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TERMO DE REFERÊNCIA
1. Objeto
Constitui Solicitação de processo Dispensa de Licitação Emergencial para Prestação de Serviços Contínuos de Nutrição e Alimentação Hospitalar, visando o fornecimento e a distribuição de dietas livres, dietas especiais, suplementos artesanais, destinados a pacientes internados e em atendimento ambulatorial, acompanhantes; servidores, plantonistas e médicos para o Hospital Regional Lucy Requião de Mello e Silva (Hospital Regional de Guaraqueçaba) pelo período de 12 (doze) meses, conforme especificações da planilha abaixo:
	Iten
	Descrição
	Quantidade Mensal
	Quant anual 
(12 MESES)
	Valor Unitário R$
	Valor Mensal 
	Valor Anual 
(12 MESES)

	Item 1
	Café da Manhã
- Pacientes Dieta Livre
- Pacientes Dieta Especial
- Acompanhantes
	126
	1.512
	R$ 11,00
	R$ 1.386,00
	R$ 16.632,00

	Item 2
	Café da Manhã
-Servidores
- Plantonistas
	377
	4.524
	R$ 11,00
	R$ 4.147,00
	R$ 49.764,00

	Item 3
	Lanche da Tarde (Merenda)
- Paciente Dieta Livre
- Paciente Dieta Especial
- Acompanhantes
	68
	816
	R$ 11,00
	R$ 748,00
	R$ 8.976,00

	Item 4
	Lanche da Tarde (Merenda)
- Servidores
- Plantonistas
	377
	4.524
	R$ 11,00
	R$ 4.147,00
	R$ 49.764,00

	Item 5
	Ceia
- Pacientes Dieta Livre
- Pacientes Dieta Especial
	66
	792
	R$ 11,00
	R$ 726,00
	R$ 8.712,00

	Item 6 
	Café da Madrugada
- Servidores
	250
	3.000
	R$ 11,00
	R$ 2.750,00
	R$ 33.000,00

	Item 7
	Kit Lanche 1
- Paciente Dieta Livre
- Paciente Dieta Especial
	180
	2.160
	R$ 11,00
	R$ 1.980,00
	R$ 23.760,00

	Item 8
	Almoço e Jantar (Marmitas)
- Pacientes Dieta Especial
	102
	1.224
	R$ 25,00
	R$ 2.550,00
	R$ 30.600,00

	Item 9
	Almoço e Jantar (Marmitas)
- Pacientes Dieta Livre
- Plantonistas
- Acompanhantes
	829
	9.948
	R$ 25,00
	R$ 20.725,00
	R$ 248.700,00

	Item 10 
	Jantar – Sopa (Marmitas)
- Pacientes
- Servidores
	36
	432
	R$ 25,00
	R$ 900,00
	R$ 10.800,00

	VALOR  TOTAL 
	R$ 152,00
	R$ 37.535,00
	R$ 480.708,00


1.2 ESPECIFICAÇÕES TÉCNICAS
Contratação de empresa especializada para prestação de serviços de implementação e execução, transporte, de REFEIÇÕES PRONTAS (TRANSPORTADA) com entregas DIÁRIAS de MARMITAS - ALMOÇO E JANTAR: pacientes dietas livre, Dieta para Especial, Acompanhantes, Servidores ; PEQUENAS REFEIÇÕES: pacientes dietas livre, Dieta Especial, acompanhantes e servidores a fim de atender a demanda institucional do Hospital Regional Lucy Requião de Mello e Silva (Hospital Regional de Guaraqueçaba), assegurando uma alimentação balanceada e em condições higiênico-sanitárias adequadas, ENGLOBANDO:
1.2.1 A disponibilização de todos os insumos e equipamentos necessários para a perfeita execução dos serviços que se fizerem necessário a este Termo de Referência;
1.2.2 A disponibilização de utensílios, para perfeita execução dos serviços que se fizerem afetos a este termo de referência;
1.2.3 O Material, equipamentos e utensílios deverão ser disponibilizados pela contratada para execução do objeto deste contrato se assim fizer necessário;
A PRESTAÇÃO DE SERVIÇOS DE NUTRIÇÃO E ALIMENTAÇÃO, REALIZAR-SE Á, MEDIANTE:
1.2.4 A Distribuição em horários estipulados pelo CONTRATANTE de refeições transportadas (almoço e Jantar) para paciente, acompanhantes, servidores e plantonistas;
1.2.5 A utilização das dependências do CONTRATANTE para distribuição de pequenas refeições (Café da Manhã, café da tarde, ceia e lanche da madrugada)
1.2.6 O fornecimento de gêneros e produtos alimentícios registrados nos Órgãos Federais competentes, materiais de uso e consumo geral (utensílios, louças, descartáveis, materiais de higiene e limpeza, entre outros), mão de obra especializada, operacional e administrativa, quantidades suficientes para desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes da vigilância sanitária;
1.2.7 A disponibilização e a manutenção dos equipamentos e utensílios utilizados;
1.2.8 Fornecimento de uniformes e EPIs adequados e em número suficiente, específicos e em condições de uso e compatíveis com o tipo de serviço a ser realizado, aprovados pelo 
CONTRATANTE.
1.3. A prestação de Serviços de Nutrição e Alimentação Hospitalar consiste na execução das seguintes atividades:
1.3.1 Elaboração de cardápios diários completos por tipo de dietas – para aprovação junto ao contratante – periodicidade mínima de 28 dias;
1.3.2 
Aquisição e controle do recebimento de gêneros, produtos alimentícios, e matérias de consumo de acordo com o especificado neste termo de referência e conforme determinação de normas sanitárias vigentes;
1.3.3
 Armazenamento e controle quantitativo e qualitativo de gêneros e produtos alimentícios e materiais de consumo;
1.3.4
Controle e registro da temperatura das preparações em todas as etapas do processo de produção;
1.3.5
Controle e registro de temperatura dos equipamentos;
1.3.6
Coleta de amostras da alimentação preparada seguindo norma sanitária vigente;
1.3.7
Análises microbiológicas conforme definido neste Termo de Referência;
1.3.8 
Promoção de forma adequada o descarte dos resíduos sólidos, conforme determinação da Resolução-RDC nº 216, de 16.09.2004;
1.3.9 Supervisão de aspectos higiênico-sanitários dos manipuladores de alimentos;
1.3.10 Os serviços deverão estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista, com experiência comprovada, cujas funções abrangem o desenvolvimento de todas as atividades técnicas administrativas inerentes ao serviço de nutrição, sendo obrigatória a presença do profissional durante o desenvolvimento das atividades diárias;
1.3.11 A distribuição das dietas deverá ser supervisionada pelo responsável técnico da 
CONTRATADA, de maneira a observar sua apresentação, aceitação, porcionamento e temperatura, para caso se faça necessário, se façam alterações ou adaptações, visando atendimento adequado e satisfatório;
1.3.12 A alimentação fornecida deverá ser equilibrada e estar em condições higiênico-sanitárias adequadas;
1.3.13 A prestação de Serviços de Nutrição e Alimentação Hospitalar deve envolver todas as etapas do processo de operacionalização das dietas aos servidores e médicos plantonistas, pacientes e acompanhantes legalmente instituídos, conforme o padrão de alimentação estabelecido, o número de pacientes, os tipos de dieta e os respectivos horários estabelecidos pelo CONTRATANTE.
1.4 DA EXECUÇÃO DO SERVIÇO
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1.4.1Caso haja solicitação da CONTRATANTE esses horários poderão sofrer alterações de
acordo com as necessidades da Unidade, tendo a CONTRATADA um prazo de 7(sete) dias corridos para a adequação.
1.4.2 Poderá ser solicitada reserva de refeições para plantonistas e servidores que fiquem impedidos de ausentar-se do posto de trabalho no horário estabelecido. A solicitação de reserva poderá ser feita mediante ligação telefônica da chefia imediata ou documento escrito até o horário de término do servimento do refeitório da respectiva refeição e estará à disposição (em marmita) para consumo até 1 (uma) hora após a reserva.
1.4.3 A solicitação de refeições não programadas de pacientes (por internação recente, liberação de jejum, retorno de exames ou outras causas) poderá ser feita até 30 minutos antes do horário do servimento, podendo ser atendida com sopa (desde que de acordo com a dieta prescrita). Após este período deverá ser atendida com café e pão/bolacha.
Regras Gerais para a Elaboração do Cardápio
1.5 Para elaboração dos cardápios e atendimento de pacientes com prescrição de dietas normais/ livres assim como para dietas especiais, light e vegetarianos deverá ser observada a relação de gêneros e produtos alimentícios padronizados pela FUNEAS, com as respectivas porções e frequência de utilização, constantes no Anexo II “Composição do cardápio e porcionamentos”, observando um valor energético total mínimo de 2000 kcal para adultos e 1600 kcal para pacientes pediátricos.
1.5.1 O Nutricionista da CONTRATADA deverá considerar na elaboração dos cardápios, os produtos alimentícios próprios da época, levando em conta a sazonalidade dos insumos, devendo ainda submeter ao CONTRATANTE a aprovação de tais substituições;
1.5.2 A Técnica Dietética de preparo ficará a critério da CONTRATADA, mediante apresentação das fichas técnicas de preparação contendo: dados quantitativos dos ingredientes utilizados, modo de preparo, rendimento e composição nutricional de macronutriente e micronutrientes; cálculo de macro e micronutrientes do cardápio previamente aprovado pelo CONTRATANTE, observado as especificações do anexo II:
1.5.3 A CONTRATADA deve elaborar o cardápio mensal para cada grupo de comensais/clientes, quais sejam:
1.5.4 Cardápios para pacientes com dieta normal/ livre e dietas especiais;
1.5.5
Cardápio acompanhantes, servidores e médicos plantonista: Os cardápios deverão ser apresentados completos ao CONTRATANTE, com antecedência de 30 (trinta) dias em relação ao primeiro dia de utilização, para a devida aprovação, que deverá ser realizada no prazo máximo de 7 (sete) dias uteis, mantendo os padrões estabelecidos em contrato.
1.5.6 
Os cardápios elaborados deverão obedecer aos critérios de sazonalidade, planejados conforme as condições físicas e patológicas do indivíduo e atendendo às leis fundamentais de alimentação de Escudeiro (quantidade, qualidade, harmonia e adequação);
1.5.7 
Os cardápios aprovados somente poderão ser alterados pela CONTRATADA se aprovado pelo CONTRATANTE após análise das motivações formais, encaminhadas com o prazo de antecedência de 48 (quarenta e oito) horas, salvo se alterações relativas a itens de hortifrutigranjeiros;
1.5.8 A CONTRATADA deverá elaborar Ficha Técnica Dietética de todas as preparações, observando o cardápio previamente aprovado pelo CONTRATANTE;
1.5.9 A elaboração de cardápios normas/livre ou especiais (dietas) obedecerá a normas estabelecidas pelo Serviço de Nutrição e Dietética do CONTRATANTE;
1.5.10 Substitutos da carne: Grão-de- bico, ervilhas, lentilhas, favas, soja, proteína vegetal de soja, todos os tipos de feijão e tofu.
1.5.11 Propor variações de grupos alimentares, com consumo diário do Grupo dos CEREAIS, LEGUMINOSAS, OLEAGINOSAS, VERDURAS, LEGUMES E FRUTAS, para que haja maior diversificação de aminoácidos em diferentes proporções.
1.5.12 Os cardápios deverão apresentar preparações variadas, equilibrados e de boa aparência, proporcionando um aporte calórico necessário e uma boa aceitação por parte dos comensais;
1.5.13 Deverão ser elaborados cardápios diferenciados para pacientes, acompanhante, servidores e plantonistas médicos em datas especiais pré-estabelecidas pelo CONTRATANTE, como Páscoa, Natal, Ano Novo, Dia das Crianças (paciente pediátrico), Dia dos pais, Dia das Mães, Festas Juninas. Deve-se respeitar as características específicas de cada dieta, conforme padrão determinado pela CONTRATANTE
1.5.14 Divulgar mensalmente o cardápio completo, afixando-o em local aos clientes nas dependências do CONTRATANTE;
1.5.15 As substituições dos cardápios solicitados para pacientes deverão ser obrigatoriamente atendidas em tempo hábil pela empresa CONTRATADA, com limite de três substituições por refeição, sendo requisitadas com 2 (duas) horas de antecedência da distribuição da refeição. As substituições de preparações de grupos alimentares equivalentes não serão cobradas a parte, sendo mantido o valor contratual da refeição. 
	Refeição Geral / Alimento para Paciente
	Substituto

	Almoço e Jantar
	Sopa

	Guarnição
	Macarrão ou farofa ou purês ou cremes ou suflês ou vegetais

	Sobremesa
	Fruta ou doce

	Prato Principal
	Carne bovina ou suína ou aves ou ovos ou peixe

	Pão
	Bolo ou biscoito (doce ou salgado)

	Leite
	Chá, achocolatado, café ou suco

	Lanche
	Mingau ou vitamina


1.5.16 Refeições individualizadas solicitadas por meio de esquema alimentar dietético terão o mesmo valor das refeições do cardápio.
1.5.17 A CONTRATADA deverá instituir programas/ métodos permanentes de verificação da aceitação (pesquisa de satisfação) ao cardápio oferecido aos pacientes, acompanhantes, servidores, PSS e médicos plantonistas com frequência mínima trimestral, o questionário utilizado para avaliação deverá ser aprovado pelo CONTRATANTE. 
1.6 Peculiaridades do paciente pediátrico:
1.6.1 A alimentação infantil deverá estar na proporção adequada de calorias e nutrientes (carboidratos, proteínas, gorduras, vitaminas e sais minerais) necessárias para garantir o perfeito crescimento e desenvolvimento da criança;
1.6.2 Em relação aos utensílios, deverão ser adequados e escolhidos com intuito de dar conforto e segurança à criança conforme a patologia. Para crianças menores de 03 anos e pacientes com sequelas neurológicas deverão ser fornecidos colheres de metal.
1.6.3 As preparações, assim como a apresentação dos pratos deverão contemplar os cinco sentidos, de modo a promover a estimulação sensorial;
1.7
DA EXECUÇÃO DO SERVIÇO
1.7.1 A  CONTRATADA deverá atuar de acordo com o Guia de Operacionalização do Serviço de Alimentos e Nutrição (Anexo 1) e normas sanitárias vigentes, estabelecendo procedimentos operacionais padronizados escritos para todas as atividades inerentes a operacionalização das dietas, envolvendo recebimento, armazenamento e conservação dos diversos tipos de gêneros alimentícios ,materiais descartáveis, material de limpeza entre outros; além de condições básicas para a distribuição das dietas normais/livres e especiais para pacientes, acompanhantes, servidores, PSS e médicos plantonistas, além de atividades de preparação, acondicionamento, identificação, higienização e demais procedimentos que se fizerem necessários para o desenvolvimento do serviço;
1.7.2 A CONTRATADA deverá dispor de profissionais qualificados, em número suficiente, considerando o funcionamento ininterrupto do serviço, capazes de executar as atribuições contidas no Guia de Operacionalização do Serviço de Alimentação e Nutrição (Anexo I), sendo que deverá dispor de copeiras ou auxiliar de cozinha, auxiliar de limpeza, além de Nutricionista RT;
1.8 Para Obtermos um controle de qualidade adequado de um produto alimentar, recomenda-se a aplicação de boas práticas, em conjunto com a aplicação do método de Análise de Perigos por Pontos Críticos de Controle – APCC, que permite identificar o perigo, determinar o ponto crítico e indicar o controle imediato, a partir da confecção de um fluxograma de preparação do alimento. 
1.9 DO FORNECIMENTO
O Serviço solicitado deverá ser executado continuamente por profissionais qualificados no seguinte local, endereço e horário: 
	LOCAL
	ENDEREÇO
	HORARIO/DIA

	Hospital Lucy Requião de Mello e Silva (Hospital Regional de Guaraqueçaba - PR) 
	Avenida Ararapira, s/n – Bairro Centro Cep: 83.390-000 

	Domingo a Domingo período de 24 hr Telefone: (41) 3482-8150 – Guaraqueçaba - Pr


1.9 ACRÉSCIMOS E SUPRESSÕES DE QUANTIDADES
É Direito da CONTRANTE realizar de acordo com suas necessidades, acréscimos e supressões e quantidades que se fizerem necessárias, até o limite de 25 % (vinte e cinco por cento) nas mesmas condições contratuais.
1.10 PROVISIONAMENTO
A Licitante CONTRATADA deverá provisionar diariamente 5 % (cinco por cento) a mais nas refeições. 
2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATAÇÃO
Trata o Processo Administrativo da Abertura de Dispensa de Licitação Emergencial para Contratação de Empresa Especializada em Prestação de Serviços Contínuos de Nutrição e Alimentação Hospitalar, visando atender a demanda do Hospital Regional de Guaraqueçaba (HRG), pelo período de 12 (doze) meses, conforme motivação que se apresenta:  
DA LEGITIMIDADE
A Direção do Hospital Regional de Guaraqueçaba, no uso de suas atribuições legais e estatutárias, com fundamento no Contrato de Gestão nº 1/2021 mantido entre a SESA – Secretaria de Estado da Saúde e FUNEAS, que considera este hospital uma unidade gerida, e assim, considerando que Hospital Regional Lucy Requião de Mello e Silva é uma instituição pública de saúde, totalmente voltada para atendimento dos usuários do Sistema Único de Saúde (SUS), e integra a rede de hospitais públicos, constituída pelo Governo do Estado do Paraná e mantida com recursos provenientes do orçamento estadual e administrado pela Fundação Estatal de Atenção em Saúde do Estado do Paraná. 
DA LEGALIDADE
De acordo com a Lei 8666/93 é De acordo com a Lei 8666/93 é dispensável a licitação, art. 24: IV – nos casos de emergência ou calamidade pública, quando caracterizada urgência de atendimento de situação que possa ocasionar prejuízo ou comprometer a segurança de pessoas, obras, serviços, equipamentos e outros bens, públicos ou particulares, e somente para os bens necessários ao atendimento da situação emergencial ou calamitosa e para as parcelas de obras e serviços que possam ser concluídas no prazo máximo de 180 (cento e oitenta) dias consecutivos e ininterruptos, contados da ocorrência da emergência ou calamidade, vedada a prorrogação dos respectivos contratos; 
 DO INTERESSE PÚBLICO

A alimentação adequada é fator importante no tratamento de pacientes como medida coadjuvante na evolução clínica, pela manutenção ou recuperação do estado nutricional, refletindo  no tempo de permanência hospitalar e na diminuição da morbidade e mortalidade, desta forma, os serviços pleiteados constituem-se para o Hospital Regional de Guaraqueçaba (HRG), ensejando esforços para a sua realização em detrimento da atividade-fim. A Unidade de Alimentação e Nutrição Hospitalar (UAN) possui atividades de produzir e distribuir refeições dos pacientes e dos funcionários, por conseguinte, tanto os aspectos de segurança microbiológica e físico-química dos alimentos quanto o seu valor dietético e nutricional são questões de fundamental importância para a qualidade dos serviços prestados observando as técnicas corretas de manipulação e de higiene dos alimentos, tanto o manipulador de alimentos, utensílio e equipamento, assim como os alimentos já preparados, podem ser considerados agentes disseminadores de micro-organismos, capazes de levar â contaminação dos alimentos e, consequentemente, à ocorrência de Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA). Dentre os fatores predisponentes de infecções hospitalares estão os micro-organismos de organismos determinantes de tais infecções no ambiente hospitalar bem como as características do próprio doente. Pacientes imunodeprimidos, gestantes, idosos e crianças são os mais susceptíveis a contraírem infecção por enterobactérias patogênicas através da água e/ou dos alimentos. Quando expostos a agentes patógenos, mesmo em contagem pequena, esses pacientes são suscetíveis de terem problemas graves e, em alguns casos, evoluírem para óbito. A ocorrência da desnutrição em pacientes hospitalizados é um problema de saúde pública que tem sido descrito há muito tempo, e seu impacto no curso das doenças é considerado um problema clínico, está associado ao aumento significativo da morbidade e mortalidade do tempo e do custo da hospitalização. Diferentes fatores colaboram para a desnutrição em pacientes durante a internação como: ingestão inadequada, devida a perda de apetite, inabilidade de ingestão alimentar, má absorção, perda de apetite. Um longo período, ou mesmo um curto período sem a ingestão adequada de alimentos, pode causar danos de funções orgânicas. A contratação de empresa terceirizada para a Unidade de Alimentação e Nutrição, visa a captação de serviços especializados junto à empresas do ramo, qualificada tecnicamente para tal necessidade. Com isso, pretende-se maior produtividade e eficiência na execução dos serviços pleiteados. O que significa a viabilidade de possibilidade os meios de garantir a oferta dos recursos necessários, inerentes a esta atividade meio, ao processo produtivo hospitalar com qualidade, em quantidades adequadas, no tempo correto, contribuindo com isto para a garantia do acesso e assistência ao paciente/cliente/usuário. A Demanda de Março de 2021 a Março de 2022 foi de 4.636 pequenas refeições (café da manhã, café da tarde e lanche da noite) para pacientes, uma média mensal de 386,33 unidades para dietas especiais, foram servidas 2.230 no total (grandes refeições e pequenas refeições) média mensal de 185,83. Para os acompanhantes, foram 2.275 pequenas refeições, média de 189,58 por mês e 13.597 pequenas refeições para servidores, média mensal de 1.133,08 (SIG). Para a demanda de grandes refeições, considerando a necessidade da prestação de serviços contínuos de Nutrição e Alimentação Hospital, também, de almoço e jantar dieta livre, vegetariana, light, branda, hipossódica, diabetes, hipogordurosa, pastosa, liquida completa e líquida restrita destinados a: pacientes internados e em atendimento ambulatorial, acompanhantes e servidores plantonistas, segundo normas e legislações pertinentes na descrição do Serviço de Nutrição e Dietética, assegurando uma alimentação balanceada e em condições higiênico-sanitárias adequadas para o Hospital Lucy Requião de Mello e Silva. De modo a assegurar segurança alimentar e nutricional aos pacientes e funcionários, é imprescindível a contratação de Empresa Especializada no Fornecimento de Alimentação e Nutrição Hospitalar. 
Considerando que o Pregão Eletrônico 057/2022 resultou deserto duas vezes consecutivas em 18/04/2022 e 25/04/2022, bem como, o Contrato nº 119/2022 prevendo o fornecimento das refeições está vigente até 21/05/2022. Deste modo, a fim de não causar desassistência, há a necessidade da realização desta Dispensa de Licitação.
DOS BENEFÍCIOS
O Hospital Regional Lucy Requião de Mello e Silva que serve de referência para todo o atendimento básico, referenciado e responsável por garantir os serviços de urgência e emergência no Município de Guaraqueçaba, sendo este, o único estabelecimento de Saúde 24 horas com portas abertas, que oferta atenção à saúde para toda a sede e região adjacente. O Hospital Regional de Guaraqueçaba integra a rede de hospitais públicos constituída pelo Governo do Estado do Paraná e mantida com recursos provenientes do orçamento estadual. Como parte dos cuidados oferecidos dentro da Unidade, a Alimentação Hospitalar deve integrar qualidades e funções, de forma a prevenir, melhorar e/ou recuperar a saúde da população que atende. De acordo com o PAT (Programa de Alimentação do Trabalhador), instituído pela Lei nº 6.321, de 14/05/76 e regulamentado pelo Decreto nº 5, de 14 de janeiro de 1991; a Alimentação Hospitalar objetiva melhorar as condições nutricionais dos trabalhadores, prover saúde e diminuir o número de casos de doenças relacionadas à alimentação e à nutrição. Na modalidade de prestação de serviços o Fornecimento de alimentação coletiva: o empregador contrata empresa terceirizada registrada no PAT para: a) administrar a cozinha e o refeitório localizados nas suas instalações; b) administrar cozinha industrial que produz refeições prontas posteriormente transportadas para o local de refeição dos comensais. 
Os benefícios diretos e indiretos relacionam-se essencialmente coma salvaguarda da integridade física dos pacientes e funcionários, cujo o diagnóstico e tratamento necessitam dos materiais ora solicitados. 
DOS PRODUTOS GERADOS 
• Redução de custos; 
• Redução do desperdício; 
• Mão de obra especializada; 
• Maior agilidade preparo e distribuição; 
• Refeições nutricionalmente balanceadas 
• Redução do tempo de internação 
DA VIABILIDADE DA CONTRATAÇÃO 
A presente aquisição é imprescindível, visando atender os pacientes e funcionários da Unidade Hospital Regional, pelo período de 12 (doze) meses, de forma ampla e integral, a fim de proporcionar alimentação segura e adequada, tratamento nutricional aos pacientes hospitalizados. 

3. PESQUISA DE PREÇOS
3.1 Para a formação dos preços máximos foi realizada ampla pesquisa de preços, em conformidade com o disposto no art. 9º, incisos I ao V, do Decreto Estadual n.º 4.993/2016.
4 PARCELAMENTO DO OBJETO
Justifica-se a junção dos itens em um único lote, devido à inviabilidade da contratação de diversas empresas para a mesma prestação de serviço, facilitando o andamento do processo licitatório com o objetivo de evitar lote deserto.
5. SUSTENTABILIDADE
Art. 49. Os editais para a contratação de serviços deverão prever que as empresas contratadas adotarão as seguintes práticas de sustentabilidade, quando couber:
I - Que use produtos de limpeza e conservação de superfícies e objetos inanimados que obedeçam às classificações e especificações determinadas pela ANVISA;
II - Que adote medidas para evitar o desperdício de água tratada;
III - Que observe a Resolução CONAMA nº 20, de 7 de dezembro de 1994, ou outra que venha sucedê-la, quanto aos equipamentos de limpeza que gerem ruído no seu funcionamento;
IV - Que forneça aos empregados os equipamentos de segurança que se fizerem necessários, para a execução de serviços;
V - Que realize um programa interno de treinamento de seus empregados, nos três primeiros meses de execução contratual, para redução de consumo de energia elétrica, de consumo de água e de produção de resíduos sólidos, observadas as normas ambientais vigentes;
VI - Que realize a separação dos resíduos recicláveis descartados pelos órgãos e entidades da Administração Pública Estadual direta, autárquica e fundacional, na fonte geradora, e a sua destinação às associações e cooperativas dos catadores de materiais recicláveis, que será procedida pela coleta seletiva do papel para reciclagem, quando couber, nos termos do Decreto Estadual nº 4.167, de 20 de janeiro de 2009;
VII - Que respeite as Normas Brasileiras – NBR publicadas pela ABNT sobre resíduos sólidos; e
VIII - Que preveja a destinação ambiental adequada das pilhas e baterias usadas ou inservíveis, segundo disposto na Lei Estadual nº 16.075, de 1º de abril de 2009.
Parágrafo único. O disposto neste artigo não impede que os órgãos ou entidades contratantes estabeleçam, nos editais e contratos, a exigência de observância de outras práticas de sustentabilidade ambiental, desde que justificadamente.
Art. 50. A Secretaria de Estado de Administração e da Previdência – SEAP disponibilizará um espaço específico no sítio Compras Paraná para realizar divulgação de listas dos bens e serviços contratados com base em requisitos de sustentabilidade ambiental pelos órgãos e entidades da Administração Pública estadual.
6 CONTRATAÇÃO DE MICROEMPRESAS E EMPRESAS DE PEQUENO PORTE
6.1 Nos termos do art. 48, I da Lei Complementar n.º 123/2006, os itens de contratação cujo valor seja de até R$ 80.000,00 (oitenta mil reais) serão destinados exclusivamente à participação de microempresas e empresas de pequeno porte. Contudo, o art. 49, IV, da Lei Complementar n.º 123/2006, observa que:
Art. 49. Não se aplica o disposto nos arts. 47 e 48 desta Lei Complementar quando: (...) IV - a licitação for dispensável ou inexigível, nos termos dos arts. 24 e 25 da Lei nº 8.666, de 21 de junho de 1993, excetuando-se as dispensas tratadas pelos incisos I e II do art. 24 da mesma Lei, nas quais a compra deverá ser feita preferencialmente de microempresas e empresas de pequeno porte, aplicando-se o disposto no inciso I do art. 48. (Redação dada pela Lei Complementar nº 147, de 2014).
7. CLASSIFICAÇÃO DOS BENS E SERVIÇOS COMUNS
O(s) objeto(s) dessa licitação é(são) classificado(s) como bem(ns) comum(ns), pois possui(em) especificação(ões) usual(is) de mercado e padrão(ões) de qualidade definidas em edital, conforme estabelece o art. 45, da Lei Estadual n.º 15.608/2007.
8. OBRIGAÇÕES DO CONTRATADO E DA CONTRATANTE
8.1 São obrigações do Contratado:
8.2 Proceder ao fornecimento das refeições cumprindo todas as especificações determinados pela CONTRATANTE;
8.3 Dispor de pessoal com qualificação técnica na área de implementação, execução do preparo de refeições transportadas pelo efeito de cumprimento do objeto do presente termo a fim de atender a demanda;
8.4 Designar por escrito, no ato do recebimento da Autorização de Serviços, preposto(s) que tenha(m) poderes para resolução de possíveis ocorrências durante a execução do contrato;
8.5 Para a execução dos serviços deverão ser observados os conceitos, classificação das dietas hospitalares, tipos, técnicas, procedimentos e métodos para a produção, armazenamento de refeições, convencionadas neste Termo de Referência e seus anexos, além da localização, frequência e horários;
8.6 Será vedado aos funcionários da CONTRATADA atender, consentir ou acatar qualquer situação que vier a ser feita por colaboradores que não pertençam ao quadro do Serviço de Nutrição e Dietética do HRG;
8.7 Quando existirem falhas de funcionários da CONTRATADA que resultarem em refeições e/ou preparações inadequadas e/ou perdas, estas devem ser refeitas sem ônus para o CONTRATANTE;
8.8 Caberá à CONTRATADA fazer o controle do número e tipo de refeições servidas diariamente, mantendo disponíveis os respectivos registros;
8.9 Em caso de problemas que impliquem em descontinuidade dos serviços contratados nas dependências dos hospitais, a contratada deverá garantir o preparo de todas as refeições, para os pacientes, acompanhantes e plantonistas até nova contratação;
8.10 O transporte das refeições do local de preparo até a Unidade Hospitalar, deverá seguir todos os critérios de higiene e controle de qualidade, assim como, transporte adequado das mesmas segundo normas e legislação vigente. 
8.11 Deverão ser cumpridas as Instruções, Normas Técnicas, Manuais e demais orientações do órgão fiscalizador e/ou executores do contrato, salvo as que infringirem normas legais;
8.12 A contratada deverá apresentar o PLANO DE ATIVIDADES (programação, execução e supervisão permanente) e o MANUAL DE BOAS PRÁTICAS PARA SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO, contendo cronograma, normas e procedimentos operacionais padronizados definidos para o Serviço e Nutrição e Dietético, devidamente adequados à execução dos serviços contratados, nos termos da RDC nº216 de 15 de setembro de 2004, da Agencia Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA);
8.13 Implantar de forma adequada, sob a avaliação do Gestor e Fiscal do Contrato e da Comissão e/ou Serviço de Controle de Infecção Hospitalar (CCIH/SCIH), a planificação (programação, execução e supervisão permanente) dos serviços, garantindo suporte para atender as eventuais necessidades do Serviço de Nutrição e Dietética;
8.14 Prestar os serviços dentro dos parâmetros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os produtos e materiais usuais em produção, manipulação e distribuição de refeições, tais como: gêneros alimentícios, utensílios de uso e reúso, materiais de limpeza, embalagens descartáveis, equipamentos de proteção individual descartável (para manipulação de alimentos), profissionais e equipamentos necessários à produção de refeições;
8.15 Os veículos eventualmente envolvidos na execução dos serviços deverão ser de responsabilidade da CONTRATADA, próprio para transporte de alimentos, conforme legislação vigente que regulamenta a atividade, inclusive com licença sanitária. A CONTRATADA deverá manter o veículo de transporte em perfeito estado de conservação e higiene;
8.16 Responsabilizar-se por eventuais paralisações dos serviços, por parte dos seus funcionários, sem repasse de qualquer ônus à CONTRATANTE, para que não haja interrupção dos serviços prestados;
8.17 Responder ao CONTRATANTE pelos danos materiais, físicos ou avarias, causados por seus funcionários, diretamente aos Estabelecimentos Assistenciais de Saúde ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo, devendo ser adotadas providências necessárias dentro de 48 (quarenta e oito) horas, após comunicado pela CONTRATANTE;
8.18 Arcar com a responsabilidade civil por todos e quaisquer danos materiais e pessoais causados por seus funcionários, dolosa ou culposamente, aos bens da união e de terceiros, assumindo todo ônus resultante de quaisquer ações, demandas, custos e despesas decorrentes de danos, ocorridos por culpa sua ou de qualquer de seus funcionários e prepostos, obrigando-se, outrossim, por quaisquer responsabilidades decorrentes de ações judiciais movidas por terceiros, que lhe venham a ser exigidas por força da Lei;
8.19 Manter durante toda a execução do contrato, em compatibilidade com as obrigações por ele assumidas, todas as condições de habilitação e qualificação exigidas na contratação;
8.20 Dar ciência imediata e por escrito à CONTRATANTE referente a qualquer anormalidade que verificar na execução dos serviços;
8.21 Providenciar o ressarcimento de qualquer dano ou prejuízo que causar, por ação ou omissão, ao CONTRATANTE ou a terceiros;
8.22 Proceder à contagem e registro do número de refeições, alimentação avulsa, fornecidas/distribuídas, em conjunto com o fiscal do Contratante, e, de acordo com o mecanismo de controle padronizado (vale-refeição, catraca, lista de assinatura e etc.)
8.23 Submeter-se à fiscalização permanente dos executores do contrato designados pela CONTRATANTE;
8.24 Reparar, corrigir, remover, refazer ou substituir às suas expensas, no total ou em parte, as refeições fornecidas em que se verificarem vícios, defeitos ou incorreções resultantes da sua execução;
8.25 Responsabilizar-se única, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade dos alimentos, refeições e lanches servidos, respondendo perante a Administração do Contratante, inclusive órgão do poder público, por ocorrência de qualquer alimento, condimento e/ou ingredientes contaminados, deteriorados ou de qualquer forma incorreta e/ou inadequados para o consumo;
8.26 Reexecutar serviços sempre que solicitado pelo CONTRATANTE, quando estiverem em desacordo com as técnicas e procedimentos aplicáveis aos mesmos;
8.3 Fazer a instalação de sua infraestrutura de prestação de serviços no prazo máximo de 60 (sessenta) dias corridos contados da data de recebimento da Autorização de Serviços, com o início do fornecimento da prestação a partir da data da Autorização de Serviços;
8.3.1 Efetuar adaptações que se façam necessárias nas dependências do Serviço de Nutrição e Alimentação Hospitalar; bem como realizar manutenção preventiva e corretiva de todos equipamentos, matérias e utensílios utilizados para a prestação de serviços;
8.3.2 Caso seja necessário fornecer e colocar à disposição do CONTRATANTE todos os equipamentos, ferramentas, utensílios e materiais de consumo em geral (fogão, batedeira industrial, forno de micro-ondas, cafeteira industrial, liquidificador, descartáveis, materiais de limpeza e higiene, entre outros) em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observância às recomendações aceitas pela boa técnica, normas e legislação, instalando-os e em quantidades compatíveis à boa execução dos serviços às suas expensas, os quais poderão ser retirados no término do contrato, tais necessidades deverão ser identificadas na ocasião da visita técnica para dimensionamento de investimento inicial;
8.3.3 Fornecer equipamentos, ferramentas e material de expediente de uso administrativo da CONTRATADA, instalando-os em quantidades compatíveis à boa execução dos serviços às suas expensas;
8.3.4 Efetuar imediatamente (no prazo máximo de 15 dias para equipamentos e 05 dias para utensílios) as reposições dos equipamentos e utensílios de propriedade da CONTRATANTE que forem inutilizados por quebra ou extravio. As especificações técnicas e o modelo dos equipamentos e utensílios a ser substituído deverão ter prévia autorização da CONTRATANTE;
8.3.5 Fazer a manutenção preventiva e corretiva com reposição de peças, tanto dos equipamentos de propriedade do CONTRATANTE, quanto da CONTRATADA, sem quaisquer ônus para o CONTRATANTE;
8.3.6 Assegurar que as instalações físicas e dependências dos Serviços de Nutrição e Dietética estejam em conformidade com as condições higiênico sanitárias, conforme a legislação vigente; 
8.3.7 Executar a manutenção corretiva, de todas as instalações físicas e equipamentos danificados no prazo máximo de 48 horas, a fim de que seja garantido o bom andamento do serviço e a segurança dos funcionários da CONTRATADA e do CONTRATANTE;
8.3.8 Apresentar relatório mensal informando as ações corretivas realizadas em cada equipamento;
8.3.9 Providenciar imediatamente a substituição de qualquer utensílio ou material ou equipamento que não esteja dentro dos padrões de qualidade do CONTRATANTE; 
8.3.10 Garantir conduta adequada na utilização dos materiais, utensílios, equipamentos e ferramentas, objetivando a correta execução dos serviços
8.3.11 Identificar todos os equipamentos, ferramentas e utensílios de sua propriedade, tais como: fornos, fogões, refrigeradores, freezers, carrinhos para transporte de alimentos, escadas, estantes, batedeiras, lavadoras de pratos, liquidificadores, centrífugas de frutas, fritadeiras, fornos de micro-ondas, carros de transportes de resíduos e outros, de forma a não serem confundidos com similares de propriedade da CONTRATANTE;
8.3.12 Proceder à limpeza e desinfecção dos equipamentos e utensílios de acordo com as recomendações dos fabricantes da maquinaria, além de seguir normas de procedimentos que visem a conservar o equipamento em bom estado e limpo;
8.4 Sobre a equipe de Trabalho
8.4.1 Selecionar e preparar rigorosamente os funcionários que irão prestar os serviços, encaminhando pessoas com nível de instrução compatível e funções profissionais devidamente registradas em suas carteiras de trabalho;
8.4.2 Os supervisores (Nutricionistas) da CONTRATADA terão a obrigação de reportarem-se quando houver necessidade, ao Fiscal do Contrato;
8.4.3 Fornecer a alimentação dos seus funcionários, prepostos ou prestadores de serviços, sem custos para a CONTRATANTE;
8.4.4 Realizar treinamentos e educação continuada aos funcionários que estejam executando os serviços nos Estabelecimentos Assistenciais de Saúde, por meio de pessoas ou instituições habilitadas para emitir certificação e com habilidades para abordar os temas pertinentes a Produção e Distribuição de Alimentação e Nutrição Hospitalar;
8.4.5 Comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seus nutricionistas e técnicos envolvidos na prestação dos serviços, junto ao Conselho Regional.
8.5 Sobre a Produção e Distribuição
8.5.1 Observar os horários estabelecidos para fornecimento de refeições, mantendo os alimentos não consumidos de imediato a uma temperatura de conservação (superior a 65ºC para alimentos quentes e inferior a 10ºC para alimentos refrigerados) até o momento de ser servido, mantendo em recipientes próprios para alimentos e tampados;
8.5.2 Observar os horários estabelecidos para fornecimento de refeições, mantendo os alimentos não consumidos de imediato a uma temperatura de conservação (superior a 65ºC para alimentos quentes e inferior a 10ºC para alimentos refrigerados) até o momento de ser servido, mantendo em recipientes próprios para alimentos e tampados;
8.5.3 Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitárias competentes, suspendendo o consumo e substituindo por outros sempre que houver suspeita de deterioração ou contaminação dos alimentos in natura ou preparados, providenciando, de imediato, o encaminhamento para análise microbiológica;
8.5.4 Supervisionar a qualidade, a apresentação, as condições de temperatura das refeições fornecidas, estabelecidas pelo CONTRATANTE;
8.5.5 Observar a aceitação das preparações servidas. No caso de haver rejeição por parte dos comensais/clientes, excluí-las dos cardápios futuros; 
8.5.6 Comprovar o uso das quantidades de alimentos previstas no presente contrato, através de documentos e/ou procedimentos de pesagem sempre que solicitado; 
8.5.7 Encaminhar conforme solicitação da CONTRATANTE ou em caso de surtos ou suspeitas de surtos, amostras de alimentos ou preparações servidas aos pacientes para análise microbiológica, a fim de monitorar os procedimentos higiênicos e a qualidade dos insumos. Estas amostras deverão ser colhidas na presença de Nutricionistas do CONTRATANTE, responsabilizando-se (a CONTRATADA) pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem disponíveis. Nos casos de suspeita de toxi-infecções de origem alimentar, as amostras dos alimentos suspeitos deverão ser encaminhadas imediatamente para análise microbiológica, de acordo com a solicitação do CONTRATANTE;
8.5.8 Utilizar para execução das rotinas o Guia de Operacionalização do Serviço de Alimentação e Nutrição (Anexo I), o Manual de Dietas Hospitalares (Anexo III) e as especificações técnicas – composição do cardápio e por cionamentos (Anexo II); 
8.5.9 Elaborar e implantar, o Manual de Boas Práticas para Serviços de Alimentação; revisando e mantendo atualizado e disponível em local de fácil acesso para consulta quando se fizer necessário; 
8.5.10 Entregar ao Nutricionista responsável do Contratante: cópia do Manual de Boas Práticas para Serviços de Alimentação no prazo máximo de 15 dias corridos após início do serviço na Unidade e POP´s no prazo máximo de 20 dias corridos após a assinatura do contrato; 
8.5.11 Revisar e atualizar anualmente ou conforme necessidade o Manual de Boas Práticas na Manipulação de Alimentos e os POP’s a serem adotados para preparação de refeições/suplementos/módulos, sucos, sopas, chás, papas, vitaminas, devidamente aprovado pela Nutricionista do CONTRATANTE; 
8.5.12 Manter os Manuais Técnicos (Manual de Boas Práticas para Serviços de Alimentação e POP´s) impressos à disposição dos funcionários em local visível e de fácil acesso, para eventuais consultas; 
8.6 Da Higienização 
8.6.1 Apresentar ao Contratante, para pré-aprovação, os POP’s de Higienização do ambiente, equipamentos, utensílios que obedeçam à legislação sanitária vigente, garantindo que os funcionários envolvidos estejam treinados para a correta execução dos mesmos; 
8.6.2 Cumprir a Legislação Sanitária vigente.
8.7 Das situações de emergência 
8.7.1 Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingência para situações emergenciais, tais como: falta de água, energia elétrica/gás, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a manutenção do atendimento adequado e a continuidade dos serviços estabelecidos no presente termo de referência; 
8.8 São Obrigações do Contratante
8.8.1 Expedir Autorização de Serviços, em no máximo 03 (três) dias úteis após a assinatura do Termo Contratual;
8.8.2 Disponibilizar a CONTRATADA as dependências e instalações físicas destinadas a realização das refeições internas, bem como distribuição das refeições;
8.8.3 Analisar e aprovar os cardápios de dietas gerais e especiais elaborados pela CONTRATADA, assim como as eventuais alterações que se façam necessárias, a qualquer tempo;
8.8.4 Facilitar exercício das funções da CONTRATADA, promovendo o bom entendimento entre seus funcionários e os da CONTRATADA e cumprindo suas obrigações estabelecidas neste contrato; 
8.8.5 Disponibilizar a CONTRATADA todas as normas e/ou rotinas de segurança vigentes no HRG;
8.8.6 Prestar aos funcionários da CONTRATADA as informações e esclarecimentos que, eventualmente, venham a ser solicitados e que digam respeito à natureza dos serviços que tenham a executar; 
8.8.7 Notificar a CONTRATADA de qualquer irregularidade encontrada no fornecimento dos serviços; 
8.8.8 Comunicar por escrito a CONTRATADA, qualquer falha ou deficiência do serviço, exigindo a imediata correção; 
8.8.9 Exercer a gestão e fiscalização do contrato de forma a assegurar a perfeita execução dos serviços dentro do estabelecido nas especificações técnicas, com controle das medições e atestados de avaliação dos serviços; 
8.8.10 Orientar aos usuários do refeitório para que não retirem nenhum tipo de alimento (bebidas, frutas, sobremesas, etc…), utensílios de mesa ou outro objeto do ambiente; 
8.8.11 Conferir e aprovar o quantitativo das refeições efetivamente fornecidas/distribuídas por meio dos mapas de dietas, mapas de acompanhantes e listas de assinaturas ou outro mecanismo estabelecido; 
8.8.12 Encaminhar ao setor responsável da Contratada a previsão do quantitativo de refeições a granel (almoço e jantar refeitório) e alterações necessárias com antecedência de 24 horas; 
8.8.13 Fornecer módulos (proteínas, maltodextrina, TCM, fibras) e suplementos industrializados, para ser adicionado a dieta de algum paciente quando prescrito pela equipe de médicos e ou/ nutricionistas da Unidade Hospitalar; 
8.8.14 Exercer a fiscalização dos serviços por meio de servidor especialmente designado, na forma prevista na Lei n° 8.666/93; 
8.8.15 Avaliar semestralmente a planificação (programação, execução e supervisão permanente) dos serviços a serem executados pela CONTRATADA. Esta avaliação deve ser feita pelo Gestor do Contrato em conjunto com a Comissão e/ou Serviço de Controle de Infecção Hospitalar (CCIH/SCIH); 
8.8.16 Avaliar o conteúdo programático do treinamento a ser ministrado pela CONTRATADA, pertinente ao Serviço de Nutrição e Alimentação Hospitalar, por meio do Gestor e Fiscal do Contrato e da Comissão e/ou Serviço de Controle de Infecção Hospitalar (CCIH/SCIH); 
8.8.17 Disponibilizar o Plano de Gerenciamento de Resíduos de Serviços de Saúde (PGRSS), a ser observado tanto pelo Gestor do Contrato como pela CONTRATADA; 
8.8.18 Conferir e aprovar a medição somente das refeições solicitadas com exceção daquelas canceladas em tempo hábil ou desprezadas por prática inadequada de funcionário da contratada; 
8.8.19 Encaminhar, para liberação de pagamento, as faturas aprovadas da prestação de serviços; 
8.8.20 Efetuar os pagamentos devidos, de acordo com o estabelecido neste contrato.
9.  FORMA DE PAGAMENTO
9.1 Os pagamentos serão feitos no prazo máximo de 30 (trinta) dias da apresentação da nota fiscal atestada e do Certificado de Regularidade Fiscal (CRF), emitido por meio do Sistema de Gestão de Materiais, Obras e Serviços – GMS, destinado a comprovar a regularidade com os Fiscos Federal, Estadual (inclusive do Estado do Paraná para licitantes sediados em outro Estado da Federação) e Municipal, com o FGTS, INSS e negativa de débitos trabalhistas (CNDT), observadas as disposições do Termo de Referência.
9.2 Nenhum pagamento será efetuado sem a apresentação dos documentos exigidos, bem como enquanto não forem sanadas irregularidades eventualmente constatadas na nota fiscal, no fornecimento dos bens ou no cumprimento de obrigações contratuais.
9.3 Os pagamentos ficarão condicionados à prévia informação pelo credor, dos dados da conta-corrente junto à instituição financeira contratada pelo Estado, conforme o disposto no Decreto Estadual n.º 4.505/2016, ressalvadas as exceções previstas no mesmo diploma legal.
9.4 Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada não tenha concorrido, de alguma forma, para tanto, fica convencionado que a taxa de compensação financeira devida pela Contratante, entre a data do vencimento e o efetivo adimplemento da parcela, é calculada mediante a aplicação da seguinte fórmula:
EM = I x N x VP, sendo:
EM = Encargos moratórios;
N = Número de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela a ser paga.
I = Índice de compensação financeira = 0,00016438, assim apurado:
	I = (TX)

	I = (6/100)
     365

	I = 0,00016438
TX = Percentual da taxa anual = 6%.



9.5 A FUNEAS efetivará o pagamento devido, somente através de depósito em conta-corrente da empresa vencedora do certame no Banco do Brasil, não sendo quitados débitos através de boletos bancários;
9.6 Para efeitos de pagamento pelo Departamento Financeiro/FUNEAS, é necessário que o CNPJ registrado na conta corrente do licitante seja o mesmo de sua razão social;
9.7 As notas fiscais devem ser emitidas em nome de Fundação Estatal de Atenção em Saúde do Paraná (FUNEAS), CNPJ 24.039.073/0001-55, Avenida João Gualberto, nº 1881, 17º andar, Bairro Juvevê, Curitiba/PR.
10 REQUISITOS DE HABILITAÇÃO
10.1 Para a habilitação a empresa vencedora deverá apresentar os seguintes documentos:
Obs: A não apresentação dos documentos no prazo previsto acarretará na desclassificação da proponente
10.2 Cópia (autenticada) do ALVARÁ DE FUNCIONAMENTO da empresa licitante, dentro do seu prazo de validade ou o documento emitido por meio eletrônico (internet) desde que indicado o endereço eletrônico completo onde o mesmo foi emitido que possibilite ser conferida a autenticidade via internet. O ramo de atividade deverá ser compatível ao objeto da presente licitação. 
10.3 Cópia (autenticada) da LICENÇA SANITÁRIA, da empresa licitante, dentro do seu prazo de validade, compatível com o ramo de atividade objeto desta licitação, e expedido pelo órgão sanitário competente; 
10.4 Cópia (autenticada) da Licença Ambiental de Operação em nome da empresa licitante, dentro do prazo de validade, com o ramo de atividade compatível à prestação de serviços objeto desta licitação, emitida pelo órgão ambiental competente.
10.5 Mínimo de 01 (um) Atestado de Capacidade Técnica, emitidos por pessoas jurídicas distintas de direito público ou privado, do ramo hospitalar de saúde, que comprove o bom desempenho da empresa na prestação de serviços pertinentes ao objeto da presente licitação, compatível em características, quantidades e prazos, em papel timbrado. Não serão aceitos atestados de empresas que pertençam ao mesmo grupo empresarial. Nos atestados deverão constar o CNPJ, razão social e endereço da empresa licitante.
11. ALTERAÇÃO SUBJETIVA
11.1 É admissível a continuidade do contrato administrativo quando houver fusão, cisão ou incorporação da Contratada com outra pessoa jurídica, desde que:
a) sejam observados pela nova pessoa jurídica todos os requisitos de habilitação exigidos na licitação original;
b) sejam mantidas as demais cláusulas e condições do contrato; e
c) não haja prejuízo à execução do objeto pactuado e haja anuência expressa da Administração à continuidade do contrato.
11.2 A alteração subjetiva a que se refere o item 11.1 deverá ser formalizada por 
Termo aditivo ao contrato.
12 CONTROLE DA EXECUÇÃO
12.1 O recebimento provisório será feito no local da entrega, no prazo máximo de 10 (dez) dias, contados a partir da entrega;
12.2 O recebimento definitivo será feito no prazo de até 20 dias da expedição do termo de recebimento provisório, depois de conferidos os itens recebidos, consignando eventuais intercorrências;
12.3 Por ocasião da entrega, caso o objeto apresentado não atenda às especificações técnicas do objeto licitado, poderá o Contratante rejeitá-lo, integralmente ou em parte, obrigando-se a Contratada a providenciar a substituição do bem não aceito no prazo de 10 (dez) dias.
12.4 A Contratada deverá ter disponibilidade e capacidade de entregar o objeto nos endereços relacionados neste Termo de Referência, conforme as condições e as necessidades do licitante.
12.5  Gestor e Fiscal do Contrato
Gestor do contrato: 
Nome: Jucimara dos Santos Cardoso
e-mail: hrg.dg@sesa.pr.gov.br 
Fiscal do Contrato: 
Nome:Wandriane Maceno
e-mail: wandriane@sesa.pr.gov.br
13. GARANTIA DE EXECUÇÃO
Não haverá exigência de nenhuma hipótese de garantir de execução contratual prevista no art. 102, 1º da Lei 15.608/07, tendo em vista a aquisição se tratar de um objeto de características comuns e não ser um fornecimento de grande vulto.
14. SUBCONTRATAÇÃO
Não será permitida subcontratação
15. SANÇÕES ADMINISTRATIVAS
Conforme disposições do item 11 do Edital e Anexo VII
16. DECRETO ESTADUAL Nº 4.993/2016
Os servidores que subscrevem este Termo de Referência atestam que observaram integralmente a regulamentação estabelecida pelo Decreto Estadual n.º 4.993/2016 e as orientações constantes da Minuta Padronizada aprovada pelo Procurador-Geral do Estado do Paraná
ANEXO I
	Composição do Café

	Produtos
	Per Capita

	Café com Leite
	300 ml

	Chá Matte
	300 ml

	Sachê açúcar (5 g) ou adoçante (5 g)
	1 a 2 unidades

	Pão Francês 
	1 Unidade

	Manteiga (Blister 10 g)
	1 unidade


 II
	Descrição
	Porção
	Qtde Diária
	Qtde Mensal
	Qtde Anual

	Café
	Garrafa 1,8 L
	06
	186
	2.232

	Chá Matte
	Garrafa 1.8 L
	04
	124
	1.488

	Leite
	Garrafa 1 L
	04
	155
	1.860

	Açúcar (sachê)
	5 g
	38
	1178
	14.136

	Adoçante
	5 g
	19
	589
	7.068

	Pão com manteiga ou doce
	50 g + 10 g
	40
	1.240
	14.880


	Composição da Refeição ALMOÇO E JANTAR – DIETA LIVRE
(Refeição em embalagens de Isopor n 08)

	Produtos
	Per Capita

	Arroz
	100 g

	Feijão
	60 g

	Prato Principal (Carne)
	200 g

	Guarnição 1 opção
	100 g

	Saladas
	200 g

	Sobremesa (Fruta ou Doce)
	100 g

	Temperos salada
- Sal iodado
- Vinagre
- Azeite de Oliva
	- Sachê 5 g
- Sachê 5 g
- Sachê 5 g

	- Descartáveis
	- 01 (Marmita de isopor nº 8)
- Talher.


	Composição da Refeição (ALMOÇO E JANTAR – DIETA VEGETARIANA E LIGHT

	Arroz Branco ou Integral
	100 g

	Feijão
	60 g

	Prato Principal
	200 g

	Guarnição (1 opção)
	100 g

	Saladas
	200 g

	Sobremesa (Fruta ou Doce)
	100 g

	Tempero salada
- Sal Iodado
- Vinagre
- Azeite de Oliva
	- Sachê 5 g
- Sachê 5 g
- Sachê 5 g

	- Descartáveis
	 01 (Marmita de isopor nº 8
- Talher.


	Descartáveis

	Copo Isopor c/ tampa
	300 ml

	Copo Isopor s/tampa
	300 ml

	Mexedor plástico café
	Unitário

	Saco plástico p/ pão 10 x25 cm
	Unitário

	Talher
	Unitário


Guia de Operacionalização do Serviço de Alimentação e Nutrição
1. Recebimento
A Contratada deverá programar o recebimento dos gêneros alimentícios e demais produtos em horários que não coincidam com os horários de saída de lixo. Devem ser observados os horários de recebimento dos produtos, entrada e saída de funcionários, bem como horários estabelecidos pelo Contratante, de forma que sejam distintos e permitam a fiscalização dos gêneros alimentícios entregues na Unidade. 
Deverão ser observados pela Contratada:
1.2 As condições higiênicas dos veículos dos fornecedores; 
1.3 A existência de certificado de vistoria do veículo de transporte; 
1.4 Higiene pessoal e a adequação do uniforme do entregador; 
1.5 A integridade e a higiene da embalagem; 
1.6 A adequação da embalagem, de modo que o alimento não mantenha contato direto com papel, papelão ou plástico reciclado; 
1.7 A realização da avaliação sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos pela ABNT- associação brasileira de normas técnicas; 
1.8 As características organolépticas de cada produto, bem como controle de temperatura no recebimento dos gêneros alimentícios, de acordo com os critérios técnicos estabelecidos pela legislações sanitárias vigentes; 
1.9 A correta identificação do produto no rótulo: nome, composição do produto e lote; número do registro no Órgão Oficial; CNPJ; endereço e outros dados do fabricante e do distribuidor; temperatura recomendada pelo fabricante e condições de armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade e de fabricação de todos os alimentos; respectivo registro nos órgãos competentes de fiscalização; 
1.10 Os produtos deverão estar acompanhados da respectiva nota fiscal.
2. Recebimento de produtos de origem animal (bovina, suína, aves, pescados, etc)
Deverão ser de procedência idônea, com carimbo de fiscalização do SIF, MS ou órgão competente, transportados em carros fechados refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de papelão lacradas, embalados em sacos plásticos ou a vácuo, em condições corretas e adequadas de temperatura, respeitando-se as características organolépticas próprias de cada produto.
Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes:

3. Recebimento de Hortifrutigranjeiros
No ato de recebimento deverão ser observados tamanho, cor, odor, grau de maturação, ausência de danos físicos e mecânicos. A triagem deve ser feita retirando-se folhas velhas, frutos verdes e deteriorados, antes da pré higienização e do acondicionamento em embalagens adequadas. Os ovos devem estar protegidos por bandejas, tipo “gavetas”, apresentando a casca íntegra e sem resíduos.
4. Recebimento de Leite e Derivados
Deverão ser de procedência idônea, com carimbo de fiscalização do SIF, MS ou órgão competente, transportados em carros fechados refrigerados (leite in natura e derivados), em embalagens e temperaturas corretas e adequadas, respeitando as características do produto. Conferir rigorosamente: - O prazo de validade do leite e derivados, que deve ser conciliado com o prazo planejado para consumo. - As condições das embalagens, que não devem estar estufadas e/ou alteradas. Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados: Leite “in natura ”e derivados até 7ºC ou de acordo com o fabricante Embalagens tipo longa vida Temperatura ambiente.
5. Recebimento de não perecíveis 
Devem apresentar embalagens íntegras, próprias para cada tipo, dentro do prazo de validade e com identificações corretas no rótulo. Cereais, farináceos e leguminosas não devem apresentar vestígios de insetos, umidade excessiva e objetos estranhos. As latas não devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e os vidros não devem apresentar vazamentos ou ferrugem nas tampas, formação de espumas ou qualquer outro sinal de alteração ou violação do produto.
6. Recebimento de polpas de frutas e produtos Industrializados
Deverão de ser procedência idônea, de boa qualidade, com embalagem íntegras, não estufadas e não violadas, dentro do prazo de validade e com identificações corretas no rótulo.
Temperaturas recomendadas para o recebimento sucos e produtos industrializados:
	Polpa de frutas (congeladas)
	- 18º C com tolerância até – 15 º 

	Produtos Industrializados
	Temperatura registrada na embalagem


7. Recebimento de descartáveis, produtos e materiais de higienização
Os materiais de higienização e os descartáveis devem apresentar embalagens íntegras, próprias para cada produto e com identificação correta no rótulo. Produtos e materiais de limpeza devem obedecer ao prazo de validade, conciliando com o planejamento de consumo, com registro atualizado no Ministério da Saúde e atendendo a legislação vigente.
8. Armazenamento de gêneros alimentícios, materiais e outros 
Deverão ser observados:
8.1 Não manter caixas de madeira na área do estoque ou em qualquer outra área do SND; 
8.2 Manusear caixas com cuidado, evitando submetê-las a peso excessivo; 
8.3 Armazenar os alimentos ou recipientes com alimentos sobre estrados ou em prateleiras, não permitindo o contato direto com o piso. Os gêneros alimentícios devem ficar afastados a uma distância mínima de 30 cm do piso e da parede e de 10 cm entre si, para garantir a circulação de ar. Produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no mínimo 60 cm;
8.4 Organizar os produtos de acordo com as suas características: enlatados, farináceos, grãos, garrafas, descartáveis etc.; 
8.5 Dispor os produtos obedecendo a data de vencimento, sendo que os produtos com data de vencimento mais próxima devem ser posicionados a serem consumidos em primeiro lugar; 
8.6 Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as no momento do recebimento; 
8.7 Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que não prejudique as características do produto e com amarração em forma de cruz, para proporcionar uma boa ventilação; 
8.8 Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos; 
8.9 Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na impossibilidade de se manter o rótulo original do produto, as informações devem ser transcritas em etiquetas, de acordo com a legislação pertinente; 
8.10 Depois de abertos, os alimentos devem ser transferidos das embalagens originais e acondicionados em contentores higienizados, impermeáveis, laváveis e atóxicos, cobertos ou tampados e devidamente identificados; 
8.11 Os sacos plásticos ou os papéis impermeáveis utilizados para a proteção dos alimentos devem ser de uso único e exclusivo para este fim e jamais devem ser reaproveitados; 
8.12 Quando houver necessidade de armazenar diferentes gêneros alimentícios em uma mesma unidade refrigerada, respeitar a seguinte disposição: 
8.13 Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores; 
8.14 Os semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio; 
8.15 Produtos crus e outros nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos;
8.16 Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura de no máximo 10 cm ou em peças de no máximo 02 kg (porções menores favorecem o resfriamento, descongelamento e a própria cocção); 
8.17 Não manter caixas de papelão em áreas de armazenamento sob o ar frio, pois estas embalagens são porosas, isolantes térmicas e favorecem a contaminação externa; 
8.18 É permitido armazenar tipos diferentes de alimentos no mesmo equipamento de congelamento, desde que devidamente embalados e separados; 
8.19 Colocar os produtos destinados a devolução em locais apropriados, devidamente identificados por fornecedor, para que não comprometam a qualidade dos demais; 
8.20 Respeitar rigorosamente as recomendações do fornecedor para o adequado armazenamento dos alimentos; 
8.21 Atentar que após a abertura das embalagens originais, perde-se imediatamente o prazo da validade do fabricante; 
8.22 É proibido descongelar mais de um tipo de produto no mesmo recipiente e/ou permitir a troca de líquidos entre eles; 
8.23 Cada processo de descongelamento deve ter data e hora de início registrado em planilha específica; 
8.24 É proibido recongelar os alimentos que já tenham sido descongelados anteriormente para serem manipulados; 
8.25 Após descongelamento de carnes, estas podem ser armazenadas sob refrigeração até 4 ºC até 72 horas para bovinos e aves e, por até 24 horas para os pescados; 
8.26 Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos alimentos, de acordo com a legislação vigente; 
8.27 Os descartáveis devem ser armazenados a temperatura ambiente, em locais adequados; 
8.28 Produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados na temperatura recomendada pelo fabricante, em locais adequados, separados dos produtos alimentícios, para evitar contaminação ou impregnação com odores estranhos.
9 Pré preparo e preparo dos alimentos 
A Contratada deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relação ao pré preparo e preparo dos alimentos: 
9.1 Garantir que todos os manipuladores higienizem as mãos corretamente antes de manusear qualquer alimento, durante os diferentes estágios do processamento e a cada mudança de tarefa de manipulação; 
9.2 Atentar para que não ocorra a contaminação cruzada entre os vários gêneros de alimentos durante a manipulação, no pré preparo e preparo; 
9.3 Proteger os alimentos em preparação ou prontos garantindo que estejam sempre cobertos com tampas, filmes plásticos ou papéis impermeáveis, os quais não devem ser reutilizados; 
9.4 Manter os alimentos em preparação ou preparados sob temperaturas de segurança, ou seja, inferior a 7ºC ou superior a 65ºC; 
9.5 Planejar o processo de cocção para que mantenha, sempre que possível, todas as qualidades nutritivas dos alimentos
 9.6 Garantir que os alimentos no processo de cocção cheguem a atingir 74ºC no seu centro geométrico ou combinações conhecidas de tempo e temperatura que confiram a mesma segurança; 9.8 Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionadas em alguma preparação, garantindo que ambos (molhos e alimentos) atinjam 74ºC no seu interior; 
9.7 Atentar para que os óleos e gorduras utilizados nas frituras não sejam aquecidos a temperatura superior a 180ºC. Fica proibido o reaproveitamento de óleos e gorduras;  Os óleos utilizados para cocção deverão ser somente de origem vegetal (soja, milho, arroz, canola, girassol); 
9.8 Realizar o pré preparo de carnes em pequenos lotes - retirar da refrigeração apenas a quantidade suficiente de matéria prima a ser preparada por 30 minutos, sob temperatura ambiente. Retorná-la à refrigeração (até 4ºC), devidamente etiquetada, assim que estiver pronta. Prosseguir assim sucessivamente; 
9.9 Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos perecíveis em lotes adequados - retirar da refrigeração, apenas a quantidade suficiente para trabalhar por no máximo 30 minutos por lote. Atentar para as temperaturas de segurança nas etapas de espera: carne crua (abaixo de 4ºC) e carne pronta (acima de 65ºC); 
9.10 Evitar preparações com demasiada manipulação das carnes, especialmente nos casos de aves e pescados; 
9.11 Utilizar somente maionese e mel industrializados; NÃO utilizar ovos crus para as preparações; 
9.12 Garantir 74ºC na cocção dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces etc.; 
9.13 A Contratada deverá realizar o registro das temperaturas dos equipamentos e de cocção dos alimentos em planilhas próprias, colocando-as a disposição do Contratante, sempre que solicitado. 
10 Higienização dos alimentos
São regras básicas para a higienização dos alimentos: 
10.1 Higienizar e desinfetar corretamente as superfícies, equipamentos e utensílios; 
10.2 Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas, pinças ou com as mãos protegidas com luvas descartáveis; 
10.3 Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos, em todas as fases de armazenamento, preparo, cozimento e no momento de servir; 
10.4 As portas das geladeiras e das câmaras frias devem ser mantidas bem fechadas; 
10.5 Utilizar água potável; 
10.6 Os funcionários não devem falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos e utensílios; 
10.7 Para a degustação do alimento, devem ser usados utensílios que toquem uma única vez os alimentos; 
10.8 Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes de plástico branco atóxico ou de inox e cobertos com tampas ou filme plástico, identificados por meio de etiquetas. O prazo de validade dos enlatados, após abertos, é de 24 horas, desde que armazenados a temperatura máxima de 7º C; 
10.9 Da higienização dos hortifrutigranjeiros:
10.10 Vegetais e frutas que serão consumidos crus deverão ser lavados folha a folha ou um a um, retirando as partes estragadas e danificadas e colocados em imersão de água clorada, conforme legislação específica; 
10.11 Para o pré preparo e preparo dos mesmos devem ser observados rígidos critérios de higiene pessoal e manipulação de alimentos de manipuladores; 
10.12 Os ovos deverão ser lavados em água corrente apenas antes da sua utilização; 
10.13 Da higienização de cereais e leguminosas: 
10.14 Escolher os grãos a seco (arroz, feijão, lentilha e outros); 
10.15 Lavar em água corrente, enxaguando no mínimo 03 (três) vezes antes de levar para cocção.
11. Cocção geral e dietética 
A Contratada deve manter o registro das medições realizadas em todo o processo de operacionalização dos alimentos (controle de temperatura) em planilhas próprias e de fácil acesso ao Contratante.
12. Porcionamento
- O processo de porcionamento deve ser efetuado sob rigoroso controle de tempo de exposição e temperatura; 
- O porcionamento das refeições deve ser padrão, de acordo com a dieta prescrita e seguindo a porção estabelecida ou esquema dietético, utilizando-se de utensílios apropriados para cada tipo de preparação.
13. Acondicionamento e distribuição das dietas normais e especiais para pacientes e acompanhantes que recebem refeições no quarto (Enfermarias, sala de admissão, pronto atendimento, hospital dia).
- Todas as embalagens, térmicas ou não, e copos ou outros descartáveis destinados aos pacientes (dieta normal, especial), deverão ser identificadas com etiquetas, contendo as seguintes informações: identificação do paciente (nome completo e registro), clínica, leito, dieta, observações, inclusões e substituições alimentares de cada refeição e dados de acompanhantes;
- O modelo da identificação deve seguir o modelo utilizado no hospital; 
- O Contratante se responsabiliza em fornecer as etiquetas prontas para a contratada programar o Mapa de Dietas; 
- A identificação das bandejas, térmicas ou não, e copos ou outros descartáveis destinados aos acompanhantes sem condição de deslocamento ao refeitório, poderão, á critério do contratante, ser identificadas com etiquetas, contendo as seguintes informações: identificação do paciente (nome completo e registro), setor, quarto, leito. 
13.1 Acondicionamento dos Lanches: 
- Os líquidos quentes deverão ser servidos em copo descartável de isopor com tampa que contenham as características mínimas definidas na NBR, com capacidade de 300ml; - Sucos, vitaminas e demais líquidos frios deverão ser servidos em copo ou garrafa descartável com tampa, com capacidade de 300ml;
- Para evitar incidentes na distribuição de dietas, os copos devem ser identificados individualmente e acomodados em bandejas portas 
- Copos durante a distribuição. 
- Frutas, pães e seus substitutos deverão ser acondicionados em embalagens individuai, próprias para alimentos, e transportados acondicionados em caixas plásticas com tampa. 
- A Contratada deverá fornecer manteiga, geleias, açúcar, adoçante, entre outros, em embalagens individuais lacradas, do tipo blister e/ou sachê.
13.2 Almoço jantar:
 - Refeições: devem ser servidos em embalagens individualizadas, térmicas de polipropileno, livre de bisfenol, com material inerte, insípido, inodoro e resistentes a variações de temperatura, descartáveis, de fácil reciclagem que evitem impactos relevantes ao meio ambiente e que mantenham a temperatura do alimento em condições ideais para consumo conforme preconizado por legislações vigentes e mediante prévia aprovação do Contratante. 
- A sopa deverá ser servida em embalagem térmica de poliestireno, descartável, com tampa, capacidade mínima de 400 ml. 
- O tamanho das embalagens utilizadas para dietas de pediatria, pastosa e sopas deverão ser condizentes com a porção de refeição. Para crianças até 03 anos mandar talher de inox de tamanho adequado. 
- A salada e frutas de sobremesa deverão ser servida em embalagens plásticas descartáveis, com tampa, capacidade mínima de 250 ml. 
- A sobremesa deverá ser servida em embalagens plásticas descartáveis, com tampa, capacidade mínima de 100 ml. - Sucos deverão ser servidos em copo descartável com tampa ou frascos plásticos com tampa, com capacidade de 300ml. 
- A Contratada deverá disponibilizar talheres (garfo, faca, colher de sopa, colher de sobremesa) descartáveis de polipropileno, resistentes e de tamanho adequado a cada refeição e guardanapos. 
- A Contratada deverá disponibilizar molhos e/ou demais temperos em sachês, como: sal, azeite, vinagre. 
- Todos os insumos descartáveis, assim como a apresentação final, deverão ser pré-aprovados pelo Contratante.
14 Distribuição das dietas normais e especiais para pacientes e acompanhantes que recebem refeições no quarto (Enfermarias, sala de admissão, pronto atendimento, hospital dia) 
- A contratada deverá distribuir as refeições e lanches nos leitos dos pacientes, de acordo com o mapa de dietas/ mapa de acompanhantes fornecido pela unidade hospitalar; 
- O controle das refeições e lanches entregues para acompanhantes deverá ser feito pela Contratada por meio de listas de assinaturas padronizadas pela instituição hospitalar; 
- Todas as refeições deverão ser entregues em carro fechado; 
- Os alimentos deverão ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposição e temperatura a fim de não ocorrer multiplicação microbiana; 
- Para a distribuição dos alimentos quentes, observar a temperatura de 65ºC e mantê-los assim por no máximo 6 horas. 
- Para a distribuição de alimentos refrigerados, observar a temperatura de 7 ºC e mantê-los assim por no máximo 4 horas;  
- A temperatura dos alimentos servidos deverá observar os parâmetros estabelecidos segundo legislação sanitária vigente e deverão ser monitoradas e registradas pela Contratada em impressos próprios; 
- A empresa Contratada deverá recolher todo o material utilizado para alimentação dos pacientes após 50 minutos da entrega da refeição.
15. Da distribuição de água para pacientes e acompanhantes que recebem refeições no quarto (Enfermarias, sala de admissão, pronto atendimento, hospital dia) 
- Os pacientes receberão água em jarras plásticas ou de vidro com tampa com capacidade de 1000 ml, identificadas, três vezes ao dia, em horários previamente estipulados ou conforme necessidade; 
- Os pacientes internados em isolamentos (UTI´s, precaução de contato e/ou precaução respiratória) deverão receber água mineral ou filtrada em garrafas descartáveis lacradas de 500ml, três vezes ao dia, em horários previamente estipulados ou conforme necessidade, salvo os pacientes em restrição hídrica, que receberão água mineral de 300 ml ou filtrada em garrafas descartáveis lacradas de 300ml, conforme prescrição nutricional.
16. Distribuição no refeitório para servidores, PSS e médicos plantonistas, e acompanhantes de setores fechados (UTIs) 
16.1 O controle de acesso ao refeitório será feito pela Contratada, por meio de lista nominal dos servidores, PSS e médicos plantonistas, e acompanhantes de setores fechados (UTIs), com identificação por meio de crachá; 
- A Contratada deverá solicitar que cada comensal assine a lista de presença, conforme padronização da Unidade Hospitalar; 
- A contratada deverá disponibilizar funcionários em quantidade suficiente para adequado funcionamento do serviço e reposição das preparações se necessário, respeitando o mínimo estabelecido no edital; 
16.2 A distribuição de almoço e jantar no refeitório será prestado da seguinte maneira: - deverá ser servida em marmitas descartáveis, respeitando condições de tempo e temperatura conforme legislação vigente e apresentado no ANEXO I; 
- Fica permitido à Contratada o controle da quantidade do prato proteico e da sobremesa, obedecendo aos quantitativos mínimos estabelecidos pelo Anexo II “Especificações Técnicas – Composição do Cardápio e Porcionamentos”; 
- O suco deverá ficar acondicionado em refresqueiras elétricas durante as refeições; 
- Os clientes do refeitório deverão receber alimentação em utensílios com boa qualidade e apresentação, sem rachaduras, sem lascas, não encardidos, sem dobras e deformações ou outras alterações que prejudiquem a imagem da qualidade do serviço; - - Os pratos devem ser de material resistente e reutilizável, na cor branca, como por exemplo: porcelana, vidro temperado; 
- Os talheres deverão ser de material inox, inteiriços, sem deformações e sem detalhes, a fim de garantir higienização adequada e maior durabilidade, embalados em kit (garfo, faca, colher de sobremesa e guardanapo 
-  Quando servido sopa deverá disponibilizar colher para sopa); 
- Deverão ser disponibilizados copos descartáveis ou copos de material resistente e reutilizável, de boa apresentação, transparente e incolor, sem detalhes. 
Exemplos de materiais a serem utilizados: vidro temperado e vidro; 
- Deverão ser disponibilizados aos clientes guardanapos de papel, palitos de dente, galheteiros e saleiros; 
- Todo equipamento ou utensílio para distribuição que comprometa a imagem e qualidade do SND deverá ser aprovado previamente pelo Contratante. 
- As mesas deverão ser organizadas e mantidas limpas; 
- A devolução dos utensílios individuais será realizada pelos próprios clientes em balcão específico para esta destinação, devendo ser identificado pela Contratada. 
- A Contratada deverá garantir que durante toda a distribuição, balcões, cadeiras e mesas sejam limpos e todo material necessário para o bom andamento do serviço seja reposto.
16.3 A distribuição de lanches no refeitório será prestada da seguinte maneira:
- Os pães e seus substitutos deverão ser embalados individualmente em embalagens próprias para alimentos e acondicionados em recipientes adequados (plástico, vidro, inox); 
- Deverá ser disponibilizada opção de pães sem recheio ou preenchidos com doce, como opção, caso o comensal solicite; 
- Os líquidos deverão estar em temperatura adequada (acima de 74°C) ao término do preparo, acondicionados em garrafas térmicas ou cafeteiras identificadas com o tipo de bebida, que assegurem a manutenção da temperatura; 
- As garrafas térmicas ou cafeteiras devem ter capacidade para atender o quantitativo do horário; 
- Deve ser disponibilizado diariamente açúcar (granel) e adoçante líquido; 
- A Contratada deverá disponibilizar descartáveis (copo, faca, pá para mexer café) e guardanapos. 
Todas as rotinas e atividades executadas nas dependências do refeitório deverão estar detalhadas no Manual de Boas Práticas, a ser elaborada pela Contratada e aprovado pelo Contratante, antes do início do serviço.
17. Líquidos para setores administrativos e reuniões 
- Os líquidos deverão estar em temperatura adequada (acima de 74°C) ao término do preparo, acondicionados em garrafas térmicas que assegurem a manutenção da temperatura; 
- As garrafas térmicas devem ter capacidade para atender o quantitativo dos setores/ horário; 
- A Contratada deverá disponibilizar diariamente açúcar e adoçante líquido; - A Contratada deverá disponibilizar descartáveis (copo, colher, pá para mexer café) e guardanapos; 
- Os líquidos deverão ser fornecidos 1 a 2 vezes por dia, conforme necessidade do setor, entregues e recolhidos em horários determinados pela Contratante; 
- Os líquidos para reunião deverão ser fornecidos conforme solicitação prévia da Contratante.
18. Higiene pessoal dos funcionários nas atividades diárias, o funcionário da Contratada deverá seguir todas as determinações de higiene pessoal da legislação vigente, tais como: 
18.1 Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com crachá da empresa; 
18.2 Fazer a barba diariamente; 
18.3 Não aplicar maquiagem em excesso;
18.4 Não utilizar celular nas dependências da área de alimentação e nutrição e durante o preparo e distribuição das refeições; 
18.5 Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte; 
18.6 Utilizar touca adequada a cada função, de maneira que os cabelos permaneçam totalmente cobertos; 
18.7 Manter os sapatos e botas limpos; 
18.8 Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento; 
18.9 Higienizar as mãos adotando procedimento operacional padrão determinado pela CCIH da Contratante; 
18.10 Manter a higiene adequada das mãos; 
18.11 Usar luvas descartáveis sempre que for manipular alimentos ou trocar de função ou atividade e não dispensar a lavagem frequente das mãos, devendo as luvas serem descartadas ao final do procedimento; 
18.12 Não usar joias, bijuterias, relógio e outros adereços.
19. Higiene das instalações
 A Contratada deverá seguir as orientações da legislação vigente para a higienização e desinfecção de instalações e apresentar um cronograma de higienização das diversas áreas do SND, equipamentos, copas e refeitórios, bem como cronograma de limpeza terminal, que deverá ter uma frequência mínima determinada pela Unidade Hospitalar, observando: 
19.1 Os produtos utilizados na higienização deverão ser de boa qualidade, com registro vigente do Ministério da Saúde e adequados à higienização das diversas áreas e das superfícies, de maneira a não causar danos nas dependências e aos equipamentos, não deixando resíduos ou cheiros, podendo ser vetado pelo Contratante; 
19.2 Realizar polimento nas bancadas, mesas de apoio, portas e pias; 
19.3 Os funcionários responsáveis pela higienização do setor, bem como recolhimento dos utensílios e resíduos descartados utilizados pelos pacientes, não deverão estar envolvidos na manipulação de alimentos; 
19.4 Deverão ser higienizadas periodicamente as grelhas e grades dos fornos e fogão e coifas.
20. Higiene de equipamentos, utensílios e embalagens
Cada equipamento e utensílio utilizado apresenta características específicas de higienização e manutenção, que deverão seguir as orientações da legislação vigente, ser descritas nos Pop’s do SND e aprovados pela Contratante; 
A Contratada deverá apresentar cronograma de higienização e desinfecção à Contratante.
21. Controle integrado de pragas e vetores 
O controle integrado de pragas e vetores é de responsabilidade do Contratante. A Contratada deverá comunicar o Contratante sempre que houve vestígio de alguma praga ou vetor.
22. Amostras de refeições, testes e análises 
- São de responsabilidade da Contratada a execução e manutenção do controle de qualidade em todas as etapas de processamento dos alimentos fornecidos; 
- A Contratada deverá, às suas expensas, separar e acondicionar diariamente em embalagem
apropriadas amostras de todas as refeições distribuídas no hospital, as quais deverão ser armazenadas em temperaturas adequadas por 72 (setenta e duas) horas, obedecendo aos critérios técnicos adequados para coleta; 
- A Contratante poderá solicitar, em casos de extrema necessidade, que a Contratada, às suas expensas, encaminhe as amostras dos alimentos suspeitos para análise microbiológica. Estas amostras deverão ser colhidas na presença de Nutricionistas ou servidores designados pelo Contratante;
- O Laboratório para as análises microbiológicas e físico-químicas dos alimentos será de livre escolha da Contratada com anuência do Contratante, e seus resultados deverão ser encaminhados ao Serviço de Nutrição e Dietética do Contratante para avaliação; 
- O Contratante reserva-se o direito de enviar amostras para o laboratório de livre escolha. 
- Fica a cargo da Contratada, arcar com todos os ônus (despesas hospitalares, indenizações, etc.) á servidores, acompanhantes ou pacientes do Hospital, em caso de infecção alimentar, quando comprovada a existência de culpa.
23. Apoio ao Serviço de Nutrição e Dietética 
O apoio ao Serviço de Nutrição e Dietética deverá ser executado por nutricionistas e técnico(s) em nutrição, observando as seguintes atribuições e rotinas do cargo: 
- Acompanhar, conferir e coordenar a execução das atividades de porcionamento, transporte e distribuição das refeições, observando per capitas e aceitação da dieta do pelo paciente; 
- Supervisionar o uso dos equipamentos de proteção individual - EPI - dos copeiros nas áreas assistenciais e o uso adequado do material para distribuição da dieta; 
- Coletar dados de atendimento, produção e consumo; 
- Realizar substituições do cardápio hospitalar, a pedido da nutricionista do Contratante
Anexo II
ESPECIFICAÇÕES TÉCNICAS – COMPOSIÇÃO DO CARDÁPIO E PORCIONAMENTOS
1 DIETA NORMAL/ LIVRE: (Pacientes com dietas sem alterações) 
DESJEJUM: 
I – Café com ou sem leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou chá mate; ou chá claro/ervas; ou achocolatado com ou leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou suco de frutas (natural); 
II – Açúcar ou adoçante em sachê;
III – Pão (doce ou francês ou de leite ou integral); ou biscoitos simples (doces ou salgados); 
IV – Manteiga sem sal (em blister); ou geleia (em blister); 
V – Fruta. Ou I - Mingau de farinhas variadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT; ou vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT acrescidas ou não de cereais. 
LANCHE DA TARDE: 
I – Café com ou sem leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou chá mate; ou chá claro/ervas; ou achocolatado com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou suco de frutas (natural); 
II – Açúcar ou adoçante em sachê; 
III – Pão (doce ou francês ou de leite ou integral); ou bolo simples; ou biscoitos simples (doces ou salgados); ou torta salgada; ou pão de queijo; 
IV – Manteiga sem sal (em blister), ou geleia (em blister). Ou I - Mingau de farinhas variadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT; ou vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT acrescidas ou não de cereais. 
CEIA: 
I – Chá mate; ou chá claro/ervas; ou achocolatado com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou suco de frutas (natural); II – Açúcar ou adoçante em sachê; 
III – Biscoitos simples (doces ou salgados). Ou I - Mingau de farinhas variadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT; ou vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT acrescidas ou não de cereais. 

As preparações poderão ser acrescidas de módulo de fibras, ou módulo de proteína, ou módulo de maltodextrina, ou módulo de lipídeos (TCM) conforme solicitação da nutricionista, ficando a cargo da Contratante o fornecimento dos módulos. 
· A manteiga deverá ser ofertada 4 (quatro) vezes na semana e a geleia 3 (três) vezes na semana ou conforme solicitação do nutricionista responsável da Unidade Hospitalar
Frequência mínima de 2 (duas) vezes por semana de bolos ou torta salgada ou pão de queijo, ou conforme prescrição nutricional. 
· As frutas deverão ser variadas durante a semana, respeitando a sazonalidade, salvo prescrição nutricional. 
ALMOÇO/JANTAR:
 I – Entrada: Salada de vegetais A, B, C, com ou sem leguminosas; 
II – Carnes: Carne bovina ou de frango ou ovos; 
III – Guarnições: Vegetais A, B, C ou farofa ou tortas ou massas ou purês ou cremes ou polenta; 
IV – Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1 ou arroz integral (conforme necessidade dietoterápica ou cardápio previamente aprovado pela nutricionista da contratante); 
V – Leguminosas: Feijão tipo 1 (carioquinha, preto), lentilha tipo 1; 
VI – Sobremesa: Frutas ou saladas de frutas ou sobremesas caseiras ou pudim ou flan ou gelatina; 
VII – Suco natural de fruta a 60 a 100% ou polpa de fruta - 40% (adoçado ou não); 
VIII – Sachês de azeite, vinagre e sal. Ou 
I – Sopas variadas com legumes, carne ou frango, arroz ou massa; 
II – Pão (francês ou de leite); 
III – Sobremesa: Frutas ou saladas de frutas ou sobremesas caseiras ou pudim ou flan ou gelatina;
	ELEMENTOS
	POSICIONAMENTO /PESO FINAL PREPARADO

	Vegetais A, B, C, para salada com ou sem leguminosas 
	40 a 70 g * a depender do tipo de vegetal

	Carne bovina, frango (sem pele).
	100 G

	Ovo cozido, ou mexido, ou omelete
	2 unid.

	Vegetais A,B,C ou tortas ou massas ou purês ou cremes ou polenta para guarnição
	100 g

	Farofa
	60 g

	Arroz preparado
	150 g

	Feijão preparado
	130 g

	Sopa ou cremes de legumes com 
	400 ml

	Maçã ou mamão ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou laranja ou caqui ou manga ou  Pêra ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou melancia ou melão a francesa)
	120 g

	Salada de Frutas 
	100 g

	Sobremesas “caseiras”: canjica, sagu, arroz doce, doce de abóbora, pavês
	100 g

	Pudins, flans ou gelatina
	80 g

	Suco de fruta natural – 60 a 100 %
	200 ml

	Polpa de Fruta – 40 %
	200 ml

	Azeite em sachê
	1 sachê

	Vinagre em sachê
	1 sachê

	Sal em sachê
	1 sachê


 As preparações poderão ser acrescidas de módulo de fibras, ou módulo de proteína, ou módulo de maltodextrina, ou módulo de lipídeos (TCM) conforme solicitação da nutricionista, ficando a cargo da Contratante o fornecimento dos módulos.
 Os vegetais da salada e da guarnição deverão ser variados, levando em consideração a sazonalidade. 
 Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem osso, carnes bovinas sem ossos, gordura aparente, sebo, nervos e aparas.
1 DIETA BRANDA (Dieta com alteração de consistência, podendo ou não ter alteração de nutrientes) 
DESJEJUM:
 I – Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou chá mate; ou chá claro/ervas; ou achocolatado com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou suco de frutas (natural); 
II – Açúcar ou adoçante em sachê; 
III – Pão (francês ou de leite); 
IV – Manteiga sem sal (em blister), ou geleia (em blister); 
V – Frutas sem casca cozidas ou assadas ou in natura bem maduras e amassadas. 
Ou 
I - Mingau de cereais, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT, ou vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT. 
LANCHE DA TARDE: 
I – Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou chá mate; ou chá claro; ou achocolatado com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou suco de frutas (natural); 
II – Açúcar ou adoçante em sachê; 
III – Pão (francês ou de leite); ou bolo simples; ou biscoitos simples (doces ou salgados);
IV – Manteiga sem sal (em blister), ou geleia (em blister). 
Ou
I - Mingau de cereais, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT, ou vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT.
 CEIA:
 I – Chá mate; ou chá claro; ou achocolatado com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou suco de frutas (natural); 
II – Açúcar ou adoçante em sachê; 
III – Biscoitos simples (doces ou salgados); 
Ou
I - Mingau de cereais, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT, ou vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT. COLAÇÃO: I – Suco natural (adoçado ou não); ou frutas sem casca cozidas ou assadas; ou frutas in natura bem maduras e amassadas; ou Vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C”; ou iogurte.
	ELEMENTOS
	PORCIONAMENTO

	Chá (Infusão 10%) 
	200 ml

	Leite Integral pasteurizado tipo “C” ou UHT
	200 ml

	Achocolatado
	200 ml

	Suco de Fruta natural – 60 a 100 %
	200 ml

	Açúcar ou adoçante em sachê
	1 a 2 sahês

	Pão Francês ou de Leite
	50-60 g

	Bolo simples
	80 g

	Biscoitos simples doce ou salgado
	40-50 g

	Manteiga sem sal em blister
	10 g

	Geleia em Blister
	15 g

	Frutas sem casca cozidas ou assadas, ou in natura bem maduras e amassadas
	120 g

	Mingau de cereais (6 a10 %)
	200 ml

	Vitamina de Frutas (20 a 30 %)
	300 ml

	Iogurte
	120 g


 As preparações poderão ser acrescidas de módulo de fibras, ou módulo de proteína, ou módulo de maltodextrina, ou módulo de lipídeos (TCM) conforme solicitação da nutricionista, ficando a cargo da Contratante o fornecimento dos módulos. 
 A manteiga deverá ser ofertada 4 (quatro) vezes na semana e a geleia 3 (três) vezes na semana ou conforme solicitação do nutricionista responsável da Unidade Hospitalar. 
 Frequência mínima de 2 (duas) vezes por semana de bolos, ou conforme prescrição nutricional.  As frutas deverão ser variadas durante a semana, respeitando a sazonalidade, salvo prescrição nutricional. 
ALMOÇO/JANTAR:
I – Entrada: Salada de vegetais cozidos; 
II – Carnes: Carne bovina, frango, ovos; 
III – Guarnições: Vegetais cozidos, refogados, em creme ou purês ou massas ou polenta; IV – Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1; 
V – Leguminosas: Caldo de feijão tipo 1 (carioquinha, preto); 
VI – Sobremesa: Frutas sem casca cozidas ou assadas, ou in natura bem maduras e amassadas ou pudim ou flan ou gelatina; 
VII – Suco natural de fruta a 60 a 100% ou polpa de fruta - 40% (adoçado ou não); 
VIII – Sachês de azeite, vinagre e sal. 
Ou 
I – Sopas variadas com legumes, carne ou frango, arroz ou massa; 
II – Pão (francês ou de leite); 
III – Sobremesa: Frutas sem casca cozidas ou assadas, ou in natura bem maduras e amassadas ou pudim ou flan ou gelatina.
	ELEMENTOS
	PORCIONAMENTO / PESO FINAL PREPARADO

	Vegetais cozidos para salada
	40 a 70 g * a depender do tipo de vegetal

	40 a 70 g * a depender do tipo de vegeta
	100 g

	Ovo cozido, ou mexido, ou omelete
	2 und.

	Vegetais ou massas ou purês ou cremes ou polenta para guarnição
	100 g

	Arroz preparado
	150 g

	Caldo de Feijão preparado
	100 ml

	Sopa ou cremes de legumes com ou sem leguminosas, com massas ou cereais, com carne bovina ou frango
	400 ml

	Frutas sem casca cozidas ou assadas ou in natura bem maduras e amassadas
	120 g

	Pudins, flans ou gelatinas 
	80 g

	Suco de fruta natural – 60% a 100%
	200 ml

	Polpa de Fruta - 40%
	200 ml

	Azeite em sachê
	1 sachê

	Vinagre em sachê
	1 sachê

	Sal em sachê
	1 sachê


 As preparações poderão ser acrescidas de módulo de fibras, ou módulo de proteína, ou módulo de maltodextrina, ou módulo de lipídeos (TCM) conforme solicitação da nutricionista, ficando a cargo da Contratante o fornecimento dos módulos. 
 Os vegetais da salada e da guarnição deverão ser variados, levando em consideração a sazonalidade. 
 Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem osso, carnes bovinas sem ossos, gordura aparente, sebo, nervos e aparas.
3.  DIETA PASTOSA 
DESJEJUM/ LANCHE DA TARDE/ CEIA: 
I - Mingau de farinhas variadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT ou vitamina de frutas engrossadas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT; 
II– Frutas bem maduras amassadas ou em creme. 
	ELEMENTOS
	PORCIONAMENTO

	Frutas bem maduras amassadas ou em forma de creme ou em forma de purê
	120 g

	Mingau de cereais (6 a 10%)
	200 ml

	Vitamina de frutas (20 a 30%)
	300 ml


 As preparações poderão ser acrescidas de módulo de fibras, ou módulo de proteína, ou módulo de maltodextrina, ou módulo de lipídeos (TCM) conforme solicitação da nutricionista, ficando a cargo da Contratante o fornecimento dos módulos. 
ALMOÇO/JANTAR: 
I – Carnes: Carne bovina ou frango em forma de purê; 
II – Guarnições: Vegetais em forma de creme ou purê ou polenta; 
III – Cereal: Arroz papa tipo extra ou tipo 1 branco ou polido; 
IV – Leguminosas: Caldo ou creme de feijão tipo 1 (carioquinha, preto); 
V – Sobremesa: Frutas bem maduras amassadas ou pudim ou flan. 
Ou 
I – Sopas liquidificadas espessas; 
II – Sobremesa: Frutas amassadas ou pudim ou flan.
	ELEMENTOS
	PORCIONAMENTO / PESO FINAL PREPARADO

	Carne bovina, frango (sem pele).
	100 g

	Vegetais em forma de purês ou cremes ou polenta
	100 g

	Arroz preparado
	100 g

	Caldo ou creme de Feijão preparado 
	

	Sopas liquidificadas ou cremes de legumes com ou sem leguminosas, com massas ou cereais, com carne bovina ou frango
	400 ml

	Frutas amassadas ou em forma de creme
	120 g

	Pudins, flans
	80 g



As preparações poderão ser acrescidas de módulo de fibras, ou módulo de proteína, ou módulo de maltodextrina, ou módulo de lipídeos (TCM) conforme solicitação da nutricionista, ficando a cargo da Contratante o fornecimento dos módulos. 
· Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem osso, carnes bovinas sem ossos, gordura aparente, sebo, nervos e aparas. 
4. DIETA LÍQUIDA - PASTOSA OU LIQUIDIFICADA (Dieta com alteração de consistência, podendo ou não ter alteração de nutrientes)
DESJEJUM/ LANCHE DA TARDE/ CEIA: 
I - Mingau de farinhas variadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT; ou vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT com ou sem adição de cereais; ou papa de café com leite integral pasteurizado tipo “C” e bolachas; ou papa de leite integral pasteurizado tipo “C” com bolachas.
 As preparações poderão ser acrescidas de módulo de fibras, ou módulo de proteína, ou módulo de maltodextrina, ou módulo de lipídeos (TCM) conforme solicitação da nutricionista, ficando a cargo da Contratante o fornecimento dos módulos. 
ALMOÇO/JANTAR: 
I – Sopas liquidificadas; 
II – Sobremesa: Frutas em creme ou pudim ou flan ou gelatina.
	ELEMENTOS
	PORCIONAMENTO / PESO FINAL PREPARADO

	Sopas liquidificadas ou cremes de legumes com ou sem leguminosas, com massas ou cereais, com carne bovina ou frango
	400 ml

	Frutas com creme
	120 g

	Pudins, flans ou gelatina
	100 g


· As preparações poderão ser acrescidas de módulo de fibras, ou módulo de proteína, ou módulo de maltodextrina, ou módulo de lipídeos (TCM) conforme solicitação da nutricionista, ficando a cargo da Contratante o fornecimento dos módulos. 
 Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e gordura aparente, sebo, nervos e aparas.
5.  DIETA LÍQUIDA COMPLETA (Dieta com alteração de consistência, podendo ou não ter alteração de nutrientes) 
DESJEJUM/ LANCHE DA TARDE/ CEIA:
I – Café com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou achocolatado com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou suco de frutas (natural) ou vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT; ou chá claro/ervas; 
II – Açúcar ou adoçante em sachê; 
III – Gelatina diet ou normal. 
ALMOÇO/ JANTAR: 
I – Caldo de sopa de legumes; 
II – Suco natural de fruta a 60 a 100% ou polpa de fruta - 40% (adoçado ou não); III – Gelatina diet ou normal; ou sorvete.

· As preparações poderão ser acrescidas de módulo de fibras, ou módulo de proteína, ou módulo de maltodextrina, ou módulo de lipídeos (TCM) conforme solicitação da nutricionista, ficando a cargo da Contratante o fornecimento dos módulos.
6. DIETA LÍQUIDA RESTRITA (Dieta com alteração de consistência, podendo ou não ter alteração de nutrientes) 
DESJEJUM/ LANCHE DA TARDE/ CEIA: 
I – Chá claro/ervas (erva-doce, camomila) ou suco de frutas (natural) ou água de coco; 
II – Açúcar ou adoçante em sachê; 
III – Gelatina diet. 
ALMOÇO/ JANTAR: 
I – Caldo de sopa coado; 
II – Suco natural (adoçado ou não) ou água de coco; 
III – Gelatina diet.
	ELEMENTOS
	PORCIONAMENTO

	Suco de Fruta – 60 a 100 %
	200 ml

	Polpa de Fruta 40%
	200 ml

	Água de coco
	200 ml

	Chá (infusão 10%)
	200 ml

	Caldo coado de sopa de legumes, com massas ou cereais, com carne bovina de ou de frango
	200 ml

	Açúcar ou Adoçante
	1 sachê

	Gelatina Diet
	80 g


· As preparações poderão ser acrescidas de módulo de proteína, ou módulo de maltodextrina conforme solicitação da nutricionista, ficando a cargo da Contratante o fornecimento dos módulos. 
7. DIETA LÍQUIDA FRIA (Dieta com alteração de consistência, podendo ou não ter alteração de nutrientes) 
DESJEJUM/ LANCHE DA TARDE/ CEIA: 
I – Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou achocolatado com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou suco de frutas (natural) ou vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT; 
II – Gelatina ou sorvete. 
ALMOÇO/ JANTAR: 
I – Vitamina de frutas peneirada preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT; 
II – Sorvete; 
III – Gelatina.
	ELEMENTOS
	PORCIONAMENTO

	Leite frio integral pasteurizado tipo C** ou UHT com ou sem achocolatado
	200 ml

	Sorvete
	160 g

	Suco de fruta natural – 60% a 100%
	200 ml

	Polpa de Fruta - 40%
	200 ml

	Água de coco
	200 ml

	Vitamina de frutas (20 a 30%) passada na peneira
	300 ml

	Iogurte
	120 g/ 180 ml

	Gelatina
	160 g


 As preparações poderão ser acrescidas de módulo de proteína, ou módulo de maltodextrina conforme solicitação da nutricionista, ficando a cargo da Contratante o fornecimento dos módulos.
8 DIETA PEDIATRIA: (Dieta para pacientes de até 03 anos, podendo ou não ter alteração de nutrientes) 
DESJEJUM: 
I – Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT com ou sem achocolatado; ou Café com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou chá mate; ou chá claro/ ervas; ou suco de frutas (natural); 
II – Açúcar ou adoçante em sachê; 
III – Pão (doce ou francês ou de leite ou integral) ou bolacha simples (doce ou salgada); IV – Manteiga sem sal (em blister), ou geleia (em blister); 
V – Fruta. 
Ou 
I - Mingau de farinhas variadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT, ou vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT acrescidas ou não de cereais. 
Ou
I- Papa de frutas. 
LANCHE DA TARDE:
I – Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT com ou sem achocolatado; Café com leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou chá mate; ou chá claro/ ervas ou suco de frutas (natural); 
II – Açúcar ou adoçante em sachê; 
III – Pão (doce ou francês ou de leite ou integral); ou bolo simples; ou biscoitos simples (doces ou salgados);ou torta salgada; ou pão de queijo; 
IV – Manteiga sem sal (em blister), ou geleia (em blister). 
Ou 
I - Mingau de farinhas variadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT, ou vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT acrescidas ou não de cereais. 
Ou 
I- Papa de frutas. 
CEIA:
I – Chá mate; ou chá claro/ ervas; ou Leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT com achocolatado; ou suco de frutas (natural); 
II – Açúcar ou adoçante em sachê; 
III – Biscoitos simples (doces ou salgados). 
Ou 
I - Mingau de farinhas variadas, preparado com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT, ou vitamina de frutas preparada com leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT acrescidas ou não de cereais. 
Ou 
I- Papa de frutas. 
	ELEMENTOS
	PORCIONAMENTO

	Café em Infusão (pó 8%) com leite
	200 ml

	Chá (Infusão 10%)
	200 ml

	Leite Integral pasteurizado tipoC** ou UHT
	200 ml

	Achocolatado
	200 ml

	Suco de fruta natural – 60 a 100 %
	200 ml

	Polpa de Fruta – 40 %
	200 ml

	Água de coco
	200 ml

	Açúcar ou adoçante sachê
	1 sachê

	Pão francês ou doce ou de leite ou intgral
	50 g

	Bolo Simples
	80 g

	Torta Salgada
	100 g

	Biscoitos
	30 g

	Manteiga sem sal em blister
	10 g

	Geleia em blister
	15 g

	Maçã ou mamão ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou laranja ou caqui ou manga ou pêra ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou melancia ou melão à francesa)
	120 g

	Salada de Fruta 
	100 g

	Mingau de cereais (6 a 10%)
	200 ml

	Vitamina de Frutas (20 a 30%)
	200 ml

	Iogurte
	120 g/180 ml


· As preparações poderão ser acrescidas de módulo de fibras, ou módulo de proteína, ou módulo de maltodextrina, ou módulo de lipídeos (TCM) conforme solicitação da nutricionista, ficando a cargo da Contratante o fornecimento dos módulos. 
· A manteiga deverá ser ofertada 4 (quatro) vezes na semana e a geleia 3 (três) vezes na semana ou conforme solicitação do nutricionista responsável da Unidade Hospitalar. 
· Frequência mínima de 2 (duas) vezes por semana de bolos ou torta salgada ou pão de queijo, ou conforme prescrição nutricional. 
· As frutas deverão ser variadas durante a semana, respeitando a sazonalidade, salvo prescrição nutricional. 
ALMOÇO/JANTAR: 
I – Entrada: Salada de vegetais A, B, C; 
II – Carnes: Carne bovina, de frango, ovos; 
III – Guarnições: Vegetais A, B, C ou farofa ou tortas ou massas ou purês ou cremes; 
IV – Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1 ou arroz integral (conforme necessidade dietoterápica ou prescrição da nutricionista da contratante);
V – Leguminosas: Feijão tipo 1 (carioquinha, preto); ou lentilha tipo 1; 
VI – Sobremesa: Frutas ou sobremesas “caseiras” ou pudim ou flan ou gelatina; 
VII – Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Polpa de Fruta - 40% (adoçado ou não) 
VIII – Sachês de azeite, vinagre e sal. 
Ou I –Sopas variadas com legumes, carne ou frango, arroz ou massa; II – Pão francês ou de leite; III – Sobremesa: Frutas ou sobremesas “caseiras” ou pudim ou flan ou gelatina. Ou I – Papa Salgada (papa de legumes com carne).
	ELEMENTOS
	PORCIONAMENTO / PESO FINAL PREPARADO

	Vegetais A, B, C, para salada com ou sem leguminosas
	30 a 50 g *a depender do tipo de vegetal

	Carne bovina, de frango (sem pele), ovos.
	80 g

	Ovo cozido, ou mexido ou omelete
	1 und

	Vegetais A, B, C ou tortas ou massas ou purês ou cremes para guarnição
	80 G

	Farofa
	50 gr

	Arroz preparado
	120 g

	Feijão preparado
	100 g

	Sopa ou cremes de legumes com ou sem leguminosas, com massas ou cereais, com carne bovina ou frango
	300 - 400 ml

	Papa salgada
	200 ml

	Papa de frutas
	120 g

	Maçã ou mamão ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou laranja ou caqui ou manga ou pêra ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou melancia ou melão à francesa)
	120 g

	Salada de frutas
	100 g

	Sobremesas” caseiras: canjica, sagu, arroz doce, doce de abóbora, pavês
	100 g

	Pudins, flans ou gelatina
	80 g

	Suco de fruta natural – 60 a 100 %
	200 ml

	Azeite em sachê
	1 sachê

	Vinagre em sachê
	1 sachê

	Sal em sachê
	1 sachê


·  As preparações poderão ser acrescidas de módulo de fibras, ou módulo de proteína, ou módulo de maltodextrina, ou módulo de lipídeos (TCM) conforme solicitação da nutricionista, ficando a cargo da Contratante o fornecimento dos módulos. 
·  Os vegetais da salada e da guarnição deverão ser variados, levando em consideração a sazonalidade. 
·  Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem osso, carnes bovinas sem ossos, gordura aparente, sebo, nervos e aparas. 
9. DIETA ESPECIAL: (dieta com alteração de nutrientes ou componente químico podendo ou não ter alteração de consistência)
DESJEJUM: 
I – Café com ou sem leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT ou isento de lactose UHT; ou achocolatado normal ou diet com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT ou isento de lactose UHT; ou leite isento de lactose UHT; ou leite vegetal (arroz, coco, aveia, amêndoa); ou chá mate ou claro/ ervas; ou suco de frutas (natural); 
II – Açúcar ou adoçante em sachê; 
III – Pão (doce ou francês ou integral ou sem glúten ou sem lactose); ou biscoito simples salgado ou doce; ou biscoito integral salgado ou sem sal; ou tapioca; 
IV- Manteiga sem sal (em blister), ou geleia normal ou diet (em blister) ou ricota; 
V – Fruta ou creme/ papa de frutas ou salada de frutas. 
Ou 
I- Mingau de farinhas variadas preparado com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT ou leite isento em lactose UHT; ou vitamina de frutas preparada com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT, ou leite isento de lactose UHT, com ou sem cereais. 
LANCHE DA TARDE: 
I – Café com ou sem leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT ou leite isento de lactose; ou achocolatado normal ou diet com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT ou leite isento de lactose; ou leite vegetal (arroz, coco, aveia, amêndoa); ou chá mate ou claro; ou suco de frutas (natural); 
II – Açúcar ou adoçante em sachê;
III – Pão (doce ou francês ou integral ou sem glúten ou sem lactose); ou biscoitos simples doce ou salgado; ou biscoito integral salgado ou sem sal; ou bolo simples; ou tapioca; ou torta salgada; ou pão de queijo; 
IV- Manteiga sem sal (em blister), ou geleia normal ou diet (em blister) ou ricota. 
Ou 
I- Mingau de farinhas variadas preparado com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT ou leite isento de lactose UHT; ou vitamina de frutas preparada com leite integral ou desnatado pasteurizado tipo “C” ou UHT ou leite isento de lactose UH; com ou sem cereais. 
	ELEMENTOS
	PORCIONAMENTO

	Café em infusão (pó 8%)
	200 ml

	Chá infusão (10%)
	200 ml

	Leite pasteurizado integral ou desnatado tipo C** ou UHT; ou leite isento de lactose UHT; ou leite vegetal (arroz, coco, aveia, amêndoa);
	200 ML

	Café com leite pasteurizado integral ou desnatado tipo C** ou UHT; ou leite isento de lactose UHT;
	200 ml

	Leite pasteurizado integral ou desnatado tipo C** ou UHT; ou leite isento de lactose UHT com achocolatado 8%
	200 ml

	Iogurte ou bebida láctea sabores variados
	120 g/180 ml

	Pão doce; ou francês; ou integral; ou sem glúten
	50 a 60 g

	Bolo
	80 g

	Torta Salgada
	100 g

	Biscoitos
	40-50 g

	Manteiga sem sal em blister
	10 g

	Geleia normal ou diet em blister
	15 g

	Maçã ou mamão ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou laranja ou caqui ou manga ou abacaxi (ou melancia ou melão à francesa)
	120 g

	Salada de frutas
	100 g

	Suco de fruta natural – 60% a 100%
	200 ml

	Mingau (6 a 10%) ou vitamina de frutas (20 a 30%)
	300 ml

	Açúcar ou adoçante em sachê
	1ª 2 sachês

	Ricota
	5 g


·  O pão integral deve conter, no mínimo, 70% de farinha de trigo integral e 2,4g de fibras por porção de 50g. 
·  O biscoito integral deve conter, no mínimo, 1,3g de fibras por porção de 30g. 
·  As preparações poderão ser acrescidas de módulo de fibras, ou módulo de proteína, ou módulo de maltodextrina, ou módulo de lipídeos (TCM) conforme solicitação da nutricionista, ficando a cargo da Contratante o fornecimento dos módulos. 
·  A manteiga deverá ser ofertada 4 (quatro) vezes na semana e a geleia 3 (três) vezes na semana ou conforme solicitação do nutricionista responsável da Unidade Hospitalar. 
·  Frequência mínima de 2 (duas) vezes por semana de bolos ou torta salgada ou pão de queijo, ou conforme prescrição nutricional. 
·  As frutas deverão ser variadas durante a semana, respeitando a sazonalidade, salvo prescrição nutricional.
ALMOÇO/JANTAR: 
I – Entrada: Salada de vegetais A, B, C, com ou sem leguminosas; 
II – Carnes: Carne bovina, de frango, ovos; 
III – Guarnições: Vegetais A, B, C ou farofa ou tortas ou massas normais ou integrais ou purês ou cremes; 
IV – Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1 ou arroz integral (conforme necessidade dietoterápica ou cardápio previamente aprovado pela nutricionista da contratante); 
V – Leguminosas: Feijão tipo 1 (carioquinha, preto); 
VI – Sobremesa: Frutas; ou saladas de frutas; ou sobremesas caseiras; ou pudim; ou flan; ou gelatina; 
VII – Suco natural de fruta a 60 a 100% ou Polpa de Fruta - 40% (adoçado ou não); 
VIII – Sachês de azeite, vinagre e sal. 
Ou
I – Sopas de legumes com carne ou frango com ou sem adição de massas ou arroz; 
II – Pão (francês ou de leite ou integral);
III – Sobremesa: Frutas; ou saladas de frutas; ou sobremesas caseiras; ou pudim; ou flan; ou gelatina.
	ELEMENTOS
	PORCIONAMENTO / PESO FINAL PREPARADO

	Vegetais A, B, C, para salada com ou sem leguminosas
	0 - 70 g * a depender do tipo de vegetal


	Carne bovina, frango (sem pele), peixe, suína.
	100 g

	Ovo cozido ou mexido ou omelete
	2 UNID

	Vegetais A, B, C ou tortas ou massas ou purês ou cremes para guarnição
	100 g

	Farofa
	60 g

	Arroz preparado
	60 g

	Feijão preparado
	130 g

	Sopa ou cremes de legumes com ou sem leguminosas, com ou sem massas ou cereais, com carne bovina ou frango
	400 ml

	Maçã ou mamão ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou laranja ou caqui ou manga ou Pêra ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou melancia ou melão à francesa)
	120 g


	Salada de frutas
	100 g

	Sobremesas “caseiras”: canjica, sagu, arroz doce, doce de abóbora, pavês.
	100 g

	Pudins, flans ou gelatina
	80 g

	Suco de fruta natural – 60% a 100% 200 ml
	200 ml

	Polpa de Fruta - 40%
	200 ml

	Azeite em sachê
	1 sachê

	Vinagre
	1 sachê

	Sal em sachê
	1 sachê


 As preparações poderão ser acrescidas de módulo de fibras, ou módulo de proteína, ou módulo de maltodextrina, ou módulo de lipídeos (TCM) conforme solicitação da nutricionista, ficando a cargo da Contratante o fornecimento dos módulos. 
 Os vegetais da salada e da guarnição deverão ser variados, levando em consideração a sazonalidade. 
 Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem osso, carnes bovinas sem ossos, gordura aparente, sebo, nervos e aparas.
10 KIT LANCHE (Pacientes em exames ou consultas ou situação especial) 
10.1 KIT LANCHE 1 
I – Bebida em embalagem individual (suco de frutas ou bebida láctea); 
OU Café com ou sem leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT;
II – Pão (doce ou francês ou de leite ou integral); 
OU Biscoito doce ou salgado 40- 50 g
III – Manteiga (em blister), ou geleia (em blister);
IV- Fruta. 
11. REFEIÇÕES REFEITÓRIO (Servidores, PSS e Plantonistas, Acompanhantes E LANCHES PARA SETORES FECHADOS
CAFÉ DA MANHÃ:
I- Café ou leite integral pasteurizado tipo C ou UHT ou Chá;
II – Açúcar granel ou adoçante artificial em frasco; 
III – Pão francês normal ou integral; ou de leite; ou fatiado de leite ou integral; ou doce (chineque) com margarina ou com geléia (exceto chineque); 
	ELEMENTOS
	PORCIONAMENTO

	Café Infusão (pó 8%)
	A vontade

	Leite
	300 ml

	Pão francês ou integral; pão de leite; pão fatiado de leite ou integral ou pão doce (chineque)
	50 a 60 g

	Margarina sem sal ou geleia sabores
	10 a 15 g


CAFÉ DA TARDE:
I - Café ou leite integral pasteurizado tipo C ou UHT ou Chá; 
II – Açúcar granel ou adoçante artificial em frasco; 
III – Pão francês normal ou integral; ou de leite; ou fatiado de leite ou integral; ou doce (chineque); com margarina ou com geléia (exceto chineque); 
IV – *Bolo simples - servido 4 (quatro) vezes ao mês, 
além do Item III, sendo 2 vezes em cada plantão
	ELEMENTOS
	PORCIONAMENTO

	Café Infusão (pó 8%)
	A vontade

	Chá Infusão (10%)
	A vontade

	Açúcar á granel ou adoçante artificial em frasco
	A vontade

	Leite
	300 ml

	Pão francês ou integral; pão de leite; pão fatiado de leite ou integral ou pão doce (chineque)
	50 a 60 g

	Bolo simples de (cenoura, formigueiro, fubá, chocolate, etc)
	70 a 80 g

	Margarina sem sal ou geleia sabores
	10 a 15 g


· Frequência de bolo: 4 (quatro) vezes ao mês, sendo 2 em cada plantão
CAFÉ DA MADRUGADA:
I - Café ou leite integral pasteurizado tipo C ou UHT ou Chá; 
II – Açúcar granel ou adoçante artificial em frasco; 
III – Pão francês normal ou integral ou de leite ou fatiado de leite ou integral ou doce (chineque); com margarina ou com geléia (exceto chineque); 
V – *Bolo simples - servido 4 (quatro) vezes ao mês, além do Item III, sendo 2 vezes em cada plantão
	ELEMENTOS
	PORCIONAMENTO

	Café Infusão (pó 8%)
	A vontade

	Chá Infusão (10%)
	A vontade

	Açúcar á granel ou adoçante artificial em frasco
	A vontade

	Leite
	300 ml

	Pão francês ou integral; pão de leite; pão fatiado de leite ou integral ou pão doce (chineque)
	50 a 60 g

	Bolo simples de (cenoura, formigueiro, fubá, chocolate, etc)
	70 a 80 g

	Margarina sem sal ou geleia sabores
	10 a 15 g


*Frequência de pão integral: 2 (duas) vezes por semana, sendo 1 em cada plantão. 
*Frequência de bolo: 4 (quatro) vezes ao mês, sendo 2 em cada plantão.
ALMOÇO E JANTAR: 
O cardápio deverá ser variado e constar no mínimo: arroz, feijão, prato principal (carne bovina, suína, aves ou peixes), guarnição (pelo menos dois tipos), salada (pelo menos dois tipos), sobremesa e suco.
I – Salada de vegetais A, B, C, com ou sem leguminosas; 
II – Carne bovina, suína, de aves, peixe todas as carnes deverão ser livres de gorduras, aparas e sebos, peixe sem espinhos; 
III – Vegetais A, B, C ou farofa ou tortas ou massas ou purês ou cremes para guarnição; IV – Arroz tipo extra ou tipo 1 parboilizado e integral; 
V – Feijão tipo 1 (roxinho, carioquinha, mulatinho ou preto); 
VI – Frutas ou doces industrializados ou caseiros ou gelatina; 
VII – Refresco de fruta; 
VIII – Molhos variados para salada
	ELEMENTOS
	PORCIONAMENTO / PESO FINAL PREPARADO

	Vegetais A, B, C, para salada com ou sem leguminosas
	50 a 120 g * a depender da salada

	Carne bovina, suína, de aves (sem pele), peixe
	*com osso: 150g bovino ou suína 200g aves *sem osso 130g bovino, suína e aves 130g peixes filé de pescada 150g peixes posta cação *porção de feijoada = 250g *porção de dobradinha: 160 g

	Guarnições: vegetais A, B e/ou C
- ou farofa 
- ou polenta 
- ou massas 
- ou Sopa
	70 A 100 g
- 80 g
-140 g
- 150 g
- 200 g

	Arroz Preparado
	180 g

	Feijão Preparado
	200 g

	Salada de Frutas
	120 g

	Maçã ou mamão ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou laranja ou caqui ou manga ou Pêra ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou melancia ou melão à francesa)
	120 g

	Melancia ou melão (fatia)
	200 g

	Doces caseiros
	100 g

	Pudim, flan ou gelatina
	100 g

	Doces Industrializados
	30 g

	Refresco de Frutas
	200 ml

	Molho para salada (azeite de oliva, vinagre, sal, molho de soja tipo shoyo, molho de pimenta
	50 g


· Massas não substituem o prato proteico; 
 Dobradinha pelo menos 2vez/mês, ou conforme acordo entre CONTRATANTE e CONTRATADA; 
 Feijoada pelo menos 2vez/mês, ou conforme acordo entre CONTRATANTE e CONTRATADA; 
 Disponibilizar no almoço e jantar duas opções de carne no mínimo duas vezes por semana (neste caso considerar ½ porção cada carne); 
 Carne suína, peixe e dobradinha deverão ser fornecidos em dias com 2 opções de carne; 
 É necessário oferecer opção de suco e sobremesa diet; 
 Diariamente deve ser oferecido opção de arroz parboilizado e arroz integral; 
 Nos meses de inverno disponibilizar no almoço e jantar sopa em substituição a uma das guarnições, condicionada a prévio acordo entre CONTRATANTE e CONTRATADA;  As saladas de vegetais deverão ser variadas, contemplando semanalmente os seguintes itens: alface, rúcula, agrião, almeirão, couve e escarola; 
 Os vegetais da guarnição deverão ser variados, contemplando semanalmente os seguintes itens: brócolis, couve-flor, vagem e ervilha fresca. 
 As carnes deverão ser variadas, contemplando os seguintes tipos: bife, carne moída, peito de frango, coxa e sobrecoxa de frango, costela, posta, filé de pescada ou cação, posta de cação, etc.
12. REFEIÇÃO DE ACOMPANHANTES QUE SE ALIMENTAM NOS QUARTOS (Enfermarias, sala de admissão, pronto atendimento)
DESJEJUM/CAFÉ DA TARDE: 
I – Café com ou sem leite integral pasteurizado tipo C** ou UHT; ou chá mate; 
II – Açúcar ou adoçante em sachê; 
III – Pão francês normal ou integral; ou de leite; ou fatiado de leite ou integral; ou doce (chineque); com margarina ou com geléia (exceto chineque).
CEIA: 
I – Chá mate; 
II – Açúcar ou adoçante em sachê;
III – Biscoitos (doces ou salgados).
	ELEMENTOS
	PORCIONAMENTO

	Café em Infusão (pó 8%) 
	200 ml

	Chá Infusão (10%)
	200 ml

	Café com ou sem leite pasteurizado tipo “C” (ou UHT)
	200 ml

	Pão Frances normal ou integral; ou de leite; ou fatiado de leite ou integral; ou doce (chineque)
	50 a 60 g

	Biscoitos
	40-50 g

	Margarina sem sal em blister/ geleia em blister
	10/15 g

	Açúcar ou adoçante em sachê
	1 a 2 sachês


ALMOÇO/JANTAR: 
O cardápio deverá ser variado e constar no mínimo: arroz, feijão, prato principal (carne bovina, aves ou ovos), guarnição, salada, sobremesa e suco. 
I – Entrada: Salada de vegetais A, B, C, com ou sem leguminosas;
II – Carnes: Carne bovina ou de frango ou ovos; 
III – Guarnições: Vegetais A, B, C ou farofa ou tortas ou massas ou purês ou cremes ou polenta; 
IV – Cereal: Arroz tipo extra ou tipo 1 ou parboilizado; 
V – Leguminosas: Feijão tipo 1 (carioquinha, preto), lentilha tipo 1; 
VI – Sobremesa: Frutas ou saladas de frutas ou sobremesas caseiras ou pudim ou flan ou gelatina; 
VII – Suco: Refresco de frutas; 
VIII – Sachês de azeite, vinagre e sal.
	ELEMENTOS
	PORCIONAMENTO/ PESO FINAL PREPARADO

	Vegetais A, B, C, para salada com ou sem leguminosas
	50 A 70 G * a depender da salada

	Carne bovina, frango (sem pele)
	130 g

	Ovo cozido, ou mexido, ou omelete
	2 unidades

	Guarnições: vegetais A, B e/ou C
	70 a 100 g

	Ou farofa
	80 g

	Ou polenta
	140 g

	ou massas
	150 g

	Arroz preparado
	180 g

	Feijão preparado
	200 g

	Maçã ou mamão ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou laranja ou caqui ou manga ou Pêra ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou melancia ou melão à francesa)
	120 g

	Salada de frutas
	100 g

	Sobremesas “caseiras”: canjica, sagu, arroz doce, doce de abóbora, pavês.
	100 g

	Pudins, flans ou gelatina
	80 g

	Refresco de Frutas
	80 g

	Azeite em sachê
	1 sachê

	Vinagre em sachê
	1 sachê

	Sal em sachê
	1 sachê


· Os vegetais da salada e da guarnição deverão ser variados, levando em consideração a sazonalidade. 
  Coxa e sobrecoxa desossados, filé de frango sem pele e sem osso, carnes bovinas sem ossos, gordura aparente, sebo, nervos e aparas.
	CARDAPIO VEGETARIANO - LGHT

	ELEMENTOS
	PORCIONAMENTO/ PESO FINAL PREPARADO

	Vegetais A, B, C, para salada com ou sem leguminosas
	50 A 70 G * a depender da salada

	Carne bovina, frango (sem pele)
	130 g

	Ovo cozido, ou mexido, ou omelete
	2 unidades

	Guarnições: vegetais A, B e/ou C
	70 a 100 g

	Ou farofa
	80 g

	Ou polenta
	140 g

	ou massas
	150 g

	Arroz preparado
	180 g

	Feijão preparado
	200 g

	Maçã ou mamão ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou laranja ou caqui ou manga ou Pêra ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou melancia ou melão à francesa)
	120 g

	Salada de frutas
	100 g

	Sobremesas “caseiras”: canjica, sagu, arroz doce, doce de abóbora, pavês.
	100 g

	Pudins, flans ou gelatina
	80 g

	Refresco de Frutas
	80 g

	Azeite em sachê
	1 sachê

	Vinagre em sachê
	1 sachê

	Sal em sachê
	1 sachê


13.  Cardápio Vegetariano: Deve Incluir alimentos ricos em zinco, ferro, cálcio e vitamina B12 e gorduras tipo ômega-3. Proteínas: deve estar entre 10 a 15 % do volume calórico ingerido. 
13.1 Substitutos da carne: Grão-de- bico, ervilhas, lentilhas, favas, soja, proteína vegetal de soja, todos os tipos de feijão e tofu.
13.2 Propor variações de grupos alimentares, com consumo diário do Grupo dos CEREAIS, LEGUMINOSAS, OLEAGINOSAS, VERDURAS, LEGUMES E FRUTAS, para que haja maior diversificação de aminoácidos em diferentes proporções.
14. Cardápio light: Aspectos a serem considerados na elaboração do cardápio. 
14.1 2ª Feira – utilizar preparações mais simples;
14.2 Não fixar preparações em dia de semana;
14.3 Reduzir frituras;
14.4 Estabelecer previamente a frequência e variedade dos gêneros a serem utilizados no cardápio
14.5 Usar a denominação de “prato light” se atender ao disposto na legislação vigente
14.6 Fornecer refeições adequadas a trabalhadores e portadores de doenças de acordo com o cardápio base com avaliação periódica. 
ANEXO III
MANUAL DE DIETAS HOSPITALARES
1 OBJETIVO 
Normatizar as dietas ofertadas aos pacientes atendidos pelo Hospital Regional de Guaraqueçaba. A padronização de dietas possibilita o estabelecimento de condutas semelhantes, facilita o trabalho na produção e distribuição de refeições, permite treinamento de pessoal, devendo sempre ser flexível para permitir adequações às necessidades individuais.
2. DIETAS DOS PACIENTES 
As dietas são padronizadas: dietas gerais, com alteração de consistência e com alteração de nutrientes. O cardápio padrão hospitalar oferecido aos pacientes internados nos Hospitais é fracionado em 6 (seis) refeições diárias, sendo: desjejum, colação, almoço, merenda, jantar e ceia; podendo haver a introdução de complementos nutricionais (suplementos artesanais), a critério do nutricionista responsável. 
As dietas prescritas podem ter alteração de consistência, alteração de nutrientes ou ambos.
1.1 Dietas com alteração de consistência: 
2.1.1 Dieta livre/ normal ou geral Indicações: Paciente cuja condição clínica não exige alteração de consistência ou nutriente na dieta. Características: Dieta completa, sem restrições. Normocalórica, normoglicídica, normolipídica, normoprotéica, nutricionalmente adequada em macronutrientes e micronutrientes, sem restrições no modo de preparo dos alimentos. Dieta com valor energético total de, aproximadamente 2000 kcal;
2.1.2 Dieta Pastosa
Indicações: Indicada para pacientes com indicação de facilitar a ingestão, deglutição e repouso gastrintestinal em alguns pós operatórios de cabeça e pescoço, alterações neurológicas, risco de broncoaspiração e como forma de evolução da dieta para uma consistência normal. 
Características: dieta de transição entre a líquida- pastosa e a branda. Contém preparações cremosas, papas, purês. Normocalórica/normoglicídica/ normoprotéica/ normolipídica. Dieta com valor energético aproximado de 1800 kcal;
2.1.3 Líquida- Pastosa (Liquidificada) 
Indicações: pacientes com dificuldade de mastigação e/ ou deglutição, danos neurológicos, distúrbios neuromotores, alterações anatômicas da boca ou esôfago e uso de próteses dentárias; evolução pós-cirúrgica e para proporcionar certo repouso gastrointestinal; 
Características: A dieta é composta por alimentos liquidificados. Devem ser evitados leguminosas e grãos, alimentos crus e inteiros; dieta de transição da líquida completa para pastosa, com consistência semilíquida (espessada); alimentos líquidos e semissólidos, com pouco resíduo. Normocalórica/ normoglicídica/ normoprotéica/ normolipídica. Consistência liquidificada com volume de 200- 400 ml por refeição.
2.1.4 Líquida Completa 
Indicações: Utilizado por períodos curtos, quando há restrição da função digestiva, problemas mecânicos no trato digestivo superior, preparo de exames e no preparo pré e pós-operatório. Visto que é composta por leite de vaca não é indicada para crianças menores de 1 ano. 
Características: A dieta é composta por líquidos, incluindo compostos lácteos e fibras. Hipocalórica/hiperglicídica/ normoprotéica/ normolipídica e fácil absorção. Consistência líquida com volume de 200-300 ml por refeição.
2.1.5 Líquida Restrita 
Indicações: Quando há necessidade de certo repouso intestinal, preparo de exames, pré e pós operatório, hidratação por períodos curtos. 
Características: Alimentos líquidos e transparentes à temperatura ambiente, ralos e coados, isentos de sacarose, lactose e glúten; com aporte calórico mínimo. Hipocalórica/ hiperglicídica/ lipoprotéica/ hipolipídica. Consistência líquida com volume de 150-300 ml por refeição.
2.1.6 Líquida Fria 
Indicações: Utilizado por períodos curtos no pós-operatório de cirurgias de garganta, boca e nariz. Visto que é composta por leite de vaca não é indicada para crianças menores de 1 ano. 
Características: A dieta é composta por líquidos gelados, incluindo compostos lácteos e fibras. Hipocalórica/ hiperglicídica/ normoprotéica/ normolipídica. Consistência líquida com volume de 200- 300 ml por refeição.
2.1.7 Dieta Pediatria (> 1 ano) 
Indicações: Crianças a termo ou prematuras com idade corrigida de 6 a 12 meses. Composta por alimentos recomendados para a introdução alimentar, segundo Guia Alimentar para crianças menores de 2 anos (BRASIL, 2002); 
Características: Dieta para introdução de alimentos, composta por papas de frutas e papas de legumes, amassados (nunca liquidificados), isenta de leite e derivados. Normocalórica/ normoglicídica/ normoprotéica/ normolipídica.
       2.1.8 Dieta Pediatria (1-3 anos) 
Indicações: fornecer dieta nutricionalmente adequada aos pacientes em idade pré-escolar, sem que haja desperdício e/ ou sobrecarga; 
Características: composta pelos mesmos alimentos da dieta normal, porém com quantidades menores, ou seja, seguindo as recomendações nutricionais para a idade superior do grupo pré escolar, que é 6 (seis) anos. Dieta com valor energético total de 1600 kcal (tendo como parâmetro para o cálculo da necessidade energética a FAO/ OMS –2004 (kcal/kg de peso, utilizando o peso/ idade de menino no P50 na curva de crescimento da FAO/ OMS 2007)
As dietas acima citadas podem ainda ter uma ou mais alterações de nutrientes. 
3.0 Dietas com alteração de nutrientes: 
3.1. Dieta Laxativa 
Indicações: obstipação intestinal por diversas causas (maus hábitos alimentares, falta de horários regulares, reações adversas do uso de medicamentos, pacientes acamados); doenças do intestino grosso (que levem a insuficiência na propulsão ou da passagem do bolo fecal por obstrução); neuropatia; neoplasias intestinais; hemorroidas, etc e demais situações solicitadas pelo médico e/ou nutricionista; Características: composta por alimentos laxativos; com 25 a 35g de fibra alimentar por dia (adultos), com predomínio de fibras insolúveis, restrita em alimentos obstipantes e aumentada em líquidos. Dieta com VET de 2000 kcal.
3.1.2 Dieta Obstipante (Diarreia) 
Indicações: pacientes com quadro de diarreia e demais situações solicitadas pelo médico e/ou nutricionista 
Características: Dieta com restrição/ ou diminuição de leite ou produtos lácteos e sacarose (utilizar adoçante), hipogordurosa, pobre em fibras insolúveis. Deve fornecer líquidos e eletrólitos para repor as perdas gastrointestinais (como água de coco); oferecer uma dieta composta por alimentos obstipantes, como: arroz, creme de arroz, farinha de arroz, biscoito de água e sal, maisena, macarrão, pão branco, polvilho, torrada, tapioca, chás, gelatinas dietéticas, água de coco. Dieta com VET de 2000 kcal
3.1.3 Dieta Hipercalórica 
Indicações: desnutrição; sepse; Imunodeprimidos, SIDA, Pênfigo, Leishmaniose, Cirrose Hepática etc... e demais situações solicitadas pelo médico e/ou nutricionista; 
Deve fornecer aporte calórico elevado, em quantidades acima do valor energético total (VET) do paciente; minimizar a resposta catabólica da doença e/ ou maximizar a recuperação da desnutrição; gerar balanço energético positivo e ganho de peso;
Características: oferta de alimentos com alta densidade calórica (vitaminas, mingaus, doces, pães, mel, geléia de frutas, etc.); acréscimo de óleo vegetal cru nos legumes e oferta de complementos alimentares hipercalóricos industrializados;
3.1.4 Dieta Hiperprotéica 
Indicações: pacientes em estado de hipercatabolismo, com desnutrição protéica, Pênfigo; Hanseníase e demais situações solicitadas pelo médico e/ou nutricionista
Características: Hiperprotéica, conforme prescrição dietética individualizada, composta por alimentos ricos em proteína de alto valor biológico; Indicados: leite e derivados, ovos, carnes, leguminosas, Suplementos hiperprotéicos ou módulos protéicos.

       3.1.5 Dieta Hipogordurosa 
Indicações: prevenir e/ ou aliviar sintomas gastrointestinais (dor abdominal, diarreia, flatulência, esteatorreia), tratamento de doenças hepáticas, pancreáticas, da vesícula biliar, obesidade, síndromes absortivas, doenças cardiovasculares e dislipidemias e demais situações solicitadas pelo médico e/ou nutricionista. 
Características: restrita em alimentos gordurosos. Composta por alimentos com baixo teor de gorduras e óleos (de 20 a 25% do VET), principalmente das gorduras saturadas (< 7% das calorias totais), até 10% das calorias totais de ácidos graxos poli-insaturados, até 20% das calorias totais de ácidos graxos monoinsaturados e com colesterol < 200mg/ dia. Dieta com VET de 2000 kcal; Alimentos permitidos: leite desnatado, iogurte desnatado, queijos magros, carnes magras cozidas ou grelhadas ou assadas, vegetais crus ou cozidos, geléia de frutas. Alimentos evitados: margarina, creme de leite, queijos amarelos, leite integral, frituras, maionese, vísceras (fígado, por exemplo).
3.1.6 Dieta Isenta em glúten
 Indicações: pacientes com doença celíaca, alguns casos de diarreia crônica e doenças inflamatórias intestinais e demais situações solicitadas pelo médico e/ou nutricionista.
Características: isenta de alimentos que contêm glúten (trigo, aveia, malte, centeio, cevada e seus subprodutos); Obs.: Estudos mostram que a aveia não contém glúten, mas é contaminada com ele durante o processamento. 3.1.7 Dieta Isenta em lactose Indicações: pacientes com intolerância à lactose por deficiência da enzima lactase, doenças inflamatórias intestinais, resseções intestinais e demais situações solicitadas pelo médico e/ou nutricionista; Características: dieta isenta de leite e derivados, composta por alimentos com baixo teor de lactose; Obs. O leite sem lactose pode ser utilizado como opção.
3.1.7 Dieta Hipossódica
Indicações: Na insuficiência renal aguda e crônica, insuficiência cardíaca congestiva, hipertensão arterial, retenção hídrica (ascite, edema), cirrose e encefalopatia hepática, tratamentos com corticoide, etc e demais situações solicitadas pelo médico e/ou nutricionista. 
Características: restrita em alimentos ricos em sódio; exclusão de alimentos processados (enlatados, conservas, embutidos, temperos e molhos prontos, conservas, etc.).
      3.1.8 Dieta para Diabetes Mellitus (DM)
Indicações: pacientes com diabetes tipo 1 e tipo 2 ou com hiperglicemias decorrentes de outras patologias e demais situações solicitadas pelo médico e/ou nutricionista; Características: isenta de açúcar de adição, maior teor de fibras, composta por alimentos e preparações com menor índice glicêmico; usar adoçante em pó ou líquido em substituição ao açúcar (sucos, refrescos, bolos, pães, mingaus, vitaminas, etc.); com fruta na colação em substituição ao suco. Serão utilizadas preparações com carboidratos complexos (integrais) com porção reduzida, sem exclusão de tubérculos.
       3.1.9 Dieta Hipoalergênica 
Indicações: casos de processos alérgicos em investigação diagnóstica; 
Características: reduzir a oferta de alimentos com potencial alergênico, como amendoim, abacaxi, avelã, banana d’água, café, carne de porco, canela, castanha, cereja, coco, conservas, cominho, corantes sintéticos, chocolate, ervilha, laranja, limão, leite e derivados, morango, milho, mariscos, maçã com casca, manga, noz moscada, ovos, soja, tomate, trigo, uva. 
       3.1.10 Dieta para Alergia a Proteína do Leite de Vaca 
Indicações: pacientes com suspeita ou alergia à proteína do leite de vaca. Além das proteínas do leite de vaca, alguns pacientes podem desenvolver alergia às proteínas da soja e da carne vermelha, que nestes casos devem, também, ser retiradas da dieta; Características: isenta de lactose, caseína, caseinato, leite, proteína do leite, soro de leite, queijo, manteiga, margarina, coalhada, iogurte, nata, coalhada, creme ou creme de ovos. 
      3.1.11 Dieta pobre em vitamina K 
Indicações: recomendada para pacientes em uso de medicamentos cujo princípio ativo é a Warfarina (Coumadin®, Marevan® ou Marpoumar®), ou seja, os anticoagulantes orais e para pacientes com deficiência de enzima G6PD e demais situações solicitadas pelo médico e/ou nutricionista; 
Características: restrita em: hortaliças (repolho, alface, hortelã, brócolis, mostarda, espinafre, cebolinha, salsa, folha e talos de couve-flor, folhas de nabo, almeirão, agrião e rúcula); pepino com casca, tomate verde, fígado bovino, gema de ovo, chás de folhas verdes (cidreira, erva doce, mate, hortelã, chá verde, alecrim, poejo); leguminosas (grão-de-bico, lentilha, soja e ervilha verde); frutas (kiwi, abacate, uva, amora silvestre, blueberries, ameixa seca); óleos (soja, algodão, oliva, canola).
Pode ainda haver outras dietas individualizadas, de acordo com a condição clínica do paciente. 
Todas as dietas com alteração de nutriente podem ou não ter alteração de consistência.
Guaraqueçaba, 11 de Maio de 2022.
Gustavo Angelino
Promotor de Saúde Fundamental
Responsável pelo Termo de Referência
ELEMENTOS�
PORCIONAMENTO�
�
Café em Infusão (pó 8%)�
200 ml�
�
Chá (Infusão 10%)�
200 ml�
�
Leite Integral pasteurizado tipo C ** ou UHT�
200 ml�
�
Café com Leite�
200 ml�
�
Achocolatado�
200 ml�
�
Suco de Frutas natural – 60 % a 100 %�
200 ml�
�
Pão francês ou doce ou de leite ou integral�
50-60 g�
�
Bolo Simples�
80 g�
�
Torta Salgada�
100 g�
�
Biscoitos�
40-50 g�
�
Manteiga sem sal em blister�
10 g�
�
Geleia em blister�
15 g�
�
Maçã ou mamão ou banana ou abacate ou goiaba ou laranja ou caqui ou manga ou pêra ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou melancia ou melão á francesa)�
120 g�
�
Mingau de cereais (6 aa 10%)�
200 ml�
�
Vitamina de Frutas (20 a 30%)�
300 ml�
�
Iogurte�
120 g/180 ml�
�
Salada de Frutas�
100 g�
�
 





ELEMENTOS�
PORCIONAMENTO�
�
Frutas forma de creme ou forma de purê�
120 g�
�
Mingau de cereais (6 a 10 %) �
200 ml�
�
Vitamina de Frutas (20 a 30%)�
300 ml�
�
Iogurte�
120 g�
�
 





ELEMENTOS�
PORCIONAMENTO / PESO FINAL PREPARADO�
�
Leite integral pasteurizado tipo “C” ou UHT�
200 ml�
�
Achocolatado�
200 ml�
�
Café com leite�
200 ml�
�
Suco de fruta natural- 60 a100 %�
200 ml�
�
Água de coco�
200 ml�
�
Polpa de Fruta-40 %�
200 ml�
�
Vitamina de frutas (20 a 30%)�
300 ml�
�
Iogurte�
120 g / 180 ml�
�
Caldo de sopa de legumes, com massas ou cereais, com carne bovina ou frango�
300 ml�
�
Gelatina normal ou diet�
160 g�
�
Sorvete�
160 g�
�
 





HORÁRIOS DE ENTREGA�
�
Pequenas Refeições�
Café da Manhã – 7:40 hr.�
Lanche da Tarde - 15:40�
Ceia: 21:40 hr.�
�
Grandes Refeições�
Almoço- 10:50 hr.�
Jantar – 19:50 hr.�
�
Responsável pelo Recebimento: Nutricionista �
�






HORÁRIOS DE DISTRIBUIÇÃO�
�
Refeições�
Pacientes / Acompanhante�
Refeitório�
�
Café da Manhã�
08:00�
08:00�
�
Almoço�
11:30�
12:30�
�
Café da Tarde�
15:40�
15:40�
�
Jantar�
20:30�
20:30�
�
Café da Madrugada�
……….�
02:00�
�
 





Carnes refrigeradas (aves, bovinas, suínos)�
Até 7º C�
�
Carnes congeladas�
- 18 º C com tolerância até -15º C�
�
Pescados refrigerados�
Entre -2º e 0 º C�
�
Frios e embutidos industrializados�
Até 7 º C ou de acordo com o fabricante�
�
Produtos salgados, curados ou defumados�
Temperatura ambiente ou recomendada pelo fabricante�
�
 








FUNDAÇÃO ESTATAL DE ATENÇÃO EM SAÚDE DO ESTADO DO PARANÁ
Av. João Gualberto, 1881 – 20º andar Telefone: 3350-7400JUVEVE - CEP: 80.030-001
Curitiba-Paraná

