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1. DO OBJETO

1.1. Contratagdo Emergencial, por dispensa de selegdo de fornecedores, com fundamento disposto no art. 25, inciso | (emergéncia) do Regulamento Préprio
de Compras e Contratagdes do IGESDF, para contratagdo de empresa especializada no fornecimento ininterrupto de Alimentacdo Hospitalar especialmente preparada
para pacientes, respectivos acompanhantes legalmente instituidos e colaboradores autorizados da Unidade de Saude do IGESDF — Hospital de Base do Distrito
Federal, conforme condigdes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento para atender as necessidades do Instituto de Gestdo Estratégica do Distrito
Federal.

2. ESPECIFICAGAO E CONDIGOES DO OBJETO

2.1. O objeto caracteriza-se pela prestagdao de servigos de alimentagdo ininterrupta por meio da operacionalizagdo e do desenvolvimento de todas as
atividades envolvidas na produgdo e distribuicdo de refeigdo nos locais pré-determinados. O servigo engloba o fornecimento de géneros e produtos alimenticios,
aquisicdo de insumos, estocagem, preparo, manipulagdo e a distribuicdo de alimentagdo normal, alimentagdo dietética, férmulas infantis, férmulas enterais e
alimentos complementares, com disponibilizagdo de mdo de obra qualificada para a execugdo das tarefas (pessoal técnico, operacional e administrativo) em niimero
suficiente para desenvolver todas as atividades previstas neste termo e seus anexos, tais como: higienizagdo das dependéncias, manutengdo preventiva e corretiva
dos equipamentos, aquisi¢do de materiais de consumo em geral (descartéveis, de higiene, de limpeza e outros), reposi¢cdes dos mesmos e de utensilios na Unidade de
Alimentagdo e Nutricdo (UAN) em quantidades necessarias a perfeita execugdo dos servicos, até a entrega ao destinatario final, incluindo sua higienizacdo durante 24
horas por dia, sete dias por semana.

2.2 Dos locais de fornecimento e distribuigdo:

Endereco do Hospital de Base do Distrito Federal

Hospital de Base do Distrito Federal, SMHS - Area Especial, Q. 101 - Asa Sul - Brasilia/DF - CEP: 70330-150

2.3. Durante a vigéncia do instrumento contratual ou/até o recebimento definitivo do objeto, o local de entrega para fornecimento poderd sofrer
modificagdes, a critério do IGESDF. Neste caso, o novo enderecgo para entrega constara na Ordem de Fornecimento.

2.4. Do prazo:

2.4.1. O servigo devera ser prestado de forma continua, apds a assinatura do contrato e durante toda a sua vigéncia.

3. JUSTIFICATIVA DA AQUISICAO

3.1. A PORTARIA N2 100, DE 18 DE FEVEREIRO DE 2020 da SECRETARIA DE ESTADO DE SAUDE DO DISTRITO FEDERAL, define a

obrigatoriedade, e estabelece normas técnicas para fornecimento ininterrupto de alimentagdo especialmente preparada para pacientes, respectivos acompanhantes
legalmente instituidos e colaboradores autorizados das unidades da rede de satde da Secretaria de Estado de Saude do Distrito Federal - SES/DF. Sendo assim, fica
evidente que:

3.1.1. A alimentagdo adequada é um fator que merece destaque no tratamento dos pacientes, seja agindo na doenga ou auxiliando na evolugdo clinica dos
pacientes internados, através da manuten¢do ou na recuperagdo do seu estado nutricional, o que acaba repercutindo diretamente no tempo de permanéncia
hospitalar e na diminui¢do da mortalidade e morbidade (PORTAL EDUCACAO, 2008).

3.1.2. A dieta hospitalar é essencial, pois garante o aporte de nutrientes ao paciente internado e, assim, preserva seu estado nutricional, pelo seu papel co-
terapéutico em doengas cronicas e agudas, além de atuar na experiéncia de internagdo. (GARCIA, 2006).

3.1.3. Considera-se que a dieta hospitalar equilibrada e sauddvel, tem efeitos benéficos na recuperagdo do paciente, melhorando a qualidade da internagéo,
promovendo a melhoria da saude do paciente assistido, contribuindo para um estado nutricional adequado e consequentemente diminuindo o tempo de
permanéncia no leito.

3.1.4. No Instituto de Gestdo Estratégica de Satde do Distrito Federal (IGESDF), as Unidades da Rede de Saude tém o fornecimento de alimentagdo preparada
e transportada para os pacientes internados, acompanhantes legalmente instituidos e colaboradores, realizado por empresa terceirizada

3.1.5. Esclarecemos que, para efeitos de fornecimento de alimentagdo, entende-se por Unidades da Rede de Saude constituintes do IGESDF: Hospital de Base
do Distrito Federal (HBDF).

3.1.6. Atualmente, o fornecimento de refeigGes no ambito das Unidades da Rede de Saude que constituem o IGESDF, estd sendo feito por contrato
proveniente de licitagdo, derivado do Pregdo 314/2015 da SES/DF oriundo de divisdo em 13 lotes em conjunto com outras Unidades da Rede de Saude pertencentes a
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SES/DF.

3.2. Situagdo Atual (Problematizagdo):

3.2.1. Atualmente, o fornecimento de refeigdes no ambito das Unidades da Rede de Saude que constituem o IGESDF, estda sendo feito por contrato
proveniente de licita¢do, derivado do Pregdo 314/2015 da SES/DF oriundo de divisdo em 13 lotes em conjunto com outras Unidades da Rede de Saude pertencentes a
SES/DF.

3.2.2. Conforme amplamente noticiado pelos meios de comunicagdo, a empresa prestadora dos servigos inerentes ao fornecimento de alimentagdo
na mencionada Unidade de Saude, de forma direta e sob o argumento de estar enfrentando dificuldades financeiras, vem informando sobre a real paralisagdo dos
servigos, fato verificado parcialmente, inclusive com a paralisa¢do de seus colaboradores, amparada pelo Sindicato — SINTERC/DF em virtude de significativos atrasos
no pagamento de cestas, vale transporte e saldrios. Além disso, as informagdes ddo conta da dificuldade de aquisicdo dos insumos por parte da mencionada empresa
para a preparagdo das refei¢des servidas em 7 hospitais e 3 unidades de Pronto-Atendimento vinculados a SES/DF;

3.2.3. Essa Superintendéncia, pautada na cautela devida, se vé obrigada a dar inicio imediato ao processo de contratagdo emergencial para garantia do
servigo essencial objetivando a manutengao ininterrupta do fornecimento de alimentagdo naquela unidade.

3.3. Consequéncias:

3.3.1. A ruptura nos servigos compromete sobremaneira a qualidade da assisténcia e seguranga ao atendimento do paciente, podendo aumentar o quadro de
mortalidade e morbidade, ja que considera-se que a dieta hospitalar equilibrada e saudavel é indispensavel aos pacientes em situagdo de internagdo, fator esse que
tido como garantidor da melhoria da satide do paciente assistido, contribuindo para um estado nutricional adequado e consequentemente diminuindo o tempo de
permanéncia no leito.

3.4. Justificativa do quantitativo a ser adquirido

3.4.1. Os quantitativos a serem adquiridos foram estimados para atender as necessidades do IGESDF na Unidade de Saude: Hospital de Base do Distrito
Federal, baseado no planejamento de quadro funcional da Unidade de Satde do IGESDF, com referéncia nos ultimos 12 meses conforme planilhas de consumo em
poder do Nucleo de Nutri¢do Produgao.

3.4.2. 0 valor estimado para a presente contratacdo, tomando-se por base os valores vigentes no contrato em andamento, é da ordem de R$12.941.271,66
(doze milhdes, novecentos e quarenta e um mil, duzentos e setenta e um reais e sessenta e seis centavos), para o periodo de 6 (seis) meses.

4. VIGENCIA

4.1. O instrumento contratual decorrente do presente Elemento Técnico terd vigéncia a partir da data de sua assinatura até o recebimento definitivo do
objeto, que devera ocorrer no prazo fixado no item 3.4.2.

4.2, A referida vigéncia ndo exonera o fornecedor do cumprimento da garantia minima do(s) produto(s) ou equipamento(s), contados a partir da data
do termo de recebimento definitivo do objeto.

4.3. O presente instrumento perdera a sua vigéncia antes do prazo fixado no item 3.4.2, a qualquer tempo e devidamente reduzida a termo, em razdo da
celebragdo de contratagdo decorrente da conclusdo regular de Selegdo de Fornecedores com o mesmo objeto deste Contrato, no qual o CONTRATANTE comunicara a
CONTRATADA com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias, sem incidéncia de multa ou quaisquer penalidades.

5. DOCUMENTAGAO DE HABILITACAO

5.1. Documentos de Habilitagdo Juridica, Regularidade Fiscal, Qualificagdo Econdmico-Financeira

5.1.1. A empresa deve apresentar os seguintes documentos de habilitagdo juridica:

a) Nos casos de Sociedade Andnima, contrato Social e, se for o caso, suas alteragdes, registrados na Junta Comercial ou Estatuto e Ata de Alteragles, e
respectivas publicages;

b) Certiddo Conjunta Negativa ou Positiva com Efeito de Negativa de Débitos relativos aos Tributos Federais e a Divida Ativa da Unio;

c) Certificado de Regularidade de Situagdo junto ao FGTS;

d) Balango patrimonial e Demonstragdes Contdbeis do uUltimo exercicio social, desde que ja exigiveis e apresentados na forma da lei, incluindo Termo de

Abertura e Encerramento do livro contabil, que comprovem a boa situagdo financeira da empresa. A boa situagdo financeira da empresa serd mensurada por meio da
obtengdo dos indices de Liquidez Geral (LG) e Liquidez Corrente (LC) e Solvéncia Geral (SG), superiores a 1 (um inteiro), conforme IN n2 05/2017-MPOG,
demonstrados em papel timbrado do proponente e assinado por seu representante legal e o por seu contador ou técnico contabil;

e) Certiddo Negativa ou Positiva com Efeito de Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT;

f) Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas — CEIS, mantido pela Controladoria — Geral da Unido;

g) Cadastro Nacional de Condenagdes Civeis por Atos de Improbidade Administrativa, mantido pelo Conselho Nacional de Justiga — CNJ;

h) Lista de Inidoneos, mantida pelo Tribunal de Contas da Unido — TCU;

i) Certiddo Negativa de Faléncia ou Concordata (art.192, Lei n2 11.101/2005), Recuperagdo Judicial ou Extrajudicial e Execugdo patrimonial, expedidas pelo
setor de distribuigdo da Justica Comum, Justica Federal e Justiga do Trabalho do domicilio ou domicilios da pessoa fisica ou juridica

j) Caso a empresa possua registro no SICAF e a validade das certiddes encontrem- se de acordo, a Certiddo do SICAF pode ser usado em substituigdo (de acordo
com as certiddes que 0 mesmo possui);

k) Copia da Cédula de identidade, quando se tratar de empresa Pessoa Fisica;

) No caso de empresa individual: registro empresarial na junta comercial;

m) No caso de sociedades comerciais: Ato Constitutivo, Estatuto ou Contrato Social em vigor, devidamente registrado na junta comercial. Os documentos
deverdo estar acompanhados de todas as alteragdes ou da consolidagdo respectiva;

n) Documento comprobatério autenticado de seus administradores reconhecido nacionalmente (CNH, carteira de identidade, registro profissional ou outro);

o) No caso de sociedades por agBes: Ato Constitutivo, Estatuto ou Contrato Social em vigor, devidamente registrado, acompanhado de documentos de eleigdo

de seus administradores, em exercicio;



p) No caso de sociedades civis: inscri¢do do Ato constitutivo e alteragbes subsequentes no Registro civil das Pessoas Juridicas, prova de diretoria em exercicio;
acompanhada de prova de diretoria em exercicio;

q) No caso de empresa ou sociedade estrangeira em funcionamento no pais: decreto de autorizagdo e ato de registro ou autorizagdo para funcionamento
expedido pelo érgdo competente, quando a atividade assim o exigir;

r) Para todos os efeitos, considera-se como Ato Constitutivo, Estatuto ou Contrato Social em vigor, o documento de constituigdo da empresa, acompanhado da
(s) ultima (s) alteragdo (es) referente (s) a natureza da atividade comercial e a administragdo da empresa, ou a Ultima alteragdo consolidada.

5.2. Quanto a representagao:

5.2.1. Se representante legal apresentar procuragdo por instrumento particular ou publico, com poderes para praticar os atos pertinentes da Selegdo de
Fornecedores;

5.2.2. Na hipdtese de procuragdo por instrumento particular, deverd vir acompanhada do documento constitutivo do proponente ou de outro documento em

que esteja expressa a capacidade/competéncia do outorgante para constituir mandatario;

5.2.3. O representante legal constante na procuragdo devera apresentar documento comprobatério autenticado reconhecido nacionalmente (CNH, carteira
de identidade, registro profissional ou outro), assim como do sécio outorgante.

5.3. Documentagdo de Qualificagdo Técnica
5.3.1. Para fins de comprovagio da qualificagdo técnica operacional deverdo ser apresentados os seguintes documentos:
a) Devera ser apresentado no ato da habilitacdo, os atestados de capacidade técnica da empresa, expedidos por entidades da Administragdo Publica ou pessoa

juridica de direito privado que comprove que a empresa forneceu ou fornece alimentagdo para coletividade sadia e enferma (hospitais) envolvendo o preparo,
fornecimento e distribui¢do, para no minimo, 50% do quantitativo total de refeiges por més indicado para cada item pelo periodo minimo de 6 meses. Sera admitido
somatdrio de atestados de capacidade técnica para comprovagdo de quantitativos minimos, desde que a prestagdo dos servigos ocorra concomitantemente;

b) Deverd ser apresentado no ato no ato da assinatura do contrato, declaragdo de que se compromete a colocar a disposi¢do instalagGes,
aparelhamento (utensilios) e pessoal técnico, adequado e disponiveis para a realizagdo do objeto da contratacdo, alem de ferramentas e equipamentos necessarios a
perfeita prestagdo dos servicos, de acordo com Regulamento Préprio de Compras e ContratagGes do IGESDF;

c) Devera ser apresentado no ato no ato da assinatura do contrato, declaragdo de que se compromete a conservar o alimento em temperatura adequada, e de
que o transporte serd realizado em veiculos dotados de compartimentos hermeticamente fechados, protegidos contra insetos, roedores, poeira e conservados
rigorosamente limpos até a sua efetiva entrega;

d) Deverd ser apresentado no ato no ato da assinatura do contrato, comprovagdo de que possui veiculos em quantidade suficiente para a distribuicdo das
refeicdes nas 3 UPA’s (referente ao lote), sendo que os mesmos devem estar regulares, segundo as normatiza¢es da Vigilancia Sanitaria, para transporte por veiculos
de alimentos para consumo humano;

e) Devera ser apresentado no ato no ato da assinatura do contrato, declaragdo de que em caso de problemas técnicos e ou acidentes o veiculo serd substituido
por outro, de forma imediata, sem comprometer os servigos e sem 6nus para as Unidades de Saude;

f) Devera ser apresentado no ato no ato da assinatura do contrato, declaragdo de que, a CONTRATADA, providenciard, as suas custas, a disponibilidade de todos
os equipamentos e utensilios necessarios a execugdo do fornecimento, complementarmente aos que sejam de propriedade do Instituto de Gestdo Estratégica de
Saude do Distrito Federal, logo apds a celebragdo do contrato, e ainda declaragdo de que se responsabilizard pela manutengdo e conservagdo de todos os
equipamentos e utensilios utilizados para o cumprimento do objeto do Contrato, durante o periodo da contratagdo;

g) Devera ser apresentado no ato no ato da assinatura do contrato, declaragdo formal de que terd condi¢des de cumprir o objeto do contrato em caso de
situagdes de impossibilidade de usos das instalagdes existentes (reformas, greves, dedetizagdo, etc.) com transporte em "Hot Box" ou similar em todas as hipdteses.

5.4. Referentes a Habilitagdo Técnico-profissional:

5.4.1. Declaragdo de que se compromete a apresentar, profissional (is) de nivel superior com graduagdo em Nutricdo (devidamente reconhecido pela
entidade competente), responsével (is) técnico (s) principal da empresa. A mesma pessoa fisica (Nutricionista) podera ser responsavel técnico principal da empresa
para mais de uma Unidade Hospitalar. Entretanto, nenhum profissional Nutricionista podera ser responsavel técnico principal de duas empresas participantes da
selegdo diferentes concomitantemente, ou seja, empresas que ndo apresentem o mesmo Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ);

5.4.2. Alvara de funcionamento do ano em exercicio, da concorrente, expedido pelo 6rgdo competente, onde conste autorizagdo para funcionamento da
atividade;
5.4.3. Para fins de complementagdo da comprovagdo da qualificagdo técnica profissional, quando da assinatura do contrato, a empresa devera apresentar os

seguintes documentos: Cépia da carteira de trabalho (CTPS), ou ficha de registro de empregado, ou de contrato de prestagdo de servigo, ou do contrato social que
conste o profissional como sdcio para comprovagdo de que possui responsavel (is) técnico(s) principal da empresa. A comprovagdo de aptiddo do técnico profissional
sera realizada mediante a apresentagdo de atestado de responsabilidade técnica que comprove que o profissional indicado ja executou atividade relacionada com o
objeto da contratagéo;

5.4.4. Copia do registro profissional, do responsdavel técnico principal, junto ao Conselho Regional de Nutricionistas — CRN;
5.4.5. Planilha de Custo com mao de obra, conforme ANEXO V;
5.4.6. Declaragdo indicando o(s) nome(s), CPF, numero do registro na entidade profissional competente, do(s) responsavel(is) técnico(s), por Unidade de

Salde, que acompanhard(3do) a execugdo dos servigos de que trata o objeto, observando a Resolugdo CFN n° 378/2005 e a legislagdo trabalhista vigente. Caso seja
necessario, tais profissionais deverdo ser substituidos por outros profissionais com a mesma qualificagdo;

5.4.7. Termo de vistoria das instalagdes, emitido pela Diregdo e ou pessoa designada por esta, cujas instalagdes deverdo ser vistoriadas pelos interessados,
sendo agendada através do telefone 3550-9113 ou e-mail compras.servicos@igesdf.org.br , com o Nucleo de Compras. Decorre do comprovante de visita técnica que
a empresa concorrente vistoriou o local onde serdo realizados os servigos e que tem pleno conhecimento de todos os servigos a serem executados, mediante
inspecdo e coleta de informagbes de todos os dados e elementos que possam vir a influir no valor da proposta oferecida na execugdo dos trabalhos pertinentes,
isentando o Hospital de Base do Distrito Federal, o Hospital Regional de Santa Maria e as UPA’s de Nucleo Bandeirante, Sdo Sebastido, Sobradinho, Ceilandia, Recanto
das Emas e Samambaia de quaisquer custos adicionais eventuais. A visita técnica s6 podera ser efetuada por empregado, preposto e/ou representante legal da
empresa concorrente, com poderes de realizar a vistoria, devidamente identificado e sera feita em grupo com todos os concorrentes interessados, em data e horario
previamente agendados até 3 dias apos a publicagdo deste elemento técnico.



5.4.8. A visita técnica restara suprida mediante apresentagdo de DECLARACAO do concorrente de que conhece as condigdes locais para execucdo do objeto
deste elemento técnico;

5.4.9. A qualquer momento durante o processo ou no prazo de vigéncia do instrumento contratual, o IGESDF podera solicitar, para fins de comprovacao, as
copias autenticadas ou os originais da documentagdo exigida neste elemento técnico.

6. DAS CONDICOES GERAIS PARA EXECUGAO DOS SERVICOS

6.1. Os servigos, objeto desse Elemento Técnico, abrangem todas as etapas do processo de operacionalizagdo e distribuicdo das dietas aos pacientes,
acompanhantes e colaboradores do Hospital de Base do Distrito Federal;

6.2. O servigo a ser contratado inclui o fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral (descartdveis, materiais de higiene
e limpeza, utensilios e outros necessarios), equipamentos complementares, entre outros, em quantidades suficientes a perfeita execugdo do servigo, bem como mao
de obra especializada, pessoal técnico, operacional e administrativo, em nimero suficiente para para desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas
vigentes de vigilancia sanitaria;

6.3. A alimentacdo fornecida devera ser equilibrada e estar em condig&es higiénico sanitdrias adequadas;

6.4. Deve ser considerada as caracteristicas individuais dos pacientes, acompanhantes, respeitando suas tradigdes culturais, crengas, sexualidade, valores
pessoais e privacidade para o planejamento do cuidado, por exemplo: necessidade de dietas especiais ligadas aos aspectos religiosos. Adaptando a dieta conforme
solicitagdo do Nucleo de Nutri¢gdo Produgdo, sem 6nus para o IGESDF;

6.5. Os servigos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista, com experiéncia comprovada, cujas fungdes abrangem o desenvolvimento de
todas as atividades técnico administrativas inerentes ao servigo de nutrigdo, sendo obrigatéria a presenga do profissional durante o desenvolvimento das atividades
didrias, em todo o periodo de funcionamento.

6.6. A operacionalizagdo, porcionamento e distribui¢do das dietas deverdo ser supervisionadas pelo responsavel técnico da Contratada, de maneira a
observar sua apresentagdo, aceitagdo, porcionamento e temperatura, para, caso se faga necessario, realizar alteragdes ou adaptagOes, visando atendimento
adequado e satisfatorio;

6.7. Os servigos serdo prestados nas dependéncias do Hospital do Hospital de Base do Distrito Federal para atender:
|- A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) e refeitério do Hospital de Base;
Il - O Samu Sia na modalidade transportada;

6.8. Os quantitativos mensais e globais estimados, encontram-se detalhados no ANEXO | - Estimativa de fornecimento mensal médio, de refei¢des aos
pacientes, acompanhantes, colaboradores autorizados do HBDF conforme o tipo de dieta;

6.9. Com a celebragdo do contrato, serdo entregues a CONTRATADA para o devido uso e guarda sob sua exclusiva responsabilidade, a cozinha do Hospital do
Hospital de Base, as dreas privativas e comuns que interessam direta e indiretamente ao preparo e distribuigdo de alimentos tais como: despensas, camaras frias,
copas, refeitdrio, lactario, respectivos moveis, instalagdes, equipamentos dentre outros, podendo a CONTRATADA, seus prepostos e empregados trabalharem nos
mesmos, no periodo de vigéncia do CONTRATO;

6.10. A contratada devera trimestralmente realizar Pesquisa de Satisfacdo de Clientes com pacientes e acompanhantes e com usuarios do refeitério de
acordo com cada mudanga do cardapio e apresentar os resultados para todos os envolvidos, inclusive aos usuarios do refeitério;

6.11. Cabe a CONTRATADA, recolher e acondicionar o residuo de todas as areas onde forem servidas refeicdes no hospital, em local fornecido pela
CONTRATANTE em conformidade com as normas da Comissdo de Residuos de Servigos de Saude e legislagdo vigente;

6.12. Este recolhimento sera realizado sob responsabilidade da CONTRATADA, acondicionando-os em local previamente determinado pela CONTRATANTE e
seguindo as boas praticas e legislagdes especificas tematicas;

6.13. Elaborar e implantar no prazo maximo de 30 (trinta) dias apds o inicio da prestagdo de servigos o Manual de Boas Praticas de Produgdo de Refeigdes,
Manual de Boas Praticas de Preparagdo de Nutricdo Enteral (BPPNE), com seus respectivos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), que deverdo ficar
disponiveis nas areas, expostos em acrilico para livre consulta;

6.14. Os manuais devem seguir as legislagGes vigentes, procedendo periodicamente a revisdo e atualizacdo dos mesmos. Deverd ser entregue 1 (uma) cépia
dos Manuais e Procedimentos Operacionais Padronizados ao fiscal do contrato.

6.15. Para o bom andamento dos servigos a contratada devera obedecer a legislagdo especifica para estabelecimentos que manipulam alimentos, e que
devera ser observada e cumprida pela CONTRATADA, inclui, entre outras, a RDC n2 216 de 15/09/2004, as Portarias n? 1.428/MS e a CVS 5, de 09/04/2013; Instrugdo
Normativa DIVISA/SVS n°16 de 23/05/17;

6.16. A liberagdo do refeitério para eventos dependerd de prévia e expressa autorizagdo do instituto;
6.17. Fazem parte deste Elemento Técnico os seguintes Anexos:

6.17.1. ANEXO | - ESTIMATIVA DE FORNECIMENTO MENSAL MEDIO;

6.17.2. ANEXO Il - ELEMENTOS E PORCIONAMENTOS MINiMOS DAS REFEICOES

6.17.3. ANEXO III - INCIDENCIAS DOS ITENS DOS CARDAPIOS

6.17.4. ANEXO IV - HORARIOS DE FORNECIMENTO DE REFEIGOES.

6.17.5. ANEXO V - RELACAO DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS PERTENCENTES A CARGA PATRIMONIAL DO HBDF
6.17.6. ANEXO VI - RELACAO DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS MiNIMOS SUGERIDOS

6.17.7. ANEXO VII - QUANTITATIVO MiNIMO DE FUNCIONARIOS DIURNO E NOTURNO

6.17.8. ANEXO VIII - UNIFORMES PARA SERVICOS NA UNIDADE DE ALIEMNTAGAO (UAN).

6.17.9. ANEXO IX - PLANILHA DE AUDITORIA

6.17.10. ANEXO X - CUSTO COM MAO-DE-OBRA

6.17.11. ANEXO XI - PLANILHA PARA APRESENTACAO DA PROPOSTA DE PRECO

7. DA DESCRIGAO DO SERVIGO

7.1. Elaboragdo de cardapios completos por tipo de dietas, para aprovagdo junto ao CONTRATANTE;



7.2. Armazenamento, aquisicdo e controle do recebimento de géneros/produtos alimenticios e materiais de consumo em geral de acordo com o
especificado neste Elemento Técnico e conforme determinagdo de norma sanitaria vigente;

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

7.4. Pré-preparo, preparo e coc¢do da alimentagdo;

7.5. Porcionamento padrdo ou conforme esquema dietético individualizado preconizado pelo CONTRATANTE utilizando-se utensilios apropriados;

7.6. Controle da temperatura, analises microbiolégicas (mensal) e coleta de amostras de todas as preparagdes seguindo norma sanitdria vigente;

7.7. Transporte interno e externo de refei¢des, além de distribuigdo nos leitos e setores definidos neste instrumento;

7.8. Recolhimento dos utensilios e residuos descartados utilizados pelos pacientes, quando houver, deve ser realizado conforme prazo determinado pelo
Hospital de Base do Distrito Federal, sendo esse em até 2 horas apds o inicio da distribuicdo das refei¢Ges;

7.9. Higienizagdo e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos equipamentos e dos utensilios de cozinha;

7.10. Recolhimento e destinagdo adequada a todos os residuos gerados na execugdo das atividades previstas neste Elemento Técnico;

7.11. Supervisdo de aspectos higiénico-sanitarios dos manipuladores de alimentos;

7.12. Os servigos serdo executados, observadas as caracteristicas técnicas, conforme especificagdes abaixo:

7.12.1. Dietas Fracionadas Normal para Paciente: Dieta com ou sem altera¢do de consisténcia e/ou composi¢do quimica composta de seis refei¢cbes, destinada

a pacientes internados no HBDF;

7.12.2. Dietas Fracionadas Pediatria para Pacientes: Dieta com ou sem alteragdo de consisténcia e/ou composi¢do quimica composta de seis refei¢des,
destinada a pacientes internados no HBDF;

7.12.3. Dietas Liquidas para Paciente: Dieta de consisténcia liquida, com ou sem alteragdo de composi¢do quimica, composta de seis refei¢des, destinada a
pacientes internados no HBDF;

7.13. A empresa CONTRATADA devera fornecer dieta especial individualizada, mediante esquema dietético prescrito pelo Nutricionista da CONTRATANTE a
qualquer paciente internado nas Unidades de Saude. Serdo considerados esquemas dietéticos tanto os esquemas padronizados pelo Nucleo de Nutrigdo Produgdo
ou quanto os calculados individualmente para cada paciente pelo Nutricionista do Servigo de Nutri¢do Dietética.

7.14. O pagamento dos esquemas dietéticos respeitara:

7.14.1. Esquemas com mais de 1.500 kcal corresponderdo a Dieta Fracionada Normal para Pacientes.

7.14.2. Esquemas com menos de 1.500 kcal corresponderdo a Dieta Fracionada Pediatrica para Pacientes;

7.15. A(s) empresa(s) contratada(s) devera (do) fornecer, quando solicitada pelo Nucleo de Nutrigdo Produgdo ou Nutricionistas do Servigo de Nutrigdo

Dietética, dietas ou complementos alimentares especificos para preparo de exames, obedecendo as rotinas dos Servigos de Nutri¢cdo das Unidades da Rede de Saude
do IGESDF;

7.16. A(s) empresa(s) contratada(s) deverad (3o) fornecer dietas ou complementos alimentares ao paciente em tratamento que necessite permanecer na
unidade hospitalar para realizagdo de procedimentos quimioterapico, hemoterapicos, radioterapicos ou dialiticos mediante prescrigdo dietética do nutricionista do
IGESDF e/ou prescricdo médica da dieta;

7.17. O paciente em tratamento oriundo de outras unidades do IGESDF e SES/DF, que necessite permanecer na unidade hospitalar para realizagdo de
procedimentos podera receber dieta oral e enteral padrdo mediante prescrigdo dietética do nutricionista do IGESDF e/ou prescrigdo médica da dieta apds avaliagdo da
necessidade;

7.18. A(s) empresa(s) contratada(s) devera (3o) fornecer, aos pacientes do laboratério de analise clinica lanche padrdo sendo: 50mL de café com agucar ou
puro, 80mL de leite integral puro, e 30 gramas de biscoito dgua e sal ou conforme padrdo estipulado Nucleo de Nutrigdo Produgdo.

7.19. Dietas Padronizadas para Acompanhante: Dieta com ou sem altera¢do de consisténcia e/ou composi¢do quimica, composta de trés refei¢des, indicada
para os acompanhantes de pacientes menores de 18 anos e igual ou maiores de 60 anos, acompanhantes de pacientes portadores de necessidades
especiais (definido conforme Decreto n° 5.296/2004), pacientes terminais, acompanhantes de parturientes durante o periodo de trabalho de parto, parto e pds-
parto imediato (Portaria MS n2 2.418, de 02 de dezembro de 2015), e pacientes internados nas unidades de terapia intensiva dos hospitais (conforme Lei n°
6366/2019), que permanecam acompanhando o paciente internado no HBDF em PERIODO INTEGRAL (24 horas), conforme Portaria MS n2 2.418, de 02 de dezembro
de 2015 e Decreto n° 5.296/2004);

7.19.1. A Dieta Padronizada para Acompanhante compreende as seguintes refeigdes: Desjejum, Almogo e Jantar;

7.20. Dietas Fracionadas para Acompanhantes: Dieta com ou sem altera¢do de consisténcia e/ou composicdo quimica composta por seis refeicdes para
acompanhantes gestantes ou que estejam amamentando ou portadores de Diabetes Mellitus e que permanegam acompanhando o paciente internado no HBDF em
PERIODO INTEGRAL (24 horas);

7.20.1. A Dieta Fracionada para Acompanhante compreende as seguintes refei¢des: Desjejum, Colagdo, Almogo, Merenda, Jantar e Ceia;

7.21. Os acompanhantes de pacientes internados que ndo se enquadrem nos subitens acima, receberdo Dieta Padronizada, mediante autorizacdo da
nutricdo clinica, ou enfermeira da clinica na auséncia da nutri¢do e relatério do Nucleo de Servigo Social. (Portaria n° 687/2018, de 09/11/2018).

7.22. Refeigbes Refeitdrio para Colaborador que ndo recebem vale refei¢do - Dieta sem alteragdo de consisténcia e/ou composi¢do quimica destinada aos
colaboradores quando em regime de escala administrativa maior que 6 horas/dia ou em escala de plantdo de 10 a 12 horas e 18 horas no HBDF ou conforme definido
pela Geréncia de Pessoas ;

7.22.1. As refeigBes a que se refere aos itens tratam-se de:

a) Almogo para escala Administrativa;

b) Almogo para plantonistas de 7:00 as 19:00 horas;

c) Ceia para plantonistas de 19:00 as 7:00 horas;

7.23. Colaboradores que estiverem escalados em plantdo de 18 horas terdo direito a 2 (duas) refei¢des, quais sejam:

a) Jantar e Ceia para plantonistas das 13 horas de um dia as 07 horas do dia seguinte;

b) Ceia e Desjejum para plantonistas das 19 horas de um dia as 13 horas do dia seguinte.

7.24. Refeigbes Refeitdrio para Residente - Dieta sem alteragdo de consisténcia e/ou composi¢do quimica destinada aos residentes médicos e ndo médicos

das Unidades de Saude e do IGESSDF composta por 4 refei¢des (desjejum, almogo, jantar e ceia);



7.25. A(s) empresa(s) contratada(s) devera (do) fornecer opgdo diaria de molho para a salada no refeitério, com identificagdo e lista dos ingredientes, ndo
podendo este ser industrializado;

7.26. A(s) empresa(s) contratada(s) devera (do) disponibilizar no refeitério garrafas de azeite extra virgem (em sua embalagem original) ou em saché (5g) e
sachés de sal (5g), agucar (5g) e adogante (5g);

7.27. Os servidores: Quando em regime de plantdo de 12 horas nas unidades hospitalares, ou prestando servigo nas Unidades do IGESDF ou em transito de
pacientes para ou de Unidades do IGESDF, terdo direito a refeigdo (6es) no Refeitdrio da unidade:

7.27.1. Servidores do SAMU;

7.27.2. Policiais Militares e Policiais Civis, exceto quando em escolta;

7.27.3. Servidores da CBMDF que trabalham no atendimento pré-hospitalar e nos Bancos de Leite Humano;

7.27.4. Voluntérios profissionais (Portaria n° 261/2016).

7.27.5. Servidores que estiverem escalados em plantdo de 12 horas terdo direito a 1 (uma) refei¢do, qual seja:

a) Almogo para plantonistas de 7:00 as 19:00 horas;

b) Ceia para plantonistas de 19:00 as 7:00 horas.

7.27.6. Servidores que estiverem escalados em plantdo de 18 horas terdo direito a 2 (duas) refeigdes, quais sejam:

a) Jantar e Ceia para plantonistas das 13 horas de um dia as 07 horas do dia seguinte;

b) Ceia e Desjejum para plantonistas das 19 horas de um dia as 13 horas do dia seguinte;

7.28. Ressalta-se que o acesso ao refeitério por parte destes servidores se dara mediante autorizacdo impressa e assinada pela Chefia responséavel na

Unidade de Saude pertencente ao IGESDF e/ou SES/DF a qual o servidor esta prestando servigo;

7.29. Os agentes publicos que fazem escolta de pacientes internados em regime carcerario e do sistema socioeducativo do Distrito Federal, terdo direito ao
desjejum, almocgo e jantar, quando em periodo integral de 24 (vinte e quatro) horas.

7.30. As escoltas dos pacientes internados devem informar diariamente ao Servigo de Nutricdo Dietética sua opgdo pela dieta padronizada para
acompanhante (servida a beira do leito) ou pela refeigdo para servidor (servida no refeitério).

7.31. Os servidores do SAMU, Policiais Militares e Policiais Civis e CBMDF que ndo possuem suas bases em Unidades Hospitalares pertencentes ao IGESDF
deverdo enviar, mensalmente, com a antecedéncia requerida pelo setor responsavel ou setor competente, as escalas oficiais da SES/DF para a Unidade Produtora de
Refei¢des mais proxima de sua base;

7.32. As refei¢Bes fornecidas para atender os servidores listados nos itens 8.29 deverdo ser controladas para o ressarcimento junto a SES, mensalmente, dos
valores referente ao consumo, nos termos do Contrato de Gestdo n2 001/2018 - SES/DF;

7.33. Poderdo fazer uma refei¢do por dia, em refeitério, quando em servigo na Unidade Hospitalar:
l- Presidente e Vice-Presidente do IGESDF;

Il - Diretores do IGESDF (Administrativo, Atengdo a Saude, Ensino e Pesquisa e Logistica);

- Superintendentes do Hospital de Base;

7.34. Podera fazer uma refeigdo por dia, de forma ndo periddica, em refeitério, quando em servico na Unidade Hospitalar, quando autorizado pela
presidéncia mediante solicitacdo via e-mail, a ser enviado ao Nucleo de Nutricdo Producdo, especificando Nome do Colaborador, Cargo/Funcdo e periodo de
utilizacdo;

I- Gabinete da Presidéncia e suas Assessorias (Assessoria de Compliance, Assessoria de Comunicagdo, Assessoria Juridica e Assessoria de Relagdes
Institucionais);

7.35. Os cargos citados nos itens: 8.35. poderdo autorizar refeigdes no Refeitdrio, em ocasiGes excepcionais para colaboradores da Administragdo Central ou
outras Unidades de Salude do IGESDF que estejam prestando servigo em sua regido, mediante solicitagdo via sistema SEl, que devera ser enviado para a chefia de
Nucleo de Nutrigdo Produgédo, observando o limite de 30 refeicbes mensais;

7.36. Poderd ser fornecido para fins de eventos e treinamentos do HBDF:

a) Café e agua, desde que solicitados via SEI, mediante assinatura na Geréncia da respectiva unidade, com antecedéncia de 24 horas;

b) Café e agua, e itens que constem em contrato, desde que solicitados via SEI, mediante assinatura da Diretoria, com antecedéncia de 48 horas.

7.36.1. Os quantitativos enviados serdo calculados pelo Nucleo de Nutrigdo Produgdo com base no quantitativo de pessoas e nas per capitas descritas em
contrato;

7.37. Os itens fornecidos para eventos devera ser servido em material descartavel com selo da ABNT, sendo que em eventos para diretoria, o lanche devera

ser fornecido em xicaras e copos de vidro;

7.38. Aos colaboradores que precisarem permanecer em atividade, sem condigdes de deslocamento, nos setores fechados (Centros Cirurgicos, Obstétrico,
Esterilizagdo, Isolamento, Terapia Intensiva, Queimados, Bergario, Transplante, Lavanderia, Didlise e outros locais que venham a ser considerados como setores
fechados pelo IGESDF), sera fornecido um lanche composto por: 50 ml de café (infusdo a 8%) com agucar ou puro, 80 ml de leite pasteurizado integral, 50g de pdo
francés ou doce com 10g de manteiga. O lanche dos setores fechados devera ser fornecido em material descartdvel com selo da ABNT. O fornecimento dos lanches
das areas fechadas se dara mediante apresentagdo de planilha padronizada a qual deverd preenchida conforme determinagdo e padronizagdo, a qual devera ser
enviada por e-mail para o Nucleo de Nutri¢do Producgdo;

7.39. Aos doadores de sangue e as doadoras de leite materno, em dias de coleta de sangue e ordenha de leite, quando houver solicitagdo, sera servido 01
(um) lanche composto de: 1 sanduiche de queijo (50g de pdo francés ou de forma ou integral + 10g manteiga + 40g de queijo minas ou mugarela), 200 ml de suco de
frutas, 1 banana e 30g de biscoito agua ou dgua e sal. Tais itens deverdo ser requisitados da lista de requisi¢do extra pelo Servigo de Nutrigdo Dietética;

7.40. Fornecimento de férmulas infantis manipuladas — férmulas infantis com ou sem sacarose, com ou sem farinha, manipuladas e fornecidas de acordo
com a legislagdo vigente. A diluigdo destas férmulas deverd ser de acordo com a prescri¢do dos nutricionistas clinicos ou prescrigdo médica;

7.41. Fornecimento de Nutri¢do enteral/Lactario;

7.42. Manter as camaras frigorificas permanentemente em condi¢des adequadas de funcionamento, higiene e organizagdo, armazenando os alimentos “in

natura” em monoblocos de plastico na cor branca e os alimentos pré-preparados em similares com tampa;
7.43. Manter todos os monoblocos destinados ao acondicionamento de carnes marcados ou identificados para diferenciagdo dos utilizados para vegetais;

7.43.1. A CONTRATADA, devera atender a demanda da UAN que envolve a cozinha, refeitério, setor de lactdrio e manipulagdo de dieta enteral do HBDF;



7.43.7. Serd entregue a CONTRATADA, todo material permanente de copa e cozinha existente na Unidade da CONTRATANTE, obrigando-se a mesma a restituir
esse material, apds o término do contrato, no mesmo estado em que o recebeu, e a manter sempre em perfeito funcionamento todos os equipamentos, sem
quaisquer Oonus para a CONTRATANTE, que ndo sejam o previsto no contrato. Sera lavrado termo em que constara o arrolamento total dos bens recebidos com
descrigdo do seu estado de conservagdo e funcionamento, conforme relagdo constante no ANEXO V -- Relagdo de equipamentos e utensilios pertencentes a carga
patrimonial do HBDF

7.44. A CONTRATADA devera dispor de equipamentos reserva, tais como (a titulo de exemplo), liquidificadores semi-industriais e domésticos nas capacidades
necessdrias a correta execugdo dos servigos, tanto para os setores de cozinha dietética, cozinha geral e pequenas refeigdes de pacientes; micro-ondas, extratores de
sucos, laminas e maquina de moer carne, cortador de frios; de tal forma que os servigos ndo sejam comprometidos ou interrompidos por eventuais tais problemas em
qualquer (is) equipamento(s);

7.45. A CONTRATADA deverd zelar para que as instalagdes da cozinha, abrigo de residuos e equipamentos da cozinha, refeitério se mantenham em condigdes
de perfeita higiene, na forma determinada pelos érgdos competentes, incluindo a limpeza semestral das caixas de gordura ou em prazo menor, quando houver
necessidade, e apresentar documento comprobatério;

7.46. A retirada de equipamento da unidade para manutengdo devera ser previamente autorizada pelo fiscal do contrato, obedecendo as rotinas de saida de
materiais da CONTRATANTE;

7.47. A substituicdo de um equipamento deverd ser imediata ou em até 24h, de acordo com o fiscal do contrato. As pegas de reposi¢do necessdrias deverdo
ser de qualidade igual ou superior as substituidas, conforme a aprovagdo do setor responsavel;

7.48. A CONTRATADA devera responsabilizar-se pelos servigos de coleta e destinagdo dos residuos produzidos pela empresa no objeto deste Elemento
Técnico;

7.49. A CONTRATADA devera efetuar a limpeza do sistema de exaustdo semestralmente, emitindo documento comprobatdrio da execugdo do servigo para a
CONTRATANTE;

7.50. Apresentar em periodo maximo de 30 (trinta) dias, a partir do inicio do contrato plano de contingéncia para catastrofes naturais gerais, isoladas e casos
de greve;

7.51. Apresentar dentro de prazo maximo de 30 (trinta) dias, a partir do inicio do contrato planejamento de manuteng3do preventiva e corretiva da estrutura

predial e dos equipamentos da cozinha, tanto os disponibilizados pelo HBDF, quanto para os fornecidos pela CONTRATADA.

8. DO DETALHAMENTO SOBRE RECIPIENTES, UTENSILIOS E EMBALAGENS
8.1. Os recipientes e utensilios utilizados na distribuigdo de refeigGes deverdo ser previamente aprovados pela fiscalizagdo do contrato;
8.2. Os utensilios utilizados no refeitério deverdo ter um padrdo diferente dos utilizados para os pacientes, e devem ser apresentados a fiscalizagdo do

contrato para fins de aprovagdo mediante amostras ou prospecto;

8.3. Os recipientes deverdo possuir tampas adequadas para manutengdo da temperatura do alimento, devendo estes serem compativeis para o
fornecimento de alimentos conforme per capitas estabelecidos neste Elemento Técnico;

8.4. As legumeiras, talhares, copos, sopeiras, pote de sobremesa, talheres e copos de transigcdo de acordo com faixa etdria infantil, oferecidos aos pacientes
serdo fornecidos em materiais de acordo com selo da ABNT, RDC 56/2012 e RDC 41/2011, adequados a manutenc¢do de temperatura e deverdo ser descartaveis
quando pacientes e acompanhantes localizados em isolamento de contato, Unidade de terapia intensiva e/ou por necessidade sinalizada pelo fiscal do contrato;

8.5. A CONTRATADA pode solicitar o reprocessamento das mamadeiras no periodo de internagdo dos pacientes, porém deve apresentar o fluxo e laudo de
andlise microbioldgica do teste do fluxo de reprocessamento, para fins de avaliagdo do fiscal do contrato;

8.6. Em setores fechados que necessitam de refei¢des para funciondrios, estas deverdo ser entregues em material descartavel e cumprir rotina e horarios
definidos pela CONTRATANTE;

8.7. A empresa deve fornecer os talheres para pacientes e acompanhantes devidamente acondicionados, incluindo guardanapo;

8.8. A empresa deve fornecer refei¢gdes aos pacientes e acompanhantes acondicionadas em recipientes préprios e individualizados, adequados para serem

transportados em carros isotérmicos, portanto, de material resistente a variagdes de temperatura, compativel com o das bandejas e com o espago disponivel para
acomodacdo dos mesmos no interior dos carros de transporte, de acordo com as normas vigentes, conforme padronizagdo do fiscal do contrato;

8.9. Fornecer jogo americano para as mesas do refeitério. Estas devem ser constantemente higienizadas e/ou substituidas em cada refeicdo, ou em
situagdes emergenciais;

8.10. Dispor para refeitério: copo de vidro (todos os copos devem ser do mesmo tamanho); prato raso (porcelana 32 cm); prato de sobremesa (porcelana 24
cm); xicara de cha c/ pires (250 ml); talheres (inox); bandeja; travessa para sobremesa (porcelana ou pléstico ndo reciclado), porta guardanapo e guardanapos;

8.11. Os itens citados serdo aprovados pelo fiscal do contrato e sua reposigdo é de responsabilidade da CONTRATADA;

8.12. A CONTRATADA deve disponibilizar utensilios em uso no refeitério em quantidade de acordo com o numero de refeigdes servidas, de acordo com as

normas vigentes;

8.13. A CONTRATADA deve fornecer e fazer a reposi¢do de todo o material, sempre que os mesmos estiverem amassados, arranhados, quebrados,
incrustados, amarelados, descascados ou sempre que houver necessidade, de maneira que os usuadrios sejam servidos com utensilios completos e integros;

8.14. Dispor para a distribuigdo das refeicdes no refeitério: cubas em quantitativo suficiente para o funcionamento ou panelas com tampas compativeis com
a bancada térmica (quente), utensilios compativeis com a bancada térmica (fria), talheres de servir, material de apoio e outros que auxiliam na manutengdo da
temperatura;

8.15. Acondicionar o lixo resultante de suas atividades em sacos pldsticos préprios e resistentes, retirando-o do local dos servigos diariamente, de acordo
com hordrios, normas institucionais do HBDF;

8.16. Os utensilios que deverdo compor a refeigdo para pacientes, acompanhantes, colaboradores e residentes, sdo:

a) Desjejum colaborador e residentes : Caneca de porcelana branca com capacidade de 250 ml com pires; Pratos de sobremesa em porcelana branca com

didmetro de 20 cm; Talheres em ago inox resistentes e de boa qualidade; Bandeja plastica lisa e resistente, de cor diferente das utilizadas para pacientes;

b) Almogo e Jantar colaborador e residentes: Prato raso em porcelana branca com didmetro de 32 cm; Sopeira de porcelana branca com capacidade de 300 ml
(sopa e feijoada); Talheres em ago inox resistentes e de boa qualidade, selecionados de acordo com o cardapio a ser servido; Bandeja plastica lisa e resistente, de cor
diferente das utilizadas para pacientes e acompanhantes;

c) Ceia colaborador e residentes: Prato raso em porcelana branca com didmetro de 24 cm; Sopeira de porcelana branca com capacidade de 300 ml (sopa e
feijoada); Talheres em ago inox resistentes e de boa qualidade, selecionados de acordo com o carddpio a ser servido; Bandeja pléstica lisa e resistente, de cor
diferente das utilizadas para pacientes e acompanhantes;



8.17. Quando for necessario o fornecimento de lanche e/ou refei¢do para Areas Externas as unidades de salde, a(s) empresa(s) contratada(s) devera (30)
servi-los em material descartavel com selo da ABNT e deverd transporta-los em caixas térmicas de plastico;

8.18. Desjejum, Colagdo, Merenda e Ceia para Pacientes: Copo plastico com tampa, resistentes a altas temperaturas conforme ABNT, no volume adequado ao
volume a ser distribuido, conforme cardapio, tanto para liquidos quentes quanto para liquidos frios; Saco ou prato de sobremesa adequado para o tipo de sélido;
Talheres descartaveis, resistentes e de boa qualidade; Bandeja plastica lisa e resistente;

8.19. Almocgo e Jantar para pacientes e acompanhantes: recipientes proprios e individualizados em bandejas térmicas com diviséria, adequados para a
composi¢do das dietas deste ET, para o uso em carros isotérmicos, de material resistente a variagdes de temperatura, compativel com o espago disponivel para
acomodagdo dos mesmos no interior dos carros de transporte, de acordo com as normas vigentes, conforme padronizagdo do fiscal do contrato. Talheres de mesa e
sobremesa descartdveis resistentes e de boa qualidade, selecionados de acordo com o cardapio a ser servido. Os liquidos gelados e/ou quentes que acompanharem
as grandes refei¢des deverdo ser servidos em copos descartdveis com tampa pldstico com capacidades adequadas ao volume a ser distribuido. As sobremesas/salada
deverdo ser servidas em pote de plastico resistente a altas temperaturas conforme ABNT, com tampa, nas capacidades de acordo com a caracteristica das
preparagdes. Fornecer canudo articulado embalado individualmente quando indicado pelo nutricionista sem 6nus para a Instituicdo;

8.20. A CONTRATADA devera cumprir os horarios estabelecidos no ANEXO IV - Horérios de fornecimento de refei¢ces, ndo se desobrigando, entretanto, a
fornecer alimentos e géneros alimenticios a qualquer tempo, quando requisitados pelo Nucleo de Nutrigdo Produgdo e/ou pelo Servigo de Nutri¢do e Dietética do
Hospital de Base, visto que o servigo deve ser continuo e ininterrupto (24 horas).

9. OBRIGACOES DA CONTRATADA

9.1. A(s) empresa(s) contratada(s) devera(dao) executar o objeto do Contrato de forma ininterrupta com eficiéncia, eficicia e presteza, dentro dos
padrdes exigidos pela IGESDF, obrigando-se especialmente a:

9.1.1. Manter atualizados os dados cadastrais, comunicando ao IGESDF toda e qualquer alteragdo;

9.1.2. Cumprir as obrigacGes estabelecidas neste Elemento Técnico;

9.1.3. Cumprir a Legislagdo Sanitaria Federal e do Distrito Federal;

9.1.4. Cumprir Instrugdes, Normas Técnicas, Manuais, e demais orientagdes do dérgdo fiscalizador e/ou do fiscal do contrato, salvo as que infringirem normas
legais;

9.1.5. Manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigagcdes assumidas, todas as condigdes de habilitacio e

qualificagdo exigidas no contrato;

9.1.6. Elaborar e executar o Plano de Gerenciamento de Residuos de Servigos de Saude (PGRSS), dos setores e fornecimentos executados pela(s) empresa(s)
contratada(s), conforme o estipulado pela Resolugdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (RDC n2 306 de 07 de Dezembro de 2004) e a Resolugdo
CONAMA (358 de 29 de Abril de 2005) e outras que substituirem ou complementarem as vigentes. O PGRSS devera ser elaborado especificamente para a Unidade de
Saude em que a(s) empresa(s) contratada(s) fornega(m) o servigo. O mesmo devera ser apresentado e aprovado pela Comissdo de Residuo de Servigos de Saude da
respectiva Unidade;

9.1.7. Cumprir a Legislagdo Brasileira, implantando as Boas Préticas de Manipulagdo e o sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC;

9.1.8. Elaborar e manter atualizados os Manuais de Boas Praticas de Produgdo e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) de cada Unidade de
Alimentagdo e Nutri¢cdo — UAN, de acordo com a legislagdo vigente, apresentando-os ao Nucleo de Nutrigdo Produgdo em um prazo maximo de 30 dias, a partir do
inicio da execug¢do do Contrato;

9.1.9. Reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, o objeto do contrato em que se verificarem vicios, defeitos
ou incorregdes resultantes da execugdo ou de materiais empregados;

9.1.10. Responsabilizar-se pelos danos causados diretamente a Administragdo ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo na execugdo do contrato, ndo
excluindo ou reduzindo essa responsabilidade a fiscalizagdo ou 0 acompanhamento pelo rgdo interessado;

9.1.11. Submeter-se a fiscalizagdo permanente dos executores do contrato designados pelo IGESDF;

9.2. Responsabilizar-se pelos danos causados diretamente ao IGESDF ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo, quando da execu¢do do Contrato. A
fiscalizagdo ou 0 acompanhamento da execugdo do Contrato ndo exclui, nem reduz essa responsabilidade;

9.3. Arcar com despesas decorrentes de qualquer infragdo praticada por seus colaboradores nas dependéncias do HBDF;

9.4. No caso de eventual intoxicagdo alimentar devidamente comprovada, caberd a CONTRATADA indenizar a quem de direito, cujo valor fica limitado a 10%

do valor mensal do contrato;

9.5. Apresentar aos fiscais do Contrato, relatério técnico mensal das atividades (auditoria, custos, anélise microbioldgica, treinamento pessoal e outros que
se fizerem necessarios) realizado na Unidade de Saude;

9.6. Comunicar imediatamente ao Ndcleo de Nutrigdo Produgdo, por escrito, qualquer anormalidade técnico-operacional de cardter urgente, que impega ou
comprometa a perfeita execugdo do Contrato e prestar os esclarecimentos e assisténcia necessaria, se for o caso, em no maximo 24 horas;

9.7. Responsabilizar-se pela qualidade da alimentagdo fornecida, e, quando houver suspeita de deterioragdo ou contaminagdo dos alimentos in natura ou
preparados, suspender o fornecimento desse e encaminhar amostras para analise bacterioldgica;

9.8. Participar, sempre que for requisitada pela CONTRATANTE, de reuniGes com o corpo técnico da CONTRATANTE a fim de discutir o aprimoramento no
atendimento dos padrdes de qualidade;

9.9. Credenciar, por escrito, junto a CONTRATANTE, um preposto idéneo, com experiéncia no ramo e com poderes para representa-la em tudo que se refira
a execugdo dos servigos, inclusive a supervisdo.

9.10. Manter, durante toda vigéncia do contrato, preposto, aceito pela Administragdo, para representa-la sempre que for necessario e em caso de eventual
substituicdo do mesmo, a CONTRATADA, devera comunicar previamente este fato ao fiscal do contrato.

9.11. Da produgao:
9.11.1. A(s) empresa(s) contratada(s) ndo podera(do) utilizar no preparo de refei¢des para pacientes, temperos industrializados;
9.11.2. A(s) empresa(s) contratada(s) ndo poderda(do) utilizar no preparo de refei¢des para pacientes, alimentos embutidos como a exemplo, salsicha, presunto,

mortadela, linguiga;

9.11.3. Para os itens que apresentam porg¢do especificada em unidade ou grama/mililitro, deverd ser sempre considerada a op¢do que apresentar maior
quantidade;



9.11.4. Para refei¢des fornecidas aos pacientes, a(s) empresa(s) contratada(s) devera (do) retirar a pele do frango e a gordura aparente da carne vermelha
antes do preparo;

9.11.5. O preparo dos alimentos devera seguir as normas da Técnica Dietética para cada tipo de dieta (normal, branda, pastosa, liquida-pastosa e liquida);

9.11.6. Os pdes especiais deverdo ser preparados para atender necessidades especiais dos pacientes, tais como: pdo com redugdo de sédio para os pacientes
com dieta hipossddica prescrita; pdo sem agucar e pdo sem aguicar com acréscimo de fibras para os pacientes diabéticos e pdo com adigdo de fibras para os pacientes
com constipagdo intestinal. Quanto solicitado pelos nutricionistas, os pdes doce deverdo ser ofertados aos pacientes em dieta hipossddica, em substituicdo ao pdo
com redugdo de sddio (pdo francés sem sal);

9.11.7. Os leites e formulas em po deverdo ser preparados conforme diluigdo indicada pelo fabricante;

9.11.8. A(s) empresa(s) devera (do) fornecer, necessariamente, preparagdo com suplemento (conforme descrito nas tabelas de elementos constitutivos
apresentadas acima) na merenda ou ceia da dieta liquida para pacientes;

9.11.9. Define-se como coquetel de frutas a bebida preparada com dgua e frutas (duas ou mais), em consisténcia mais espessa que a de um suco comum;
9.11.10. Define-se como creme de frutas a bebida preparada com ou sem dgua (em pequena quantidade) e uma ou mais frutas, em consisténcia semelhante a
“papa”.

9.11.11. Os iogurtes fornecidos pela(s) empresa(s) contratada(s) deverdo ser industrializados e ndo poderdo ser bebida lactea.

9.11.12. O agucar utilizado pela(s) empresa(s) contratada(s) para adogar as preparagdes deverd ser do tipo cristal.

9.11.1. A(s) empresa(s) contratada(s) devera (do) utilizar, para o preparo das refei¢cdes, somente 6leos de origem vegetal (soja, azeite, milho, arroz, girassol ou
canola).

9.11.2. 0 azeite utilizado nas preparagdes que vdo ao forno/fogdo devera ser virgem puro ou extra virgem puro e o azeite utilizado nas preparagdes cruas e no
refeitdério deverd ser o extra virgem puro.

9.11.3. Nas preparagdes feijoada, galinhada ou cozido/ensopado deverdo ser servidas 250g de preparagdo por pessoa, sendo 150g de carnes diversas,
considerando-se o peso liquido preparado.

9.11.4. As preparagdes lasanha e “fritada” (de peixe ou de frango) deverdo ser servidas com peso de 250g, considerando-se o peso liquido preparado.

9.11.5. PreparagGes servidas como prato principal deverdo apresentar no minimo 40% de carne, ave ou peixe.

9.11.6. Quando o cardapio da sobremesa do refeitdrio for doce, a(s) empresa(s) contratada(s) devera (do) fornecer uma opgao de fruta.

9.11.7. A(s) empresa(s) contratada(s) devera (do) fornecer, no almogo e no jantar, em substituigdo a salada, sopa liquidificada ou ndo, para as dietas pastosa,
liquida pastosa e liquida, ou quando solicitado pelos nutricionistas do Servico de Nutri¢do e Dietética.

9.11.8. A(s) empresa(s) contratada(s) devera (do) respeitar os seguintes percentuais de diluigdo das preparagdes liquidas:

a) Mingau (200 ml):

INGREDIENTE % INGREDIENTE | % DE AGUCAR

Aveia 10 5

Fuba 6 5

Maisena 8 5

Mucilon® de milho com ou sem agticar | 15 3

Mucilon® de arroz 15 3

Farinha lactea 35 -

Neston® 20 3

Cremogema® 8 3

b) Vitamina (200ml): deverdo utilizar 60g de fruta e caso seja utilizado farindceos, seguir os percentuais abaixo:

FARINHA % DE FARINHA | % DE ACUCAR

Aveia 3 3

Farinha lactea | 5 -

Neston® 5 3

9.11.9. Bebidas que totalizem 200 ml deverdo ser fornecidas em copos descartaveis com tampa, com selo da ABNT de 300 ml;

9.11.10. Bebidas que totalizem 300 ml deverdo ser fornecidas em copos descartaveis com tampa, com selo da ABNT de 500 ml;

9.12. Do fornecimento e distribuigdo:

9.12.1. Fornecer somente géneros alimenticios registrados nos Orgdos Competentes de acordo com o padrio de identidade e qualidade do produto;

9.12.2. Utilizar géneros alimenticios e produtos sanitizantes devidamente registrados nos 6rgdos competentes;

9.12.3. Substituir, imediatamente, géneros alimenticios ou outros materiais fora das especificagbes de qualidade exigidas pelo IGESDF;

9.12.4. Manter todas as instalagGes, areas de trabalho, material de preparo e distribuicdo de alimentos em perfeito estado de limpeza, sanitizagdo e
desinfecgdo, utilizando produtos eficazes e registrados nos 6rgdos competentes;

9.12.5. Fornecer os talheres descartaveis para pacientes e acompanhantes acondicionados em sacos plasticos atéxicos, incluindo guardanapo;

9.12.6. Fornecer alimentos utilizando utensilios adequados a condigdo clinica dos pacientes internados;

9.12.7. Fornecer géneros especificos para determinadas patologias especiais como doenga celiaca, erros inatos de metabolismo e outras, mediante solicitagdo

pelo Servigo de Nutrigdo e Dietética e autorizado pelo Nucleo de Nutri¢cdo e Produgdo da Unidade Hospitalar, sendo que a empresa sera ressarcida de acordo com
valores que ndo poderdo ser maiores que os precos médios cobrados pelos estabelecimentos comerciais do Distrito Federal;

9.12.8. Fornecer dgua filtrada (um litro) normal e/ou gelada, e copo para cada paciente, bem como copo para o acompanhante, em cada periodo (manh3,
tarde, noite) e sempre que solicitado pelo Nucleo de Nutrigdo Produgdo. Para os pacientes portadores de moléstias infectocontagiosas, pacientes de Pronto Socorro,
pacientes de Unidades de Transplantados, Unidade de Terapia Intensiva, Queimados, em dialise (hemodidlise e didlise peritoneal) e em quimioterapia, pacientes sob



escolta e pacientes psiquidtricos, fornecer 1 litro de dgua por paciente, em cada periodo, em recipientes descartaveis com tampa, acompanhados de copos
descartdveis, ambos com selo da ABNT. Para pacientes transplantados oferecer agua mineral industrializada em garrafa, minimizando o risco de contaminagdo;

9.12.9. Fornecer mamadeiras de material apropriado, resistentes a esterilizagdo, com os respectivos bicos de silicone incolor e protetores devidamente
esterilizados para fornecimento de férmulas infantis de acordo com o Manual do Lactario;

9.12.10. Fornecer bicos de mamadeira especiais adequados para pacientes com patologias que assim requeiram;

9.12.11. Substituir as mamadeiras e/ou bicos e/ou protetores que ndo se encontrarem em condi¢cbes adequadas de uso ou por solicitagdo do Nucleo de
Nutri¢do Produgdo e/ou de nutricionista do Servigo de Nutri¢do Dietética;

9.12.12. Fornecer material e produtos registrados nos érgdos competentes, adequados para desinfecgdo das mamadeiras;

9.12.13. Manter a qualidade e o custo dos servicos durante a execugdo de obras necessarias nas dependéncias destinadas a(s) empresa(s) contratada(s)

(refeitdrio, copas, lactario e/ou Unidade de Nutri¢do e Dietética). Durante a execugdo de obras ou situagbes excepcionais que impossibilitem a utilizagdo da estrutura
fisica da Unidade de Alimentagdo e Nutricdo das Unidades de Saude, a(s) empresa(s) contratada(s) devera(3o), sob sua responsabilidade, mediante aprovagdo e
supervisdo do IGESDF, dar continuidade ao servigo, mantendo o mesmo padrdo de qualidade e cumprindo as legislagGes vigentes;

9.12.14. Distribuir refei¢des e alimentos com meios préprios, de forma a que sejam servidos com apresentacdo e temperatura adequadas e de acordo com as
determinagdes e legislagBes vigentes;

9.12.15. Possuir sistemas compostos por carros e/ou recipientes com sistema de manutengdo de temperatura (isotérmicos) para transporte e distribuigdo de
refeigdes. Os sistemas deverdo ser previamente aprovados pelo Nucleo de Nutrigdo Produgdo;

9.12.16. Fornecer as refeigSes nos refeitérios pelo sistema self-service com porcionamento do prato principal, opgdo protéica e da sobremesa, servida em
bandeja lisa, devendo ser servidas com a temperatura adequada, de acordo com as normas vigentes;

9.12.17. Fornecer as refeigGes para pacientes com distribui¢do no leito, seguindo os porcionamentos estabelecidos;

9.12.18. Fornecer refeiges em estrita observancia aos elementos e porcionamentos estabelecidos;

9.12.19. Recolher mediante copeiras, em até 2 horas apds o inicio da distribuigdo das refei¢des, todos os utensilios utilizados pelos pacientes e acompanhantes,

preenchendo corretamente planilha de controle de sobras;

9.12.20. Fornecer os recipientes internos e externos, os carrinhos para transporte de residuos e os sacos utilizados para acondicionar os residuos, conforme
legislacdo vigente e/ou orientacdes da ANVISA;

9.12.21. Montar as refeiges para fornecimento a todos os pacientes valendo-se de profissionais devidamente treinados e exclusivos da Unidade de
Alimentagdo e Nutricdo, ndo sendo permitido que executem essa tarefa as copeiras que realizam o fornecimento das refei¢des diretamente aos pacientes. Para
distribuigdo de refeigdes para pacientes devera ser mantida a proporg¢do de 1 copeira para distribuir até 40 refeigdes;

9.12.22. Manter diariamente copeiras devidamente treinadas, permanentes e exclusivas, nas dreas internas e externas do lactario e/ou Unidade de Nutrigdo e
Dietética, inclusive no periodo noturnas, adequadamente uniformizadas, em condicdo de saude que atenda as legislagdes vigentes pertinentes a esta area, para
higienizagdo, esterilizagdo, preparo e envase de férmulas infantis e nutrigdo enteral;

9.12.11. Utilizar etiqueta adesiva autocolante para identificagdo das formulas enterais e férmulas infantis. Os rétulos deverdo ser preenchidos pelo funcionario
da contratada responsavel pelo lactario e em acordo a legislagdo vigente;

9.12.12. Cumprir a legislagdo vigente e as normas, manuais e rotinas de Boas Praticas de Preparagdo de Nutrigdo Enteral (BPPNE) elaboradas pelo IGESDF;
respeitando as atribui¢des e responsabilidades especificas da(s) empresa(s) contratada(s);

9.12.13. Fornecer bombas de infusdo, frascos descartaveis apropriados e acompanhados de equipo, ambos com certificado de qualidade;

9.12.14. Garantir o controle de qualidade da Nutricdo Enteral e de Férmulas Infantis manipuladas. Os procedimentos de controle de qualidade deverdo

obedecer as legislagdes vigentes e manuais elaborados pela Equipe multiprofissional de terapia nutricional - EMTN;

9.12.15. Realizar, mensalmente, controle microbiolégico das formulas de Nutrigdo Enteral, Formulas Infantis e da dgua utilizada no preparo da Nutrigdo Enteral,
conforme Manual de Boas Praticas de Preparo de Nutrigdo Enteral do IGESDF. Os insumos utilizados para coleta das amostras analisadas serdo custeados pela
contratada, ndo havendo nenhum custo para a contratante;

9.12.16. Apresentar, rotineiramente ao Nucleo de Nutri¢do Produgdo e ao Servigo de Nutri¢do e Dietética as fichas técnicas de todas as preparagdes incluindo
discriminagGes dos componentes, modo de preparo, rendimento e demais informacgGes pertinentes;

9.12.17. Realizar, mensalmente, ou sempre que se fizer necessario, controle microbioldgico de ambiente e equipamentos da Unidade de Nutri¢do e Dietética e
Lactério;

9.12.18. Elaborar, trimestralmente cardapios obedecendo aos elementos constitutivos, respeitando os principios nutricionais para uma alimentagdo equilibrada

e saudavel, os principios de Nutricdo e Dietética e as clausulas do Contrato. A(s) empresa(s) contratada(s) devera(do) apresentar cardapios para dietas normais,
especiais e com alteragdes de consisténcia, de acordo com as necessidades apresentadas pelo Nucleo de Nutrigdo Produgdo e Servigo de Nutrigdo Dietética;

9.12.19. Apresentar para aprovagdo os cardapios e respectivas fichas técnicas de todas as preparagdes para cada trimestre com no minimo 60 dias de
antecedéncia para serem avaliados e aprovados pelo Nucleo de Nutri¢do Produgdo, podendo este alterar o prazo minimo de antecedéncia, conforme necessidade,
devendo o primeiro cardapio ser apresentado 10 dias corridos apds a assinatura do contrato;

9.12.20. Obedecer rigorosamente os cardapios aprovados pelo Nucleo de Nutricdo Produgdo e Servico de Nutrigdo Dietética. Toda e qualquer modificagdo
devera ser comunicada ao Nucleo de Nutri¢do Produgdo com 24 horas de antecedéncia, por escrito, via e-mail, sendo necessdria a aprovagdo da mesma;

9.12.21. Encarregar-se de fornecer os cardapios com descrigdo detalhada (ingredientes e cortes de carnes) das preparagBes e as fichas técnicas ao Nucleo
de Nutrigdo Produgdo, apds aprovagdo;

9.12.22. Encarregar-se de afixar em local de facil visualizagdo, no refeitdrio, o cardapio do dia com a descrigdo (ingredientes e valores caldricos totais — VCT) das
preparagdes. Caso ocorram alteragdes o cardapio devera ser corrigido no tempo minimo de 1h antes da abertura do refeitério;

9.12.23. Elaborar cardapios diferenciados por ocasido de datas comemorativas, incluindo nos carddpios preparagdes e/ ou alimentos tais como: peixe, bacalhau
em substituicdo ao prato principal na Semana Santa; peru e pernil, compotas variadas, rabanada, frutas, farofa especial, arroz com passas, salpicdo, ou maionese e
refrigerante em Véspera de Natal, Natal, Véspera de Ano Novo e dia 01 de janeiro; canjica, bolo de fuba, de mandioca, pamonha e doces tipicos em junho. Estes
cardapios deverado ser aprovados previamente pelo Nucleo de Nutrigdo Produgdo;

9.12.24. Disponibilizar opgGes proteicas para o carddpio do refeitdrio, da seguinte maneira: quando o prato principal for constituido de peixe ou ave devera
haver opgdo de carne bovina; quando for constituido de carne bovina, visceras e suina, a opgdo devera ser de carne branca ou massa recheada com molho ou
proteina de soja texturizada;

9.12.25. Possibilitar ao colaborador a substitui¢gdo do prato principal por ovo ou omelete;



9.12.26. Submeter a aprovacgdo e liberagdo dos profissionais de Nutrigdo do Nucleo de Nutricdo Produgdo, uma amostra de todas as preparagdes a serem
fornecidas;

9.12.27. Atender, obrigatoriamente, as solicitagdes de substituicdo de cardapios para pacientes feitas pelos nutricionistas, com limite de 3 (trés)
substituigcdes por paciente no dia. Ressalta-se que em caso de pacientes da Oncologia ou Hematologia mais substituicGes poderdo ser feitas com autorizagdo prévia do
Nucleo de Nutrigdo Produgéo;

9.12.28. Atender as solicitagdes extras que ndo constarem nos Mapas de Dietas em qualquer horario solicitado pelo Servigo de Nutrigdo Dietética de cada
Unidade de Saude, como por exemplo, em caso de retorno de exames e admissdo de pacientes nas clinicas fora dos horarios estabelecidos para o fornecimento de
refeigdes, etc.;

9.12.29. Modificar as preparagdes ou substituir géneros alimenticios de acordo com as técnicas de preparo e padrdo de qualidade exigidos;

9.12.30. Fornecer, no caso das Unidades ja informatizadas, a impressdo dos mapas de solicitacdo de dietas, requisicdes extras, esquemas de dietas, mapas de
setores para o fornecimento de lanches dos setores fechados e etiquetas adesivas e autocolantes de identificagdo de legumeiras (contendo: nome do paciente, DN e
dieta), rétulos de férmulas enterais e agua, férmulas infantis e complementagdo por via oral;

9.12.31. Apresentar, na fatura, levantamento mensal discriminado com os pregos unitdrios, quantitativos e custos das refeigdes fornecidas para pacientes
internados, acompanhantes legalmente instituidos e servidores, das dietas enterais, das férmulas Infantis e dos complementos de cada Unidade de Salde;

9.12.32. Executar e prestar os servigos nas dependéncias das Unidades Hospitalares, nos setores e horérios estabelecidos, durante 24 horas, inclusive aos
Sabados, Domingos e feriados, sob determinacdo e fiscalizagdo Nucleo de Nutri¢do Produgdo e pelo Servigo de Nutrigdo e Dietética;

9.12.33. Caso a Unidade Hospitalar ndo oferega condi¢cBes para elaboragdo das grandes refeicbes, a CONTRATADA obriga-se-a produzi-las em local pré-
determinado em contrato e transporta-la para a Unidade, sem onerar o custo;

9.12.34. Realizar teste de aceitabilidade das preparagGes sempre que for requisitado;

9.12.35. Oferecer produtos de nutrigdo enteral, sempre que disponiveis no mercado, em sistema fechado, bem como bomba de infusdo, frascos e equipos

compativeis para o uso, sem 6nus extracontratual para a CONTRATANTE;

9.12.36. Observar a possibilidade de aproveitamento maximo dos alimentos durante o planejamento, a aquisicdo de géneros e a produgdo das refeigdes diarias,
utilizando-se técnica especifica para cada etapa do processo produtivo das refei¢des;

9.13. Da higienizagdo, limpeza e medidas sanitarias:

9.13.1. Proceder, quando necessério, o controle do nivel de contaminagdo ambiental (superficies, utensilios e equipamentos), seguindo legisla¢des vigentes
e/ou pareceres técnicos elaborados pelo Nutrigdo do Nucleo de Nutrigdo Producdo e/ou pelo Servigo de Nutrigdo Dietética e/ou Orgdo de Vigilancia Sanitaria do
Distrito Federal;

9.13.2. Assegurar condigbes de controle de avaliagdo microbioldgica (coletar contraprova) de todas as refeicdes, Nutricdo Enteral e Férmulas Infantis
manipuladas, conforme legislagdes vigentes e pareceres técnicos elaborados pelo Nutri¢do do Nucleo de Nutrigdo Producdo e/ou pelo Servico de Nutri¢do Dietética
e/ou Orgdo de Vigilancia Sanitaria do Distrito Federal;

9.13.3. Acondicionar o lixo de acordo com as normas do IGESDF, do SLU e da Secretaria do Meio Ambiente, em locais previamente determinados pelo IGESDF;

9.13.4. Lavar e desinfetar o carro de distribuicdo apds o final de cada coleta e os recipientes de lixo diariamente ou conforme orientagdo da Comissdo de
Residuos de Servigos de Saude e do Ndcleo de Infecgdo Hospitalar. O saco de lixo ndo podera ser esvaziado ou reaproveitado;

9.13.5. Implantar, em todas as dependéncias do local em que serd prestado o servigo, o controle integrado de pragas, incluindo instalagdo de equipamentos
preventivos (telas, ralos, etc.) bom como procedimento de prevengdo e eliminagdo de insetos e roedores, de acordo com a legislagdo vigente e sempre que for
solicitado pela CONTRATANTE. Sé deverdo ser utilizados produtos registrados no Ministério da Saude. Uma cépia dos registros dessas operagdes devera ser
encaminhada a CONTRATANTE.

9.14. Dos materiais, equipamentos e instalagoes:

9.14.1. A CONTRATADA utilizara a estrutura predial do proprio Hospital de Base do Distrito Federal (implicando despesa com depreciacdo predial), bem como
do sistema hidraulico, elétrico e telefonico;

9.14.2. Caso a Unidade de Saude ndo possua ou necessite de complementagdo de equipamentos e reparos nas instalagdes das areas das Unidades de
Alimentagdo e Nutrigdo (UAN), os mesmos ficardo a cargo da CONTRATADA;

9.14.3. Responsabilizar-se pela manutengdo preditiva, preventiva e corretiva das instalagdes fisicas do setor, tanto em termos de manutengdo interna (pintura,
revestimentos, troca de ldmpada, carrapetas, telas, vedagGes, limpeza da caixa de gordura, coifas de exaustdo, filtros de agua, aparelhos de ar condicionado do local,
entre outros) quanto a externa (recepgdo de refeigbes, estoque, administragdo, banheiros, lavatdrios e vestiarios);

9.14.4. Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execugdo dos servicos em perfeitas condigdes de uso inclusive ao término do contrato,
responsabilizando-se por eventuais avarias;

9.14.5. Cabera a(s) empresa(s) contratada(s) arcar com todos os 6nus referentes a instalagdo dos materiais necessarios em todas as dreas relacionadas;

9.14.6. Os equipamentos e utensilios que estdo em uso atualmente que sdo de propriedade de terceiros serdo a esses restituidos;

9.14.7. Os equipamentos e utensilios pertencentes a carga patrimonial do IGESDF, constante que serdo colocados a disposigdo das CONTRATADAS durante a
vigéncia do Contrato, poderdo ser vistoriados por ocasido da visita técnica;

9.14.8. Adquirir todo o gas de cozinha que utilizara na execucdo do fornecimento das refei¢des;

9.14.9. Realizar manutengéo (preventiva e corretiva) de equipamentos e utensilios e adequacgdo das areas fisicas, destinados a execugdo do objeto do Contrato.
No caso de alteragdo de estrutura fisica, a(s) empresa(s) devera(do) submeter o projeto a aprovagdo da IGESDF;

9.14.10. Repor, imediatamente, os equipamentos e utensilios danificados, inclusive nos finais de semana e feriados;

9.14.11. Manter, durante toda a vigéncia do Contrato, as instalagdes fisicas em perfeito estado de conservagéo;

9.14.12. Entregar, ao término do Contrato, a drea fisica e os equipamentos pertencentes ao patrimonio do IGESDF, que tenham sido colocados a sua disposigdo,

em perfeito estado de conservagdo, conforme laudo de vistoria emitido pelo setor competente do IGESDF, acompanhando a revogagdo da autorizagdo de uso dada
pelo IGESDF;

9.14.13. Obedecer as especificagbes dos manuais e/ou normas técnicas elaboradas pela IGESDF e/ou legislagdo vigente quanto aos equipamentos, materiais
permanentes, utensilios, vidrarias, lougas e quaisquer outros insumos necessarios a perfeita execugdo do objeto do Contrato, pertencentes as areas de produgdo,



refeitério, copas, lactério e/ou Unidade de Nutri¢do e Dietética;
9.14.14. Fornecer equipamentos de protegdo individual (EPIs) para os funcionarios;

9.14.15. Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeragdo, identificando a formagdo de camas amareladas, presenga de fuligem nos
recipientes e acimulo excessivo de gelo, que, entre outros, podem constituir sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutengdo inadequada ou utilizagdo
de combustivel de ma qualidade. Caso seja constatada alguma irregularidade, esta deve ser comunicada imediatamente a CONTRATANTE, devendo ser tomadas as
devidas providéncias;

9.14.16. Apresentar um relatdrio ou check-list mensal informando as agGes corretivas e preventivas realizadas em cada equipamento;
9.14.17. Instalar caso ndo haja um filtro com agua gelada para atendimento nas copas e refeitérios da Unidade Hospitalar.
9.15. Determinagdes técnicas relativas as formulas industrializadas para Terapia Nutricional Enteral, Férmulas Especializadas, Suplementos, Médulos de

Nutrientes, Formulas Infantis e Formulas Metabdlicas:

9.15.1. As férmulas enterais deverdo ser fornecidas de acordo com o descritivo apresentado no quadro “Relagdo de Férmulas Industrializadas para Terapia
Nutricional Enteral, Férmulas Especializadas, Suplementos, Mddulos de Nutrientes, Férmulas Infantis e Formulas Metabdlicas”. O Servigo de Nutrigdo emitira parecer
final se o produto atende ao descritivo para proceder a aquisigdo, apds apresentacdo do nome comercial das férmulas a serem fornecidas em cada descritivo;

9.15.2. A CONTRATADA devera apresentar certificado de analise das férmulas industrializadas para Terapia Nutricional Enteral, Férmulas Especializadas,
Suplementos, Mddulos de Nutrientes, Férmulas Infantis e Formulas Metabdlicas, conforme solicitagdo e cronograma estabelecido junto com a EMTN;

9.15.3. Caso a(s) contratada(s) necessite solicitar substituicdo de produtos, esta deverd avisar ao Nucleo de Nutrigdo Produgdo com antecedéncia minima de
7 (sete) dias uteis;

9.15.4. O preco a ser utilizado para cobranga devera ser calculado em mililitro (ml), grama (g) ou saché, de acordo com a apresentag¢do do produto;

9.15.5. As férmulas deverdo ser requisitadas e faturadas em mililitro (ml), grama (g) ou saché, de acordo com a apresenta¢do do produto, somente na
quantidade a ser utilizada por horario por paciente, ndo podendo ser requisitadas a lata, caixa ou “pack” do produto;

9.15.6. As embalagens das férmulas deverdo ser higienizadas conforme legislagdo vigente antes de sua entrada no Lactario e/ou Unidade de Nutri¢do e
Dietética. Ndo serd permitida a entrada de embalagem aberta ou violada;

9.15.7. Todas as férmulas fornecidas pelas CONTRATADAS deverdo estar registradas em érgdo competente;

9.15.8. Para os descritivos que ndo apresentam consumo regular, porém sdo indispensaveis em caso de internagGes de pacientes portadores de determinadas

patologias, tais como as Férmulas Metabdlicas, sera apresentado quantitativo mensal minimo, a fim de que a CONTRATADA possa apresentar a cotagdo de prego para
que esses produtos possam estar disponiveis em caso de necessidade.

9.15.9. A Chefe de Nutrigdo Produgdo podera a qualquer momento solicitar alterages ou substituigdes na “Relagdo de Formulas Industrializadas para Terapia
Nutricional Enteral, Formulas Especializadas, Suplementos, Mddulos de Nutrientes, Férmulas Infantis e Formulas Metabdlicas e Determinagdes Técnicas.” e da
“Relag¢do de equipos e frascos.”, caso alguma férmula apresente:

a) Problemas de apresentagdo, diluicdo ou aceitacdo pelos pacientes (nesse Ultimo caso, devera ser apresentado relatérios médico e/ou nutricional
comprovando a necessidade de troca do produto para aquele paciente);

b) Desabastecimento nacional, regional e/ou local;

c) Alterages realizadas pela industria em sua composigdo;

d) Substituicdo do mercado por novo produto;

e) Descontinuidade de fabricagdo do produto

9.16. Do quadro de funcionarios:

9.16.1. Manter quadro de pessoal treinado e especializado, em quantidade suficiente para atender ao numero de refei¢Ses, dietas enterais, formulas infantis e

outros géneros alimenticios nas Unidades de Saude do IGESDF para as quais fornecera o servigo ininterruptamente, arcando com todos os custos decorrentes e
isentando o Instituto de Gestdo Estratégica de Saude do Distrito Federal de qualquer responsabilidade;

9.16.2. Manter, permanentemente, em cada Unidade de Saude, profissional nutricionista capacitado para responder pela produgdo e atendimento do objeto
do contrato;

9.16.3. Contar com nutricionista(s) Responsavel(eis) Técnico(s) pela UAN e UND e quadro técnico compativel para realizar todas as atribui¢des pertinentes a
atuacdo profissional conforme legislagdo vigente.

9.16.4. Prover a substituicdo imediata de funcionarios em caso de folgas, faltas, férias, demissdes, licengas e qualquer outro afastamento de pessoal da area
técnica, operacional e administrativa, mantendo sempre o quadro de pessoal completo;

9.16.5. Oferecer a todo profissional contratado treinamento adequado em sua area de atuagdo, devendo ser aprovado pelo Nucleo de Nutrigdo Produgda o
conteldo programatico, a carga hordria total e os profissionais que irdo ministrar o treinamento;

9.16.6. Os nutricionistas da CONTRATADA ficardo responsaveis ndo sé pelo controle das atividades desenvolvidas na Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo como
também pela fiscalizagdo diaria das atividades desenvolvidas no lactdrio e/ou Unidade de Nutrigdo e Dietética;

9.16.7. Fornecer as copeiras do Lactario e/ou Unidade de Nutri¢do e Dietética, vestudrio que atenda rigorosamente as especificacdes do item “Vestuario”,
constante do Manual de Boas Praticas para Nutri¢do Enteral e para Lactério da IGESDF;

9.16.8. Fornecer a seus empregados uniforme que atenda a todas as especificagdes técnicas da legislagdo vigente, bem como responsabilizar-se por todas e
quaisquer despesas decorrentes do fornecimento e substitui-los sempre que necessario;

9.16.9. Manter os empregados identificados e uniformizados quando em trabalho; devendo substituir imediatamente aquele que for considerado
inconveniente a boa ordem e as normas disciplinares do IGESDF;

9.16.10. Apresentar as folhas de pagamento, carteiras de trabalho, guias de recolhimento dos encargos previdenciarios e quaisquer outros documentos
comprobatdrios do cumprimento das obrigagBes sociais, trabalhistas e fiscais relativas ao objeto contratado e prestar todos os esclarecimentos necessarios, sempre
que solicitado pelo IGESDF;

9.16.11. Assumir total e exclusiva responsabilidade por quaisquer 6nus ou encargos relacionados com seus funcionarios na prestagdo do servico que é objeto do
contrato, sejam eles previstos na legislagdo trabalhista, social, previdencidria ou ambiental, ou relativos a indenizagGes por acidentes, moléstias ou de outra natureza
profissional e/ou ocupacional nas dependéncias do IGESDF;



9.16.12. N&o permitir que o empregado designado para trabalhar em um turno preste seus servigos no turno imediatamente subsequente;

9.16.13. Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as Normas Internas da Administragdo;

9.16.14. Apresentar para aprovagdo a escala didria e mensal dos funciondrios do servigo a chefia do Nucleo de Nutricdo Produgdo da Unidade Hospitalar,
obedecendo as normas pertinentes ao Direito do Trabalho, com antecedéncia minima de cinco dias da prestagdo do servigo;

9.16.15. Permitir ao IGESDF, por intermédio dos executores operacionais do contrato, o acesso didrio ao controle de frequéncia dos empregados;

9.16.16. Disponibilizar profissional Nutricionista para realizar visita técnica mensal, juntamente com nutricionista do IGESDF, membro da Equipe

Multiprofissional de Terapia Nutricional, ao lactario/ Unidade de Nutri¢do e Dietética de cada Unidade Hospitalar, sendo obrigatdria a elaboragio de relatério de visita
baseado em check-list elaborado pela Servigo de Nutrigdo Dietética, o qual devera ser entregue ao Nucleo de Nutri¢do Produgdo com cdpia para o Servigo de Nutricdo
Dietética;

9.17. E expressamente vedado a(s) empresa(s) contratada(s):

9.17.1. Utilizar, sob qualquer pretexto, servigos e dependéncias do IGESDF que ndo para as finalidades previstas no Contrato;

9.17.2. Transferir a terceiros, no todo ou em parte, as obrigagSes assumidas, sem prévia anuéncia do IGESDF;

9.17.3. Manter, contratar ou utilizar em seu quadro, servidores do IGESDF, sob qualquer pretexto, na execugdo dos servigos.

9.18. Manter, durante toda a execugdo do objeto, em compatibilidade com as obrigacdes assumidas, todas as condigdes de habilitacdo e qualificagdo exigidas

na contratagao.

9.19. Guardar sigilo sobre todas as informag6es obtidas em decorréncia do cumprimento deste Elemento Técnico, observando que os termos e condigdes
contidos neste instrumento, o escopo de execugdo dos trabalhos e todos os documentos que o instruem, assim como aqueles que vierem a instrui- lo e que
venham a ser trocados entre as partes ou por elas produzidos, sdo de carater estritamente confidencial e ndo poderdo ser revelados, divulgados ou cedidos a
terceiros, integral ou parcialmente, sem prévia autoriza¢gdo da Contratante.

10. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

10.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pela CONTRATADA, de acordo com as cldusulas contratuais e os termos de sua proposta.
Promover através de seu representante o acompanhamento e a fiscalizagdo da execugdo do CONTRATO, anotando em registro préprio as falhas detectadas e
comunicando, por escrito, ao IGESDF, que se responsabilizara em propor ao setor competente a aplicagdo das penalidades previstas no contrato de acordo com
legislagdo em vigor, sobre defeitos, irregularidades ou falhas constatadas na execugdo dos servigos, fixando prazos para as devidas corregdes;

10.2. Efetuar o pagamento a empresa contratada mediante faturas e nota fiscal devidamente atestada pelos setores competentes (fiscais locais do
contrato designados pelo IGESDF);

10.3. Ceder a empresa contratada, mediante Termo de Permissdo de Uso, conforme modelo padrdo, com as devidas adaptagdes, com cldusula que o vincule
a sua vigéncia com a do futuro contrato de prestagdo de servigos, para as dreas das Unidades de Saude objeto deste termo.

10.4. Autorizagdo a titulo precario, o uso das areas fisicas (imdveis) destinadas ao funcionamento da area de produgdo, refeitério, copas, lactério e /ou
Unidade de Nutri¢do e Dietética durante toda a vigéncia do contrato;

10.5. Estabelecer, no prazo maximo de 10 (dez) dias contados da assinatura do TERMO DE CONTRATO, cronograma a ser cumprido pela CONTRATADA para
manutengdo preventiva e corretiva dos equipamentos e instalagdes das areas das Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN);

10.6. Disponibilizar, durante a eventual execugdo de obras nas dependéncias destinadas ao refeitdrio, copas, lactdrio e/ou Unidade de Nutri¢do e Dietética,
area provisdria necessaria a continuidade da distribui¢do, armazenamento e fornecimento de alimentacgdo;

10.7. Fornecer energia elétrica, vapor, agua e esgoto, mediante o pagamento do percentual de 2% sobre o faturamento mensal, a titulo de ressarcimento pro
rata de tais despesas realizadas pelo IGESDF, definido neste instrumento. O ressarcimento serd efetuado proporcionalmente com base no valor nominal da fatura
apresentada pela CONTRATADA;

10.8. Disponibilizar o levantamento das refei¢des, dietas enterais e férmulas infantis que serdo fornecidas, por meio do setor competente de cada Unidade
de Saude;

10.9. Fiscalizar a manutencdo efetuada pela empresa contratada das areas fisicas, equipamentos, materiais permanentes e utensilios em geral por meio dos
setores competentes do IGESDF;

10.10. Glosar o faturamento do fornecimento de géneros, alimentos, refei¢ées e produtos que ndo obedegam as condigGes estabelecidas ou que ndo tenham
sido solicitados;

10.11. Analisar e fiscalizar, por intermédio da Comissdo de Gerenciamento de Residuos Sélidos em Saude, o Plano de Gerenciamento de Residuos de Servigos
de Saude (PGRSS) elaborado pela empresa contratada;

10.12. Receber, ao término do Contrato, as instalagdes fisicas em condigdes adequadas de uso por meio de setor competente;

10.13. Receber em condigdes adequadas de uso, ao término do Contrato, os equipamentos, utensilios e mdveis pertencentes ao patrimonio do IGESDF, que

tenham sido cedidos a CONTRATADA para utilizagdo a titulo precario;

10.14. Cabera a Geréncia Administrativa:

10.14.1. Gestdo do contrato — Executora do Contrato;

10.14.2. Regulamentar o fornecimento de refeiges, por meio de instrumentos legais, indicando quem tém direito a refeigdes;

10.14.3. Supervisionar a execugdo contratual junto ao fiscal local da Unidade Hospitalar e prestar orientagdes quando necessario;

10.14.4. Analisar estatisticamente o consolidado mensal do faturamento da Unidade Hospitalar junto ao Nucleo de Nutrigdo Produgdo, com a finalidade de

monitoramento e avaliagdo técnica;

10.14.5. Analisar os relatérios de inspegdo de contrato junto Ndcleo de Nutrigdo e Produgdo enviado pela Unidade Hospitalar e tomar as devidas providéncias
cabiveis quando necessarias;

10.14.6. Solicitar pagamento mensal da empresa terceirizada junto a Geréncia de Orgamento e Finangas (GEFIN).

10.15. Cabera ao Nucleo de Nutrigdo e Produgdo:



10.15.1. Gestdo da fatura, custos e controle da fatura mensal da empresa terceirizada;

10.15.2. Controlar o nimero, custos e despesas das refei¢des servidas, conjuntamente com a Chefia do Servigo de Nutrigdo e Dietética;

10.15.3. Analisar estatisticamente o consolidado mensal do faturamento das Unidades de Satde com finalidade de monitoramento e avaliagdo técnica;

10.15.4. Fiscalizar diariamente a produgdo e distribuicdo das refei¢cdes, por meio do Manual de Boas Praticas;

10.15.5. Fiscalizar o uso dos POP’S nos processos diarios da UAN;

10.15.6. Fiscalizar diariamente a higienizagdo das areas, equipamentos, materiais utilizados e higiene pessoal dos funcionarios, de acordo com a Legislagdo
Sanitaria Federal e do Distrito Federal;

10.15.7. Conferir junto a empresa contratada, a lista de equipamentos, utensilios e outros materiais pertencentes ao IGESDF que estardo sendo cedidos;
10.15.8. Fiscalizar a manutengdo, efetuada pela empresa contratada, das areas fisicas, equipamentos, materiais permanentes e utensilios em geral;

10.15.9. Fiscalizar as atividades de recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, distribuigdo e transporte das dietas aos pacientes e colaboradores;
10.15.10. Inspecionar os géneros adquiridos e as previsdes de compras elaboradas pela empresa contratada, podendo recusar aqueles que ndo sejam de

primeira qualidade. Para tanto, os Nutricionistas e os Técnicos em Nutricdo do IGESDF terdo acesso aos géneros e previsdes de compras da empresa contratada,
diariamente, bem como ao balango de consumo mensal da unidade, notas fiscais, e outros;

10.15.11. Exigir a substituigdo imediata de qualquer material ou género alimenticio que ndo atenda as exigéncias do Contrato sem 6nus ao CONTRATANTE;
10.15.12. Exigir e fiscalizar o cumprimento do Plano de Gerenciamento de Residuos de Servigos de Saude (PGRSS) elaborado pela empresa contratada;

10.15.13. Ordenar a imediata retirada do local, bem como a substituicdo de empregado da CONTRATADA que estiver sem uniforme ou cracha, que embaragar ou
dificultar a sua fiscalizagdo ou cuja permanéncia na drea, a seu exclusivo critério julgar inconveniente.

10.15.14. Exigir a substituicdo de qualquer empregado ou preposto da empresa contratada que assumir atitudes inconvenientes ao ambiente do trabalho ou
atitudes contrarias as clausulas contratuais;

10.15.15. Cancelar o fornecimento de qualquer refeigdo, a qualquer momento, sem que haja prejuizo ao IGESDF, caso a empresa contratada ndo cumpra as
exigéncias contratuais;

10.15.16. Fazer o controle do custo e despesa da fatura, sendo responsavel pelo controle estatistico e apresentagdo de relatérios mensais ao Coordenador de
Nutrigdo e Produgdo e a Geréncia de Hotelaria em Saude;

10.15.17. Emitir relatérios mensais sobre as fiscalizagbes e controles realizados, documentando e encaminhando para a Coordenagdo de Nutri¢do e Produgdo
e/ou Geréncia de Hotelaria em Saude, quaisquer irregularidades detectadas na supervisdo dos fornecimentos executados pela(s) empresa(s) contratada(s);

10.15.18. Avaliar, alterar e aprovar os carddpios elaborados pela(s) empresa(s) contratada(s);

10.15.19. Fazer andlise dos cardapios trimestrais, cobrando a inclusdo do valor energético, fichas técnicas e macronutrientes, de acordo com as necessidades
nutricionais dos pacientes e colaboradores;

10.15.20. Fiscalizar o controle de treinamentos obrigatérios anuais, conforme legislagdo vigente;

10.15.21. Elaborar relatdrio semanal técnico de ndo conformidades e respectivas agdes corretivas, por meio de planilha de auditoria;

10.15.22. Fiscalizar o controle de sobras e restos;

10.15.23. Participar e fiscalizar a selegdo dos fornecedores e procedéncia dos alimentos;

10.15.24. Proceder periodicamente antes da distribuicdo das refei¢des aos usuarios, degustagdo e aprovagdo das preparagdes, registrado em POP especifico,
fiscalizando a qualidade e a apresentagdo das preparagdes;

10.15.25. Solicitar teste de aceitabilidade das preparagdes sempre que achar necessario ou requisitado;

10.15.26. Fiscalizar o preenchimento de todas as planilhas de controle descritas no manual e em legislacdo, necessarias ao controle de qualidade e as boas
praticas de fabricagdo;

10.15.27. Participar das diretrizes de notificagdes de incidentes e eventos adversos;

10.15.28. Identificar, notificar e monitorar o treinamento e capacitagdo frente as demandas da produgdo.

10.16. Cabera ao Servico de Nutrig¢do e Dietética:

10.16.1. Disponibilizar o levantamento (mapa e requisi¢des) das refeigdes, dietas enterais, formulas infantis e outros géneros alimenticios que serdo fornecidos

para pacientes internados e acompanhantes legalmente instituidos;

10.16.2. Fornecer o discriminativo numérico de refeigdes, bem como a correspondente listagem nominal, para fins de controle local, de pacientes e
acompanhantes. Conforme a Resolugdo DES n? 521/2013, o estado ficard responsdvel em assegurar a gratuidade de alimentacdo nas Unidades para os
acompanhantes de criangas, adolescentes e idosos face aos seus respectivos estatutos de acordo com o horario de permanéncia, para agentes responsaveis pela
custddia de pacientes oriundos do sistema prisional ou de abrigo para menores infratores, onde terdo direito as refei¢des previstas no art. 3°, inciso |, de acordo com
as suas jornadas de trabalho, assim como para acompanhantes de portadores de necessidades especiais garantido pela Constituicdo Federal, com fundamento nos
principios constitucionais da dignidade da pessoa humana e da isonomia e também para os acompanhantes de parturientes durante todo o periodo de trabalho de
parto, parto e pds-parto imediato (Portaria n2 2.418 do Ministério da Saude, de 2 de dezembro de 2005);

10.16.3. Coordenar a atuagdo da EMTN, garantindo o uso dos protocolos clinico-técnicos do servigo, segundo niveis de assisténcia nutricional, de acordo com a
legislagdo vigente;

10.16.4. Coordenar a distribuigdo de dietas orais, verificando o percentual de aceitagdo, infusdo e tolerancia da dieta;

10.16.5. Acompanhar a coleta de amostras para controle microbioldgico das formulas de Nutri¢do Enteral, Férmulas Infantis e da agua utilizada no preparo da
Nutrigdo Enteral, conforme Manual de Boas Praticas de Preparo de Nutrigdo Enteral do IGESDF;

10.16.6. Fiscalizar os processos do Lactério/Enteral bem como bombas de infusdo, equipos e frascos;

10.16.7. Cancelar, quando necessario, as refei¢des solicitadas, até 1 (uma) hora antes do inicio da distribuigdo;

10.16.8. Coordenar o fluxo de suplementagdo nutricional;

10.16.9. Coordenar a implantagdo do novo Sistema Informatizado, com a criagdo e desenvolvimento de novas planilhas e mapas nutricionais, gerando

ferramentas de controle e qualidade.



10.16.10. Elaborar um demonstrativo de custo com alimentagdo enteral, por centro de custo a partir prescri¢do solicitada por cada clinica através das
nutricionistas prescritoras;

10.16.11. Emitir para o Nucleo de Nutri¢do e Producdo, relatdrio técnico semanal de ndo conformidades por meio de planilha de auditoria para respectivas agdes
corretivas.

11. PROPOSTA

11.1. A proposta comercial deverd conter obrigatoriamente:

11.1.1. Planilha discriminativa em 01 (uma) via sem emendas, rasuras ou entrelinhas, em papel timbrado da empresa e redigida com clareza, em lingua

portuguesa, salvo quanto a expressdes técnicas de uso corrente, devidamente datada e assinada na ultima folha e rubricada nas demais pelo seu representante legal,
contendo:

11.1.2. Nome do representante legal da empresa e dados (nome, CPF, domicilio e cargo na empresa, para fins de assinatura do Contrato), como também dados
bancarios (banco, agéncia e conta corrente) para pagamento;

11.1.3. Detalhamento do objeto, bem como: Indicar o nimero de itens, a marca, o modelo, a descricdo completa dos objetos ofertados, a quantidade e a
apresentagdo da unidade, contendo apenas uma cotagao;

11.1.4. Razdo social, CNPJ, enderego completo, telefone, fax e enderego eletrdnico (e-mail) para contato;

11.1.5. Prazo para inicio da prestagdo dos servigos;

11.1.6. Preco unitario e total, expresso em Real (RS), em algarismos e por extenso, de forma clara e precisa, sem alternativas de precos ou qualquer outra
condigdo que induza ao julgamento a ter mais de um resultado;

11.1.7. Os precos devem ser registrados com até duas casas apds a virgula. Caso o preco ndo corresponda a unidade, sera feito o calculo com arredondamento
a menor;

11.1.8. Nos pregos cotados deverdo estar inclusos todos os custos e despesas, tais como: taxas, impostos, fretes, transporte, seguros e demais despesas que
incidam direta ou indiretamente no fornecimento do objeto deste Elemento Técnico;

11.1.9. Prazo de validade da proposta ndo inferior a 90 (noventa) dias e prego fixo.

11.2. A apresentacdo da proposta significard expressa aceitagdo de todas as disposi¢des descritas neste elemento técnico;

11.3. Para julgamento da proposta sera adotado o critério de menor prego a luz do principio da eficiéncia;

11.4. O valor proposto devera ser elaborado com todas as despesas relativas ao objeto contratado, bem como com os respectivos custos diretos e indiretos,

tributos, fretes, remunerag8es, despesas fiscais e financeiras e quaisquer outras necessarias ao cumprimento do objeto desta competigdo;

12. FISCALIZAGAO

12.1. A fiscalizagdo e o atesto da Nota Fiscal sera realizado pelo Fiscal do Contrato, representante da Geréncia Administrativa que também serd responsavel
pelo execurgdo e controle dos servigos prestados.

12.2. N3do obstante a CONTRATADA seja a Unica e exclusiva responsavel pela execugdo de todos os servigos definidos neste contrato, a CONTRATANTE
reserva-se o direito de exercer a mais ampla fiscalizagdo sobre os servigos, por intermédio de representante especialmente designado, sem que isso de qualquer
forma restrinja a plenitude da responsabilidade da CONTRATADA. No exercicio desse mister, poderd a CONTRATANTE:

12.2.1. Sustar a execugdo de qualquer trabalho que esteja sendo feito em desacordo com o especificado, sempre que essa medida se torne necessaria;
12.2.2. Exigir a substituigdo de qualquer empregado ou preposto da contratada que, a seu critério, venha a prejudicar o bom andamento dos servigos.
13. PAGAMENTO

13.1. Para efeito de pagamento, a CONTRATADA devera apresentar os documentos abaixo relacionados:

I- Certiddo Negativa de Débitos Relativos as Contribui¢des Previdencidrias e as de Terceiros, expedida pela Secretaria da Receita Federal do Brasil em caso de
impossibilidade de emiss&o, apresentar a Certiddo Positiva de Débitos com efeito de Negativa (Anexo Xl da Portaria Conjunta PGFN/RFB n2 3, de 2.5.2007), observado
o disposto no art. 42 do Decreto n2 6.106, de 30.4.2007;

Il - Certificado de Regularidade do Fundo de Garantia por Tempo de Servigo — FGTS, fornecido pela CEF — Caixa Econdmica Federal, devidamente atualizado (Lei
n.2 8.036/90);

- Prova de regularia fiscal perante a Fazenda Publica do Distrito Federal;

V- Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT), expedida pela Justica do Trabalho, conforme determina a Lei n® 12.440, de 07 de julho de 2011.

V- Certiddo Negativa de Débitos de Tributos Federais e Divida Ativa da Unido (MF/PGFN/SRF).

13.2. Os documentos fiscais serdo atestados pelo IGESDF apds o recebimento definitivo dos produtos;

13.3. Os documentos fiscais deverao, discriminar o nome comercial, a marca, o quantitativo efetivamente entregue e o cédigo do item, nUmero da ordem de
fornecimento, valor unitério e total e nimero de referéncia do processo;

13.4. O pagamento serd realizado em até 30 (trinta) dias Uteis, por meio de depdsito bancdrio em conta corrente, contados do recebimento da Nota Fiscal
devidamente atestada pela unidade responsavel desde que o documento de cobranga esteja em condigdes de liquidagdo de pagamento;

13.5. Sendo o pagamento realizado mediante depdsito em conta corrente, o Fornecedor ndo deverd fazer a emissdo de boleto bancario, sob pena de haver
cobranga indevida;

13.6. Os pagamentos serdo efetuados mediante apresentagdo de nota fiscal, conforme segue:

13.6.1. Nota Fiscal referente ao Hospital de Base;

13.6.2. A empresa devera emitir uma nota fiscal especifica para cada pedido e respectiva entrega efetuada, na forma abaixo:

NOME: INSTITUTO DE GESTAO ESTRATEGICA DE SAUDE DO DISTRITO FEDERAL
C.N.P.J: 28.481.233/0001-72
ENDEREGO: SHMS - AREA ESPECIAL QUADRA 101 - BLOCO A



CEP: 70.335-900.

13.7. Na nota fiscal ou fatura devera constar obrigatoriamente o nome do banco, agéncia e conta corrente da EMPRESA, para a realizagdo do pagamento
obrigatoriamente por crédito em conta corrente.

13.8. Devera conter o nimero de referéncia da Sele¢do de Fornecedores;

13.9. Caso as notas fiscais ou faturas tenham sido emitidas com incorre¢des ou em desacordo com a legislagdo vigente, serdo devolvidas e o prazo para

pagamento passara a ser contado a partir da reapresentagdo das mesmas.

13.10. Caso algum item constante na nota fiscal seja impugnado, o IGESDF liberard a parte ndo sujeita a contestagdo, retendo o restante do pagamento até
gue seja sanado o problema.

13.11. Serdo pagos os quantitativos de refei¢des, nutricdo enteral, férmulas infantis, suplementos e maddulos, efetivamente utilizados, apds somatoérios
dos mapas nutricionais, requisicdes extras e listagem de controle de refeitério e outros;

13.12. Havendo necessidade de providéncias complementares a serem realizadas por parte do Fornecedor, o decurso do prazo de pagamento sera
interrompido, reiniciando sua contagem a partir da data em que estas forem cumpridas e ndo serd devida atualizagdo financeira.

14. PENALIDADES

14.1. Comete infragdo administrativa, a CONTRATADA que:

I- Proceder com Inexecugdo total ou parcialmente de quaisquer das obrigagdes assumidas em decorréncia da contratagdo;
Il - Ensejar o retardamento da execugdo do objeto;

- Fraudar a execugdo do contrato;

IV - Comportar-se de modo inidéneo;

V- Cometer fraude fiscal;

VI - N3o mantiver a proposta.

14.2. Contratada que cometer qualquer das infragdes discriminadas no subitem acima, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, ou comprovada a

inexecucdo total ou parcial deste Elemento Técnico estard sujeita as seguintes penalidades, assegurado o direito de defesa:
I- Adverténcia;
- Multa, na forma prevista neste Elemento Técnico e/ou Instrumento Contratual e/ou instrugdes;

I - Suspensdo de participagdo em Selegdo de Fornecedores e impedimento de contratar com o IGESDF, por prazo ndo superior a 2 (dois) anos;

V- Solicitagdo aos 6rgdos governamentais competentes da caracterizagdo de inidoneidade.
14.3. Casos de Multas:
14.3.1. Pelo atraso injustificado na entrega do objeto da contratagdo, sera aplicada multa de 0,20% (vinte centésimos por cento) por dia de atraso, incidente

sobre o valor da parcela inadimplida da obrigagdo, limitada a 30 (trinta) dias, a partir dos quais sera causa de rescisdo do contrato conforme disposto nos artigos 35 e
41 do Regulamento Préprio de Compras e Contratagdes do IGESDF;

14.3.2. Multa de 20% (vinte por cento) sobre o valor do Contrato, nos casos de inadimplemento, inexecugdo parcial ou total, execugdo imperfeita ou
negligéncia na execugdo do objeto contratado.

14.3.3. Multa indenizatdria, a titulo de perdas e danos, na hipdtese da CONTRATADA ensejar a rescisdo das obrigagBes assumidas e/ou sua conduta implicar
em gastos ao CONTRATANTE superiores aos registrados.

14.3.4. Caso haja uma situagdo que se enquadre em dois ou mais casos de multa, o IGESDF poderd utilizar a multa mais elevada.

14.3.5. A multa eventualmente imposta a contratada sera automaticamente descontada da fatura a que fizer jus. Caso a contratada ndo tenha nenhum valor a

receber do IGESDF, ser-lhe-a concedido o prazo de 05 (cinco) dias Uteis contados de sua notificagdo para efetuar o pagamento da multa. Apds esse prazo, ndo sendo
efetuado o pagamento, proceder-se-a a cobranga judicial da mesma.

14.3.6. As multas aplicadas serdo consideradas divida liquida e certa, ficando a CONTRATANTE autorizada a descontad-las dos pagamentos devidos a
CONTRATADA, ou das garantias oferecidas no Regulamento Préprio de Compras e Contratagdes, ou ainda, cobra-las judicialmente, servindo para tanto o presente
instrumento como titulo executivo extrajudicial;

14.3.7. A aplicagdo das multas previstas nesta cldusula ndo exime a CONTRATADA de responder perante a CONTRATANTE por perdas e danos conforme
legislagdo em vigor;

14.3.8. A autoridade competente, na aplicagdo das sangdes, levara em consideragdo a gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem
como o dano causado ao Instituto, observado o principio da proporcionalidade;

14.3.9. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo administrativo que assegurard o contraditério e a ampla defesa do
participante do certame/CONTRATADO, observando-se os procedimentos previstos no Regulamento Préprio de Compras e Contratagdes.

14.4. Aquele que, convocado dentro do prazo de validade de sua proposta, ndo assinar o contrato, deixar de entregar documentacgdo exigida pelo IGESDF,
apresentar documentagdo falsa, ensejar o retardamento da execugdo de seu objeto, ndo mantiver a proposta, falhar ou fraudar na execugdo do contrato, comportar-
se de modo inidéneo, fizer declaragdo falsa ou cometer fraude fiscal, garantido o direito a ampla defesa, ficara impedido de contratar;

14.5. O descumprimento parcial ou total, previsto nas Planilhas de Auditoria Interna, elaboradas pelo Nucleo de Nutri¢do Produgdo, por culpa exclusiva da
CONTRATADA sujeitara as penalidades previstas nos itens abaixo:

14.5.1. Plano de Agdo Corretiva e Multa, conforme quadro abaixo:

% Adequagdo Acdo Corretiva/Multa

Acima de 85% Plano de Agdo Corretiva

84,9% a 75% Multa — 0,5% fatura + Plano de Agdo Corretiva

64% a 74,9% Multa — 1% fatura + Plano de Agdo Corretiva

Abaixo de 63,9% | Multa — 2% fatura + Plano de A¢do Corretiva




a) A meta de adequagdo da Planilha de Auditoria Interna é de 100% dos itens. Ela deve ser preenchida no decorrer da semana, de forma transparente,
comunicando a empresa terceirizada as ndo conformidades encontradas até o fechamento da mesma, podendo totalizar até cinco planilhas por més;

b) Para efeito de contabilizagdo dos percentuais do més vigente serd utilizada a somatdria dos percentuais semanais e a média dos mesmos, objetivando o
enquadramento do percentual na tabela prevista no item “a”;

) A reincidéncia de 3 (trés) ndo conformidades iguais, na mesma semana ou semanas distintas, dentro do més sujeitara a CONTRATADA a notificagdo e a
criagdo imediata de Plano de Agdo Corretiva, devendo ser apresentada as agGes corretivas a CONTRATANTE no prazo maximo de 5 (cinco) dias corridos;

d) Multa de 3% (trés por cento) da fatura, em caso de ndo cumprimento dos prazos descritos no Plano de Agdo Corretiva, devendo ser cobrado no més seguinte
a0 prazo maximo do cumprimento proposto.

15. CONSIDERACOES FINAIS

15.1. A participagdo em Sele¢do de Fornecedores, mesmo que na Dispensa de Sele¢do de Fornecedores, implica aceitagdo integral e irretratdvel do Elemento
Técnico e Instrugdes fornecidas aos interessados pelo IGESDF, e observara o Regulamento Préprio de Compras e ContratagGes do IGESDF e normas técnicas aplicaveis,
gerais ou especiais do IGESDF.

15.2. A contratada se obriga a manter o fornecimento de bens e servigos, nas mesmas condiges estabelecidas neste Elemento Técnico e no prego pactuado,
caso exista risco a vida dos pacientes, por, no minimo, 90 dias ou até a celebragdo de contrato com outro fornecedor.

16. LOCAL E DATA
Brasilia/DF, 09/outubro/2020.

Na atribuicdo de autoridade imediata superior responsavel pela Superintendéncia Operacional do Hospital de Base, APROVO e AUTORIZO o presente Elemento
Técnico, em observancia ao Art. 72 §12 do Regulamento Préprio de Compras e Contratagdes do IGESDF.

17. ANEXOS
17.1. ANEXO | - ESTIMATIVA DE FORNECIMENTO MENSAL MEDIO
I- ESTIMATIVA DE CUSTO MENSAL DE REFEICOES:

H Hospital de Base do Distrito Federal " RS 2.156.878,61 ||

Il - QUANTITATIVO MENSAL DE REFEICOES:

ESTIMATIVA MENSAL DE DIETAS

REFEICAO | QUANTIDADE MENSAL
DIETA FRACIONADA NORMAL PARA PACIENTE
DESJEJUM 13.093
COLACAO 12586
ALMOCO 13875
MERENDA 13134
JANTAR 12004
CEIA 13489
DIETA FRACIONADA PEDIATRICA PARA PACIENTE
DESJEJUM 757
COLACAO 697
ALMOGO 751
MERENDA 752
JANTAR 658

CEIA 755
DIETA FRACIONADA LIQUIDA PARA PACIENTE
DESJEJUM 427
COLAGAO 348
ALMOCO 677
MERENDA 507




JANTAR 1076
CEIA 463

DIETA PADRONIZADA PARA ACOMPANHANTE

DESJEJUM 12713

ALMOCO 13118

JANTAR 12609

DIETA FRACIONADA PARA ACOMPANHANTE

DESJEJUM 349

COLACAO 347

ALMOCO 350

MERENDA 350

JANTAR 348

CEIA 347

REFEICOES REFEITORIO PARA COLABORADORES E RESIDENTES

DESJEJUM 4688

ALMOCO 16369

JANTAR 3686

CEIA 4043

TOTAL 155.366

17.2. ANEXO Il - ELEMENTOS E PORCIONAMENTOS MINiMOS DAS REFEICOES

*As per-capitas foram distribuidos nos quadros no item 18.2.1.

I- DIETA FRACIONADA PARA PACIENTES

DESJEJUM
ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORGAO
B,ebldas quentes OU sucos OU leite e preparagdes 1 porcio
lacteas
P3es e substitutos 1 porgdo
Manteiga e substitutos 1 porgao
Frutas e substitutos 1 porgao
COLAGAO
ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORGAO
Sucos OU frutas e substitutos 1 porgdo
ALMOCO E JANTAR
ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORGAO
Salada com hortaliga A e hortalica B com ou sem
hortalica C, com tomate, com ou sem leguminosa, 100
com ou sem fruta, com ou sem massa, com 5ml de s
azeite de oliva extra virgem puro e vinagre ou limdo
ou
Sopa de hortalicas A, B e/ou C com ou sem
leguminosa, com ou sem massa, com ou sem cereal, 200ml
COM carne bovina (20%) ou de ave (20%) ou proteina
de soja (20%)
Carnes 1 porgao
Guarnigdes 1 porgao
Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado
; 200g
OU arroz integral preparado
Feijdo tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou
. 100g
roxinho)
Frutas e substitutos (exceto coquetéis) OU ~
1 porgdo
sobremesas
Sucos 1 porgdo
MERENDA E CEIA
ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO
Bebidas quentes OU leite e preparagGes lacteas OU ~
X 1 porgao
sucos OU frutas e substitutos
Pdes e substitutos 1 porgao
Manteiga e substitutos 1 porgao
- DIETA FRACIONADA PEDIATRICA PARA PACIENTE
DESJEJUM
ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORGAO
Blebldas quentes OU sucos OU leite e preparagdes 1 porcio
lacteas
Pdes e substitutos 1 porgdo
Manteiga e substitutos 1 porgao




Frutas e substitutos 1 porgao
COLAGAO

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORGAO
Sucos OU frutas e substitutos 1 porgdo
ALMOCO E JANTAR

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORGAO
Salada com hortaliga A e hortalica B com ou sem
hortaliga C, com tomate, com ou sem leguminosa, 60g
com ou sem fruta, com ou sem massa, com 5ml de
azeite de oliva extra virgem puro e vinagre ou limdo
ou
Sopa de hortalicas A, B e/ou C com ou sem
leguminosa, com ou sem massa, com ou sem cereal, 120ml

COM carne bovina (20%) ou de ave (20%) ou proteina
de soja (20%)

Carnes 1 porgdo pediatrica
Guarnigdes 1 porgdo pediatrica
Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado
; 120g

OU arroz integral preparado
Feijdo tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou 60g
roxinho)
Frutas e substitutos (exceto coquetéis) 1 porgdo
ou
Sobremesas 1 porgdo pediatrica
Sucos 1 porgao
MERENDA E CEIA

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORGAO
Bebidas quentes OU leite e preparagdes lacteas OU .

X 1 porgao

sucos OU frutas e substitutos
Pdes e substitutos 1 porgdo
Manteiga e substitutos 1 porgdo
- DIETA FRACIONADA LIQUIDA PARA PACIENTE
DESJEJUM

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORGAO
Leite (de qualquer um dos tipos descritos e
preparagdes lacteas) caramelizado OU com canela OU 200mL

com achocolatado a 8% OU com café OU cha de ervas
ou frutas em infusdo

Leite e preparagdes lacteas (APENAS PREPARAGOES
ACRESCIDAS DE FARINHAS VARIADAS)

1 porgdo dieta liquida

Creme de Frutas 200g
ou
Coquetel de frutas 300ml
COLAGAO

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO

Leite e Preparagdes Lacteas

1 porgdo dieta liquida

ALMOCO E JANTAR

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO
Sopa de hortaligas A, B e C com ou sem leguminosas,
com massa ou cereal, carne bovina (20%) ou de ave 400ml
(20%) ou proteina de soja (20%)
Azeite de oliva extra virgem saché 10mL

Creme de Frutas

1 porgdo dieta liquida

ou
Coquetel de frutas 1 porgdo
Sucos 1 porgdao
MERENDA E CEIA
ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO
Leite e preparagGes com leite
ou 1 porgdo dieta liquida

Preparagdo lactea com suplemento alimentar
indicado para a faixa etaria do paciente, adicionado
ou ndo de sacarose, com a presenga de todos os
macronutrientes em sua composi¢ao

200ml com 40g de suplemento

Sucos

ou

Creme de Frutas
ou

Coquetel de frutas

1 porgdo dieta liquida
200g

300mL

V- DIETA PADRONIZADA PARA ACOMPANHANTE

DESJEJUM

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS

PORCAO




Bebidas quentes 1 porgdo
Leite pasteurizado integral OU leite pasteurizado 200ml
desnatado OU leite em p6 integral a 15% OU leite em
p6 desnatado a 20% OU leite caramelizado OU leite
com canela
ou
Leite (de qualquer um dos tipos citados acima) para 150ml
misturar com café em infusdo
Pdo doce OU péo francés OU pdo integral OU p3do de s0g
forma
Manteiga (com ou sem sal) OU creme vegetal (com 108
ou sem sal)
ALMOCO E JANTAR

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORGAO
Carnes 1 porgao
Guarnigbes 1 porgao
Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado 200g
OU arroz integral preparado
Feijdo tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou 100g
roxinho)
V- DIETA FRACIONADA PARA ACOMPANHANTE
DESJEJUM

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORGAO
Bebidas quentes 1 porgdo
Leite pasteurizado integral OU leite pasteurizado
desnatado OU leite em po integral a 15% OU leite em 200ml
p6 desnatado a 20% OU leite caramelizado OU leite
com canela
ou
Leite (de qualquer um dos tipos citados acima) para 150ml
misturar com café em infusdo
Pao doce OU péo francés OU pdo integral OU pdo de
forma OU pdes especiais 50g
Manteiga (com ou sem sal) 10g
ou
Creme vegetal (com ou sem sal) 10g
COLAGAO

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO
Sucos OU frutas e substitutos 1 porgdo
ALMOCO E JANTAR

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO
Salada com hortalica A e hortalica B com ou sem
hortaliga C, com tomate, com ou sem leguminosa, 100g
com ou sem fruta, com ou sem massa, COM 5ml de
azeite de oliva extra virgem puro e vinagre ou limdo
ou
Sopa de hortaligas A, B e/ou C com ou sem
leguminosa, com ou sem massa, com ou sem cereal, 200ml
COM carne bovina (20%) ou de ave (20%) ou proteina
de soja (20%)
Carnes 1 porgdo
Guarnigdes 1 porgdo
Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado 200g
OU arroz integral preparado
Feijdo tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou 100g
roxinho)
MERENDA E CEIA

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO
Bebidas quentes OU leite e preparagGes lacteas OU «

. 1 porgdo

sucos OU frutas e substitutos
P3es e substitutos 1 porgao
Manteiga (com ou sem sal) 10g
ou
Creme vegetal (com ou sem sal) 10g
VI - REFEICAO REFEITORIO PARA COLABORADORES E RESIDENTES
DESJEJUM

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO
Bebidas quentes 1 porgao
Leite pasteurizado integral OU leite pasteurizado 200ml

desnatado OU leite em pd6 integral a 15% OU leite em
pd desnatado a 20% OU leite caramelizado OU leite
com canela




ou
Leite (de qualquer um dos tipos citados acima) para
misturar com café em infusdo

150ml

Pao doce OU péo francés OU pdo integral OU pdo de
forma OU pdes especiais

1 unidade ou 50g

Manteiga (com ou sem sal) 10g
ou

Creme vegetal (com ou sem sal) 10g
Frutas e substitutivos 1 porgdo

Protéina 1 porgdo ou 30g
ALMOCO
ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO
Salada com hortaliga A (2 tipos) e hortaliga B, com ou
sem hortaliga C, com tomate, com ou sem 100g
leguminosa, com ou sem fruta, com ou sem massa
COM molho caseiro (a parte)
Carnes 1 porgdo
Guarnigdes 1 porg¢do
Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado
! 200g
OU arroz integral preparado
Feijdo tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou
. 100g
roxinho)
Frutas e substitutos OU sobremesas 1 porgdo
Sucos 1 porgdo
JANTAR
ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO
Salada com hortaliga A (2 tipos) e hortaliga B, com ou
sem hortalica C, com tomate, com ou sem 100g
leguminosa, com ou sem fruta, com ou sem massa
COM molho caseiro (a parte)
ou
Sopa de hortaligas A, B e/ou C com ou sem
leguminosa, com ou sem massa, com ou sem cereal,
COM carne bovina (10%) ou de ave (10%) ou 200mL
proteina de soja (10%)
Carnes 1 porgdo
Guarnigdes 1 porg¢do
Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado
! 150g
OU arroz integral preparado
Feijdo tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou
. 100g
roxinho)
Frutas e substitutos OU sobremesas 1 porgdo
Sucos 1 porgdo
CEIA
ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO
Sopa de hortaligas A, B e C com ou sem leguminosa,
com ou sem massa, com ou sem cereal, COM carne 200ml
bovina (20%) ou de ave (20%) ou proteina de soja
(20%)
Cachorro quente OU sanduiche de carne bovina OU 1 unidade
de aves OU de hambdurguer OU de queijo e presunto
COM ou SEM salada composto de:
50g
Pdo de forma OU péo integral OU pdo de
hamburguer OU pao careca OU pdo francés ou
baguete 80g
CcOM
Carne bovina ou aves ou hamburguer de carne ou
aves 40g
ou
Presunto e queijo minas, mugarela ou ricota 40g

ou

Queijo minas, mugarela ou ricota

ou

Salsicha de frango ou suina

COM ou SEM

Manteiga OU creme vegetal

COM ou SEM

Salada de hortalicaAe B

ou

Pizza

ou

Torta salgada OU panqueca OU crepe recheado com
carne bovina ou ave com ou sem queijo, ou ricota
temperada ou queijo e presunto, com ou sem

1 unidade ou 50g
10g
50g

1 unidade brotinho ou 200g




hortaligas, com molho a parte OU risoto de carne 200g
bovina ou ave ou carne suina, com ou sem hortaligas,
com ou sem queijo OU de hortaligas (2 ou mais), com
queijo parmesdo (a parte) OU macarrdo ou nhoque
com molho sugo, ou bolonhesa, ou branco, ou a base
de queijo, com queijo parmesdo (a parte) OU lasanha
ou canelone ou rondeli, recheado com carne bovina
ou de ave com ou sem queijo, ou ricota temperada
ou queijo e presunto, com ou sem hortaligas, com
molho, com queijo parmesdo (a parte)

Bebidas quentes 1 porgdo

Frutas e substitutos 1 porgdo

Leite e preparagdes lacteas OU sucos 1 porgdo

17.2.1. PER-CAPITAS
I- BEBIDAS QUENTES

BEBIDAS QUENTES

PREPARACAO PORCAO

Café em infusdo (p6 8%) 50ml

Cha de ervas ou frutas 200m

- LEITE E PREPARAGOES LACTEAS

LEITE E PREPARACOES LACTEAS

PREPARACAO

PORCAO PORCAO DIETA LIQUIDA

Leite pasteurizado integral OU leite pasteurizado desnatado OU leite
em pd integral OU leite em pd desnatado OU férmula a base de soja
integral em p6 OU férmula a base de soja light em pd OU leite de cabra
OU leite reduzido ou sem lactose

150 mi 150 mi

Leite (de qualquer um dos tipos descritos acima) caramelizado OU com
canela OU com achocolatado a 8% OU com café

200 ml 200 ml

Leite fermentado com lactobacilos 100g ou 1 unidade 200g ou 2 unidades

logurte natural integral OU iogurte natural desnatado 180g ou 1 unidade 180g ou 1 unidade

logurte de frutas integral OU iogurte de frutas desnatado OU iogurte

dietético OU iogurte light OU iogurte a base de soja OU iogurte sem 100g ou 1 unidade 200g ou 2 unidades

lactose

Vitamina de frutas preparada com leite pasteurizado integral OU leite
pasteurizado desnatado OU leite em pé integral OU leite em pd
desnatado OU férmula a base de soja integral em p6 OU férmula a
base de soja light em pd OU leite de cabra OU leite reduzido ou sem
lactose COM ou SEM farinhas variadas

200mL 200mL

Milk shake (50% de sorvete dietético ou normal e 50% de qualquer um
dos tipos de leite descritos acima)

200 ml 200 ml

Coalhada preparada com leite pasteurizado integral OU leite
pasteurizado desnatado OU leite em pé integral OU leite em pd

desnatado OU férmula a base de soja integral em pé OU férmula a 150g ou 1 unidade 150g ou 1 unidade

base de soja light em pé OU leite de cabra OU leite reduzido ou sem
lactose

Mingau de farinhas variadas, preparado com leite pasteurizado
integral, leite pasteurizado desnatado, leite em pé integral, leite em pd
desnatado, férmula a base de soja ou leite de cabra com agucar ou
adogante artificial

200 ml 200 ml

I - PAES E SUBSTITUTOS

PAES E SUBSTITUTOS

ALIMENTO

PORGAO

Pdo doce OU pdo francés OU pdo integral OU pdo de forma OU pao de forma integral OU
paes especiais OU pdo de batata OU pdo de leite OU pdo careca

50g

Biscoito doce OU biscoito dgua OU biscoito agua e sal OU biscoito integral

30g

Biscoito caseiro ou biscoito de polvilho ou peta

40g OU 5 unidades

Torrada doce OU torrada salgada OU torrada integral

30g ou 3 unidades grandes (torrada industrializada) OU 6 fatias (torrada caseira)

P3do de queijo OU biscoito de queijo

50g OU 3 unidades médias

Beiju 70g
Cuscuz 100g
Bolos variados 70g
Cereal matinal de milho COM ou SEM agucar 30g
Arroz doce ou canjica preparados com leite pasteurizado integral OU leite pasteurizado

desnatado OU leite em p6 integral OU leite em pé desnatado OU férmula a base de soja 200ml
integral em p6 OU férmula a base de soja light em pd OU leite de cabra OU leite reduzido

ou sem lactose

Granola 30g

V- MANTEIGA E SUBSTITUTOS




MANTEIGA E SUSTITUTOS
GENERO ALIMENTICIO PORCAO
Manteiga saché saché (com ou sem sal) 10g
Creme vegetal saché ou porg¢do (com ou sem sal) 10g
Mel de abelha 10g
Geleia saché comum ou dietética de sabores variados 10g
V- FRUTAS E SUSBSTITUTOS
FRUTAS E SUBSTITUTOS
ALIMENTO PORCAO
Maga OU goiaba OU tangerina OU laranja OU caqui OU manga a francesa OU péra 120g ou 1 unidade média
Banana 120g ou 2 unidades médias
Mamado a francesa OU abacaxi a francesa OU meldo a francesa OU morango OU uva OU melancia a francesa | 120g
Melancia e meldo com casca e semente 250g ou 1 fatia média
Salada de frutas 120g
Creme de frutas 120g
Coquetel de frutas 150ml
VI - sucos
SUCOS
BEBIDA PORCAO PORCAO DIETA LIQUIDA
Suco natural de frutas 20% (limdo, maracuja e tamarindo) | 200ml 200ml
Suco natural de frutas 100% (laranja) + polpa (40%) 200ml 200ml
Suco natural de frutas 40% (demais frutas) 200ml 200ml
Agua de coco 200ml 200ml
VII - CARNES
CARNES
TIPOS PORCAO PORCAO PEDIATRIA

Bovina com osso 250g -
Bovina sem 0sso 120g 60g
Ave com 0ss0 180g 90g
Ave sem 0SSO 120g 60g
Peixe filé 120g 60g
Peixe posta 180g -
Visceras 120g 60g
Carne suina com 0sso 250g -
Carne suina sem 0ss0 120g -
Texturizada de Soja 120g 60g
Ovo cozido, mexido, chapa ou omelete 2 unidades ou 100 gramas 1 unidade ou 50 gramas
VIll-  GUARNICOES
GUARNIGOES
PREPARACAO PORCAO | PORCAO PEDIATRIA
Hortaligas A, B e/ou C refogados OU grelhadas OU cozidas OU assadas OU purés OU suflés | 100g 60g
Tortas 100g 90g
Massas 100g 60g
Pirdo 100g 60g
Farofas 60g 40g
Polenta 100g 60g
IX- SOBREMESAS
SOBREMESAS

PREPARACAO PORCAO | PORCAO PEDIATRICA PORCAO DIETA LIQUIDA
Doces industrializados (liquidificado ou ndo) | 80g - 80g
Doces caseiros (liquidificado ou ndo) 80g - 80g
Tortas doces 80g - -
Pudins 80g - -
Doces folhados 80g - -
Gelatina dietética ou ndo 80g 50g 80g
Sagu COM ou SEM creme 80g 50g -
Geleia caseira dietética ou ndo - - 80g
17.2.2. LISTA DE ALIMENTOS PREPARADOS E GENEROS ALIMENTICIOS PARA COMPLEMENTOS OU SUBSTITUICAO DE REFEICOES (ESTIMATIVA MENSAL DE

PEDIDOS EXTRAS).

EXTRAS | UNIDADE DE MEDIDA | QUANTIDADE MENSAL |
| | |



Abacaxi g/g 2060
Achocolatado em pé g/e 239
Aclcar cristal g/g 8
Agua de coco ml/ml 92133
Agua mineral ml/ml 1917
Amido de milho g/g 58
Azeite de oliva extra virgem ml/ml 0
Banana (qualquer variedade) unid./unid. 152
Beiju ou tapioca c/ou s/ manteiga g/g 1447
Biscoito agua ou dgua e sal g/g 8947
Biscoitos diversos industrializados g/e 358
Bolos diversos g/g 1296
Bolos diversos ¢/ recheio e cobertura. g/g 0
Cacau em p6 100% g/e 0
Café pronto - infusdo a 8% ml/ml 2085619
Café pronto - infusdo a 8% - eventos ml/ml 23688
Caldo de carne ou legumes ml/ml 1117
Cereais com aguUcar e sem agucar g/g 0

Cha de ervas ou frutas ml/ml 36450
Cha de ervas ou frutas - eventos ml/ml 2652000
Coalhada preparada com diversos leites g/g 5833
Coquetel laxante ml/ml 106100
Coquetel ou Creme de frutas ml/ml 47992
Cuscuz ¢/ ou s/ mant. ou marg. ou halv. g/g 1761
Descartaveis (copos, talheres, pratinhos) unid./unid. 200
Descartéveis (legumeiras) unid./unid. 900
Doce caseiro g/g 130
Frios fatiados (mugarela, presunto, peito de peru) g/g 18
Frutas nacionais (manga, morango, uva, pera, outras) g/e 60630
Gelatina dietética preparada g/g 727
Gelatina preparada g/g 2560
Geleia de frutas g/e 1
logurte de frutas ml/ml 10545
logurte desnatado sem agucar ml/ml 1870
logurte diet ml/ml 8326
logurte natural sem agucar ml/ml 581
logurte sem lactose ml/ml 439
Laranja g/e 4472
Leite de soja tipo UHT caixa ml/ml 101
Leite desnatado ml/ml 2533
Leite em po integral instantaneo ml/ml 2217
Leite pasteurizado integral ml/ml 3461393
Leite s/ lactose tipo UHT caixa ml/ml 533
Maga Unid./Unid. 34
Mam3o g/g 13449
Manteiga ou margarina com ou sem sal g/g 0
Melancia a francesa g/e 9640
Meldo g/g 2712
Milk Shake (com sorvete a 60%) ml/ml 633
Mingau de farinhas variadas ml/ml 57483
P3o de queijo ou biscoito de queijo g/g 400
P3o francés ou doce com ou sem manteiga Porg¢do 50g Porgdo/50g 17828
Peta g/e 943
Pipoca caseira pronta g/g 88
Produto a base de arroz ou milho pré-cozido g/g 908
Queijos diversos g/e 130
Refrigerante lata ml/ml 263
Saché de agucar unid./unid. 0
Salada de frutas min. 5 frutas g/e 1390
Salgados diversos (Coxinhas, bolinhos de queijo, quibe,

enroladinho) e/ 0
Sanduiche de queijo-40g unid./unid. 263
Sanduiche de queijo-40g ou 01 ovo ou carne-80g unid./unid. 269
Sopa de legumes em pedacos ou batida ml/ml 20550
Sorvete g/g 3583
Suco de frutas a 40% ml/ml 169717
Suco de frutas a 50% com adogante artificial ou aglcar ou puro | ml/ml 150
Suco de fruta 100% com adogante ou agticar ou puro ml/ml

Suco tetrapark Unid./Unid. 43
Tangerina Unid./Unid. 3
Torrada doce ou salgada g/g 424
Tortas doces e salgadas com ou sem proteina g/g 0
Vitamina de frutas preparada com leite pasteurizado integral ml/ml 19200




|ou desnatado ou de soja com ou sem cereal |

17.2.3.

QUANTITATIVO MENSAL DE FORMULAS E AFINS

FTNEAO1

Férmula enteral polimérica, nutricionalmente completa, hipossddica, isenta de sacarose,
lactose, gluten e fibras, de densidade caldrica entre 1,0 e 1,2 kcal/ml, na diluigdo padrao, teor
proteico de 14 a 18% do valor caldrico total.

ml/ml

782853

FTNEAO2

Férmula enteral polimérica, nutricionalmente completa, hipossddica, isenta de sacarose,
lactose e gluten, acrescida de fibras, de densidade caldrica entre 1,0 e 1,2 kcal/ml, na diluigdo
padrdo, teor proteico de 14 a 18% do valor caldrico total.

ml/ml

69750

FTNEAO3

Férmula enteral polimérica, nutricionalmente completa, isenta de sacarose, lactose e gluten,
acrescida ou ndo de mix de fibras, de densidade calérica maior ou igual a 1,5 kcal/ml, teor
proteico de 14 a 18 % do valor caldrico total.

ml/ml

842208

FTNEAO4

Férmula enteral polimérica, nutricionalmente completa, isenta de sacarose, lactose, gliten e
fibras, sem adigdo de arginina e glutamina, de densidade caldrica de 1,0 a 1,3 kcal/ml na
dilui¢do padrdo, teor proteico maior ou igual a 55 g de proteina por litro.

ml/ml

5917

FTNEAOS

Férmula enteral oligomérica ou monomérica, nutricionalmente completa, isenta de sacarose,
lactose, gluten e fibras, de densidade caldrica maior ou igual a 1,0 kcal/ml, teor proteico maior
ou igual a 15% do valor caldrico total.

ml/ml

228041

FEAO6

Férmula enteral polimérica, nutricionalmente completa, indicada para pacientes portadores de
hepatopatias, isenta de sacarose, lactose e gluten, com ou sem fibras, de densidade calérica
entre 1,2 e 1,6 kcal/ml, na dilui¢do padrdo, teor proteico de 10 a 15% do valor caldrico total.

ml/ml

117

FEAO7

Férmula enteral polimérica, nutricionalmente completa, enriquecida com nutrientes
imunomoduladores, tais como arginina e/ou glutamina, isenta de sacarose, lactose e gluten,
com ou sem fibras, de densidade caldrica igual ou maior a 1,0 kcal/ml, na dilui¢do padrdo, teor
proteica de 18 a 25% do valor caldrico total.

ml/ml

102775

FEAO8

Férmula enteral polimérica, nutricionalmente completa, indicada para portadores de doenga
de Crohn, rica em TGF-B2, isenta de lactose e gluten, com ou sem sacarose e teor proteico de
14 a 18% do valor caldrico total.

8/s

1200

FEAQ9

Férmula enteral polimérica, nutricionalmente completa, indicada para portadores de
insuficiéncia renal em tratamento conservador, isenta de sacarose, lactose e gluten, com ou
sem fibras, de densidade caldrica entre 1,3 e 2,0 kcal/ml, na diluicdo padrao, e teor proteico de
6 a 10% do valor caldrico total.

ml/ml

72016

FEA10

Férmula enteral polimérica, nutricionalmente completa, indicada para portadores de
insuficiéncia renal em tratamento dialitico, isenta de sacarose, lactose e gluten, com ou sem
fibras, de densidade caldrica entre 1,5 e 2,0 kcal/ml, na dilui¢do padrdo, e teor porteiro de 14 a
20% do valor caldrico total.

ml/ml

137541

FEA1l

Férmula enteral polimérica, nutricionalmente completa, indicada para pacientes portadores de
insuficiéncia respiratdria crénica e/ou em ventilagdo mecanica, com ou sem sacarose, isento de
lactose e gluten, com ou sem fibras, de densidade caldrica entre 1,3 e 2,0 kcal/ml, na diluigdo
padrdo, teor proteico de 16 a 20% do valor caldrico total.

8/g

FEA12

Férmula enteral polimérica, nutricionalmente completa, indicada para pacientes portadores de
ulceras de decubito, isenta de sacarose, lactose e gluten, acrescida ou ndo de fibras, acrescida
de arginina e outros nutrientes que auxiliem na cicatrizagdo de feridas, tais como: zinco, selénio
e vitaminas A, C e E, de densidade calérica maior ou igual a 1,0 kcal/ml, teor proteico maior ou
igual a 18% do valor caldrico total.

ml/ml

164250

FTNEI13

Férmula infantil polimérica, nutricionalmente completa, indicada para criangas de 0 a 1 ano de
idade, isenta de gluten e sacarose, de densidade caldrica entre 1,0 e 1,2 kcal/ml na diluigdo
padrdo, teor proteico de 10 a 15% do valor caldrico total.

ml/ml

1266

FTNEI14

Férmula infantil polimérica, nutricionalmente completa, indicada para criangas a partir de 1
ano de idade, isenta de fibras, lactose e gluten, com ou sem sacarose, de densidade caldrica
entre 1,0 e 1,2 kcal/ml, na dilui¢do padrdo, teor proteico de 10 a 15% do valor calérico total.

g/

45975

FTNEI15

Férmula infantil semi-elementar, nutricionalmente completa, indicada para criangas a partir de
1 ano de idade, a base de peptideos, isenta de lactose e gliten, com ou sem sacarose, de
densidade caldrica entre 0,8 e 1,2 kcal/ml, na dilui¢do padrdo, teor proteico de 10 a 15% do
valor caldrico total.

ml/ml

7645

S16

Suplemento nutricionalmente completo, com sacarose, acrescida ou ndo de fibras, de
densidade caldrica entre 1,0 kcal/ml e 1,4 kcal/ml e teor proteico de 15 a 30% do valor calérico
total.

g/s

54

S17

Suplemento nutricionalmente completo, indicado para pacientes com necessidade de controle
glicémico, sem sacarose, acrescida ou ndo de fibras, de densidade caldrica maior ou igual a 1,0
kcal/ml e teor proteico de 15 a 30% do valor caldrico total.

ml/ml

257000

S18

Suplemento alimentar nutricionalmente completo, indicado para adolescentes e adultos, com
sacarose, com ou sem fibras, de densidade caldrica maior ou igual a 1,5 Kcal/ml e teor proteico
de 14 a 20% do valor caldrico total.

ml/ml

246355

S19

Suplemento alimentar indicado para pacientes portadores de Ulceras de decubito, com ou sem
sacarose, acrescida ou ndo de fibras, acrescida de arginina e outros nutrientes que auxiliem na
cicatrizacdo de feridas, de densidade calérica maior ou igual a 1,0 kcal/ml, teor proteico maior
ou igual a 20% do valor caldrico total, com sabor.

ml/ml

256750

S20

Suplemento alimentar indicado para pacientes em tratamento oncoldgico, com ou sem
sacarose, com ou sem fibras de densidade calérica maior ou igual a 1,5 Kcal/ml e teor proteico
maior que 20% do valor caldrico total.

ml/ml

240366

S21

Suplemento alimentar, nutricionalmente completo, indicado para criangas a partir de 1 ano de
idade, isento de lactose, com ou sem sacarose, acrescida ou ndo de fibras, de densidade
calérica maior ou igual a 1,5 kcal/ml e teor proteico de 9 a 15% do valor caldrico total.

ml/ml

36766

MN22

Férmula nutricionalmente incompleta, indicado para pacientes com disfagia, constituindo-se de
madulo de espessante alimentar instantaneo.

/s

20425

MN23

Férmula nutricionalmente incompleta, utilizada para nutri¢do enteral ou via oral, constituindo-

ml/ml

875




se de mddulo de triglicerideos de cadeia média acrescido de acidos graxos essenciais e
antioxidante.

MN24

Férmula nutricionalmente incompleta, utilizada para nutri¢do enteral ou via oral, constituindo-
se de mddulo de proteinas intactas.

/s

115283

MN25

Férmula nutricionalmente incompleta, utilizada para nutri¢do enteral ou via oral, constituindo-
se de mddulo de maltodextrina, isenta de sabor.

/g

8166

MN26

Férmula nutricionalmente incompleta, utilizada para nutrigdo enteral ou via oral, constituindo-
se de mix de fibras soluveis e insoltveis.

g/

2835

MN27

Férmula nutricionalmente incompleta, utilizada para nutrigdo enteral ou via oral, constituindo-
se de 100% de fibras soluveis.

8/g

13077

MN28

Férmula nutricionalmente incompleta, utilizada para nutrigdo enteral ou via oral, constituindo-
se de médulo de L-glutamina.

/s

1372

MN29

Suplemento para adultos e criangas maiores de 3 anos composto por microorganismos vivos
contendo de 4 a 6 cepas probidticas com no minimo 109 UFC de cada cepa em sache de até 2
gramas.

/g

1676

FI30

Férmula infantil especial, enriquecida com ferro, a base de proteinas do leite de vaca, acrescida
de LC-PUFAs, isenta de sacarose e gluten, indicada para recém-nascidos prematuros e/ou de
baixo peso ao nascer.

g/

1500

FI31

Férmula infantil enriquecida com ferro, a base de proteinas do leite de vaca, isenta de sacarose
e gluten, indicada para lactentes desde o nascimento até os 06 meses de vida, contendo DHA
e/ou ARA.

8/s

6333

FI32

Férmula infantil enriquecida com ferro, a base de proteinas do leite de vaca, isenta de sacarose
e gluten, indicada para lactentes a partir dos 06 meses de vida, contendo DHA e/ou ARA.

/s

2033

FI33

Férmula infantil enriquecida com ferro, a base de proteina isolada de soja, isenta de proteina
do leite de vaca, sacarose, lactose e gluten, indicada para lactentes a partir dos 6 meses de
vida.

8/s

133

FI34

Férmula infantil indicada para lactentes de 0 a 6 meses, isenta de sacarose e gluten, acrescida
de prebidticos.

/s

FI35

Férmula infantil indicada para lactentes maiores de 6 meses, isenta de sacarose e gluten,
acrescida de prebidticos.

/s

FI36

Férmula infantil para criangas de 0 a 12 meses, isenta de sacarose e gluten, indicada para
redugdo dos episddios de regurgitacdo.

/s

FI37

Férmula infantil semi-elementar, nutricionalmente completa, a base de hidrolisado de
proteinas, com lactose, isenta de sacarose e gluten, indicada para lactentes desde o
nascimento.

8/s

FI38

Férmula infantil semi-elementar, nutricionalmente completa, a base de hidrolisado de
proteinas, isenta de sacarose, lactose e gluten, indicada para lactentes desde o nascimento.

/s

5100

FI39

Férmula infantil elementar, nutricionalmente completa, a base de 100% de aminoacidos livres e
isenta de proteinas lacteas, sacarose, lactose e gluten, indicada para lactentes desde o
nascimento.

8/s

700

F140

Férmula de nutrientes, utilizada para nutri¢do via oral de recém-nascidos de alto risco,
constituindo-se de maltodextrina, gorduras, proteina do soro do leite parcialmente ou
extensamente hidrolisada, minerais, isenta de sacarose e glaten.

8/g

EGO1

Equipo para nutri¢do enteral do tipo gravitacional. Material em PVC, atdxico, de cor azul
transltcido, de comprimento minimo de 120cm. Caracteristicas: Estéril, apirogénico, flexivel,
atoxico, com ponta perfurante que facilite a introdugdo em recipiente de solugdes sem risco de
desconectar durante o seu uso, com protetor adequado, com filtro de ar, com cdmara
gotejadora transparente que ndo permita vazamento em suas jungdes, com regulador de fluxo
tipo rolete que garanta perfeito controle de gotejamento com suavidade, com terminal distal
do tipo escalonado que permita perfeita adaptagdo a sonda de nutrigdo, com tampa protetora
de facil remogdo. Embalagem individual, que permita a abertura técnica asséptica.

unid./unid.

3274

EBO2

Equipo para administragdo de dieta por via enteral, compativel com as bombas de infusdo
utilizadas no IGESDF e de acordo com legislagdo vigente. Material em PVC, atdxico, de cor azul
translucido. Caracteristicas: estéril, apirogénico, flexivel, atéxico, com ponta perfurante que
facilite a introdugdo em recipiente de solugdes sem risco de desconectar durante o seu uso,
com protetor adequado, com filtro de ar, com cdmara gotejadora transparente que ndo permita
vazamento em suas jung8es, com terminal distal do tipo escalonado que permita perfeita
adaptacdo a sonda de nutrigdo, com tampa protetora de facil remogdo. Embalagem individual,
que permita a abertura técnica asséptica.

unid./unid.

2585

F100

Frasco para acondicionamento e administragdo de nutri¢do enteral, de material plastico
resistente, translucido, incolor. Tamanho/Capacidade de 100 ml, de uso Unico, com dispositivo
em alga na base, com tampa rosquedvel de forma a ndo permitir vazamentos, com lacre,
embalado individualmente em saco plastico descartavel e graduado.

unid./unid.

6624

F300

Frasco para acondicionamento e administragdo de nutri¢do enteral, de material plastico
resistente, translucido, incolor. Tamanho/Capacidade de 300 ml, de uso tnico, com dispositivo
em alga na base, com tampa rosquedvel de forma a ndo permitir vazamentos, com lacre,
embalado individualmente em saco pldstico descartdvel e graduado.

unid./unid.

18940

F500

Frasco para acondicionamento e administragdo de nutri¢do enteral, de material plastico
resistente, translucido, incolor. Tamanho/Capacidade de 500 ml, de uso Unico, com dispositivo
em alga na base, com tampa rosquedvel de forma a ndo permitir vazamentos, com lacre,
embalado individualmente em saco plastico descartavel e graduado.

unid./unid.

1253

B1

Bombas de Infusdo

unid./unid.

120 + 10%

17.3.
|-

ANEXO IIl - INCIDENCIAS DOS ITENS DOS CARDAPIOS

INCIDENCIA PARA CARDAPIO DOS PACIENTES:

ITEM DO CARDAPIO | ALIMENTOS FORMA DE PREPARO

INCIDENCIA (refeigdes/més)




Salada Hortaligas A, B e C com ou sem leguminosas, Crua ou Crua / Cozida 62
com ou sem fruta, com ou sem massa
H li A B | i
Sopa ortaligas A, B e C com ou sem eguminosas, Creme / Canja / Consomes n
COM OU Sem Massas, com ou sem cereais
" Bifes / Carnes fracionadas grelhadas / Espetinhos /
Alcatra / Contra filé Escalopinhos / Medalhdo 16
Carne bovina Lagarto / Patinho / Coxdo mole Car’nes ensopadas / Carnes assadas / Carnes 6
moidas / Empanado
Coxdo duro / Acém / Paleta Carnes picadas / Carne cozida 6
Carne de aves Frango (coxa, sobrecoxa, peito, filé de peito) / Assado / Cozido / Grelhado / Empanado 24
Chester / Peru
Dourada / Corvina / Pescada / Surubim / Filhote
Carne de peixes / Merluza / Cagdo / Congro rosas / Badejo / Assado / Cozido / Grelhado / Empanado 10
Namorado
Hortali i irdo, farof:
Guarnigdo ortaligas variadas, massas, piréo, farofa e Cozidos / Suflés / Farofa / Purés / Tortas 62
polenta
Arroz Branco / Integral Cozido 56
Com legumes ou leguminosas ou passas Cozido 6
- Carioca Cozido 42
Feijao - - "
Preto ou roxinho ou mulatinho Cozido 20
Frutas Fatiadas / Porcionadas 42
Doces caseiros, doces industrializados, tortas
Sobremesa doces, pudins, doces folhados, gelatina dietética . 20

ou ndo, sagu COM ou SEM creme de leite ou
creme branco ou queijo branco

INCIDENCIA PARA CARDAPIO DO ALMOGCO DOS REFEITORIOS DOS COLABORADORES E RESIDENTES:

ITEM DO CARDAPIO

ALIMENTOS

FORMA DE PREPARO

INCIDENCIA (refeicdes/més)

Hortaligas A, B e C com ou sem leguminosas,

Salada Crua ou Crua / Cozida 62
com ou sem fruta, com ou sem massa
Hortaligas A, B e C com ou sem leguminosas, . N
Sopa . Creme / Canja / Consomés 31
COM OU Sem Massas, com ou sem cereais
L Bifes / Carnes fracionadas grelhadas / Espetinhos /
Alcatra / Contra filé Escalopinhos / Medalhdo 14
Carne bovina Lagarto / Patinho / Coxdo mole Carhes ensopadas / Carnes assadas / Carnes 6
moidas / Empanado
Coxdo duro / Acém / Paleta Carnes picadas / Carne cozida 4
Carne de aves Frango (coxa, sobrecoxa, peito, filé de pefto} / Assado / Cozido / Grelhado / Empanado 20
Chester / Peru
Dourada / Corvina / Pescada / Surubim / Filhote
Carne de peixes / Merluza / Cagdo / Congro rosas / Badejo / Assado / Cozido / Grelhado / Empanado 10
Namorado
Visceras Figado Grelhado / Cozido 2
Carne suina Lombo / Pernil / Bisteca Assado / Grelhado 4
Soja Proteina texturizada de soja Cozida 2
Guarnigdo Hortaligas variadas, massas, piréo, farofa e Cozidos / Suflés / Farofa / Purés / Tortas 62
polenta
Arroz Branco / Integral Cozido 56
Com legumes ou leguminosas ou passas Cozido 6
o Carioca Cozido 42
Feijdo . " -
Preto ou roxinho ou mulatinho Cozido 20
Frutas Fatiadas / Porcionadas 62
Doces caseiros, doces industrializados, tortas
Sobremesa doces, pudins, doces folhados, gelatina 30
dietética ou ndo, sagu COM ou SEM creme de
leite ou creme branco ou queijo branco
17.4. ANEXO IV - HORARIOS DE FORNECIMENTO DE REFEICOES.
REFEICAO PACIENTES INTERNADOS | COLABORADORES E RESIDENTES
DESJEJUM 7:30 as 08:30 06:30 as 07:30
COLACAO 9:30 as 10:30 -
ALMOCO 11:30 as 13:00 11:00 as 13:30
MERENDA 14:30 as 15:30 -
JANTAR 17:30 as 19:00 19:00 as 20:30
CEIA 20:30 as 21:30 21:00 as 22:00

LANCHE DAS AREAS FECHADAS

08:00 as 09:30

14:30 as 16:00

20:30 as 22:00

17.5.

ITENS

QUANTIDADE

01 | ARMARIO INOX COM DUAS PRATELEIRAS 1

ANEXO V - RELACAO DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS PERTENCENTES A CARGA PATRIMONIAL DO HBDF




02 | ARMARIO FUNCIONAL 0

03 | ARMARIO DE MADEIRA 0
04 | AQUECEDOR DE DUAS BOCAS 0
05 | BANCADA DE INOX COM 01CUBA 14
06 | BANCADA DE INOX COM 02 CUBAS

07 | BANCADA DE INOX COM 03 CUBAS 1
08 | BANCADA INOX 14
09 | BANCADA DE MARMORE COM ARMARIO DE MADEIRA |9
10 | BANCADA DE MARMORE COM 2 CUBAS 10

11 | BANCADA DE INOX MOVEL

12 | BANCADA COM PRATELEIRA

13 | BALANCA ELETRONICA

14 | CADEIRA DE ESCRITORIO

15 | CARRIHO DE DISTRIBUICAO BRANCO

16 | CPU

17 | CADEIRA PLASTICA

18 | COIFA LAVADORA ACO INOX

19 | COIFA INOX SEM DUCTOR

20 | CARRO DE TRANSPORTE

21| COIFA

22 | CAFETEIRA INDUSTRIAL

23 | ESCORREDOR

24 | FOGAO INDUSTRIAL 6 BOCAS

25 | FOGAO INDUSTRIAL 8 BOCAS

26 | FORNO CONVERSAO INOX 3 CAMARAS

27 | FREEZER HORIZONTAL 2 PORTAS

28 | GAVETEIRO

29 [ JOGO MESA REFEITORIO C/ 4 CADEIRAS

30 | LAVA LOUCA INDUSTRIAL

31| MESA

32 | MESA DE MADEIRA

33 | MONITOR

34 | MICROONDAS

35 | MOEDOR DE CARNE INDUSTRIAL

36 | PRATELEIRA DE INOX

37 | PANELAO INOX 30L

38 | REFRIGERADOR DOMESTICO

39 | REFRIGERADOR VERTICAL 4 PORTAS

40 | REFRIGERADOR HORIZONTAL INOX 5 PORTAS

41 | SUPORTE PARA MICRONDAS

o|lr|Oo|OoINvV|O|w|o|Oo|Oo|O|O|r|O|O|O|O|O|O|O|r|O|O|O|O|O|O|O|O|O|W|A

42 | TECLADO

17.6. ANEXO VI - RELAGAO DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS MiNIMOS SUGERIDOS
ITEM QTDE

Aparelho telefénico 2

Armarios diversos 10

Aquecedor duas bocas

Balanga digital para cozinha

Balanca eletronica 30kg

1
4
Balanca de precisdo para lactdrio 2
1
3

Balcdo de inox térmico com cubas

Bancada em ago inox 15
Banho maria 4
Batedeira 2
Cadeira para refeitorio 232
Cafeteira 2
Caldeirdo ao vapor ou a gas 5
Carro para distribuigdo 40
Coifa 5
Container para acondicionamento de residuos 16
Cortador de legumes cabrita 1
Estrado de polietileno 45
Estufa 12

Extrator de sucos

Fogdo industrial

Forno combinado

Forno industrial

Freezer horizontal 2 portas

Impressora

Impressora Zebra

Lavadora de piso industrial

NiRr N[ |R|B|BIN

Lava louga industrial




Liquidificador 7

Mesa para refeitério 58

Microcomputador 5

Microondas 14

Mixer vertical para lactario 1

Processador de alimentos 1

Refresqueira 3

Refrigerador 10

17.7. ANEXO VII - QUANTITATIVO MiNIMO DE FUNCIONARIOS DIURNO E NOTURNO.
DIURNO NOTURNO

Nutricionista Gerente de Unidade 1 Nutricionista Gerente de Unidade 0
Nutricionista de produgdo 5 Nutricionista de produgdo 0
Técnico em Nutri¢do 5 Técnico em Nutri¢do 1
Supervisora de Copa 2 Supervisora de Copa 0
Auxiliar Administrativo 1 Auxiliar Administrativo 0
Portaria 3 Portaria 0
Faturista 2 Faturista 0
Motorista 1 Motorista 0
Almoxarife 1 Almoxarife 0
Auxiliar de Almoxarife 2 Auxiliar de Almoxarife 0
Supervisor de Cozinha 1 Supervisor de Cozinha 0
Cozinheiro Geral 6 Cozinheiro Geral 0
Auxiliar Cozinha Geral 11 Auxiliar Cozinha Geral 0
Cozinheiro Dietética 5 Cozinheiro Dietética 0
Auxiliar de Cozinha Dietética 7 Auxiliar de Cozinha Dietética 4
Confeiteiro 2 Confeiteiro 0
Auxiliar de confeitaria 2 Auxiliar de confeitaria 0
Lactarista (copeira interna) 12 Lactarista (copeira interna) 6
Gargon 13 Gargon 2
Encarregado de Limpeza 1 Encarregado de Limpeza 0
Auxiliar de Servigos Gerais 05 Auxiliar de Servigos Gerais 0
Auxiliar Operacional 17 Auxiliar Operacional 2
Copeiras 82 Copeiras 4

I - DETERMINAGOES TECNICAS DO QUADRO MINIMO DE FUNCIONARIOS.

a) A(s) empresa(s) deverd(do) manter um nimero suficiente de funciondrios qualificados, para cada cargo, incluindo cobertura de folgas, férias e afastamentos
legais.
b) A estimativa de recursos humanos acima refere-se ao minimo necessario para o funcionamento da Unidade de Nutricdo e Alimentagdo, do lactario e da

Unidade de Nutrigdo e Dietética, de acordo com o nimero de leitos e o nimero de refeigdes fornecidas diariamente em 2019/2020. Cabera a empresa contratada
aumentar esse quantitativo em caso de necessidade, identificada pela empresa ou pelo responsével pelo Nucleo de Nutrigdo Produgdo da Unidade Hospitalar.

c) Cada Unidade Hospitalar devera ter um nutricionista chefe, conforme quadro acima, em horario que permita a supervisdo das refeigGes produzidas de
manh3 e a tarde.

d) A contratada deverd manter nutricionistas e técnicos em nutricdo diariamente, durante todo o periodo de distribuicdo das diversas refei¢bes, a fim de
acompanhar e fiscalizar o bom andamento dos servigos, compreendendo no minimo o periodo das 07:00 as 22:00 horas.

e) Entende-se por periodo noturno no "anexo VI" os funcionarios que deverdo estar trabalhando na unidade entre 22:00 e 7:00, independentemente do horario
de entrada e saida do mesmo.

f) A contratada deverd disponibilizar copeiras em numero suficiente para distribuicdo das refei¢des, recolhimento e higienizagdo dos utensilios e para
distribuigdo das nutri¢do enterais e férmulas infantis.

17.8. ANEXO VIII - UNIFORMES PARA SERVICOS NA UNIDADE DE ALIMENTACAO (UAN).
CARGO UNIFORMES N° DE MUDAS | FREQUENCIA DE REPOSICAO | CONSUMO PER-CAPTA ANUAL
Calga ou saia e blusa 3 Semestral 6
Nutricionista Touca 3 Semestral 6
Sapato fechado em couro 2 Semestral 4
Calga ou saia e blusa 3 Semestral 6
Técnico em Nutricdo Touca 3 Semestral 6
Sapato fechado em couro 2 Semestral 4
. Calga ou saia e blusa 3 Semestral 6
Faturista —
Ténis branco 2 Semestral 4
Calga ou saia e blusa ou vestido 3 Semestral 6
Copeiro Touca 3 Semestral 6
Ténis branco 2 Semestral 4
Calga e blusa branca 3 Semestral 6
. X Touca 3 Semestral 6
Auxiliar de cozinha - —
Sapato antiderrapante branco OU bota plastica branca 2 Semestral 4
Avental branco 3 Semestral 6
Cozinheiro, confeiteiro e magarefe Calga e blusa branca 3 Semestral 6
Touca 3 Semestral 6




Sapato antiderrapante branco ou bota plastica 2 Semestral 4
Avental de napa branco (longo) 3 Semestral 6
Macacdo branco 3 Semestral 6
. X X Touca 3 Semestral 6
Auxiliar de servigos gerais —
Bota plastica 2 Semestral 4
Avental de napa branco (longo) 3 Semestral 6
. . i Calga ou saia e blusa 3 Semestral 6
Almoxarife e auxiliar de almoxarifado ——
Ténis branco 2 Semestral 4
Calga ou saia e blusa ou vestido de cor diferente 3 Semestral 6
. Touca 3 Semestral 6
Lactarista —
Ténis branco 2 Semestral 4
Capote 2 Semestral 4
* Os uniformes serdo fornecidos pela(s) contratada(s) e deverdo ser substituidos sempre que necessario.
1. PLANILHA DE AUDITORIA INTERNA - PRODUGAO COZINHA
n NUCLEO DE NUTRICAO PRODU(;I-\O
IGESDF UNIDADE HOSPITALAR: HOSPITAL DE BASE DO DISTRITO FEDERAL
u - - MEs/ANO:
DE SAUDE 0O DISTRITO FEDERAL
MANIPULADORES TABULACAO
1 [Quadro de pessoal mantido em quantidade adequada de colabordores X escala mensal o
2 |Uniformes completos, limpos, passados em bom estado de conservagio 0
3 [N#o uso de adornos, perfume, maquiagem °
4 [N3o uso de barba, bigode, cavanhaque o
5 [cabelos limpos, aparados e cobertos corretamente 0
6 |Fntrada de visitantes somente com utilizacio de touca .
7 |Unhas rentes e sem esmalte o
8 |Higienizacdo adequada e frequente das m&os em lavatérios exclusivos 0
5 |Utilizacao de EPI's adequadas eanfonme a necessidade .
> |
10 |Uso correto da mascara quando necessario P °
11 |Uso correto da luva de procedimento quando necessario 0
12 N30 ha pratica de atos inadequados (tossir, espirrar, cantar, assobiar) L o
13 |N3o ha consumo de alimentos na drea de manipulagio 0
14 N30 uso de aparelho celular na drea de manipulagio 0
15 |Existéncia de ASO para todos os colaboradores o
16 |Existéncia de cartazes limpos e legiveis sobre higienizacdo das m3os nas pias de lavagem de m3os °
RECEPGAO E CONTROLE DE MERCADORIAS
17 |Recepgdo de mercadorias em area exclusiva e limpa °
18 liagdo quantitativa, itativa e sensorial dos ali tos no momento da entrega 0
18 |Avaliagso de dos e resfrig .
20|POP's de recebimento de mercadorias o
ARMAZENAMENTO DOS ALIMENTOS
21 |Auséncia de embalagens primarias (caixas de papeldo / de madeira) o
22 |Alimentos mantidos longe do piso (sobre estrados / prateleiras) 0
23 e i de géneros ios em local o
24| Auséncia de alimentos com data de valiade expirada .
25 |[Armazenamento e utilizagdo dos produtos conforme o sistema PEPS / PVPS o
26 de apenas 01 aberta de cada tipo o
27 |Armazenamento adequado de sobras dos alimentos produzidos para consumo, sem exposi¢do nos °
balces frios e quentes.
28 [Acondicionamento adequado dos produtos apés a abertura da embalagem o
29 |Identificagdio adequada dos produtos apés a abertura da embalagem 0
30| Amostras coletadas, identificadas e armazenadas dentro do prazo 24/48/72hs .
31 |Manutencdo das portas dos equipamentos de refrigeracdo fechadas °
32 |Ausénc de alimentos deteriorados o
33 |Temperatura - i / Camara Fria (1.8°C) °
34 P e da - Equij Freezers / Camara Congelada (- -18°C) o
35 |Temperatura adequada - Equipamentos: Pass Trought / Estufas (1 70°C) 0
36 [Armazenamento de materiais de limpeza, e em local aprop °
37 |Area de descarte identificada e apropriada rd L] n °
as [ Armazenamento de alimentos prontos para consumo nas prateleiras superiores; pré-p as °

prateleiras do meio e crus nas prateleiras inferiores.

Equipamentos de refrigeracdo dotados de termémetros e planilhas de controle diario g@nforme

exigéncia de cada produto - tempo X temperatura

40|Armazenamento de ovos preferencialmente sob refrigeragio o

PRE-PREPARO E PREPARO DE ALIMENTOS

41 |N3o uso / manutengao de produtos ¢/ data de validade expirada o
a2 |ali cris e i - idos / cobertos / t: o o
43 |Uso de produtos alimentici i nos orgaos o

44| Higienizagdo dos ovos somente no momento da utilizagdo o
45|N3o ha contato direto ou indireto entre alimentos crus e submetidos a cocgdo o
46|Identificacdo correta dos insumos apGs aberturas das embalagens o
47| Concentragio adequada de cloro das caixas desinfeccdo de utensilios o
a8|Higienizagio adequada das frutas e hortalicas com cartazes explicativos no local o

as D dos (refrigerado ou microondas) o




50|Monitoramento e registro do resfriamento pos-cocgao (60°C a 10°C até 2h) o o
51 |Embalagens pré-higienizadas / descartadas corretamente antes do uso o o
52 |Alimentos pereciveis manipulados em lotes pequenos (tempo X temperatura adequados) o o
53|Selecdo criteriosa dos grios (sementes e leguminosas) o o
54 |Alimentos pés-cocgdo manipulados ¢/ pegador ou luva adequada o o
55 N0 ou de generos & nio servidos o o
56| Preparo de alimentos pereciveis até 20 minutos em temperatura ambiente e duas horas em drea N N
climatizada 12 a 18°C
57 [Monitoramento de temperatura durante a cocgdo por meio de planilhas o o
DOCUMENTAGAO DE BOAS PRATICAS
58| Planilhas de controle descritas no Manual de Boas Praticas - diariamente preenchidas V 4 L] o o
59 |Diponibili de ia de BPF's do més corrente (Manual e P o o
60 Adequacio (higienizado e organizado) do local de guarda de material de limpeza o o
61 |Existéncia de termémetros calibrados em todos os freezeres e geladeiras o o
62 e de ambiente entre 23 a 26°C o o
o3 |Existéncia de Planilhas de verificacdo de temperaturas de equipamentos de conservacio a frio e a N N
quente devidamente preenchida e com as ages corretivas, nos casos de n3o conformidade
TOTAL DE CONFORMIDADE o o
PERCENTUAL DE CONFORMIDADE E NAO CONFORMIDADE 0% 0%
ado por: Chefia de Nucles Chefia Terceiri
n NUCLEO DE NUTRICAO PRODUCAO
IGESDF UNIDADE HOSPITALAR: HOSPITAL DE BASE DO DISTRITO FEDERAL
) . MES/ANO!
s s CA
DE SAUDE DO DISTRITO FEDERAL
HIGIENE GERAL C NC
1 |Area de trabalho mantida limpa e organizada 0 0
Planilha de Higieni: didria, com de agdes, turnos, r e N o
acdo corretiva
3 |Produtos de limpeza e higiene mantidos longe dos alimentos -registrado o o
4 |Uso adequado dos produtos de limpeza (Quantidade / Concentragdo) 0 )
5 |Uso adequado de panos descartaveis ou papel toalha o o
6 |Papeleiras mantidas abastecidas 0 0
7 iras e di mantidos i 0 0
8 |Auséncia de objetos em desuso 0 o
y 4
¥ |
9 |Auséncia pragas/ vetores na drea interna da produgdo 0 0
10|Nio ha lavagem de panos e uniformes dentro da rea de manipulagio o o
11 |Uso correto de EPI'S nos processos de higienizagdo 0 0
12 |Luvas témicas limpas em bom estado de conservagdo 0 0
HIGIENE DA ESTRUTURA FiSICA C NC
13 |Higiene adequada - Pisos (mantido limpo e seco) 0 0
14 Higiene adequada - Ralos / grelhas de escoamento o o
15 [Higiene adequada - Parededes / % Paredes / Divisorias 0 0
16 Higiene adequada - Portas / janelas / Vidros / telas 0 o
17 |Higiene adequada - Pias / bancadas / Estantes / Prateleiras 0 o
18 |Higiene adequada - Teto / forro / lumindrias 0 )
HIGIENE DOS EQUIPAMENTOS e UTENSILIOS C NC
19 [Higiene adequada - Coifas / Dutos / Exaustores 0 0
20 Higiene adequada - Fogdo / Fornos / Chapas o o
21 |Higiene adequada - Maquina de café 0 )
22 |Higiene adequada - Refrigeradores / Freezers / Camaras Frias 0 0
23 |Higiene - Proc /D es / Fatiadores o o
24 |Higiene adequada - Balangas / Forno Microondas 0 0
25 |Higiene adequada - Tabuas de corte 13 o
26 |Higiene adequada - Caixas plasticas / Monoblocos 0 0
27 |Higiene adequada - Jarras / Copos / Bandejas 0 0
28 |Higiene adequada - Facas / Colheres / Pegadores / Espatulas 0 o
29 |Higiene adequada - Tabuleiros / Panelas / Formas 0 0
igi - Carrinhos de 5 o o
MANEJO DE RESIDUOS C NC
31 |Lixeiras em quantidade suficiente / em bom estado de conservagdo 0 0
32 |Lixeiras dotadas de sacos platicos / mantidas fechadas / com pedal 0 0
33 |Lixeiras higienizadas diariamente , n 0 0
34/Retirada frequente do lixo (sem acimulo) I 0 o




Residuos da drea externa mantido em area isolada

Area externa mantida limpa

)
N

Auséncia pragas/ vetores na drea externa

BANHEIROS E VESTIARIOS

Ambiente organizado

Higiene limpo na periodiciadade estabelecida

Higiene das Pias / lavatorios

Higiene dos vasos sanitarios / mictérios

Higiene dos armérios / em bom estado de conservagio

Calgados protegidos (ndo expostos)

Porta de acesso mantida fechada

Disponibilidade de papel toalha ndo reciclado

Disponibilidade papel higiénico

a7

Disponibilidade sabonete bactericida

TOTAL DE CONFORMIDADE

PERCENTUAL DE CONFC E NAO CONFOI

Verificado por:

Pagina 3

Chefia de Nucleo:

Chefia Empresa Terceirizada:




n NUCLEO DE NUTRIGAO PRODUGAO

IGESDF UNIDADE HOSPITALAR: HOSPITAL DE BASE DO DISTRITO FEDERAL
MES/ANO:
WSTITUTODE GES
DE SAUDE DO DISTAITO FEDERAL
ITENS _
1 |Observancia dos horarios de funcionamento do refeitério. 0 o
Fixagdo didria do carddpio em local de facil visualizagdo, com a descri¢do detalhada N o
(ingredientes) das preparagdes
Disponibilidade de amostra de todas as preparagdes a serem fornecidas no refeitério e . .
para o paciente e acompanhante - 24/42/72hs
Equipamentos / Méveis / Utensilios e bom estado de conservagio e compativeis com as . .
atividades de distribui¢do
5 |Equipamentos e lampadas ¢/ barreira fisicas p/ impedir a contaminagio o o
Disponibilidade de equipamentos, materiais permanentes necessarios a perfeita N o
execugio do objeto contratado
Disponibilidade de utensilios, vidrarias, lougas em ne suficiente a perfeita execugdo do . .
objeto contratado
8 |Disponibilidade de guardanapos de papel e palito o o

©

m
=

L 4 =
Disponibilidade de bandeja lisa e com reservas ° o
10 Manutengdo de quadro de pessoal, em quantidade suficiente (conforme contrato) par: N o
atender ao nimero de refeicdes ininterruptamente
Utensilios do refeitério adequados aos tipos de prepaparcdes o 0

Distribuigio das refeigSes pelo sistema self-service com porcionamento do prato
principal/opgdo protéica e da sobremesa

=
°

Distribuigdo de refeicdes com estrita observancia aos elementos constitutivos
estabelecidos em contrato

=
°

=
5

Distribuigdo de refeicées sob estrita observancia dos per captas definidos em contrato o o

Distribui¢do de refeicdes para servidores sob estrita observancia dos tipos de
preparacées previstas no cardapio

=
°

Disponibilidade de opgdes proteicas conforme cardapio, possibilitando a substituicio

1 - o o
do prato principal por ovo ou omelete

17 |Reposicio frequente das preparacdes durante todo periodo da distribuigio o o

1| Distribuicao de refeicdes e alimentos de forma a que sejam servidos com apresentagdo . R

19 | Descarte dos restos de alimentos servidos nos balcges quente e frio. 0 o

20 | Distribui¢do de alimentos em temperatura fria até 10°C por 4hs. 0 0

| Distribuicio de refeicdes e alimentos de forma a que sejam servidos com temperatura . .
adequadas >609C e a dgua dos balcdes >90 a 90°C, por no maximo 6hs.

2 Distribuicdo de alimentos de acordo com os padr&es microbiolégicos e com auséncia de N o
qualquer corpo estranho.

23 |Retirada frequente dos residuos provenientes das mesas dos servidores. ° o

2 Substituicdo imediata dos géneros alimenticios ou outros materiais fora das R o
especificagdes de qualidade.

2 Nao fornecimento de alimentos vencidos / impréprios para consumos / drea de N o
descarte especifica e identificada.

26 |Auséncia de pragas e vetores (moscas, mosquitos, formigas, baratas, pombos, outros). o o

27 |Auséncia de ornamentos e plantas que constitum fontes de contaminagdo. I o

" Disponibilidade de carddpios diferenciados por ocasido de datas comemorativas e N o
pelo Nucleo de Nutri¢do Produgdo , L

g|Forecimento de dietas especiais para servidores que solicitarem préviamente através = . R
de receitudrio do Nutricionista.

30 Fornecimento de alimentos para servidores de setores fechados (quando solicitado nos ‘ N o
horarios previstos)

41 |Formecimento de opgo de suco sem agicar durante todo perfodo de distribuigdo dos A\ 4 . .

TOTAL DE CONFORMIDADE 0 0

PERCENTUAL DE CONFO| E NAO CONFC 0% | 0% |

Verificado por: Chefia de Nucleo: Chefia Empi Ter

4-PLANILHA DE AUDITORIA INTERNA - DISTRIBUI(,‘I'-'\O PACIENTES
NUCLEO DE NUTRIGAO PRODUGAO

|GESDF UNIDADE HOSPITALAR: HOSPITAL DE BASE DO DISTRITO FEDERAL
NSTTUTO DE GESTAO ESTRATEGCA MES/ANO:
OF SAUDE 0O DISTAT FEDERAL

ITENS _

Manutengdo de quadro de pessoal em quantidade suficiente para atender ao

0 o
ntimero de refeigdes. 1 copeira para distribuir até 40 refeicées;
2 |Reposicio de faltas, férias e dispensa dos funcionarios em tempo habil. o o
Montagem de refei¢des para fornecimento a todos os pacientes valendo-se de
profissionais exclusivos da Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo, sendo permitido o o
que executem essa tarefa as copeiras que realizam o fornecimento das refeigdes
diretamente aos pacientes, desde que estejam utilizando EPI'S (jalecos).
4 |Observancia dos hordrios definidos em contrato. o o
5 |Transporte dos alimentos / refeicdes em elevador apropiado. 0 o
& |Pistribuicio de refeigdies para pacientes com estrita observancia aos elementos . .

em contrato

Distribuicdo de refeicdes para pacientes modificando as preparacdes ou
substituindo os géneros alimenticios, quando requeridas nos mapas / requisigdes

ry |
7 [ ” ment ! " i o o
de dietas. Estrita observancia as informagao contidas no mapa / etiqueta da dieta
oferecida ao paciente.
Distribuigio de refeicdes para pacientes sob estrita observancia dos per captas . .
definidos em contrato.
A\~ 4

s Distribuigdo de refeigSes para pacientes sob estrita observancia dos tipos e




YUANILUGUES UE TE1E1LUES TE4UET UGS PEIV ININU

0 das solicitacBes de ituicio de cardapios para pacientes feitas . .
pelos nutricionistas dos NNDs, com limite de 3 (trés) substituic8es por dia;

3 N3o fornecimento de refei¢des para pacientes e/ou acompanhantes em razdo de N o
esquecimento ou falha de comunicacdo entre a cozinha e a copa de distribuicdo.
Distribuigio de alimentos de acordo com os padrdes microbiologicos e com

12 |auséncia de qualquer corpo estranho, de forma a atender aos parametros da 13 o
seguranca sanitdria.

1 Substituicdo imediata dos géneros alimenticios ou outros materiais fora das N o
especificagdes de qualidade exigidas pelas legislagdes;

14 |Nio fornecimento de alimentos vencidos / impréprios para consumos. 3 o

15 Nao fornecimento de alimentos / refei¢des para pacientes cujas informagdes N o
contidas no mapa / etiqueta da dieta referir condi¢do de JEJUM ou DIETA ZERO.

16 N3o fornecimento de dgua para pacientes cujas informagdes contidas no mapa / N o
etiqueta da dieta referir condigdo de JEJUM ou DIETA ZERO.

17 |Atendimento as solicitagBes extras que nio constarem nos Mapas de Dietas em . .
qualquer horério solicitado pelos NNDs

15 |Realizagio e registro do controle de temperatura de todos os alimentos . 0
transportados (na saida e na chegada) em legumeira teste

19 Recolherimento, em até 2 horas apés o inicio da distribuicdo das refei¢des, todos N o
0s utensilios utilizados pelos pacientes e acompanhantes
Disponibili de equi materiais per utensilios, vidrarias,

20 lougas e quaisquer outros insumos necessarios a perfeita execugdo do objeto o o
contratado

2 Distribuigdo de refei¢Ses e alimentos com meios préprios, de forma a que sejam N o
servidos com api Goe a

2 Utilizagdo de carros e/ou recipientes com sistema de manutencdo de temperatura N o
(isotérmicos) para transporte e distribuigdo de refeicdes.

23 Distribuicdo de ali / refeigdes utili utensilios a condigdo N o
clinica dos pacientes internados

5a | Utilizagio de utensilios adequados aos tipos de preparagdes servidas no . .
fornecimento de alimentos e refeicdes
Distribuicdo de alimentos e refeicdes em recipientes descartdveis de material

25 |resistente, a do da do alil previ 0 0
aprovados pelo NND.

2 Higienizagdo do carro de distribui¢do apés o final de cada coleta de residuos, bem 0 o
como os recipientes de lixo.

57 |Utilizagao de recipi com tampas para e 3 . .
da temperatura do alimento

28 Utilizacdo de recipientes compativeis para o fornecimento de alimentos conforme N o
per capitas estabelecidos no contrato

20 Recolhimento todos os utensilios utilizados pelos pacientes e acompanhantes até N o
2hs ap6s o inicio da distribuicdo das refei¢des
Fornecimento de dgua filtrada para todos os pacientes (1 litro) e acompanhantes ’ "]

30/(1 litro) em cada periodo (manhd, tarde e noite) e sempre que solicitado, paciente 0 0
e/ou acompanhante em recipientes descartaveis com tampa, com selo da ABNT.
Utilizagdo de recipientes internos e externos, carrinhos para transporte de ‘

31 |residuos e sacos utilizados para acondicionar os residuos, conforme legislacio o o
vigente.
Manter diariamente copeiras devidamente treinadas, permanentes e exclusivas,
nas dreas internas do lactdrio e enteral, devidamente uniformizadas, em

32 |dondigdes de satide que atenda as legislagdes vigentes pertinentes, bem como 0 0
manter copeiras nas reas externas do lactario, diariamente e em todos os turnos,
para higienizagio e distribuicio de férmulas infantis e de nutricdo enteral.

43| Utilzar etiqueta adesiva autocolante para identificagio das dietas, conforme . .
exigéncia em legislagdo.

34 Utilizar vestudrio adequado na produgdo de dietas enterais / lactdrio, conforme N o
exigéncia na RDC 63/00

35| Utilizar os produtos de nutrigdo enteral, sempre que disponiveis no mercado, no . .
sistema fechado, bem como bomba de infus3o e equipos

36| Atender as solicitagBes de substituigio com limite de 3 (trés) substituigGes por . .
paciente por dia
Atender as solicitagdes extras que ndo constarem nos Mapas de Dietas em

37 |qualquer hordrio solicitado pelo NND, em casos de retorno de exames e admissdo 0 0
de pacientes fora dos fornecimento de refeigdes

TOTAL DE CONFORMIDADE 0 0

PERCENTUAL DE CONFO E NAO CONFO 0% 0%

Verificado por: Chefia de Nucleo: Chefia Empresa Terceirizada:
n NUCLEO DE NUTRICAO PRODUCAO
IGESDF UNIDADE HOSPITALAR: HOSPITAL DE BASE DO DISTRITO FEDERAL
NSTITUTO DE GESTAO ESTRA MES/ANO:

DE SAUDE DO DISTRITO FED!

ens —

Manutengdo permanente de profissional nutricionista capacitado para responder N o
pela produgdo e atendimento do objeto do contrato
Manutengio do quadro de pessoal em quantidade suficiente para atender ao . .
nimero de refeigdes para as quais fornecerd o servico interruptamente

3 |Reposicio de faltas, férias e dispensa dos funcionarios em tempo habil 0 o
Substituicdo imediata de funciondrio cuja conduta, a juizo do contratante, N o
evidenciou-se inadequada para a perfeita execugdo do servico

s Substituicdo imediata de funcionario que for considerado inconveniente a boa o o
ordem e as normas disciplinares do IGESDF

6 |Realizacdo de treinamento periodico adequado as necessidades do servigo 0 0

, |presentagio do contetido programtico, a carga hordria total e os profissionais . .
que irdo ministrar o treinamento para aprovagdo do Nucleo de Nutri¢do Producdo

& | Manutengdo quadro de pessoal treinado e especializado para as quas formecer o y L} R .
servico ininterruptamente

9 Manutengdo de profissionais cuja qualificagdo e desempenho atendem ao perfil N o
proposto no contrato
Manutencio auadro de nessoal identificados e uniformizados auando em [




©trabatho;

Fornecimento de uniforme aos empregados que atenda a todas as especificagdes
técnicas da legislagio vigente e substitui-los sempre que necessario

=
=

m
[N

Fornecimento equipamentos de protegio individual (EPIs) para os funcionarios

Apresentacdo mensal da relagdo nominal dos funciondrios que prestam servico
bem como do recolhimento de encargos trabalhistas

|Apresentar para aprovagdo a escala didria e mensal dos funcionarios do servico a
chefia do Nucleo de Nutri¢do Produgdo, obedecendo as normas pertinentes ao
Direito do Trabalho, com antecedéncia minima de cinco dias da prestacdo do
servigo

=
I

Apresentar as folhas de pagamento, carteiras de trabalho, guias de recolhimento
dos encargos previdencidrios e quaisquer outros documentos comprobatérios do
cumprimento das obrigagdes sociais, trabalhistas e fiscais relativas ao objeto
contratado e prestar todos os esclarecimentos sempre que solicitado pelo IGESDF

=y
@

Elaboraragdo, trimestral dos cardapios a0s
do contrato, respeitando os principios nutricionais para uma alimentagdo
equilibrada e sauddvel, os principios de Nutri¢do e Dietética e as cldusulas do
Contrato.

=

Apresentagio rotineira ao Nicleo de Nutricdo e Produgo e sempre que solicitado
pelos Nutricionistas do IGESDF, as fichas técnicas de todas as preparacdes
incluindo discriminagdes dos componentes, modo de preparo, rendimento e
demais informag@es pertinentes;

=
S

Apresentacdo para aprovagdo dos carddpios e respectivas fichas técnicas de todas
as preparagdes para cada trimestre com no minimo 60 dias de antecedéncia para
serem avaliados e aprovados pelo Nucleo de Nutri¢do e Produgdo conforme
estabelecido em contrato

Apresentagdo das andlises da composicdo quimica (macro e micronutrientes:
ferro, sédio, potdssio, célcio, Vitamina A, C e fibra) de quatro (04) dias dos
cardapios de cada uma das dietas, devendo ser entregues aos NNDs com no
minimo 45 dias de antecedéncia

=
©

Apresentacio dos carddpios com descrigdo detalhada (ingredientes e cortes de
carnes) das preparacdes e as fichas técnicas a0 NND apds aprovagio prévia

N

N
=

Obediéncia rigorosa aos carddpios aprovados pelo Nicleo de Nutri¢do e Produgdo

Comunicagdo por escrito ao Nticleo de Nutrigo e Produgio, de toda e qualquer
modificagdo nos carddpios com 24 horas de antecedéncia para devida aprovacdo
da mesma;

N
M

Modificagdo nos cardapios com autorizagio prévia do Nicleo de Nutrigio e
Produgdo de 24hs

N
«

Operagdo do servico sem interrup¢do, em caso de necessidade, apresentacao de
justificativa previamente apresentada ao Ncleo de Nutri¢do e Produgdo

N

Comunicagio imediata ao Niicleo de Nutrig3o e Produgio, por escrito, qualquer
anormalidade técnico-operacional de caréter urgente, que impega ou
comprometa a perfeita execugdo do Contrato e prestar os esclarecimentos e
assisténcia necessaria, se for o caso, em no maximo 24 horas

Disponibilidade de equi materiais per e quaisquer outros
insumos necessérios a perfeita execugo do objeto contratado

Adequagio do nimero de utensilios e equipamentos necessérios a execugio do
servigo incluindo a reposicio e/ou conserto dos mesmos

Aquisicio independente de todo o gas de cozinha utilizado na execugo do
fornecimento das refeigdes;

N

Manutengdo das instalagdes fisicas em perfeito estado de conservagdo durante
toda a vigéncia do Contrato.

30 iva e corretiva de i e utensilios e adequagdo das
areas fisicas, destinados a execugdo do objeto do Contrato e / ou aprovagdo do
IGESDF no caso de alteragdo de estrutura fisica;

w
o

Manutencio corretiva ou troca de equipamento quando necessério de maneira a
manter o bom andamento do servigo

Reposi¢do imediata dos equipamentos e utensilios danificados, inclusive nos
finais de semana e feriados

o
[

@
@

Reposi¢do de bens fisicos danificados, destruidos ou desaparecidos

Manutencéo da qualidade e o custo dos servigos durante a execugdo de obras
necessérias nas énci i a(s) emp contratada(s)

5 Utilizagdo de géneros alimenticios devidamente registrados nos 6rgdos

Fornecimento de géneros alimenticios de acordo com o padrdo de identidade e
qualidade do produto

@

Utilizagio de produtos sanitizantes devidamente registrados nos orgaos
competentes

w
o

Utilizagdo de meios adequados para o transporte de refei¢des

Disponibilizagdo de caixas térmicas plasticas para o fornecimento de alimentos ou
refeigBes que venham a ser transportadas, bem como veiculo apropriado de
acordo com a legislagdo vigente e utensflios adequados quando se fizerem
necessarios.

Disponibilidade de condigdes de controle de avaliagso microbiolégica (coleta de
contraprova) de todas as refeigdes

Coleta didria de amostras de todas as preparagdes servidas e conservadas por um
periodo de 72 horas

&
2

Realizagio mensal ou sempre que se fizer necessario, controle microbiolégico de
ambiente e equipamentos da Unidade de Nutri¢do

>
@

Apresentagio mensal de laudo de andlise microbiolégico de refeigées preparadas

Observancia das Boas Prdticas de Produ¢do, bem como dos Procedimentos
Operacionais Padréo (POP’s)

Manutengdo atualizada dos Manuais de Boas Praticas de Produgdo e os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs)

»
]

=
@

Observancia do Sistema de APPCC

®
i

Execugdo do Plano de Gerenciamento de Residuos de Servigos de Saide (PGRSS)

5 |AP d0 dos ASO's de todos os colaboradores atuantes na
cozinha e/ou no Lactario /Enteral

Realizag&o de Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas - Certificado

49 oo o o
mensal de empresa especializada

TOTAL DE CONFORMIDADE [J 0

PERCENTUAL DE CONFC E NAO CONFC 0% 0%




Verificado por:

Chefia de Nucleo :

Chefia Empresa Terceirizada:

17.10. ANEXO X - CUSTO COM MAO-DE-OBRA

I- MAO-DE-OBRA VINCULADA A EXECUGAO CONTRATUAL

Dados complementares para composi¢do dos custos referentes a mao-de-obra

1 | Tipo de servigo (mesmo servigo com caracteristicas distintas)

2 | Salario Normativo da Categoria Profissional 0,00

3 | Categoria profissional (vinculada a execugdo contratual)

4 | Data base da categoria (dia/més/ano) 01/01/2020

- COMPOSICAO DA REMUNERAGCAO

Composi¢do da remuneracdo | Valor RS

A | Salario Base (??h/més) 0,00

B | Adicional de periculosidade | 0,00

C | Adicional de insalubridade | 0,00

D | Adicional noturno 0,00

E | Hora noturna adicional 0,00

F | Adicional de Hora Extra 0,00

G | Intervalo Intrajornada 0,00

H | Outros (especificar) 0,00
Total da Remuneragdo 0,00

- BENEFICIOS MENSAIS E DIARIOS

Beneficios mensais e didrios Valor R$
A | Transporte 0,00
B | Auxilio alimentagdo (vales, cesta basica etc) | 0,00
C | Assisténcia médica e familiar 0,00
D | Auxilio Creche 0,00
E | Seguro de vida, invalidez e funeral 0,00
F | Outros (especificar) 0,00
Total de Beneficios mensais e didrios 0,00
V- INSUMOS DIVERSOS
Beneficios mensais e didrios | Valor RS
A | Uniformes/EPI 0,00
B | Materiais 0,00
C | Equipamentos 0,00
D | Depreciagdo 0,00
Total de Insumos Diversos | 0,00
V- ENCARGOS SOCIAIS E TRABALHISTAS
a) Encargos previdencidrios e fgts
Encargos Previdenciarios e FGTS | % Valor RS
A | INSS 0,00% | 0,00
B | SESI ou SESC 0,00% | 0,00
C | SENAI ou SENAC 0,00% | 0,00
D | INCRA 0,00% | 0,00
E | Salario Educagdo 0,00% | 0,00
F | FGTS 0,00% | 0,00
G | Seguro acidente do trabalho | 0,00% | 0,00
H | SEBRAE 0,00% | 0,00
Total 0,00% | 0,00

Nota (1) - Os percentuais dos encargos previdenciarios e FGTS sdo estabelecidos pela legislagdo.
Nota (2) - Percentuais incidentes sobre a remuneragio.

b) 132 salario

139 salario Valor R$

A | 132 salério 0,00
Subtotal 0,00

B | Incidéncia do item V sobre 132 salario | 0,00
Total 0,00

c) Afastamento maternidade




Afastamento maternidade Valor RS

A | Afastamento maternidade 0,00

B | Incidéncia do item V sobre afastamento maternidade | 0,00
Total 0,00

d) Provisdo para rescisdo

Provisdo para rescisdo Valor RS

A | Aviso prévio indenizado 0,00

B | Incidéncia do FGTS sobre aviso prévio indenizado | 0,00

C | Multa do FGTS e CS do aviso prévio indenizado 0,00

D | Aviso prévio trabalhado 0,00

E | Incidéncia do item V sobre aviso prévio trabalhado | 0,00

F | Multa do FGTS e CS do aviso prévio trabalhado 0,00
Total 0,00

e) Custo de reposigdo do profissional ausente
Composi¢do do custo de reposicdo do profissional ausente | Valor RS
A | Férias e tergo constitucional de férias 0,00
B | Auséncia por doenga 0,00
C | Licenga paternidade 0,00
D | Auséncias legais 0,00
E | Auséncia por Acidente de trabalho 0,00
F | Outros (especificar) 0,00
Subtotal 0,00
G | Incidéncia do item V sobre o Custo de reposi¢do 0,00
Total 0,00
f) Quadro-resumo - encargos sociais e trabalhistas
Encargos Sociais e Trabalhistas Valor R$
4.1 132 salario + Adicional de férias 0,00
4.2 | Encargos previdenciarios e FGTS 0,00
4.3 | Afastamento maternidade 0,00
4.4 | Custo de rescisdo 0,00
4.5 | Custo de reposigcdo do profissional ausente | 0,00
4.6 | Outros (especificar) 0,00
Total 0,00

VI - CUSTOS INDIRETOS, TRIBUTOS E LUCRO

Custos Indiretos, Tributos e Lucro | % Valor RS

A Custos Indiretos 0,00% 0,00

B Tributos - Base de célculo 100,00% | 0,00

B.1 |PIS 0,00% 0,00

B.2 | COFINS 0,00% 0,00

B.3 |ISS 0,00% 0,00

B.4 | Outros 0,00% 0,00

C Lucro 0,00% 0,00
Total 0,00

VIl - QUADRO-RESUMO DO CUSTO POR EMPREGADO

Custo por Empregado

Valor R$

Item Il - Composi¢do da remuneragdo

0,00

Item Il - Beneficios Mensais e Diarios

0,00

Item IV - Insumos Diversos

0,00

o|lOo|m|>

Item V - Encargos Sociais e Trabalhistas

0,00

Subtotal (A+B+C+D)

0,00

E | Item VI - Custos Indiretos, Tributos e Lucro

0,00

Valor total por empregado - XXXxxxx

0,00

VIII - QUADRO-RESUMO DO CUSTO TOTAL

RESUMO DO CUSTO TOTAL Valor R$

01 XXXXXXXXXXXXXXXXXXX (?? horas/més) = | RS -
01 XXXXXXXXXXXXXXXXXXX por 06 meses = | RS

17.11.

|- Proposta de refei¢des

ANEXO XI - PLANILHA PARA APRESENTACAO FINAL DA PROPOSTA DE PREGO



APRESENTACAO DE PRECO DE DIETAS
REFEICAO | QUANTIDADE MENSAL VALOR UNITARIO VALOR MENSAL VALOR TOTAL 180 DIAS
DIETA FRACIONADA NORMAL PACIENTE
DESJEJUM 13.093 RS RS RS
COLACAO 12586 RS RS RS
ALMOCO 13875 RS RS RS
MERENDA 13134 RS RS RS
JANTAR 12004 RS RS RS
CEIA 13489 R$ R$ R$
DIETA FRACIONADA PEDIATRIA PARA PACIENTE
DESJEJUM 757 RS RS RS
COLACAO 697 RS RS RS
ALMOGO 751 RS RS R$
MERENDA 752 RS RS RS
JANTAR 658 R$ R$ R$
CEIA 755 RS RS RS
DIETA LIQUIDA PARA PACIENTE
DESJEJUM 427 R$ R$ R$
COLAGCAO 348 RS RS RS
ALMOCO 677 RS RS RS
MERENDA 507 R$ R$ R$
JANTAR 1076 RS RS RS
CEIA 463 RS RS RS
DIETA PADRONIZADA PARA ACOMPANHANTE
DESJEJUM 12713 RS RS RS
ALMOCO 13118 RS RS RS
JANTAR 12609 R$ R$ RS
DIETA FRACIONADA PARA ACOMPANHANTE
DESJEJUM 349 RS RS RS
COLAGAO 347 RS RS RS
ALMOCO 350 RS RS RS
MERENDA 350 RS RS RS
JANTAR 348 RS RS RS
CEIA 347 R$ R$ RS
REFEICOES REFEITORIO PARA COLABORADORES E RESIDENTES
DESJEJUM 4688 R$ R$ R$
ALMOCO 16369 RS RS RS
JANTAR 3686 RS RS RS
CEIA 4043 R$ R$ R$
TOTAL 155.366 RS RS RS
TOTAL GERAL RS RS RS
- Proposta Extra
ESTIMATIVA MENSAL DE EXTRAS
QUANTIDADE VALOR VALOR VALOR TOTAL
PRODUTOS UND MEDIDA MENSAL UNITARIO MENSAL 180 DIAS
Abacaxi gle 2060 RS RS RS
Achocolatado em p6 g/g 239 RS RS RS
Agucar cristal g/g 8 RS RS RS
Agua de coco ml/ml 92133 RS RS RS
Agua mineral ml/ml 1917 RS RS RS
Amido de milho g/g 58 RS RS RS
Azeite de oliva extra virgem ml/ml 0 RS RS RS
Banana (qualquer variedade) unid./unid. 152 RS RS RS
Beiju ou tapioca c/ou s/ manteiga g/g 1447 RS RS RS
Biscoito dgua ou agua e sal gle 8947 RS RS RS
Biscoitos diversos industrializados g/g 358 RS RS RS
Bolos diversos g/g 1296 RS RS RS
Bolos diversos c/recheio e cobertura gle 0 RS RS RS
Cacau em p6 100% g/g 0 RS RS RS
Café pronto - infusdo a 8% ml/ml 2085619 RS RS RS
Café pronto - infusdo a 8% - eventos ml/ml 23688 RS RS RS
Caldo de carne ou legumes ml/ml 1117 RS RS RS
Cereais com agucar e sem agucar g/g 0 RS RS RS
Cha de ervas ou frutas ml/ml 36450 RS RS RS
Ché de ervas ou frutas - eventos ml/ml 2652000 RS RS RS
Coalhada preparada com diversos leites g/g 5833 RS RS RS
Coquetel laxante com ameixa ml/ml 106100 RS RS RS




Coquetel ou Creme de frutas ml/ml 47992 RS RS RS
Cuscuz ¢/ ou s/ mant. ou marg. ou halv. g/g 1761 RS RS RS
Descartéveis (copos, talheres, pratinhos) unid./unid. 200 RS RS RS
Descartéveis (legumeira) unid./unid. 900 RS RS RS
Doce caseiro g/g 130 RS RS RS
Frios fatiados (mugarela, presunto, peito de peru) g/g 18 RS RS RS
Frutas nacionais (manga, morango, uva, pera, outras) g/g 60630 RS RS RS
Gelatina dietética preparada g/g 727 RS RS RS
Gelatina preparada g/g 2560 RS RS RS
Geleia de frutas g/g 1 RS RS RS
logurte de frutas ml/ml 10545 RS RS RS
logurte desnatado sem agucar ml/ml 1870 RS RS RS
logurte diet ml/ml 8326 RS RS RS
logurte natural sem agucar ml/ml 581 RS RS RS
logurte sem lactose ml/ml 439 RS RS RS
Laranja g/g 4472 RS RS RS
Leite de soja tipo UHT caixa ml/ml 101 RS RS RS
Leite desnatado ml/ml 2533 RS RS RS
Leite em p¢ integral instantaneo ml/ml 2217 RS RS RS
Leite pasteurizado integral ml/ml 3461393 RS RS RS
Leite s/ lactose tipo UHT caixa ml/ml 533 RS RS RS
Magcd unid./unid. 34 RS RS RS
Mam3o g/g 13449 RS RS RS
Manteiga ou margarina com ou sem sal g/g 0 RS RS RS
Melancia a francesa g/g 9640 RS RS RS
Meldo g/g 2712 RS RS RS
Milk Shake (com sorvete a 60%) ml/ml 633 RS RS RS
Mingau de farinhas variadas ml/ml 57483 RS RS RS
P3o de queijo ou biscoito de queijo g/g 400 RS RS RS
P3o francés ou doce com ou sem manteiga Porgio/50g 17828 RS RS RS
Peta g/g 943 RS RS RS
Pipoca caseira pronta g/g 88 RS RS RS
Produto a base de arroz ou milho pré-cozido g/g 908 RS RS RS
Queijos diversos g/g 130 RS RS RS
Refrigerante lata ml/ml 263 RS RS RS
Saché de agucar unid./unid. 0 RS RS RS
Salada de frutas min. 5 frutas g/g 1390 RS RS RS
Salgados diversos Coxinhas, bolinhos de queijo, quibe,
enrgoladinho) e ele 0 RS RS RS
Sanduiche de queijo- 40g unid./unid. 263 RS RS RS
Sanduiche com 1 ovo, de frango ou carne - 80g unid./unid. 269 RS RS RS
Sopa de legumes em pedagos ou batida ml/ml 20550 RS RS RS
Sorvete g/g 3583 RS RS RS
Suco de frutas a 40% ml/ml 169717 RS RS RS
Suco de frutas a 50% com adogante artificial ou agucar ou ml/ml 150 RS RS RS
puro
Suco de fruta 100% com adogante ou agticar ou puro ml/ml 0 RS RS RS
Suco Tetrapark unid./unid. 43 RS RS RS
Tangerina unid./unid. 3 RS RS RS
Torrada doce ou salgada g/g 424 RS RS RS
';c:(r;ttzsmdaoces e salgadas com ou sem o/ 0 RS RS RS
Yitamina de frutas preparada cgm leite pasteurizado ml/ml 19200 RS RS RS
integral ou desnatado ou de soja com ou sem cereal
TOTAL GERAL RS RS RS
- Proposta de Férmulas e afins

< QUANTIDADE VALOR VALOR VALOR
FORMULAS DESCRITIVOS UND MEDIDA FORMA MENSAL UNITARIO MENSAL TOLA“I;;&

Férmula enteral polimérica, nutricionalmente completa, 782853 RS RS RS

Sistema fechado 500ml
ML com adaptador incluido
caso necessario

hipossddica, isenta de sacarose, lactose, gluten e fibras, de
densidade calérica entre 1,0 e 1,2 kcal/ml, na diluicdo
padrdo, teor proteico de 14 a 18% do valor caldrico total.

FTNEAO1A

FTNEAO1 B | FORMULA ENTERAL PADRAO SEM FIBRAS ML Sistema fechado 1000ml
Indicagdo: pacientes com necessidades caldricas normais; com adaptador incluido
para manutencgdo do estado nutricional. caso necessario

Caracteristicas: Formula enteral polimérica, nutricionalmente
completa, isenta de sacarose, lactose, gluten e fibras, de
densidade caldrica entre 1,0 a 1,2 Kcal/ml, normoproteica (>
38 gramas/ 1 litro). Osmolaridade < 360mOsm/L. Unidade de
estoque: ml. Em todos os casos devera ser possivel que a




dieta seja infundida sem problemas com o auxilio de bombas
de infusdo disponiveis no hospital.

Férmula enteral polimérica, nutricionalmente completa,
hipossddica, isenta de sacarose, lactose e gluten, acrescida

Sistema fechado com

FTNEAO2 de fibras, de densidade caldrica entre 1,0 e 1,2 kcal/ml, na ML adaptador incluido caso 69750 RS RS RS
diluigdo padrdo, teor proteico de 14 a 18% do valor caldrico necessario
total.
Foérmula enteral polimérica, nutricionalmente completa, .
isenta de sacarose, lactose e gluten, acrescida ou ndo de mix Sistema fec.hadcf com
FTNEAO3 de fibras, de densidade cal6rica maior ou igual a 1,5 kcal/ml, ML adaptaclit?r incluido caso 842208 RS RS RS
teor proteico de 14 a 18 % do valor caldrico total. necessario
Formula enteral polimérica, nutricionalmente completa,
isenta de sacarose, lactose, gluten e fibras, sem adi¢do de Sistema fechado com
FTNEAO4A |arginina e glutamina, de densidade calérica de 1,0a 1,3 ML adaptador incluido caso
kcal/ml na dilui¢do padrdo, teor proteico maior ou igual a 55 necessario
g de proteina por litro.
FORMULA ENTERAL POLIMERICA NORMOCALORICA E
HIPERPROTEICA
Indicagéo: paciente§ com necessidades calériclas- normz’ais e 5917 RS RS RS
necessidades proteicas aumentadas. Caracteristicas: Formula
enteral polimérica, nutricionalmente completa, isenta de Sistema fechado com
FTNEAO4B |sacarose, lactose, gliten, com ou sem fibras, de densidade ML adaptador incluido caso
caldrica entre 1,0 e 1,25 kcal/ml, > 55g de proteina por litro necessario
de férmula. Osmolaridade < 370mOsm/L. Unidade de
estoque: ml. Em todos os casos devera ser possivel que a
dieta seja infundida sem problemas com o auxilio de bombas
de infusdo disponiveis no hospital.
Férmula enteral oligomérica ou monomérica,
nutricionalmente completa, isenta de sacarose, lactose, Sistema fechado com
FTNEAOS gluten e fibras, de densidade caldrica maior ou igual a 1,0 ML adaptador incluido caso 21274166 RS RS RS
kcal/ml, teor proteico maior ou igual a 15% do valor calérico necessario
total.
Formula enteral polimérica, nutricionalmente completa,
indicada para pacientes portadores de hepatopatias, isenta Sistema fechado com
FEAO6 de sacarose, lactose e gluten, com ou sem fibras, de G adaptador incluido caso 117 RS RS RS
densidade caldrica entre 1,2 e 1,6 kcal/ml, na diluicdo necessario
padrdo, teor proteico de 10 a 15% do valor caldrico total.
Formula enteral polimérica, nutricionalmente completa,
enriquecida com nutrientes imunomoduladores, tais como .
argir?ina e/ou glutamina, isenta de sacarose, lactose e gliten, Sistema fechadq 500rn|
FEAO7A X R P R G com adaptador incluido
com ou sem fibras, de densidade caldrica igual ou maior a .
1,0 kcal/ml, na diluicdo padrao, teor proteica de 18 a 25% do €aso necessario
valor caldrico total.
FORMULA ENTERAL IMUNOMODULADORA
Indicagdo: Pacientes em situagdes criticas, desnutridos, com
caquexia e outras'alteragﬁes meltapélicas que ne'cessitemld'e 102775 RS RS RS
suporte sobre o sistema imunoldgico e resposta inflamatdria.
Carfxcterl'stlcas: FormL{Ia entgral nutrlcmnalmentg completa, Sisterna fechado 1000ml
FEAOTB enriquecida com nutrjentes |munomodu.ladores, isenta de ML com adaptador incluido
sacarose, lactose e gluten, com ou sem fibras, > 64g de ‘.
proteina por litro. caso necessario
Osmolaridade < 530mOsm/L. Unidade de estoque: ml. Em
todos os casos deverd ser possivel que a dieta seja infundida
sem problemas com o auxilio de bombas de infusdo
disponiveis no hospital.
Formula enteral polimérica, nutricionalmente completa,
FEAOS indi.cada para portadores'de doencga de Crohn, rica em TGF- G PO 1200 RS RS RS
B2, isenta de lactose e gluten, com ou sem sacarose e teor
proteico de 14 a 18% do valor caldrico total.
Férmula enteral polimérica, nutricionalmente completa,
indicada para portadores de insuficiéncia renal em
tratamento conservador, isenta de sacarose, lactose e gluten, Sistema aberto com
FEAD9 com ou sem fibras, de densidade calérica entre 1,3 e 2,0 ML adaptador incluido caso 72016 RS RS RS
kcal/ml, na diluigdo padrio, e teor proteico de 6 a 10% do necessario
valor caldrico total.
Férmula enteral polimérica, nutricionalmente completa,
indicada para portadores de insuficiéncia renal em
tratamento dialitico, isenta de sacarose, lactose e gliten, Sistema fechado com
FEATOA com ou sem fibras, de densidade calérica entre 1,5e 2,0 ML adaptador 137541 RS RS RS
kcal/ml, na diluigdo padro, e teor porteiro de 14 a 20% do
valor caldrico total.
Foérmula enteral polimérica, nutricionalmente completa,
indicada para pacientes portadores de insuficiéncia .
respiratdria crénica e/ou em ventilagdo mecénica, com ou Sistema abferto (,:Om
FEA11l . y ! . G adaptador incluido caso 0 RS RS RS
sem sacarose, isento de lactose e gliten, com ou sem fibras, ..
de densidade caldrica entre 1,3 e 2,0 kcal/ml, na diluigdo necessario
padrdo, teor proteico de 16 a 20% do valor caldrico total.
FEA12A Formula enteral polimérica, nutricionalmente completa, ML Sistema fechado com 164250 RS RS RS

indicada para pacientes portadores de Ulceras de decubito,
isenta de sacarose, lactose e gluten, acrescida ou ndo de

adaptador




fibras, acrescida de arginina e outros nutrientes que auxiliem
na cicatrizagdo de feridas, tais como: zinco, selénio e
vitaminas A, C e E, de densidade calérica maior ou igual a 1,0
kcal/ml, teor proteico maior ou igual a 18% do valor calérico
total.

FEA12B

FORMULA ENTERAL ESPECIFICA PARA CICATRIZAGCAO
Indicagdo: Pacientes que apresentem feridas de dificil
cicatrizagdo ou portadores de Ulcera de decubito.
Caracteristicas: Formula enteral polimérica, nutricionalmente
completa, isenta de sacarose, lactose e gluten, acrescida ou
ndo de fibras, acrescida de arginina e outros nutrientes que
auxiliem na cicatrizagdo de feridas, tais como: zinco, selénio e
vitaminas A, C e E, >54g de proteina por litro de férmula.
Osmolaridade<400mOsm/L. Unidade de estoque: ml. Em
todos os casos deverd ser possivel que a dieta seja infundida
sem problemas com o auxilio de bombas de infusdo
disponiveis no hospital.

FTNEI13

Formula infantil polimérica, nutricionalmente completa,
indicada para criangas de 0 a 1 ano de idade, isenta de gltuten
e sacarose, de densidade calérica entre 1,0 e 1,2 kcal/ml na
diluigdo padrdo, teor proteico de 10 a 15% do valor caldrico
total.

Sistema fechado 500ml
com adaptador incluido
caso necessario

1266

RS

RS

RS

FTNEI14

Foérmula infantil polimérica, nutricionalmente completa,
indicada para criangas a partir de 1 ano de idade, isenta de
fibras, lactose e gluten, com ou sem sacarose, de densidade
caldrica entre 1,0 e 1,2 kcal/ml, na diluigdo padrdo, teor
proteico de 10 a 15% do valor caldrico total.

ML

LiQuIDA

45975

RS

RS

RS

FTNEI15

Férmula infantil semi-elementar, nutricionalmente completa,
indicada para criangas a partir de 1 ano de idade, a base de
peptideos, isenta de lactose e gliten, com ou sem sacarose,
de densidade calérica entre 0,8 e 1,2 kcal/ml, na diluigdo
padrdo, teor proteico de 10 a 15% do valor caldrico total.

ML

LiQuIDA

7645

RS

RS

RS

S16

Suplemento nutricionalmente completo, com sacarose,
acrescida ou ndo de fibras, de densidade calérica entre 1,0
kcal/ml e 1,4 kcal/ml e teor proteico de 15 a 30% do valor
caldrico total.

PO

54

RS

RS

RS

S17

Suplemento nutricionalmente completo, indicado para
pacientes com necessidade de controle glicémico, sem
sacarose, acrescida ou ndo de fibras, de densidade caldrica
maior ou igual a 1,0 kcal/ml e teor proteico de 15 a 30% do
valor caldrico total.

ML

Embalagem individual -
120 a 250ml

257000

RS

RS

RS

S18

Suplemento alimentar nutricionalmente completo, indicado
para adolescentes e adultos, com sacarose, com ou sem
fibras, de densidade calérica maior ou igual a 1,5 Kcal/ml e
teor proteico de 14 a 20% do valor caldrico total.

ML

Embalagem individual -
120 a 250ml

246355

RS

RS

RS

Suplemento alimentar indicado para pacientes portadores de
Ulceras de decubito, com ou sem sacarose, acrescida ou ndo
de fibras, acrescida de arginina e outros nutrientes que
auxiliem na cicatrizagdo de feridas, de densidade caldrica
maior ou igual a 1,0 kcal/ml, teor proteico maior ou igual a
20% do valor caldrico total, com sabor.

ML

Embalagem individual -
120 a 250ml

256750

RS

RS

RS

S20

Suplemento alimentar indicado para pacientes em
tratamento oncoldgico, com ou sem sacarose, com ou sem
fibras de densidade calérica maior ou igual a 1,5 Kcal/ml e
teor proteico maior que 20% do valor caldrico total.

ML

Embalagem individual -
120 a 250ml

240366

RS

RS

RS

S21

Suplemento alimentar, nutricionalmente completo, indicado
para criangas a partir de 1 ano de idade, isento de lactose,
com ou sem sacarose, acrescida ou ndo de fibras, de
densidade caldrica maior ou igual a 1,5 kcal/ml e teor
proteico de 9 a 15% do valor caldrico total.

ML

Embalagem individual -
120 a 250ml

36766

RS

RS

RS

MN22

Foérmula nutricionalmente incompleta, indicado para
pacientes com disfagia, constituindo-se de médulo de
espessante alimentar instantaneo.

PO

20425

RS

RS

RS

MN23

Férmula nutricionalmente incompleta, utilizada para nutrigdo
enteral ou via oral, constituindo-se de mddulo de
triglicerideos de cadeia média acrescido de 4cidos graxos
essenciais e antioxidante.

ML

LiQuIDA

875

RS

RS

RS

MN24

Foérmula nutricionalmente incompleta, utilizada para nutrigdo
enteral ou via oral, constituindo-se de mddulo de proteinas
intactas.

PO

115283

RS

RS

RS

MN25

Férmula nutricionalmente incompleta, utilizada para nutrigdo
enteral ou via oral, constituindo-se de mddulo de
maltodextrina, isenta de sabor.

PO

8166

RS

RS

RS

MN26

Férmula nutricionalmente incompleta, utilizada para nutrigdo
enteral ou via oral, constituindo-se de mix de fibras soltveis
e insoluveis.

PO

2835

RS

RS

RS

MN27

Foérmula nutricionalmente incompleta, utilizada para nutrigdo

PO

13077

RS

RS

RS



enteral ou via oral, constituindo-se de 100% de fibras
soluveis.

MN28

Férmula nutricionalmente incompleta, utilizada para nutri¢do
enteral ou via oral, constituindo-se de mddulo de L-
glutamina.

PO

1372

RS

RS

RS

MN29

Suplemento para adultos e criangas maiores de 3 anos
composto por microorganismos vivos contendo de 4 a 6
cepas probidticas com no minimo 109 UFC de cada cepa em
sache de até 2 gramas.

PO

1676

RS

RS

RS

FI30

Formula infantil especial, enriquecida com ferro, a base de
proteinas do leite de vaca, acrescida de LC-PUFAs, isenta de
sacarose e gluten, indicada para recém-nascidos prematuros
e/ou de baixo peso ao nascer.

PO

1500

RS

RS

RS

FI31

Férmula infantil enriquecida com ferro, a base de proteinas
do leite de vaca, isenta de sacarose e glaten, indicada para
lactentes desde o nascimento até os 06 meses de vida,
contendo DHA e/ou ARA.

PO

6333

RS

RS

RS

FI32

Férmula infantil enriquecida com ferro, a base de proteinas
do leite de vaca, isenta de sacarose e glaten, indicada para
lactentes a partir dos 06 meses de vida, contendo DHA e/ou
ARA.

PO

2033

RS

RS

RS

FI33

Foérmula infantil enriquecida com ferro, a base de proteina
isolada de soja, isenta de proteina do leite de vaca, sacarose,
lactose e gluten, indicada para lactentes a partir dos 6 meses
de vida.

PO

133

RS

RS

RS

FI34

Foérmula infantil indicada para lactentes de 0 a 6 meses,
isenta de sacarose e gluten, acrescida de prebidticos.

PO

RS

RS

RS

FI35

Formula infantil indicada para lactentes maiores de 6 meses,
isenta de sacarose e gluten, acrescida de prebidticos.

PO

RS

RS

RS

FI36

Férmula infantil para criangas de 0 a 12 meses, isenta de
sacarose e gluten, indicada para redugdo dos episddios de
regurgitagdo.

PO

RS

RS

RS

FI37

Formula infantil semi-elementar, nutricionalmente completa,
a base de hidrolisado de proteinas, com lactose, isenta de
sacarose e gluten, indicada para lactentes desde o
nascimento.

PO

RS

RS

RS

FI38

Formula infantil semi-elementar, nutricionalmente completa,
a base de hidrolisado de proteinas, isenta de sacarose,
lactose e gluten, indicada para lactentes desde o nascimento.

PO

5100

RS

RS

RS

FI39

Foérmula infantil elementar, nutricionalmente completa, a
base de 100% de aminoacidos livres e isenta de proteinas
lacteas, sacarose, lactose e gluten, indicada para lactentes
desde o nascimento.

PO

700

RS

RS

RS

F140

Foérmula de nutrientes, utilizada para nutricdo via oral de
recém-nascidos de alto risco, constituindo-se de
maltodextrina, gorduras, proteina do soro do leite
parcialmente ou extensamente hidrolisada, minerais, isenta
de sacarose e gluten.

PO

RS

RS

RS

EGO1

Equipo para nutri¢do enteral do tipo gravitacional. Material
em PVC, atdxico, de cor azul translucido, de comprimento
minimo de 120cm. Caracteristicas: Estéril, apirogénico,
flexivel, atoxico, com ponta perfurante que facilite a
introdugdo em recipiente de solugdes sem risco de
desconectar durante o seu uso, com protetor adequado, com
filtro de ar, com cdmara gotejadora transparente que ndo
permita vazamento em suas jungdes, com regulador de fluxo
tipo rolete que garanta perfeito controle de gotejamento
com suavidade, com terminal distal do tipo escalonado que
permita perfeita adaptacdo a sonda de nutrigdo, com tampa
protetora de facil remogdo. Embalagem individual, que
permita a abertura técnica asséptica.

UND

3274

RS

RS

RS

EBO2

Equipo para administragdo de dieta por via enteral,
compativel com as bombas de infusdo utilizadas na SES/DF e
de acordo com legislagdo vigente. Material em PVC, atoxico,
de cor azul translicido. Caracteristicas: estéril, apirogénico,
flexivel, atoxico, com ponta perfurante que facilite a
introdugdo em recipiente de solugdes sem risco de
desconectar durante o seu uso, com protetor adequado, com
filtro de ar, com camara gotejadora transparente que ndo
permita vazamento em suas jungdes, com terminal distal do
tipo escalonado que permita perfeita adaptagdo a sonda de
nutri¢do, com tampa protetora de facil remogdo. Embalagem
individual, que permita a abertura técnica asséptica.

UND

2585

RS

RS

RS

F100

Frasco para acondicionamento e administragdo de nutrigdo
enteral, de material plastico resistente, transltcido, incolor.
Tamanho/Capacidade de 100 ml, de uso Unico, com
dispositivo em alga na base, com tampa rosquedvel de forma
a ndo permitir vazamentos, com lacre, embalado
individualmente em saco plastico descartavel e graduado.

UND

6624

RS

RS

RS




F300 Frasco para acondicionamento e administragdo de nutricggdo | UND 18940 RS RS RS
enteral, de material plastico resistente, translucido, incolor.
Tamanho/Capacidade de 300 ml, de uso Unico, com
dispositivo em alga na base, com tampa rosqueavel de forma
a ndo permitir vazamentos, com lacre, embalado
individualmente em saco plastico descartavel e graduado.
Frasco para acondicionamento e administragdo de nutrigdo
enteral, de material plastico resistente, transltcido, incolor.
500 Taj\man.h.o/Capacidade de 500 ml, de uso Unico, c,om UND 1253 RS RS RS
dispositivo em alga na base, com tampa rosquedvel de forma
a ndo permitir vazamentos, com lacre, embalado
individualmente em saco plastico descartavel e graduado.
B1 Bombas de Infusdo UND 120 + 10% RS RS RS
TOTAL GERAL R$ RS RS
V- Valor total da Proposta (contrato)
ITEM VALOR MENSAL VALOR TOTAL 180 DIAS
Proposta de refei¢des (1) RS RS
Proposta Extra (I1) RS RS
Proposta de Férmulas e afins (111) RS RS
TOTAL GLOBAL (I+11+111) RS RS
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