpeza periddica da caixa de gordura;

6.11 Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de seus
empregados;
12
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7. OBRIGACOES DA CONTRATADA, QUANTO A SITUACOES DE
EMERGENCIA:

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

7.2 Apresentar em até 30 (trinta) dias, o plano de contingéncia para o fornecimento das
refeicdes as Unidades, em caso de interdigdo, suspensdio ou paralisagdo das
instalages fisicas da cozinha ou refeitdrio.

7.3 Em caso de interdico, suspenséo ou paralisagéo das instalagdes fisicas da cozinha ou
refeitorio, a CONTRATADA deverd executar de imediato o plano de contingéncia
para o fornecimento das refei¢des as Unidades.

8. OBRIGACOES DA CONTRATADA, QUANTO AO FORNECIMENTO DE
MAO DE OBRA:

8.1 Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em nimero minimo
conforme o ANEXO III para atender o cumprimento das obrigagdes assumidas neste
Termo de Referéncia, para execugdo do trabalho dos Hospitais sem que haja prejuizo
dos mesmos. Substituindo imediatamente em caso de falta por qualquer motivo.

8.2 Manter, durante todo o tempo de produgéo nos Hospitais equipe de nutricionistas 24
horas, bem como pessoal de infra-estrutura de forma a garantir o bom funcionamento
do servigo.

8.3 Caberda & CONTRATADA todo o 0nus de natureza trabalhista, previdencidria e
alimenticia de seus funcionarios;

8.3.1Manter sempre um preposto, Nutricionista/RT, com poderes para tomar deliberagéo
e/ou atender a qualquer solicitagio da CONTRATANTE quanto a tudo que se relacione
a boa execugdo dos servigos contratados;

8.3.  Fiscalizar e punir qualquer funcionério flagrado ou em conivéncia na distribui¢&o
de refei¢des a pessoas ndo autorizadas (inclusive, parentes, visitantes ou qualquer pessoa
estranha ao servigo);

8.4.  Realizar exame médico dos funciondrios (admissional, periddico, demissional, de
retorno ao trabalho) de acordo com o Programa de Controle Médico de Saude
Ocupacional e o Programa de Proteg@o Radiologica

Ocupacional do Ministério do trabalho;

8.5. A CONTRATADA ¢ obrigada observar e atender os pardmetros quantitativos de

profissionais estabelecidos ¢cm legislagdes do Consclho Regional de Nutricionista, em
especial a Resolugdo CFN n°. 380/05.

8.6.  Comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seus nutricionistas €
técnicos envolvidos na prestacio dos servigos junto ao Conselho Regional de Nutrigéo.
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8.7.  Providenciar aimediata reposigéo de funciondrios para cobrir folgas, faltas, férias,
demissdes, licengas (saude, maternidade e lactantes), afastamentos, etc., de pessoal da
4rea técnica, operacional e administrativa, mantendo o quadro de funciondrios completo,
necessarios a execucéo dos servigos;

8.8.  Manter seus empregados, quando nas dependéncias do Hospital, devidamente
identificados com craché subscrito pelo fornecedor, no qual constard, no minimo, sua
razdo social, nome completo do empregado e fotografia 3x4;

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

8.10. Promover treinamentos SEMESTRAIS ou sempre que houver necessidade,
tedricos e praticos de toda Equipe de Trabalho.

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

8.12. Apresentar mensalmente, juntamente com a Nota Fiscal, comprovante da quitagdo
dos encargos trabalhistas e impostos fiscais dos funciondrios que atuem diretamente na
execucdo do presente contrato;

8.13. A nfo apresentagfio desses comprovantes poderd acarretar na retengéo dos créditos
da CONTRATADA;

8.14. Declarar, antecipadamente, aceitar todas as condi¢des, métodos e processos de
inspegio, verificagdo e controle adotados pela fiscalizagdo, obrigando-se a fornecer ao
CONTRATANTE todos os dados, elementos, explicagdes, esclarecimentos e
comunicacdes de que este necessitar e que forem julgados necessérios ao desempenho de
suas atividades;

9. OBRIGACOES DA CONTRATADA, QUANTO AO TRANSPORTE DE
ALIMENTOS:

9.1 As refeicdes servidas no refeitério para servidores, internos e residentes, deverdo
ser acondicionadas em gastronorms com tampa para distribui¢do em balcdo térmico
quente e frio, de acordo com as normas sanitdrias vigentes da Resolugéo n°. 216, 15/09/04
- ANVISA.

9.2 Utilizar, para o transporte de alimentagfo, veiculos com certificado de vistoria
emitido pela Vigilancia Sanitéria, conforme Portarias CVS N° 15, de 07/11/91, alterada
pela Portaria CVS n°. 06, de 10/03/99.

93 A utilizagdo de veiculos para o transporte de alimentagdio também ¢&
OBRIGATORIA para os hospitais que dispdem de pavilhdes asilares.

9.4  Executar a higienizagdo didria e conservacéo do veiculo utilizado para o transporte
da alimentag#o, de acordo com a Portaria CVS N°, 15/91, de 07/11/91 com as alteragdes
introduzidas pela Portaria CVS N°. 6/99, de 10/03/99.
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9.5 O veiculo utilizado para as refei¢des transportadas devera ter a cabine isolada da
parte que contém os alimentos e deve ser revestida de material liso, resistente,
impermeével, atoxica e lavavel, ndo podendo transportar pessoas e/ou animais e produtos
toxicos.

9.6  Os contentores devem sempre ser depositados sobre estrados de polietileno e ndo
diretamente sobre o piso. Ademais, devem-se utilizar prateleiras e estrados removiveis.

9.7  Dever4 constar nos lados direito e esquerdo do veiculo, de forma visivel, dentro
de um retangulo de 30 cm de altura por 60 cm de comprimento os seguintes dizeres:
Transporte de alimentos, Nome, Enderego, Telefone da empresa e Produto Perecivel;

9.8 O transporte de alimentos prontos para o consumo deve obedecer as normas
técnicas que possam garantir a qualidade nutricional, sensorial, microbiologica e fisico-
quimica dos produtos. Desta forma, os meios de transporte de alimentos destinados ao
consumo humano, refrigerados ou nfo, devem garantir a integridade e a qualidade a fim
de impedir a contaminagéo e a deteriora¢do do produto.

9.9  Assegurar que os alimentos sejam transportados em condigdes que evitem a
contaminacdo ou a recontaminagfo, ou ainda a multiplicagdo dos microrganismos
eventualmente presentes.

9.10 Apbds o correto acondicionamento, as refei¢des de pacientes, acompanhantes,
internos e servidores, deverfio ser transportadas em caixas térmicas tipo hot box,
confeccionadas em material resistente (polietileno), isolamento térmico em poliuretano
expandido, devidamente higienizadas e desinfectadas, integras e com tampas que
permitam vedagéo adequada.

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

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

9.13  Caso seja necessario para garantir uma melhor qualidade e aceitag@o das refei¢des
poderd a CONTRATANTE solicitar uma temperatura de distribuicdo acima da
recomendada na referida Resolugéo.

9.14 A distribuiciio de alimentos refrigerados deve observar também os critérios de
tempo e temperatura, ou seja, manter as preparagdes em temperaturas inferiores a 10 °C
por no maximo 4 horas ou quando a temperatura estiver entre 10 °C e 21 °C, esses
alimentos s6 podem permanecer na distribuigfo até 2 horas e para o transporte deve-se
manter a temperatura ao redor de 4 °C, ndo ultrapassando 6 °C, conforme o estabelecido
pela Portaria n°. CVS -15/91 de 07/11/1991 com as altera¢des introduzidas pela Portaria
CVS N°. 6/99, de10/03/99.

9.15 Devera manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparagéo e/ou
prontos para distribuigfo aos pacientes e acompanhantes em recipientes tampados com
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material de isopor com quatro divisdrias e sopeira retangular com capacidade para 600
ml de isopor revestido com filme pléstico.

9.16 As sobremesas devem ser servidas separadamente em material que atenda o per
capita em pote descartavel com tampa que garanta vedacgdo.

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

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

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

9.20  Cumprir os horarios de entrega das refei¢des estabelecidos pelos hospitais;

9.21 Em caso de atraso na entrega e distribui¢@o das refei¢des, o prazo de toleréncia
serd de 10 (dez) minutos. Apos este prazo aplicar-se-4 o desconto de acordo com o
especificado no presente Termo de Referéncia;

9.22 Os responsdveis pela entrega e distribuigio das refei¢des deverdo estar
devidamente uniformizados.

9.23  E totalmente proibido o transporte das refei¢des em caixas de isopores ou qualquer
outro material que nflo atenda as Normas da Vigilancia Sanitaria.

9.24  Nenhum alimento deve ser transportado em contato direto com o piso do veiculo
ou embalagens ou recipientes abertos.

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

9.26  Assegurar que os materiais utilizados para protecdo e fixagéo da carga (cordas,
encerados, plasticos e outros) ndo representem fonte de contaminagfio ou dano para os
alimentos, devendo os mesmos seres

Desinfetados juntamente com o veiculo de transporte;

9.27 A carga e/ou descarga ndo devem representar risco de contaminagdo, dano ou
deterioragdo do produto e/ou matéria-prima alimentar;

9.28 A CONTRATADA utilizara as dependéncias da cozinha do Hospital Materno
Infantil (HMI), para a preparagdo, manipulagdo e producdo das refei¢des e dietas que
serdo ofertadas aos pacientes, acompanhantes e colaboradores do Hospital Estadual e
Maternidade Nossa Senhora de Lourdes (HEMNSL), em decorréncia da HEMNSL ndo
possuir estrutura de cozinha para preparagio das refeigdes, devendo ser assegurado uma
alimenta¢do em condi¢Oes higiénico e sanitarias adequadas bem como o transporte

adequado seguindo os padrdcs dec higicne ¢ scguranga alimentar do HMI para a
HEMNSL.

10. QUANTO AS OBRIGACOES GERAIS:
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10.1 E vedado o atendimento ambulatorial aos pacientes dos hospitais pela
Nutricionista da CONTRATADA,;

10.2 A CONTRATADA deverd complementar sob as suas proprias expensas, todos os
equipamentos (geladeira, forno elétrico, fogdes, cafeteiras, freezers, refresqueira, balco
térmico e demais equipamentos necessdrios) e utensilios necessérios a execugéo dos
servicos objeto deste Termo de Referéncia;

10.3 A CONTRATADA nio poder4 utilizar-se dos servigos de estudantes de Nutri¢do
ou encarregados para desempenhar fungdes e atividades inerentes ao profissional de nivel
superior sem superviséo.

104 Em caso de obras na cozinha ou em outras dependéncias entregues a
CONTRATADA que impega o seu funcionamento regular, os servigos ndo poderdo ser
paralisados, devendo a mesma, por meio de providéncias préprias e em local previamente
aprovado pela CONTRATANTE, continuar a prestd-lo sem onus de qualquer natureza e
sem prejuizo para a alimentagéo dos beneficidrios do Servigo.

10.5 Apresentar em até 30 (trinta) dias, o plano de contingéncia para o fornecimento
das refeicdes as Unidades, em caso de interdi¢do, suspensdo ou paralisagdo das
instalacdes fisicas da cozinha ou refeitério.

10.6 Em caso de interdicéio, suspensdo ou paralisagfo das instalag3es fisicas da cozinha
ou refeitério, a CONTRATADA deverd executar de imediato o plano de contingéncia
para o fornecimento das refei¢des as Unidades.

11. DA QUALIFICACAO TECNICA:

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

12. DO PRAZO DE VIGENCIA DO CONTRATO:

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

13. DOCUMENTACOES DA CONTRATADA:

13.1 Procedimentos Operacionais Padrdo (POP);

13.2  Registro de Execug@io do POP descrito e Listas de Capacitagdes;
13.3 PGRSS;

13.4 PPRA;
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13.5 PCMSO;

13.6  ASO dos colaboradores;

13.7 Cartdo de Vacinagdo dos colaboradores;
13.8  Ficha Técnica dos Produtos Quimicos.

13.9  Os referidos documentos deverdo ser apresentados em sua totalidade em até 30
(trinta) dias a partir da assinatura do Contrato.

14. DA LEGISLACAO APLICAVEL:

14.1 Resolugdon®. 200 CFN/98 — Dispde sobre o cumprimento das normas de defini¢éo
de atribui¢des principais e especificas dos nutricionistas conforme area de atuag@o;

142  Ato CRN4, n° 59/99 — Dispde sobre pardmetros quantitativos por area de atuagéo
do nutricionista e determina outras providéncias.

14.3 Portaria n°. 1.428 de 26 de novembro de 1993 —Regulamenta a licenga para
inspegdo sanitaria de alimentos ¢ as diretrizes para o estabelecimento de Boas Praticas de
Producdo e de Prestagdo de servicos na drea de alimentos.

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

14.5 Portaria MS n®. 326/1997 — DispGe sobre o regulamento das condigdes higiénico
- sanitdrias e Boas Praticas para estabelecimento
produtor/industrializado de alimentos.

14,6  Resolugdo — RDC/ANVISA n°. 12 - Determina o padrdo microbioldgico para
alimentos.

14.7 Resolugdo — RDC/ANVISA n° 275/2002 — Determina a descrigdo de
Procedimentos Operacionais Padréo (POP) em  unidades
produtoras/industrializados de alimentos.

14.8  Portaria MS n°. 1.469/2000 — Determina o padréo microbioldgico da agua.

149 RDC n°. 33/2003 - Dispdem sobre o regulamento técnico para o gerenciamento
de residuos de servicos de sauide.

14.10 Lei Federal n°. 10.741, de 01/10/2003.
14.11 Portaria CVS n°. 15, de 07/11/1991.
14.12 Portaria CVS n°. 06, de 10/03/1999.
14.13 RDC n°. 216, de 15/09/2004 - ANVISA.
14.14 RDC n°. 259, de 20/09/2002 - ANVISA.
14.15 RDC n° 275, de 21/01/2002 - ANVISA.
14.16 RDCn° 12, de 02/01/2002 - ANVISA.

14.17 Lein® 8.069 - ECA, de 13/07/90.
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15. ANEXOS:
15.1 Anexo I - CARDAPIO E REGRAS GERAIS;

152 Anexo II — LACTARIO; (EXCLUSIVO PARA HOSPITAL MATERNO
INFANTIL- HMI)

15.3 Anexo III - DIETAS ESPECIAIS;

154  Anexo IV — ALIMENTACAO

15.5 Anexo V- QUANTIDADE DE REFEICOES
15.6  Anexo VI- DEFINICOES

15.7 Anexo VII- ATESTADO DE VISITA TECNICA
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