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EMPRESA MARANHENSE DE SERVICOS HOSPITALARES
GERENCIA DE GESTAO DE CONTRATOS

CONTRATO N2 220/2024 — GGCONT/EMSERH
PROCESSO N2 74802/2023- EMSERH

CONTRATO QUE ENTRE SI CELEBRAM A
EMPRESA  MARANHENSE DE  SERVICOS
HOSPITALARES - EMSERH E A EMPRESA L. H. C.
SOARES LTDA.

CONTRATANTE: EMPRESA MARANHENSE DE SERVICOS HOSPITALARES - EMSERH, Empresa
Publica com personalidade juridica de direito privado, criada pela Lei Estadual n29.732, de 19 de
dezembro de 2012, estabelecida nesta Capital do Estado do Maranhao, na Av. Borborema, Qd.
n2 16, Casa n? 25, Calhau — CEP: 65.071-360, inscrita no CNPJ sob o n2 18.519.709/0001-63, neste
ato representado por seu Presidente, o Sr. MARCELLO APOLONIO DUAILIBE BARROS, brasileiro,
funcionario publico, matricula n2 11.748, inscrito no CPF sob n? 976.615.203-97 e portador da
Cédula de Identidade n2 156623620004 (GEJUSC-MA) e pela Diretora Administrativa, a Sra.
LETICIA HELENA DO VALE FACANHA, brasileira, matricula n2 7,313, funcionaria publica, inscrita
no CPF sob n2 026.470.503-33 e portadora da Cédula de Identidade n? 120015299-6 (SSP/MA),
ambos residentes e domiciliados nesta Capital.

CONTRATADA: Empresa L. H. C. SOARES LTDA, inscrita no CNPJ n? 10.513.552/0001-57,
Inscri¢do Estadual n2 12.309.705-3, sediada a Rua Marechal Costa e Silva, n? 736, Letra A, Castelo
Branco, Caxias/MA, CEP.: 65.600-350 neste ato representada pelo Sr. LUIS HENRIQUE COELHO
SOARES, portador da Carteira de Identidade n2 1174937995 e inscrito no CPF sob o n?
011.076.303-39.

Os CONTRATANTES tém entre si justo e avengado, resolvem celebrar o presente Contrato,
instruido no Processo n°® 74802/2023-EMSERH com fundamento na modalidade LICITACAO
ELETRONICA N2 183/2023 — CSL/EMSERH, no Regulamento Interno de Licitagdes e Contratos da
EMSERH e demais normas regulamentares pertinentes a espécie, mediante as seguintes
cldusulas e condigdes:

CLAUSULA PRIMEIRA — DO OBJETO DO CONTRATO

1.1 Este Contrato tem por objeto, a prestagdo de servigos Continuos de Nutrigdao e Alimentagao
Hospitalar, visando o fornecimento de refeicdes prontas na forma transportada para o
HOSPITAL E MATERNIDADE ADERSON MARINHO PORTO FRANCO, administrada pela EMSERH,
conforme Termo de Referéncia e proposta adequada apresentada pela Empresa Contratada
(anexa), partes integrantes deste Contrato, independentemente de suas transcrigdes.

CLAUSULA SEGUNDA - DOS QUANTITATIVOS E ESPECIFICAGOES

2.1 A Contratada deverd executar o presente contrato de acordo com as especificagdes da
proposta apresentada em anexo, no que tange as suas caracteristicas, atualizagdes e padrdes de
qualidade, sob pena de rescisdo contratual e penalidades cabiveis, devendo seguir as
especificacdes e quantitativos homologados.
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CLAUSULA TERCEIRA - DO VALOR

3.1 O valor total deste Contrato é de RS 646.198,80 (seiscentos e quarenta e seis mil, cento e
noventa e oito reais e oitenta centavos), incluido no mesmo todas as despesas e custos, diretos
e indiretos, incidentes sobre o objeto contratado.

CLAUSULA QUARTA - DA VIGENCIA

4.1 A vigéncia desta contratacdo sera de 12 (doze) meses, a partir da assinatura do contrato,
podendo ser prorrogado, na forma do Regulamento Interno de Licitacdes e Contratos da
EMSERH, por interesse das partes, desde que autorizado formalmente pela autoridade
competente.

CLAUSULA QUINTA - DA DISPONIBILIDADE FINANCEIRA

5.1 As despesas decorrentes do presente Contrato correrdo por conta da seguinte
disponibilidade financeira: Unidade Or¢amentaria: 21202; Unidade: EMSERH; Despesa: 4-3-02-
03-12 — FORNECIMENTO DE ALIMENTACAO HOSPITALAR.

CLAUSULA SEXTA — DA ESPECIFICACAO DOS SERVIGOS E QUANTIDADES ESTIMADAS

6.1 No preparo e distribui¢ao das refei¢des, deve ser observada a Legislacdo, o Manual de Boas
Praticas de Alimentagdo, os aspectos legais e técnicos necessdrios e suficientes para o
cumprimento das obrigagdes contratuais. Para tanto, devem ser considerados fatores peculiares
como: horario, quantidade, variedade e qualidade das refei¢cbes fornecidas, entre outros
aspectos operacionais adiante especificados;

6.2 Foram eleitas como unidade de medida para contratagdo do servigo, as seguintes
discriminagdes:

a) Unidade de Refei¢do: destinada para dietas gerais ou de rotinas, modificadas e especiais,
compreendendo as seis refei¢cdes: desjejum, colagdo, almogo, lanche, jantar e ceia.

b) No valor das refei¢es ja devera contemplar o fornecimento de agua mineral em garrafas
de 500ml para os pacientes de UTI e Ul, neutropénicos e em isolamento de acordo com a
quantidade estabelecida pela Unidade de Saude; bem como para os processos de dilui¢do dos
madulos (de fibra, proteina, glutamina e etc.). Assim como, toda a dgua utilizada para consumo
dos funcionarios no refeitério.

c) Litro de café para fornecimento em d&reas administrativas, conforme descrito neste
Contrato.

6.3 Os servicos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista, com experiéncia
comprovada, e devidamente registrada no Conselho Regional de Nutricdo e comprovada a
regularidade neste o¢rgdao com respectivas anuidades, cujas fungbes abrangem o
desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas, inerentes ao servico de
nutricdo, devendo ser indicado conforme Modelo de Declaracdo de Disponibilidade e de
Indicagdo do(s) Responsdvel (is) Técnico(s) pela Execu¢do do Objeto.

6.4 O Cardapio Diario Basico Padrdo e as recomendacdes da CONTRATANTE deverdo nortear a
elaboragdo dos cardapios para atendimento de pacientes com prescricdo de dietas gerais, assim
como para dietas especiais.
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6.5 Para o atendimento das necessidades nutricionais didrias recomendadas, a CONTRATADA
devera apresentar cardapios e preparagdes variadas, equilibradas e de boa aparéncia, com base
na relagdo de géneros e produtos alimenticios padronizados, de forma a proporcionar aporte
calérico necessario e uma boa aceitacdo por parte dos pacientes obedecendo a critérios de
sazonalidade, habitos regionais e as leis da nutricdo (quantidade, qualidade, harmonia e
adequacdo).

6.6 A alimentagdo fornecida devera ser racional e estar em condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas.

6.7 A técnica dietética de preparo ficard a critério da CONTRATADA, observado o cardapio
previamente aprovado pelo CONTRATANTE.

6.8 O fornecimento devera ser prestado nos padrdes técnicos recomendados e contar com
quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em nimero suficiente.
6.9 A operacionalizagdo, porcionamento, distribuicdo e transporte das dietas deverdo ser
supervisionados pelo responsdvel técnico da CONTRATADA, de maneira a observar sua
apresentag¢do, aceitagdao, porcionamento e temperatura, para, caso seja necessario, se fagcam
alteragdes ou adaptacdes, visando atendimento adequado e satisfatério.

6.10 Deve-se ressaltar a importancia da apresentagao de todas as preparagdes servidas, como
forma de estimulo a ingestdo de uma alimenta¢do adequada, visando a recuperacdo e ou
manutenc¢ao do estado nutricional dos pacientes.

6.11 As dietas especiais devem acompanhar o padrdo do Manual de Dietas do Hospital e seguir
as prescricdes dietoterdpicas, ajustadas as necessidades requeridas pelo paciente.

6.12 DIETA NORMAL OU LIVRE:

a) Dieta destinada aos pacientes que necessitam de uma alimentagdo normal, sem restri¢do a
qualquer nutriente e sem necessidade de acréscimos nutriciopais. Terda consisténcia normal e
devera se adequar, sempre que possivel, aos habitos alimentares da comunidade, distribuidos
em 6 (seis) refeicdes didrias para pacientes: desjejum, almogo, lanches (manh3 e tarde), jantar e
ceia, em hordrios regulares, fornecendo no minimo 2.700 calorias por dia.

b) Caracteristicas da dieta: normocaldrica, normoglicidica, normolipidica, normoproteica,
nutricionalmente adequada em macronutrientes e micronutrientes, sem restricdes no modo de
preparo dos alimentos. Devera ter consisténcia normal e se adequar, sempre que possivel, aos
habitos alimentares da comunidade.

c) Composigdo das refeigdes:

REFEICAO COMPOSICAO DAS REFEICOES
a) Leite integral ou desnatado ou soja com café ou chocolate com opgédo
para cha
Desjejum b) Pao francés ou integral ou massa fina ou bolo simples ou beiju ou cuscuz
para ¢) Margarina light com e sem sal, queijo, geleia ou mel

pacientes d) Mag¢a ou mamao ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou laranja
Ou manga ou péra ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou melancia ou meldo a
francesa).
a) Suco de frutas ou iogurte ou dgua de coco.
Colagdo para | b) biscoitos doce ou salgado;
pacientes Opg¢odes:
- Salada de frutas ou frutas
a) Arroz
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b) feijao

c¢) Prato principal a base de alimentos de origem animal (carne, frango ou

peixe), com opgdes.

d) Guarnicdo a base de legumes ou vegetais cozidos ou macarrdo ou farofa,

e etc.

Almocgo para | e) Salada a base de vegetais crus

pacientes | f) Sobremesas constituidas por frutas da época, gelatinas (com ou sem

creme de leite) ou doces. Deverd haver opc¢do de fruta da época para

sobremesa quando a mesma for doce.

g) Suco de frutas natural ou polpas de frutas, ndo sendo permitido o uso de

suco artificial. Este suco ndo deverd ser servido em temperatura superior a

10 graus.

a) Suco de frutas ou iogurte ou dgua de coco ou café com leite ou
chocolate.

b) Biscoitos doce ou salgado

Opgoes: - Salada de frutas ou frutas

3.1 Arroz

3.2 Feijao

3.3 Prato principal a base de alimentos de origem animal (carne, frango ou
peixe), com opgdes.

3.4 Guarnicdo a base de legumes ou vegetais cozidos ou macarrdao ou
farofa.

3.5 Salada a base de vegetais crus

3.6 Sobremesas constituidas por frutas da época, gelatinas (com ou sem
creme de leite) ou doces. Deverd haver opgao de fruta da época para
sobremesa quando a mesma for doce

3.7 Suco de frutas natural ou polpas de frutas, ndo sendo permitido o uso
de suco artificial. Este suco ndo deverd ser servido em temperatura
superior a 10 graus.

a) Leite puro ou com chocolate, com opgao de cha de camomila, erva doce,

erva cidreira, horteld ou similar quando o paciente estiver impedido de

tomar leite.

b) Opcdo: mingau de cereal (aveia, milho, arroz, macaxeira, farinha lactea

ou similar).

Ndo sera permitido servir café puro, cha mate, verde ou preto neste

horario, salvo se sua dieta permitir.

Lanche da
tarde para
pacientes

Jantar para
pacientes

Ceia para
pacientes

6.13 DIETA BRANDA:

a) A dieta branda é destinada a pacientes com problemas de mastigacdo e degluticdo e deve
fornecer, no minimo, 2.500 calorias por dia.

b) Dietade transicdo entre a normal e a pastosa, normocalérica, normoglicidica, normolipidica,
normoproteica, nutricionalmente adequada em macro e micronutrientes.

c) Consisténcia: macia, a celulose e o tecido conectivo (fibras da carne) devem ser abrandados
por coc¢ao ou agao mecanica.

d) Distribuicdo: 06 (seis) refei¢cdes didrias.
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e) A composicdo das refeicbes é a mesma da dieta geral. O almoco e o jantar deverdo
apresentar as mesmas preparagdes da dieta normal, usando sempre que possivel, o0s mesmos
ingredientes, com as seguintes ressalvas:

RESSALVAS |
Preparagdes de carnes, aves e peixe sempre em caldo.
Feijao somente no almogo e bem cozido
N3ao incluir vegetais crus nas saladas
Evitar frutas muito acidas e as de consisténcia dura, estas poderdo ser servidas apds
cozidas.
Restringir alimentos que possam provocar distensdo gasosa e condimentos fortes
Nao incluir frituras, embutidos (enlatados) e doces concentrados.

6.14 DIETA PASTOSA e LIQUIDA PASTOSA:

a) A dieta pastosa é destinada a pacientes com problemas de mastigacdo e degluticdo e deve
fornecer, no minimo, 2.000 calorias por dia.

b) Dieta de transigdo entre semiliquida e a branda. Os alimentos que constam desta dieta
devem estar coccionados a uma consisténcia pastosa.

c) Consisténcia: os alimentos que constam desta dieta devem estar abrandados e cozidos,
apresentando o grau maximo de subdivisdo e cocgdo e uma consisténcia pastosa.

d) Distribuicdo: 06 (seis) refei¢des diarias.

e) A composicdo das refeicdes é a mesma da dieta branda, evitando apenas os alimentos que
nao possam ser transformados em consisténcia pastosa. Deverdo ser servidas no almogo e jantar,
sopas em consisténcia normal. Contendo ingredientes como: arroz, caldo de feijao, legumes,
proteina animal moida ou desfiada (carne, frango, peixe, ovo); puré de legumes; sobremesa
cremosa; suco de frutas natural; frutas sem pele em forma de purés; sorvetes; geleias; mel;
iogurtes; pudins e manjas.

f) Adietaliquida pastosa é indicada para pacientes com problemas de degluticdo e intolerancia
a alimentos soélidos, preparo de exames, pré e pos-operatorios.

REFEICAO COMPOSIGCAO DAS REFEICOES
Desjejum Bebida a base de leite (leite com engrossante)
Lanches Mingaus ou vitaminas de fruta

- Sopa contendo carne ou substituto, leguminoso (ervilha, lentilha, feijao
branco, grao de bico, feijao), dois tipos de hortaligas (01 folhoso e outro
legume), 01 tipo de feculento (batata, mandioca, cara, inhame, etc.), 01
tipo de cereal (arroz, macarrdo). Deve ser preparada com uma
quantidade minima de dleo, cebola, tomate e cheiro verde.

- Puré de legumes

- Sobremesa cremosa

- Suco de frutas natural

Ceia - Bebida a base de leite

Almogo e Jantar

6.15 DIETA LIQUIDA:
a) Adietaliquida é destinada a pacientes em preparo para exames, nos pré e pés-operatorios
como dieta de transicdo.
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b) A dieta liquida deve fornecer, no minimo, 1.800 calorias por dia.
c) Consisténcia: liquida.

d) Distribuicdo: 06 (seis) refei¢cdes diarias.

e) Volume de 200 a 300 ml por refeigdo conforme solicitagdo.

f) Composicdo das refeigdes:

REFEICAO COMPOSICAO DAS REFEICOES
Bebida lactea ou suco de frutas ou chd ou dgua de coco ou gelatina

Desjejum e ceia. . . . .
ou vitamina ou iogurte ou creme ou sorvete, conforme prescrigao.

Almoco e jantar | Sopa coada, gelatina e suco de fruta.

6.16 DIETA LIQUIDA RESTRITA OU DE PROVA OU SEM RESIDUO:

a) A dieta liquida restrita é destinada a pacientes em pds-operatério gastrico ou na transi¢do
entre a alimentacao por sonda e via oral.

b) Caracteristicas: liquidos claros, ralos e coados, isentos de sacarose, lactose e gluten; com
aporte calérico minimo, baseada em sucos de frutas coados (laranja lima, maga, meldo), chas ou
agua de coco. Alimentos acidos sdo excluidos.

c) Adieta liquida restrita € composta por liquidos claros, com o minimo de residuos e fornecer
em média 600 calorias por dia.

d) Em volume Unico de até 200 ml por refeigdao

e) Distribuicdo: em 8 (oito) ou 10 refei¢es didrias (desjejum, lanche, almogo, lanche |, lanche
I, jantar, ceia | e ceia Il).

f) Composicdo de todas as refeigdes: cha ou dgua de coco ou gelatina ou sucos de frutas
coados. Os chas podem ser adogados com agucar ou adogante.

6.17 DIETA PARA DIABETICOS:

a) A dieta para diabéticos pode ter consisténcia normal, branda, leve ou liquida e atender o
valor caldrico prescrito.

b) Os cardapios das dietas para diabéticos devem ser os mesmos da dieta normal de igual
consisténcia, substituindo os ingredientes e formas de preparo sempre que necessario, com
algumas restricdes, sendo elas:

RESTRICOES

Acucar das preparacgoes liquidas devera ser substituido por adogante em pd ou liquido a
base de sucralose; e das sobremesas doces, que deverao ser substituidas por frutas da
época.

No desjejum, lanches e ceia, deve ser previsto o acréscimo de uma fruta, e no almogo e
jantar deverd haver acréscimo de uma preparagao a base de legume ou vegetal folhoso
para garantir o aporte de fibras de modo a fornecer no minimo 15g de fibras por dia.

As guarnicdes a base de farinhas deverdo ser substituidas por outras com menor teor de
glicidios sempre que houver restricées ao total calérico.

Av. Borborema, N2 25 - Q 16 - Calhau CEP: 65.071-360, Sdo Luis/MA Tel: (98) 3235-7333 | CNPJ: 18.519.709/0001-63
Pagina 6 de 47




PROCESSO N¢ 74802/2023

e FOLHA:
Empresa Maranhense de Servigos Hospitalares RUBRICA:

EMPRESA MARANHENSE DE SERVICOS HOSPITALARES
GERENCIA DE GESTAO DE CONTRATOS

Almogo e jantar utilizar arroz integral sempre que solicitado.

c) Restricbes ao aglcar das preparagdes que deverd ser substituido por adocante em saché,
previamente aprovado pela nutricionista da CONTRATANTE. Usar adogante em pd ou liquido a
base de sucralose (sucos, refrescos, bolos, paes, mingaus, vitaminas, etc.); com fruta na colagdo
em substituicdo ao suco; e no almogo e jantar utilizar arroz integral sempre que solicitado.

6.18 DIETA ISENTA DE LACTOSE:

a) Objetivo: fornecer uma dieta isenta de lactose.

b) Destinada a pacientes com intolerancia a lactose por deficiéncia da enzima lactase, doencas
inflamatdrias intestinais, ressec¢des intestinais e outros casos.

c) Caracteristicas da dieta: isenta de alimentos que contém lactose.

Observagdo: Leites vegetais e/ou leite animal sem lactose deve ser usado como op¢ao; o tipo de
leite serd determinado conforme dietoterapia da CONTRATANTE.

6.19 DIETA ISENTA DE GLUTEN:

a) Objetivo: fornecer dieta isenta de gluten.

b) Indicacdo: pacientes com doenga celiaca, alguns casos de diarreia cronica e doencas
inflamatdrias intestinais.

c) Caracteristicas da dieta: isenta de alimentos que contém gluten (trigo, aveia, malte, centeio,
cevada e seus subprodutos).

6.20 DIETA INSUFICIENCIA RENAL CRONICA (IRC):

a) Destinada a pacientes que necessitam de controle de problemas renais; evitar deficiéncia e
manter um bom estado nutricional, por meio de uma ingestdao adequada de nutrientes; controlar
o edema e o desequilibrio eletrolitico, por meio do controle da ingestdo de sédio, potassio e
liguidos; evitar ou retardar o desenvolvimento de osteodistrofia renal, através do controle da
ingestdo de calcio, fésforo e vitamina D.

b) Indicagdo: pacientes renais que necessitam de controle de proteinas, sédio, potdssio, fésforo
e dgua, em tratamento conservador.

c) Oscardapios das dietas hipoproteicas terdo o seu V.C.T. (Valor Calérico Total) determinado
por meio de calculos efetuados pelas nutricionistas da CONTRATADA, devendo atender 60%
PAVB ou de acordo com as solicitagdes das nutricionistas da CONTRATANTE.

6.21 DIETA POBRE EM PURINAS:

a) Objetivo: reduzir os niveis de acido Urico no sangue e urina; evitar a formacdo de calculos.
b) Destinada a pacientes com nivel de acido Urico elevado, gota, litiase renal causada pelo acido
Urico.

c) Caracteristicas da dieta: restrita em alimentos ricos em purinas.

Alimentos ricos em purina (100 | Caldo de carne e de galinha, extrato de carne, molhos a
a 1000 mg de nitrogénio base de carne, visceras (moela, coragdo, figado, rim,
purinico por 100 g alimento) |miolos, lingua), bacon, cabrito, carneiro, galeto, peru,
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porco, coelho, pato, ganso, embutidos, sardinha,
arenque, anchova, manjuba, mexilhdo, cavala, ovos de

peixe, levedura de soja.

6.22 DIETA NEUTROPENICA:

a) Objetivo: diminuir risco de infecgdo em pacientes com riscos ou com neutropenia ja
estabelecida, minimizar a exposicdo de pacientes aos agentes infecciosos e reduzir
significativamente o nimero de bactérias e outros microrganismos que podem ser encontrados
em alguns alimentos.

b) Indicacdo: pacientes com imunodepressao.

ALIMENTOS INDICADOS ALIMENTOS EXCLUIDOS
Frutas e legumes cozidos, sucos de frutas | Frutas e legumes frescos, brdécolis e couve-flor
frescas cozidas, dgua de coco|mesmo cozidos, carnes e embutidos malpassados,

industrializada, achocolatado pronto,|ovos crus, leite e derivados fresco e/ou
leites e derivados UHT, alimentos que | pasteurizado, oleaginosas cruas, ervas e temperos
mesmo quando cozidos ndo oferecem |desidratados que ndo sofreram cocgdo (canela,
risco de contaminagdo. Preparagdes|orégano, pimenta do reino, louro), cha em infusdo,
prescritas pela CONTRATANTE, a saber, | 4gua de coco sem pasteurizagdo e outros alimentos
prepara¢des liquidas e geladas como |poucos seguros do ponto de vista sanitario ou
cremes, gelatinas, sorvetes. conforme determinagao da CONTRATANTE.

6.23 DIETA RICA EM FIBRAS E LAXANTE:

a) Dietas indicadas para prevenir ou corrigir a constipac¢do intestinal. Pode variar segundo a
consisténcia das dietas de rotina, exceto da dieta normal. Rica em fibras soltveis e insoliveis (30
a 35 gramas), com adigdo de alimentos adicionados de /actobacillus.

b) Preparacgdes indicadas:

Frutas e sucos: mamao, abacaxi, abacate, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia, péra,
uva, manga, maga com casca, acerola, maracuja, cupuagu, caja e graviola;

Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve, couve-flor, abdbora,
feijdo verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate, pimentdo e berinjela;

Leguminosas: feijao, soja, ervilha, grao de bico e lentilha;

Cereais: pades e biscoitos integrais, massas integrais, arroz integral, aveia, cevada, trigo
integral, leite e derivados integrais.

Ovos, carnes vermelhas e brancas (cozido, ensopado, grelhado e assado acompanhados por
molhos);

Oleo e margarina vegetal sem gorduras trans, azeite, creme de leite, oleaginosas (castanhas
e améndoas);

Agucar mascavo, geleia de frutas, compotas de frutas, sorvete e picolé de fruta indicadas e
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frutas em passas;

Coquetel laxante

¢) Preparagdes evitadas ou proibidas:
Frutas e sucos: maga sem casca, banana, goiaba, caju;

Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: batata doce, batata inglesa, card, macaxeira,

mandioca ou aipim.

Cereais, paes, massas, biscoitos e farinhas refinados.

6.24 DIETA CONSTIPANTE:

a) Dietas indicadas para individuos com quadro de diarreia persistente, devido a situacdes
clinicas especificas ou por efeito farmacolégico. Pode variar segundo a consisténcia das dietas de
rotina, exceto da dieta normal. Pobre em fibras insoliveis. Com adi¢do de alimentos adicionados
de lactobacillus.

b) Preparag¢des indicadas:

Frutas e sucos: maga sem casca, banana, goiaba, caju, péra e limao;

Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: chuchu, cenoura, beterraba e cebola;

Cereais, milho, paes e biscoitos refinados, massas refinadas, arroz, amido de milho, trigo,
amido de arroz, leite e derivados desnatados;

Agucar, geleia de frutas indicadas, compotas de frutas indicadas, sorvete e picolé de frutas
indicadas (em pequena quantidade).

c) Preparagdes evitadas ou proibidas:
Frutas e sucos: mamao, abacaxi, abacate, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia, péra,

uva, manga, maracuja, cupuagu, caja e graviola;
Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve, couve-flor, abébora, feijao

verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate, piment&o e berinjela;

Leguminosas: feijao, soja, ervilha, grdo de bico e lentilha;
Cereais: pdes e biscoitos integrais, massas integrais, arroz integral, aveia, cevada, trigo

integral, leite e derivados integrais.
Agucar mascavo, geleia de frutas, compotas de frutas, sorvete e picolé de fruta indicadas e

frutas em passas;

6.25 DIETA SEM IRRITANTES OU COM POUCO RESIDUO:
a) Destinada a pacientes que apresentam necessidade na redugdo de fibras.
b) O cardépio deverd ser o mesmo da dieta branda, com substituicdo dos alimentos ricos em
fibras, com as seguintes ressalvas:
i.Ndo incluir vegetais crus nas saladas;
ii.Evitar frutas acidas e de consisténcia dura, podendo ser servidas depois de cozidas.
c) Restringir alimentos que possam provocar flatuléncia e condimentos fortes.
d) Na&o incluir frituras, embutidos e doces concentrados.
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e) Garantir as necessidades nutricionais dos pacientes.
f)  Distribuicdo: em 04 (quatro) refeigdes didrias: desjejum, almogo, jantar e ceia, em horarios
regulares.

6.26 DIETA PARA ALERGIA A PROTEINA DO LEITE DE VACA

a) Objetivo: evitar as reagdes alérgicas provenientes da ingestdo de proteinas do leite de vaca,
sendo mais frequentes os sintomas do trato gastrointestinal, trato respiratério e pele. As
manifesta¢des clinicas incluem urticdria, prurido, vémito, diarreia, nausea, dor abdominal,
angioedema, broncoespasmo e constipagao intestinal, dentre outras.

b) Destinadas a pacientes com suspeita ou alergia a proteina do leite de vaca. Além das
proteinas do leite de vaca, alguns pacientes podem desenvolver alergia as proteinas da soja e da
carne vermelha, que nestes casos devem, também, ser retiradas da dieta.

c) Caracteristicas da dieta: isenta de lactose, caseina, caseinato, leite, proteina do leite, soro de
leite, queijo, manteiga, margarina, coalhada, iogurte, nata, creme ou creme de ovos, carnes
vermelhas.

6.27 DIETA PARA FENILCETONURIA:

a) Objetivo: evitar o acumulo de fenilalanina sérica.

b) Destinada a criangas, adolescentes e adultos com fenilcetonuria.

c) Caracteristicas da dieta: dieta que ofereca alimentos com baixo teor de fenilalanina, porém
esta dieta deve estar em quantidade suficiente para evitar sindrome carencial por se tratar de
um aminoacido essencial. Retiram-se da dieta alimentos ricos em proteina vegetal e animal e
isenta de alimentos ricos em fenilalanina (fermento bioldgico, coco, banana seca, todas as
leguminosas, leite e derivados, todos os tipos de carnes e ovos).

6.28 DIETA HIPOSSODICA:

a) Adieta hipossddica pode ser de consisténcia normal, branda, liquida pastosa ou liquida com
a retirada do sal de cozinha e deve garantir o mesmo aporte calérico da dieta normal de igual
consisténcia, e substituindo-se o prato principal quando o mesmo for a base de embutidos ou
carne seca. Caso a dieta prescrita permita, para melhorar o sabor, incluir uma fatia de limao
acompanhando o almogo e jantar, serd permitido a inclusdo de 1 grama de sal (saché) no almogo
e jantar.

6.29 DIETA HIPERPROTEICA E HIPERCALORICA:

a) Destinam-se a pacientes que necessitam de aporte protéico e/ou caldrico acima do seu
V.C.T. (Valor Caldrico Total) para minimizar a resposta catabdlica da doenga e/ou maximizar a
recuperagdo da desnutri¢ao; gerar balango energético positivo e ganho de peso. Sendo os
calculos efetuados pelas nutricionistas da CONTRATANTE;

b) Na dieta hiperprotéica e hipercaldrica devera haver acréscimo dos seguintes alimentos, sem
Onus para a CONTRATANTE:

ACRESCIMO DE ALIMENTOS
No desjejum: ovo cozido ou queijo e geleia ou mel.

No almogo e no jantar: omelete ou ovo mexido ou porgdo de carne ou ave, que nao conste

do cardapio normal, além de azeite de oliva ou queijo ralado no arroz ou sopa.
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Sorvetes para somar aos suplementos

Picolés para pacientes da oncologia ou outras clinicas, a critério da prescricdo da

nutricionista.

6.30 DIETA HIPOLIPIDICA E HIPOPROTEICA:

a) Dietas com restri¢do de nutrientes poderdo ser necessarias, principalmente as destinadas a
hepatopatas (hipogordurosas) e nefropatas (hipoproteicas). Nestes casos deverdo ser previstos
alimentos ou preparagdes extras em cada refeicdo como doces de fruta em massa, mel e outros
para garantir o aporte caldrico necessario.

6.31 Para melhorar a aceitabilidade das refei¢des nas diversas dietas, poderdo ser requisitados
molhos especiais a base de limdo, especiarias, ervas aromaticas, tomate, etc. (ex.: molho de
tomate sem sal, molho de vinagrete com limdo, etc.) os quais devem ser preparados de acordo
com as recomendagdes do servigo de nutricido da CONTRATANTE.

6.32 COMPOSIGAO DAS REFEICOES DE FUNCIONARIOS E ACOMPANHANTES
6.32.1 As refei¢bes serdo distribuidas no Refeitério da CONTRATANTE pelo sistema de cafeteria
fixa com balcdo térmico, em bandeja lisa em pldstico polipropileno ou ABS com prato, devendo
ser fornecidos copos de 200 ml para suco e talheres (garfo, faca e colher). Os talheres devem ser
embalados em sacos plasticos juntamente com guardanapo e palito (saché) embalados
individualmente. Nas mesas, deverdo ser mantidos a disposi¢cdo dos comensais, galheteiros com
recipientes apropriados para vinagre, azeite de oliva e sal, farinha de mandioca torrada em
farinheira com tampa e molho de pimenta em sua embalagem original, em quantidades
suficientes para atender as expectativas de consumo, havendo reposicdo dos contedidos sempre
que necessarios.

6.32.2 Poderdo ser servidas refeicGes em embalagens descartaveis em isopor com trés divisdrias,
sempre que solicitado para acompanhantes ou funcionarios.

6.32.3 Para os funcionarios plantonistas de servigco noturno serdo oferecidos jantar e desjejum.
Para funciondrios de servigo diurno, serd oferecido somente o almoco, de acordo com a Portaria
SES/MA N°448, de 01 de agosto de 2019.

6.32.4 O acompanhante que por necessidade do paciente, ndo puder se ausentar do leito,
receberd a dieta geral destinada a pacientes.

6.32.5 Quanto aos acompanhantes serdo fornecidas 3 (trés) refeigdes: desjejum, almoco e
jantar:

REFEICAO COMPOSICAO DAS REFEICOES

a) Leite integral ou desnatado ou soja com café ou chocolate com opgdo
para cha

b) P3do francés ou integral ou massa fina ou bolo simples ou beiju ou
cuscuz

c) Margarina light com e sem sal, queijo, geleia ou mel

d) Ma¢ad ou mamado ou banana ou abacate ou goiaba ou tangerina ou
laranja ou manga ou péra ou uva ou ameixa ou abacaxi (ou melancia ou
meldo a francesa).

a) Arroz

b) feijao

Desjejum para
funcionarios e
acompanhantes
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c) Prato principal a base de alimentos de origem animal (carne, frango
ou peixe), com opgodes.
d) Guarnigdo a base de legumes ou vegetais cozidos ou macarrdao ou
farofa, e etc.
Almoco para | e) Salada a base de vegetais crus
funciondrios e | f) Sobremesas constituidas por frutas da época, gelatinas (com ou sem
acompanhantes | creme de leite) ou doces. Devera haver opgdo de fruta da época para
sobremesa quando a mesma for doce.
g) Suco de frutas natural ou polpas de frutas, ndo sendo permitido o uso
de suco artificial. Este suco ndo devera ser servido em temperatura
superior a 10 graus.
a) Arroz
b) Feijdo
c) Prato principal a base de alimentos de origem animal (carne, frango
ou peixe), com opgdes.
d) Guarnigdo a base de legumes ou vegetais cozidos ou macarrdo ou
Jantar para farofa, e etc.
funcionarios e | e) Salada a base de vegetais crus
acompanhantes | f) Sobremesas constituidas por frutas da época, gelatinas (com ou sem
creme de leite) ou doces. Devera haver opgao de fruta da época para
sobremesa quando a mesma for doce.
g) Suco de frutas natural ou polpas de frutas, ndo sendo permitido o uso
de suco artificial. Este suco ndo devera ser servido em temperatura
superior a 10 graus.

6.33 DOS CARDAPIOS E REFEICOES

6.33.1 Normas gerais da elaboragdo de cardapios:

a) Naelaboragdo dos cardapios deverdo ser observados os habitos alimentares e caracteristicas
dos comensais, incluindo respeito as influéncias de preceitos religiosos, tabus, habitos
alimentares e socioculturais, em consonancia com o estado clinico e nutricional dos mesmos.

b) Oscardapios das refeigdes destinadas a pacientes (desjejum, colagdo, almogo, lanche, jantar,
ceia), funciondrios (desjejum, almogo e jantar) e acompanhantes (desjejum, almogo e jantar)
deverdo ser elaborados mensalmente pela CONTRATADA e apresentados a CONTRATANTE para
avaliacdo, com antecedéncia de 30 (trinta) dias em relagdo ao 12 dia de utilizacdo, para a devida
aprovagdo, que deverd ser realizada no prazo maximo de 8 (oito) dias uteis, podendo o
CONTRATANTE, em condig¢des especiais, alterar o carddpio apresentado, mantendo os padrées
estabelecidos em contrato.

c) Os cardapios deverdao ser reavaliados trimestralmente e compativeis com as estagdes
climaticas, com frequéncia de repetigdo quinzenal pela CONTRATADA.

d) Os cardapios elaborados deverdo obedecer aos critérios de sazonalidades, e planejados
conforme as condi¢des fisicas e patologias do individuo, atendendo as leis fundamentais de
alimentacédo de Escudero (quantidade, qualidade, harmonia e adequagao).

e) Os cardéapios das dietas liquida e liquida pastosa poderdo ser repetidos semanalmente
durante o més, findo o qual novo cardéapio previamente aprovado pela CONTRATANTE devera
ser preparado e distribuido pela CONTRATADA.
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f) Durante a execugdo do servico a CONTRATADA deverd observar a aceitacdo, a apresentacéo
e o0 monitoramento das temperaturas das refeicSes servidas, para possiveis altera¢cdes ou
adaptacdes, visando atendimento adequado. ‘

g) A CONTRATANTE reserva-se no direito de alterar o cardapio apresentado, sempre que julgar
conveniente devido a aceitagdo por parte dos comensais, devendo esta altera¢do ser proposta
antes da aprovagdo. Os cardapios aprovados somente poderdo ser alterados pela CONTRATADA
se aprovado pelo CONTRATANTE apds analise das motivacdes formais, encaminhadas com o
prazo de antecedéncia de 48 (QUARENTA E OITO) HORAS, salvo se forem relativos a itens de
hortifrutigranjeiros.

6.33.2 Da elaboragao de cardapios:

a) Devem ser considerados os seguintes elementos para a elabora¢do dos carddpios: Fatores
sensoriais como textura, sabor, cor e odor que normalmente condicionam a aceita¢do; Safra do
alimento; Adequagdo ao clima e estado do género perecivel na data em que a refei¢cdo sera
servida; Digestibilidade dos alimentos.

b) Os carddpios deverdo apresentar preparagdes variadas, de boa aparéncia, atender as
necessidades nutricionais e garantir uma boa aceitabilidade por parte dos pacientes e
funcionarios.

c) Desde que ndo haja restrigdes dietéticas, servir pelo menos um alimento cru, no almoco e
no jantar: desta forma, se a salada for de alimentos cozidos a sobremesa devera ser constituida
obrigatoriamente de uma fruta.

d) Restringir para pacientes preparacdes fritas bem como preparacdes a base de farinhas e
outros carboidratos, portanto se a guarni¢do for massa ou farofa, a sobremesa n3o devera ser
doce, e sim fruta.

e) O carddpio destinado a dieta geral dos pacientes serd o mesmo da refeicdo dos funciondrios,
exceto nos dias em que for servido feijoada, carne seca e embutidos quando devera ser previsto
outro prato principal para os pacientes.

f) Os cardapios das dietas hipossddica, branda, pastosa e para diabetes deverdo prever o
mesmo tipo de preparagdo ou alimento do carddpio da dieta geral, substituindo apenas os
alimentos contra indicados ou modificando a forma de preparo.

g) Incluir mensalmente no cardapio das refei¢des para funcionérios e acompanhantes que se
servirdo no refeitorio, “feijoada”. Esta preparagdo estara substituindo o feijdo e o prato principal
devendo ser acompanhado de farofa simples, salada crua, laranja ou abacaxi em rodelas, além
do arroz. Para este carddpio, devera ter sempre outra opg¢do de prato proteico.

h) Nas refeigdes: suino, figado e mocotd deverdo ter sempre outra opgdo de prato proteico.

i)  Oacompanhante que por necessidade do paciente, ndo puder se ausentar do leito, receberd
a dieta geral destinada a pacientes.

j)  Paraelaboragdo do carddpio destinado aos funcionarios, devera ser considerada a existéncia
dos plant8es par/impar e dos plantdes fixos em um dia determinado da semana (por ex. plantdo
as tergas-feiras, aos domingos, aos sdbados, etc.) evitando a repeticdo de alimentos e
prepara¢des nos mesmos plantdes.

6.33.3 Deverdo ser planejados cardapios diferenciados para pacientes, acompanhantes e
funciondrios, em datas especiais (Pascoa, Natal, Ano Novo, Dia das Criancas, Dia dos Pais, Dias
das Mades, Festas Juninas, Aniversario da Unidade Hospitalar, Dia Internacional da Mulher, etc.),
respeitando-se as caracteristicas especificas de cada dieta, conforme padrdo determinado pela
CONTRATANTE.

6.34 DAS ESPECIFICACOES DOS GENEROS ALIMENTICIOS, GRAMATURAS E FREQUENCIAS
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6.34.1 O porcionamento seguird a seguinte especificagdo:

GENEROS ESPECIFICACOES

OBSERVAGCOES

Abdbora

Abobrinha

Alface

Acelga

Batata

Batata Doce

Berinjela

Beterraba

Brocolis

Cebola

Cenoura

Chuchu

Couve manteiga

Salada crua:
Couve-flor

00 Salad
100g e Salada Espinafre

cozida: 120g ..~
Feijdo verde

Macaxeira

Mandioquinha

Maxixe

Milho verde

Pepino

Pimentao

Quiabo

Tomate

Vagem

Vinagreira

Rucula

Jongome

Mensalmente
deverdo  ser
oferecidos, no
minimo, 10
itens das
sugestdes

fornecidas

considerando
a safra dos
produtos.

Arrozcru: 110 g

Feijdocru:50 g

150 g carne bovina 12 (alcatra, patinho) — para bife grelhado,
espeto, isca de carne.

100 g carne paleta — carne moida no momento do preparo

150 g carne bovina 12 (alcatra, patinho) — para espeto.

150 g carne bovina 12 (alcatra, patinho) — para bife a
milanesa.

C bovi
arnebovina Mg g carne bovina 12 (alcatra, patinho) — para bife a rolé.

150 g carne bovina 12 (alcatra, patinho) — para assado de
panela.

250 g carne bovina 22 (coxdo duro, posta gorda) —assado de
panela.

150 g figado bovino — bife ou isca acebolados.
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Aves (coxa, | 150 g sem osso
sobrecoxa e
peito)

250 g com 0ss0

150 g filé (grelhados e fritos)

Peixes 200 g para postas (cozidas, moquecas, ensopados,
empanados)

Feijdao preto-60g

200 g de carnes variadas:

Carne de charque—30g

Carne fresca- 25 g

Feijoada Pé de porco salgado — 35¢g

Paio—-30g

Costela suina—35g

Linguica calabresa—40g

Bacon—-5¢g

Feijao verde — 30g

Farinha de mandioca — 20g

Linguica calabresa — 30g

Bacon — 5g

Ovo - % unidade

Temperos: tomate, cebola, pimentdo, cheiro verde
Almoéndegas - 120 g

Frios (queijo tipo mozzarella, prato, minas, ricota, presunto) —20 g

Massa cozida: 50 g (capelletti, ravidli, caneloni, lasanha,
Guarnigoes macarrao)

FarofadOg

Doces em geral — 60g

Gelatina 100g

Frutas:

Abacate 1/3 unidade

Abacaxi descascado 200g

Banana 1 unidade |
Goiaba 1 unidade
Laranja 1 unidade
Maca 1 unidade
Mamado 200g

Manga 100g

Maracuja % unidade
Melancia com casca 250g
Meldo com casca 200g
Péra 1 unidade
Tangerina 1 unidade
Uva 150 g

Salada de frutas — 150g

Feijdao tropeiro

Sobremesa
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Tipo francés com e sem sal 50g (desjejum e lanche)
Pdo massa fina ou de leite 50g
Tipo integral — 50g

Pao Forma integral — 2 a 3 fatias

Biscoito cream cracker ou dgua — 35g (5 unidades)

Biscoitos doces 35g (05 unidades)

Torradas 30g (5 unidades)

Suco de frutas natural ou polpa de frutas 200 a 300 ml
Bebidas (abacaxi, laranja, maracuja, acerola, caja, caju, goiaba,

tamarindo etc)

6.34.2 As gramaturas acima indicadas representam as guantidades minimas admitidas, ndo
podendo ser servido, para nenhum comensal, quantidades menores que as definidas, salvo a
pedido do mesmo. Todos os componentes do cardapio deverdo estar disponiveis para servir do
primeiro ao ultimo comensal.

6.34.3 O cardépio de funciondrios e acompanhantes deverd obedecer a seguinte frequéncia

(almogo e jantar):

COMPONENTE DA DIETA

FREQUENCIA

Prato basico: arroz e feijao

Didrio e obrigatoério

Prato principal

Didrio e obrigatoério

Carne bovina

06 vezes por semanas

- Legumes ou vegetais cozidos ou
- Massas ou - Farofa

Carne suina 01 vez por més (almogo)
Figado bovino 01 vez por més (almogo)
Feijoada 01 vez por més (almogo)
Mocoté 01 vez por més (almogo)
Aves 06 vezes por semana
Peixes 01 vez por semana
Salada crua Diario e obrigatoério
Guarnigdes

Diario e obrigatdrio

Frutas

10 vezes por semana

Doce

04 vezes por semana

Suco (natural ou de polpa)

Diario e obrigatério

6.34.4 O cardépio de paciente deverd obedecer a seguinte frequéncia (almogo e jantar):

COMPONENTE DA DIETA

FREQUENCIA

Prato bdsico: arroz e feijao

Didrio e obrigatoério

Prato principal

Didrio e obrigatoério

Carne bovina

06 vezes por semanas

Aves 06 vezes por semana
Peixes 02 vezes por semana
Salada crua Diario e obrigatoério
Guarnigoes Diario e obrigatorio
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- Legumes ou vegetais cozidos ou
- Massas ou - Farofa
Frutas 10 vezes por semana
Gelatina ou mousse ou sorvetes 04 vezes por semana
Suco (natural ou de polpa) Diario e obrigatério
6.34.5 Do peso minimo das porgdes servidas nas diversas dietas:
PREPARACAO ‘| QUANTIDADE
Sopa dieta liquida pastosa e liquida 500 ml
Suco de frutas natural 200 ml
Agua de coco 200 ml
Sobremesa (fruta) 150g
Sobremesa (doce) 60g
Chas 200 ml
Bebidas lacteas 200

6.35 DOS GENEROS UTILIZADOS

6.35.1 Géneros alimenticios, complementos dietéticos, produtos de limpeza e outros materiais
de consumo, devem ser de marca conceituada, de qualidade comprovada e em perfeitas
condi¢des de conservagdo, higiene e apresentagdo, devendo a CONTRATADA apresentar
amostras dos produtos e/ou informar a marca utilizada.

6.35.2 Os produtos animais deverdao ser oriundos de estabelecimentos fiscalizados pelo Servico
de Inspecdo Federal —S.I.F. com a devida aprovacdo, através de Certificado de Inspec¢3o.

6.35.3 De acordo com a preparagao a que se destina utilizar os seguintes tipos de carne:

PREPARAGCAO PECA

Bifes, grelhados e empanados. Alcatra, patinho ou coxao mole
Espetos, iscas grelhadas, strogonoff. Alcatra, contra filé, patinho
Assados, bifes de panela e bife role Coxao duro, lagarto e patinho
Carne em pedagos ensopados Coxdo duro, patinho
Almondegas, quibes, hamburguer, carne moida. Acém, paleta

Aves em geral Coxa, sobrecoxa e peito

Peixe Filé e posta

6.35.4 Nas preparagdes de peixe poderdo ser usadas postas ou filés de merluza, pescada ou
uritinga com retirada total de espinhas. Outros tipos de peixe poderdo ser usados, desde que
aprovados anteriormente pelo servi¢o de nutricdo da CONTRATANTE.

6.35.5 Os embutidos (enlatados) usados devem ser de 6tima qualidade, de marca conceituada
no mercado, e somente poderdo ser utilizados apds degustagdo e aprovagdo pela
CONTRATANTE.

6.35.6 Os frios utilizados nas refeicdes devem ser de primeira qualidade, de marca consagrada
no mercado, podendo ser queijo fresco com e sem sal, queijo mussarela, queijo prato, presunto
de chester ou de peru, e outros, desde que aprovados pela CONTRATANTE.

6.35.7 Os ovos devem ser de tamanho grande, branco ou vermelho.

6.35.8 O leite deverd ser em po: integral, semidesnatado e desnatado; ou ainda liquido (UHT) e
de marca consagrada.

6.35.9 O arroz devera ser polido, de graos longos e finos, do tipo I.

6.35.10 O feijdo devera ser das variedades: carioquinha, sempre verde, preto, mulata gorda,
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do tipo |, sendo aceito outras variedades de feijdo desde que testadas e aprovadas pela
CONTRATANTE.

6.35.11 O suco servido para pacientes e funcionarios deve ser de frutas ou polpa de frutas,
naturais.

6.35.12 Os pdes do tipo francés servidos nas refeicdes devem ser frescos, devendo ser
previstas, no minimo, duas entregas didrias para garantir a qualidade e o frescor, reservando-se
a CONTRATANTE, o direito de recusar pdes murchos, e de solicitar imediata substituicdo dos
mesmos.

6.35.13 A agua do refeitdrio devera conter cilindros de filtros de entrada que possa abastecer
durante todo o atendimento.

6.35.14 Os alimentos preparados e ndao consumidos em uma refeicdo (sobras limpas) so
poderdo ser utilizados posteriormente mediante autorizagdo expressa da nutricionista da
CONTRATANTE, reaquecidos ou transformados em matéria-prima de outra prepara¢ao. Nao
poderdo ser reaproveitadas sobras limpas da copa dos pacientes ou de cubas e placas do balcdo
de distribuicao do Refeitdrio.

6.36 DO RECEBIMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS, MATERIAIS E OUTROS

6.36.1 Deverdo ser observados pela CONTRATADA:

a) As condigdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores.

b) A existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte.

c) Higiene pessoal e a adequacgdo do uniforme do entregador.

d) Aintegridade e a higiene da embalagem.

e) A adequacdo da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha contato direto com
papel, papeldo ou plastico reciclado.

f) A realizagdo da avaliagdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos pela
ABNT- Associac¢ao Brasileira de Normas Técnicas.

g) As caracteristicas especificas de cada produto bem como controle de temperatura no
recebimento dos géneros alimenticios.

h) A correta identificagdo do produto no rétulo: nome, composi¢ao do produto e lote: nUmero
do registro no Orgdo Oficial: CNPJ, endereco e outros dados do fabricante e do distribuidor:
temperatura recomendada pelo fabricante e condigdes de armazenamento; quantidade (peso) e
datas de validade, de fabricagdo de todos os alimentos e respectivo registro nos 6rgdos
competentes de fiscalizagdo.

i) A CONTRATADA deverd programar o recebimento dos géneros alimenticios e produtos em
horarios que ndo coincidam com os hordrios de saida de lixo.

j)  Recebimento de produtos de origem animal (bovina, suina, aves, pescados etc.). Devera ser
de procedéncia idonea, com carimbo de fiscalizagdo do SIF, MS ou 6rgdo competente,
transportados em carros fechados refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de
papeldo lacradas, embalados em sacos plasticos ou a vacuo, em condigdes corretas e adequadas
de temperatura, respeitando-se as caracteristicas organolépticas proprias de cada produto.

k) Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes

- Carnes refrigeradas Até 6°C com tolerancia até 7°C
- Carnes congeladas - 189C com tolerancia até — 152C
- Frios e embutidos industrializados Até 102C ou de acordo com o fabricante
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- Produtos salgados, curados ou | Temperatura ambiente ou recomendada pelo
defumados. fabricante

6.37 DO RECEBIMENTO DE HORTIFRUTIGRANIJEIROS

6.37.1 Deverdo ser observados tamanho, cor, odor, grau de maturagdo, auséncia de danos fisicos
e mecanicos. A triagem deve ser feita retirando-se folhas velhas, frutos verdes e deteriorados,
antes da pré-higienizagdo e do acondicionamento em embalagens adequadas.

6.37.2 Os ovos devem estar em caixas de papeldo, protegidos por bandejas, tipo “gavetas”,
apresentando a casca integra e sem residuos.

6.37.3 Temperaturas recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiros:

Hortifrutigranjeiros ré-processados a ,
granj pre-p - 18°C com tolerancia até - 152C

congelados
Hortifrutigranjeiros ré-processados , .

. gran] pre-p Até 102C ou de acordo com o fabricante
resfriados
Hortifrutigranjeiros  pré-processados  “in )
— Temperatura ambiente

6.38 RECEBIMENTO DE LEITE E DERIVADOS

6.38.1 Deverdo ser de procedéncia idonea, com carimbo de fiscalizagdo do SIF, MS ou d6rgao
competente, transportados em carros fechados refrigerados, em embalagens e temperaturas
corretas e adequadas, respeitando as caracteristicas do produto.

6.38.2 Devera ser conferido rigorosamente:

a) O prazo de validade do leite e derivados, combinado com o prazo de planejamento de
consumo;

b) As condigdes das embalagens, de modo que ndo se apresentem estufadas ou alteradas.

c) Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:

Leite “in natura” e seus derivados (lacticinios
etc.)
Embalagens tipo longa vida Temperatura ambiente

Até 102C ou de acordo com o fabricante

6.39 RECEBIMENTO DE ESTOCAVEIS

6.39.1 Devem apresentar-se com embalagens integras, préprias para cada tipo, dentro do prazo
de validade e com identificacdes corretas no rétulo.

6.39.2 Os cereais, farinaceos e leguminosas ndo devem apresentar vestigios de insetos, umidade
excessiva e objetos estranhos. As latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e
os vidros ndo devem apresentar vazamentos nas tampas, formac¢do de espumas, ou qualquer
outro sinal de alteragdo ou violagdo do produto.

6.40 RECEBIMENTO DE POLPAS E DEMAIS PRODUTOS INDUSTRIALIZADOS

6.40.1 Deverdo ser de procedéncia idonea, de boa qualidade, com embalagens integras, ndao
estufadas e ndo violadas, dentro do prazo de validade e com identificagdes corretas no rétulo.
6.40.2 Temperaturas recomendadas para o recebimento de polpas e produtos industrializados:
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Concentrados xaropes Al .
( pes) | _ 182C com tolerancia até — 15°C
congelados
Concentrados (xaropes) ; .
i Até 10°C ou de acordo com o fabricante
resfriados
Concentrados (xaropes) | Temperatura ambiente ou recomendada pelo
congelados fabricante
Polpa de frutas (congeladas) - 189C com tolerancia até — 15°C
Produtos industrializados Temperatura registrada na embalagem

6.41 RECEBIMENTO DE DESCARTAVEIS, PRODUTOS E MATERIAIS DE LIMPEZA

6.41.1 Os materiais de limpeza e os descartdveis devem apresentar-se com embalagens integras,
préprias para cada produto e com identificagdo correta no rétulo.

6.41.2 No caso de utilizagdo dos produtos sanitizantes deve-se observar ainda, o prazo de
validade, combinado com o prazo de planejamento de consumo.

6.41.3 Cada produto sanitizante devera possuir registro atualizado no Ministério da Sadde e
atender a legislagdo vigente.

6.42 DO ARMAZENAMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS, MATERIAIS E OUTROS

6.42.1 Deverdo ser observadas as seguintes recomendagdes:

a) Nd&o manter caixas de madeira na drea do estoque;

b) Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;

c) Apoiar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre estrados ou em prateleiras, ndo
permitindo o contato direto com o piso. Os géneros alimenticios devem ficar afastados a uma
altura minima de 25 cm do piso;

d) Dispor os alimentos em estrados, garantindo boa circulagdo de ar, mantendo-os afastados
da parede e entre si;

e) Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados, farinaceos, graos,
garrafas, descartdveis etc.;

f)  Dispor os produtos obedecendo a data de fabricagdo, sendo que os produtos com data de
fabricagao mais antiga devem ser posicionados a serem consumidos em primeiro lugar, conforme
o sistema PVPS;

g) Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no minimo 60 cm e
afastados da parede em 35 cm, sendo 10 cm o minimo aceitavel, conforme o tamanho da area
do estoque, a fim de favorecer a ventilagao;

h) Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por ocasido do
recebimento;

i) Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que ndo prejudique as
caracteristicas do produto e com amarra¢do em forma de cruz, para proporcionar uma boa
ventilagdo;

j)  Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

k) Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na impossibilidade de se manter o
rétulo original do produto, as informagdes devem ser transcritas em etiquetas, de acordo com a
legislagdo pertinente;

I) Depois de abertos, os alimentos devem ser transferidos das embalagens originais e
acondicionados em contentores higienizados, adequados (impermeadveis, lavaveis e atéxicos),

Av. Borborema, N2 25 - Q 16 - Calhau CEP: 65.071-360, S3o Luis/MA Tel: (98) 3235-7333 | CNPJ: 18.519.709/0001-63
Pagina 20 de 47




‘ + PROCESSO N¢ 74802/2023
- FOLHA:

Empresa Maranhense de Servigos Hospitalares RUBRICA:

EMPRESA MARANHENSE DE SERVICOS HOSPITALARES
GERENCIA DE GESTAO DE CONTRATOS

cobertos e devidamente identificados;
m) Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermedveis utilizados para a prote¢do dos
alimentos devem ser de uso Unico e exclusivo para este fim e jamais devem ser reaproveitados;
n) Armazenar os diferentes géneros alimenticios nas unidades refrigeradas, respeitando a
seguinte disposicao:
i.Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores;

ii.0s semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;

iii.Restante, como produtos crus e outros, nas prateleiras inferiores. Todos separados entre si e dos
demais produtos.
o) Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima de 10 cm ou em pecas
de até 02 kg (por¢Ses menores favorecem o resfriamento, descongelamento e a prépria coc¢do);
p) N3o manter caixas de papeldo em dareas de armazenamento sob o ar frio, pois estas
embalagens sao porosas, isolantes térmicas e favorecem a contaminagao externa;
q) Podem-se armazenar tipos diferentes de alimentos no mesmo equipamento para
congelamento, desde que devidamente embalados e separados;
r) Colocar os produtos destinados a devolugdo em locais apropriados, devidamente
identificados por fornecedor, para que ndo comprometam a qualidade dos demais;
s) Respeitar rigorosamente as recomenda¢des do fornecedor para o adequado
armazenamento dos alimentos;
t) Atentar que, apds a abertura das embalagens originais, perde-se imediatamente o prazo da
validade do fabricante;
u) E proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados anteriormente para
serem manipulados;
v) Programar o uso das carnes congeladas: apds o seu descongelamento estas somente podem
ser armazenadas sob refrigeragdo até 42C até 72 horas para bovinos e aves e por até 24 horas
para os pescados;
w) Observar que os alimentos retirados de suas embalagens originais para serem manipulados
crus poderdo ser armazenados sob refrigeracdo (até 4°C) ou sob congelamento (-18°C), desde
que devidamente etiquetados;
X) Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos alimentos, de
acordo com a legislagdo vigente;
y) Os descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados a temperatura
ambiente, em locais adequados, sendo que os produtos de limpeza devem ser armazenados
separados dos produtos alimenticios, em locais diferentes, para evitar contaminagdo ou
impregnagdo com odores estranhos.
z) O CONTRATANTE podera solicitar listagem de todos os géneros alimenticios e materiais de
limpeza utilizados pela CONTRATADA com a indica¢do de seu fabricante ou produtos e marca
comercial, ou amostra dos produtos, antes da sua utilizagdo.

6.43 DO PRE PREPARO E PREPARO DAS REFEICOES

6.43.1 A CONTRATADA deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em
relagdo ao pré-preparo e preparo dos alimentos:

a) Garantir que todos os manipuladores higienizem as m3os antes de manusear qualquer
alimento, durante os diferentes estagios do processamento e a cada mudanca de tarefa de
manipulacio;

b) Garantir treinamento para toda equipe técnica e operacional, contemplando contetdo de
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dietoterapia e produgdo;

c) Atentar para que ndo ocorra a contaminacgdo cruzada entre os varios géneros de alimentos
durante a manipulagdo, no pré-preparo e preparo final;

d) Proteger os alimentos em preparagdo ou prontos, garantindo que estejam sempre cobertos
com tampas, filmes plasticos ou papéis impermeaveis, os quais ndo devem ser reutilizados;

e) Manter os alimentos em preparagado ou preparados sob temperaturas de seguranga, ou seja,
inferior a 102C ou superior a 652C;

f) Planejar o processo de cocgdo para que mantenha, tanto quanto possivel, todas as
qgualidades nutritivas dos alimentos;

g) Garantir que os alimentos no processo de coc¢do cheguem a atingir 742C no seu centro
geométrico ou combinagdes conhecidas de tempo e temperatura que confiram a mesma
seguranga; como 652C por 15 minutos ou 702C por 2 minutos;

h) Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionadas em alguma preparagao,
garantindo que ambos (molhos e alimentos) atingem 742C no seu interior;

i) Atentar para que os 6leos e gorduras utilizados nas frituras ndo sejam aquecidos a mais de
180¢9C. Fica proibido o reaproveitamento de dleos e gorduras.

j)  Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da refrigeracao apenas
a quantidade suficiente de matéria prima a ser preparada por 30 minutos sob temperatura
ambiente. Retorna-la a refrigeracdo (até 42C), devidamente etiquetada, assim que estiver pronta.
Retirar nova partida e prosseguir sucessivamente;

k) Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis em lotes adequados, isto
é, retirar da refrigeracdo, apenas a quantidade suficiente para trabalhar por 30 minutos por lote.
Atentar para as temperaturas de seguranga nas etapas de espera: carne crua = abaixo de 42C e
carne pronta = acima de 659C;

[)  Evitar preparagbes com demasiada manipulagdo das carnes, especialmente nos casos de
frangos e pescados;

m) Utilizar somente maionese industrializada, NAO utilizar ovos crus para as preparagdes
(maionese caseira, mousses etc.);

n) Garantir 742C na cocgdo dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces etc.;

o) A CONTRATADA deverad realizar o registro das temperaturas de cocgdo em planilhas préprias,
colocando-as a disposicdao do CONTRATANTE, sempre que solicitado.

p) O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, devera ser executado por pessoal treinado,
dentro das melhores técnicas de culindria, sob supervisdo direta de nutricionista(s) da
CONTRATADA.

q) Os vegetais consumidos crus devem obrigatoriamente ser conservados em camara fria até o
momento do pré-preparo, quando serdo sanitizados com hipoclorito.

r) Para o corte manual devem ser utilizadas tabuas de polietileno, sanitizados em hipoclorito
apos cada uso e exclusivas da drea de preparo de vegetais.

s) Para o preparo de carnes em geral, a limpeza deve ser perfeita, com remog¢ao completa de
sebo, nervuras e demais aparas, e trabalhada em pequenos lotes de cada vez, evitando deixar
carnes em temperatura ambiente por um periodo superior a 30 minutos.

t) Os utensilios utilizados para o pré-preparo de carnes (placas de corte e facas) devem ser
destinados exclusivamente para esta atividade, sendo vedada a utilizacdo para porcionamento
de preparacgdes cozidas.

u) As preparagdes destinadas ao prato principal devem sofrer pré-preparo (limpeza, corte e
tempero) com antecedéncia maxima de um dia e guardadas a seguir, em camaras frias.
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v) Os bifes deverdo ser de tamanho regular, servindo no méaximo, duas unidades para atingir o
per capita estabelecido; ndo se admitindo o servico de retalho de carnes quando o cardapio
especificar bife, carne assada, etc.

w) Coxa e sobrecoxa de frangos, bifes, linguicas e salsichas ndo poderdo ser subdivididos,
mesmo que o peso da unidade ou de seus multiplos seja superior ao peso minimo estabelecido.
X) Para preparagdes com carne moida, devem ser utilizadas pecas de carne perfeitamente
limpas, isentas de sebo ou gordura aparente e moida na prépria cozinha, no momento do pré-
preparo.

y) Quando a preparagdo ou dieta especifica exigir carne ou frango desfiado reaquecer o
alimento desfiado em seu préprio caldo, até atingir fervura completa e/ou no minimo 752 C no
centro da panela ou vasilhame durante 5 minutos antes do porcionamento ou da sua utilizagdo
como ingrediente de outra preparagdo (recheio, risoto, etc.).

z) O descongelamento de aves, carnes ou peixes devera ser feito de preferéncia em cdmara
fria.

aa) Cereais e leguminosas devem ser rigorosamente selecionados e lavados.

bb) Todas as sobremesas devem ser convenientemente embaladas antes de serem entregues.
cc) As frutas servidas inteiras devem ser higienizadas antes de serem embaladas em saco
plasticoimpermedvel e, no caso da laranja, descascada e cortada ao meio, quando forem servidas
para pacientes.

dd) Asfrutasservidas em pedacos como meldo, mam3o, abacaxi, etc., deverio ser higienizadas,
e descascadas conforme o caso, para serem embaladas. Para frutas servidas no refeitério,
admite-se servi-las sem a embalagem, sendo manipuladas com pingas.

6.44 DA HIGIENIZACAO DOS ALIMENTOS

6.44.1 Regras basicas:

a) Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios;

b) Osalimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas, pingas ou com
as maos protegidas com luvas descartaveis;

c) Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos, em todas as fases de armazenamento,
preparo, cozimento e no momento de servir;

d) As portas das geladeiras e das camaras frias devem ser mantidas bem fechadas;

e) Reaquecer adequadamente os alimentos cozidos, segundo os critérios tempo e temperatura
(74°C por 02 minutos);

f)  Utilizar dgua potével;

g) Os funciondrios ndo devem falar tossir ou espirrar sobre as alimentos e utensilios;

h) Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes de plastico
branco atéxico ou de inox e cobertos com tampas, ou filme plastico; identificados através de
etiquetas. O prazo de validade dos enlatados, apds abertos, é de 24 horas, desde que
armazenados a no maximo 06° C.

6.45 Hortifrutigranjeiros:

a) Os vegetais folhosos deverdo ser lavados folha a folha e os legumes e frutas um a um,
retirando as partes estragadas e danificadas, e colocados em imersdo de dgua clorada a 200 PPM,
no minimo por 15 minutos;

b)  Corte, montagem e decora¢do com o uso de luvas descartaveis;

c) Espera para distribui¢do em cdmaras ou geladeiras a, no maximo, 10°C;

d)  Osovos deverdo ser lavados em dgua corrente antes da sua utilizag3o.
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6.46 Cereais e leguminosas:
a) Escolher os graos a seco (arroz, feijdo, lentilha e outros);
b) Lavar em agua corrente, enxaguando no minimo 03 (trés) vezes antes de levar para cocgao.

6.47 DO PORCIONAMENTO

6.47.1 O processo de porcionamento das dietas deve ser efetuado sob rigoroso controle de
tempo de exposi¢do e temperatura a fim de ndo ocorrer multiplicagdo microbiana.

6.47.2 Porcionar uniformemente as refei¢des, de acordo com a patologia e seguindo o per capita
estabelecido, utilizando-se de utensilios apropriados para cada tipo de preparagdo.

6.48 ACONDICIONAMENTO PARA DISTRIBUICAO AOS PACIENTES

6.48.1 Todas as embalagens descartéveis para refei¢do, incluindo o da salada, sopa, sobremesa,
deverdo ser tampadas e identificadas.

6.48.2 As informacdes a serem contidas nas tampas sdo: nome do paciente, enfermaria, leito,
tipo de dieta e data e horério do porcionamento, sendo que a terminologia das dietas sera
determinada pelo CONTRATANTE. Na tampa, devera constar ainda, a seguinte observagdo
inserida através de carimbo ou etiqueta:

Este alimento /refeicdo ndo deve ser consumido apésas ____horasde _ / /.
Este periodo de validade sera de duas horas apds a distribuicdo da refeicdo.

6.48.3 Quando for doce cremoso, pudim, gelatina, creme, compota, mousse, salada de frutas
deverdo ser utilizadas embalagens descartaveis com tampa, com capacidade volumétrica
adequada, capaz de conter a quantidade minima estipulada com uma margem de seguranga de
20% ou mais, para que possa ser distribuida sem que ocorra derramamento de caldo ou do
proprio doce, devendo ser fornecido uma colher de sobremesa descartavel. Esta norma também
se aplica na distribuigdo de sobremesa para funciondrios e acompanhantes.

6.48.4 As saladas deverdo ser entregues em embalagens individuais, descartdveis com tampa,
temperadas com azeite de oliva e acompanhadas de uma fatia de limdo. No caso de saladas cujos
ingredientes sejam cozidos (batata, cenoura e outros legumes), a salada poderd ser temperada
previamente, dispensando-se o limao.

6.48.5 Asrefeicdes para pacientes serdo acompanhadas de talheres descartdveis e guardanapo
de papel embalados em saco plastico, com fornecimento de canudo dobravel para pacientes que
apresentem dificuldades para tomar liquidos quando deitados.

6.49 CONDICOES BASICAS PARA A DISTRIBUICAO DAS DIETAS GERAIS E ESPECIFICAS

6.49.1 NO DESJEJUM

a) Leite com café ou seu substituto deverd ser servido em copo descartavel que contenham as
caracteristicas minimas definidas na NBR com tampa, com capacidade de 200ml;

b) Pao devera ser devidamente acondicionado em embalagem apropriada, de acordo com cada
tipo de pédo especificado no termo de referéncia e neste Contrato;

c) A fruta devera ser higienizada e devidamente embalada.

6.49.2 NO ALMOCO E JANTAR

a) As saladas deverdo ser acondicionadas em embalagem descartdvel de polipropileno com
tampa transparente com capacidade para 250 ml;

b) Arroz, feijdo, guarnicdo e prato principal deverdo ser acondicionados em embalagens
descartaveis em isopor com trés divisérias, com capacidade aproximada para 1200 ml;

c) Sopa das dietas pastosa, liquido-pastosa e liquida, devera ser acondicionada em embalagens
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descartdveis de isopor com tampa e capacidade aproximada de 500 ml;

d) Sucos, vitaminas, iogurtes, achocolatados, chas etc., deverdo ser servidos em copo
descartdvel com tampa, com capacidade de 300 ml, exceto cha que devera ser de 200 ml.
6.49.3 QUANTO A SOBREMESA

a) A fruta devera ser higienizada e devidamente embalada;

b) Doce quando cremoso, ou gelatina, ou pudim deverd ser acondicionado em recipiente
descartavel com tampa, com capacidade de 100ml;

c) A CONTRATADA devera disponibilizar talheres descartaveis adequados a cada refeicdo e
guardanapos embalados individualmente, dispostos sobre bandeja pldstica lisa, devidamente,
aprovados pelo CONTRATANTE;

d) A CONTRATADA devera disponibilizar molhos e/ou demais temperos em sachés, como:
azeite, vinagre, e outros, respeitando a prescri¢do dietética.

6.50 DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

6.50.1 Os alimentos devem ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposicio e
temperatura a fim de ndo ocorrer multiplicacdo microbiana.

6.50.2 Para a distribuicdo dos alimentos quentes devem-se observar os seguintes critérios de
tempo e temperatura: manter as prepara¢des a 652 C ou mais por no maximo 12 horas; ou
manter as preparagdes a 60 2C por no méximo 6 horas, ou abaixo de 602 C devem ser consumidas
em até 3 horas.

6.50.3 Para a distribuicdo de alimentos refrigerados devem ser observados os seguintes critérios
de tempo e temperatura: manter as preparacdes em temperaturas inferiores a 10 2C por no
maximo 4 horas ou quando a temperatura estiver entre 10 e 21 2C, esses alimentos sé podem
permanecer na distribuicdo até 2 horas. |

6.50.4 A temperatura das dietas servidas aos pacientes devera ser monitorada e registrada em
impressos proprios pela CONTRATADA.

6.50.5 Toda e qualquer preparagdo elaborada na cozinha dietética e cozinha geral, destinada a
pacientes e acompanhantes, deverd ser identificada e etiquetada.

6.50.6 Caso seja necessdrio, a CONTRATADA se responsabiliza a realizar a modificacdo nas
etiquetas de identificacdo para atender exigéncias de 6rgdos competentes e/ou solicitagio do
CONTRATANTE.

6.50.7 Transporte de alimentos e outros devem ser efetuados em carros fechados e apropriados
obedecendo aos critérios da legislacdo vigente.

6.51 DISTRIBUICAO DE REFEICOES PARA PACIENTES INTERNADOS

a) Adistribuicdo das refei¢des nas copas de apoio e leitos fica a cargo da CONTRATADA.

b) O porcionamento deve ser executado integralmente pela CONTRATADA e transportadas em
carros fechados especificos para o transporte de dietas.

c) Asporgdes de salada serdo acondicionadas e transportadas para os leitos em carros de apoio
abertos com grades, assim como as garrafas térmicas de sucos. Estas Ultimas serdo
encaminhadas as copas de apoio, de onde serdo distribuidos aos pacientes em copos
descartdveis com tampa.

d) Os copos plésticos descartdveis e canudos dobraveis deverdo ser fornecidos pela
CONTRATADA.

6.52 DISTRIBUIGAO DE REFEICOES NO REFEITORIO
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a) A distribuicdo das refeicbes no Refeitdrio fica a cargo da CONTRATADA, sendo que para
funciondrios e acompanhantes, a empresa devera comprovar o nimero de refei¢des servidas
através de um sistema de controle estabelecido entre CONTRATANTE e CONTRATADA.

b) A distribuigdo de refei¢des no Refeitdrio sera pelo sistema de balcdo térmico, fornecido pela
CONTRATADA, para preparagdes quentes e balcdo refrigerado para saladas e sobremesas,
utilizando-se bandeja (lisas em polipropileno ou ABS com prato) e talheres de inox (garfos, facas
e colheres), em quantidade superior ao nimero de refei¢Ges servidas, para garantir o bom
atendimento ao comensal, sem esperas desnecessdrias e riscos de higienizagdo inadequada, a
serem disponibilizados pela prépria CONTRATADA; ou em embalagens descartaveis em isopor
com trés divisorias, sempre que solicitado.

c) O porcionamento deve ser executado integralmente pela CONTRATADA com empregados
préprios.

d) Todos os componentes do cardapio deverdo estar disponiveis em quantidades adequadas
para servir do primeiro ao ultimo comensal.

e) Devem ser realizadas 3 leituras de temperatura (inicio, meio, e final da distribui¢do), com
termometros digitais fornecidos pela CONTRATADA, sendo registradas em planilha propria.

f) O cardapio do dia deve ser afixado em local visivel no Refeitério, e sempre que houver
alteragdes, estas devem ser comunicadas e registradas imediatamente.

6.53 DISTRIBUICAO DE CAFE NA AREA ADMINISTRATIVA

a) Serdo distribuidas garrafas térmicas de café nas dreas administrativas conforme
programacdo da CONTRATANTE. Podendo ocorrer variagdo de até 10% caso haja aumento da
necessidade da unidade hospitalar.

b) As garrafas térmicas serdo fornecidas pela CONTRATADA (garrafas térmicas para café ejarras
em inox de 2 litros).

c) Em caso de eventos ou reunides em que exista a necessidade de fornecimento de café, a
CONTRATANTE devera avisar com pelo menos 01 dia de antecedéncia sobre o quantitativo e
horario do fornecimento.

6.54 DA HIGIENE PESSOAL

6.54.1 Nas atividades didrias, o funciondrio da CONTRATADA devera:

a) Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com cracha da empresa;

b) Fazer a barba diariamente;

c¢) N&o aplicar maquiagem em excesso;

d) Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

e) Utilizar rede de cabelo e touca, de maneira que os cabelos permanegam totalmente
cobertos;

f)  Manter os sapatos e botas limpos;

g) Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;

h) Manter a higiene adequada das maos;

i) Os funcionarios deverdo higienizar as mdos adotando técnicas e produtos de assepsia de
Acordo com a Portaria n.2 930 de 27/08/92 — Ministério da Saude.

j)  Usar luvas descartaveis sempre que for manipular alimentos ou trocar de fungdo ou
atividade e n3o dispensar a lavagem frequente das mdos, devendo as luvas serem descartadas
ao final do procedimento;

k) N3o usar joias, brincos, bijuterias, relégio e outros aderecos.
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[)  Usar EPI's de acordo com as normas vigentes, a serem fornecidos pela CONTRATADA.

m) A higiene pessoal dos funciondrios e dos seus uniformes deverd ser supervisionada
diariamente pela CONTRATADA, devendo haver um estoque de aventais, redes para cabelo,
toucas e gorros descartaveis para atender a necessidade de seus funcionarios ou outros que
adentrem as dependéncias do servico.

n) Os uniformes e EPI's serdo de responsabilidade da CONTRATADA, bem como todas as
despesas com sua manutengdo e reposi¢do, com a padronizacdo de cores em conformidade com
a legislacdo (cor clara e que propicie identificacdo de sujidade).

6.55 DO CONTROLE BACTERIOLOGICO DAS REFEICOES:

6.55.1 S3o de responsabilidade da CONTRATADA a execugdo e manutencido do controle de
qualidade em todas as etapas de processamento dos alimentos fornecidos a pacientes e
acompanhantes, compreendendo andlise periddica de alimentos, equipamentos, utensilios e de
manipuladores de alimentos através do método “APPCC" (Anélise dos Perigos e Pontos Criticos
de Controle). ‘

6.55.2 Deverdo ser coletadas diariamente pela Contratada amostras de todas as refeicdes
distribuidas no hospital, as quais deverdo ser armazenadas em temperaturas adequadas por 72
(setenta e duas) horas, obedecendo aos critérios técnicos adequados para coleta e transporte
das amostras. Nos casos de suspeita de toxi-infeccdes de origem alimentar, as amostras dos
alimentos suspeitos deverdo ser encaminhadas imediatamente para analise microbioldgica, de
acordo com a solicitagdo do CONTRATANTE.

6.55.3 Encaminhar mensalmente ou conforme solicitacio do contratante, amostras de
alimentos ou preparacdes servidas aos clientes, a fim de monitorar os procedimentos higiénicos
e a qualidade dos insumos, seguindo a legislagdo sanitaria vigente. Responsabilizando-se a
contratada pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados
assim que estiverem disponiveis.

6.55.4 O Laboratério serd de livre escolha da CONTRATADA, porém o mesmo deverd ser
especializado nessa drea, a fim realizar as analises microbiolégicas e fisico-quimicas dos
alimentos, sendo posteriormente, os resultados encaminhados & CONTRATANTE para avaliag3o.

6.56 DO PESSOAL

6.56.1 Antes de iniciar a prestagdo de servigos, a CONTRATADA deve indicar e apresentar um
Nutricionista para exercer a fungdo de gerente, ao qual cabera responder pela coordenagdo de
todas as atividades executadas na unidade. Assim, ele deve se constituir como representante
legal para a execugdo dos servigos contratados e elemento de ligagdo da CONTRATADA com a
CONTRATANTE. Este elemento devera ser o Nutricionista o Responsavel Técnico.

6.56.2 E de responsabilidade da empresa todos e quaisquer encargos relacionados com
empregados e prepostos e que sejam decorrentes da legislacdo social, providenciaria e
ambiental, incluidas as indenizagbes por acidentes, moléstias e outros eventos de natureza
profissional e/ou ocupacional.

6.56.3 Os funciondrios deverdo se apresentar nos locais de trabalho, devidamente
uniformizados, portando cracha de identificagdo funcional, e limitar esta presenca aos seus
horarios de trabalho.

6.56.4 O uniforme de trabalho, que deveréd ser fornecido pela empresa, compreende aventais,
jalecos, calgas e blusas de cor predominantemente clara, calcados fechados ou botas
antiderrapantes de cor branca, incluindo obrigatoriamente gorro ou touca descartavel para
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proteger os cabelos, mesmo que o uniforme inclua bibis ou qualquer outra pega similar sobre a
cabecga.

6.56.5 Durante a manipulacdo de alimentos prontos para o consumo é obrigatorio o uso de
luvas, mascaras descartaveis e toucas, bem como qualquer outra exigéncia contida na legislagdo
vigente e demais normas técnicas.

6.56.6 Os funciondrios deverdo se apresentar sem barba e sem bigodes, com unhas paradas
sendo proibido o uso de esmaltes, brincos, colares, pulseiras e outros adornos (joias ou
bijuterias).

6.56.7 O controle de saude dos funcionarios e o cumprimento de todas as exigéncias das
autoridades sanitdrias e trabalhistas quanto aos exames médicos sdo de responsabilidade da
CONTRATADA.

6.56.8 Independentemente da periodicidade dos exames, a observagdo sobre o estado de saude
dos funciondrios deve ser constante, a fim de substituir de imediato aqueles que apresentem
sinais de qualquer doencga incompativel com a fungao.

6.56.9 Mensalmente deve ser elaborada uma escala de servigos e folgas. Esta escala deve
especificar horério, funcdo e local de trabalho de cada funciondrio e prever diariamente um
numero minimo de empregados que garantam o bom andamento dos servicos, e ainda,
relacionar os funciondrios em licengas e férias.

6.57 DO QUADRO DE FUNCIONARIOS MANTIDOS NO HOSPITAL

6.57.1 No hospital deverd ser mantido um quadro fixo de pessoal, inclusive aos sabados e
domingos e feriados composto por:

a) COPEIROS em numero suficiente para assegurar o cumprimento dos horarios determinados
para as refeicdes para pacientes e funcionarios e a constante higienizagdo de todos os utensilios
e materiais utilizados.

6.57.2 Todo o pessoal designado para o Hospital devera cumprir integralmente a sua jornada de
trabalho, sendo vedado o deslocamento de pessoal para outras unidades ou postos de trabalho
apos iniciada a jornada didria.

6.57.3 Deverdo ser previstos substitutos para férias, e licengas de forma a garantir o nimero
minimo didrio de profissionais na unidade.

6.58 DOS HORARIOS DE DISTRIBUIGAO DAS REFEICOES
6.58.1 Dos horérios de distribuicdo das refeigdes:

REFEICAO PACIENTES ACOMPANHANTES | FUNCIONARIOS
Desjejum 06:30 07:00 06:00 - 07:00
Colagao 09:00 - -

Almogo 11:30 12:30-13:30 11:30-13:00
Lanche (tarde) 15:00 - -

Jantar 18:00 18:00 - 19:00 21:00

Ceia 21:00 - -

6.58.2 Os horarios poderdo ser ajustados mediante necessidade da CONTRATANTE. A entrega
na unidade devera ser feita com antecedéncia maxima de 30 minutos do horario estabelecido.
6.58.3 Dietas especiais (Ex.: para DM) poderdo ser solicitadas pela CONTRATANTE quando
necessario.
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6.58.4 A programacdo de distribuicdo do café em garrafas serd determinada pela
CONTRATANTE.

6.59 DA FISCALIZACAO DOS SERVICOS

6.59.1 A CONTRATANTE nomeara formalmente fiscal (is) para acompanhar a execuc¢do do
contrato, nos termos do Regulamento Interno da EMSERH.

6.59.2 As decisdes e providéncias que ultrapassarem a competéncia do fiscal deverdo ser
solicitadas a Diretoria Clinica da EMSERH para a adoc¢do das medidas que se fizerem necessarias.
6.59.3 Os fiscais do Contrato anotardo em registro préprio todas as ocorréncias relacionadas a
sua execugdo, indicando dia, més e ano, determinando o que for necessdrio a regularizagdo das
falhas ou defeitos observados e encaminhados a Diretoria Clinica da EMSERH para as
providéncias cabiveis.

6.59.4 A fiscalizacdo de que trata este item ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de
imperfei¢des técnicas, vicios redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade
inferior, e, na ocorréncia desta, ndo implica em corresponsabilidade da Contratante ou de seus
agentes e prepostos, de conformidade com o Regulamento Interno da EMSERH.

6.59.5 A fiscalizagdo de que é tratada neste item também evita a responsabilizacdo subsidiaria
pelo inadimplemento das obrigagdes trabalhistas por parte da CONTRATADA, especialmente por
ser o objeto do presente termo atividade-meio da CONTRATANTE, consoante o entendimento
do enunciado da Sumula 331-TST.

6.59.6 Caberad ao fiscal do Contrato atestar a realizacdo do servico, mediante a conferéncia da
Nota Fiscal, dos Relatérios apresentados pela CONTRATADA e suas préprias anotacdes e
controles, encaminhando em seguida a Contabilidade para pagamento.

6.59.7 Em caso de ndo conformidade da Nota Fiscal ou do servico executado, o fiscal devera
devolver a Nota Fiscal a CONTRATADA para as devidas corre¢cdes ou notifici-la das
inconformidades observadas quanto aos servicos executados, ficando o pagamento
condicionado a regularizagdo da Nota Fiscal ou dos servicos pendentes.

6.59.8 O recebimento dos servicos mediante atesto nas Notas Fiscais n3o exclui a
responsabilidade civil pela solidez e seguranga do servigo, nem ético-profissional pela perfeita
execugdo dos servigos, dentro dos limites estabelecidos pela Lei ou pelo Contrato.

6.59.9 N&o obstante a CONTRATADA ser a Unica e exclusiva responsavel pela execugdo de todos
os servi¢os, ao CONTRATANTE é reservado os seguintes direitos no exercicio da ampla e completa
fiscalizacdo dos servigos:

a) Ordenar a imediata retirada do local, bem como a substituicido de funcionério da
CONTRATADA que estiver sem uniforme ou crachd, que embaragar ou dificultar a sua fiscalizagdo
ou cuja permanéncia na drea, a seu exclusivo critério, julgar inconveniente;

b) Solicitar as nutricionistas responséveis pela CONTRATADA o reparo/correcdo de eventual
imperfeicdo na execugdo dos servigos;

¢) Examinar as Carteiras Profissionais dos prestadores de servigos, para comprovar o registro
de fungdo profissional;

d) Solicitar a CONTRATADA a substituicdo de qualquer produto, material, utensilio ou
equipamento cujo uso considere prejudicial a boa conservagio de seus pertences, equipamentos
ou instalagdes ou, ainda, que ndo atendam as necessidades;

e) Executar mensalmente a consolidagdo das medicdes dos servigos efetivamente prestados
sem prejuizo das demais sang¢des disciplinadas em contrato; O controle do nimero de refeicdes
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servidas para pacientes se fard através de impressos em uso na Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo (Mapas de Prescricdo Dietética, comprovantes de entrega de suco para medicagdo) ou
outros que forem criados para a finalidade.

f) A cobranga das refei¢des, dietas especiais, sucos e demais preparagdes se fara sobre a
quantidade efetivamente distribuida, devendo a CONTRATADA apresentar os comprovantes da
distribuicdo acima citados no final de cada dia. Quando persistirem duvidas por falhas de registro,
prevalecera as quantidades informadas pela CONTRATANTE.

g) O controle serd efetuado diariamente e conferido semanalmente entre a Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo da CONTRATANTE e a CONTRATADA.

h) Caberé ainda 8 CONTRATANTE efetuar a avaliagdo da qualidade dos servigos, utilizando-se
inclusive de notacdes de Niveis de Servigos.

i) O exercicio das atividades de fiscalizagdo do presente Contrato, ndo significa em hipdtese
alguma que haja pessoalidade ou subordinagdo direta entre os prepostos da CONTRATANTE e os
empregados da CONTRATADA.

j)  Os fiscais do contrato deverdo ter a experiéncia necessdria para o acompanhamento e
controle da execugdo dos servigos e do contrato.

k) A verificagdo da adequacdo da prestacdo do servico deverd ser realizada com base nos
critérios previstos no Termo de Referéncia.

6.59.10 Os fiscais ou gestor do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da
produtividade pactuada, sem perda da qualidade na execugdo do servico, devera comunicar a
autoridade responsdvel para que esta promova a adequagdo contratual a produtividade
efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alteracao dos valores contratuais previstos
no Regulamento Interno da EMSERH.

6.60 DO PRAZO PARA INiCIO DOS SERVICOS
6.60.1 O servico terd sua génese em até 30 (trinta) dias, apds assinatura do contrato, mediante
Ordem de Servigo emitida pela Contratante.

CLAUSULA SETIMA — DAS OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

7.1 Acompanhar a execugdao do contrato.

7.2 Comunicar a CONTRATADA, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias, a necessidade
de alteragdo no cronograma de execugao.

7.3 Acompanhar e emitir Parecer Técnico sobre o cumprimento pela Contratada, das
obrigagdes assumidas.

7.4 Exigir a fiel observancia das especificagdes do servigo, bem como recusar os que ndo
contenham as especificagdes, sem qualquer 6nus para a CONTRATANTE.

7.5 Efetuar pagamento no prazo e nas condigdes estabelecidos neste Contrato.

CLAUSULA OITAVA — DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA

8.1 Comunicar a contratante a existéncia de qualquer anormalidade que notar referente ao
objeto do contrato;

8.2 Providenciar a corre¢do das deficiéncias e/ou irregularidades apontadas pela contratante no
prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas, a contar da data da solicitagao;

8.3 Acatar todas as orientagdes do setor competente indicado pela contratante, sujeitando-se a
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mais ampla e irrestrita fiscalizagdo, prestando todos os esclarecimentos solicitados e atendendo
aos questionamentos formulados;

8.4 A fiscalizacdo da contratante ndo exclui nem reduz a responsabilidade da contratada,
inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeicdes
técnicas ou vicios redibitérios, e, na ocorréncia desta;

8.5 AContratada devera pautar sua atuagdo, referente a execuc¢do do objeto deste contrato, nas
diretrizes organizacionais da EMSERH que descreve sua missdo, visdo e valores, conforme
publicado em seu website http://www.emserh.ma.gov.br, com vistas a contribuir para a
qualidade e eficiéncia no &mbito da Politica Estadual de Satide do Maranh3o. E obrigatério que
a contratada tome ciéncia e oriente seus empregados em manterem comportamento coerente
com essas diretrizes;

8.6 A CONTRATADA deverd se abster de permitir ou tolerar que seus empregados e
trabalhadores prestadores de servico sejam expostos, direta ou indiretamente, as situacées
caracterizadoras de assédio moral (situagdes humilhantes e constrangedoras, decorrentes ou
ndo de discriminagdo, repetitivas e prolongadas durante jornada de trabalho e no exercicio de
suas fungoes).

8.7 Observar rigorosamente as normas técnicas em vigor, as especificacdes, bem como todas as
cldusulas deste Contrato.

8.8 Conduzir a execugdo dos servicos contratados de acordo com as melhores técnicas
profissionais, com estrita observancia as leis vigentes e ao estabelecido no presente Contrato,
observando a recomendacdo da CONTRATANTE, que poderd estabelecer prioridades, sugerir
modificagdes, substituicdes de métodos e de procedimentos que julgar necessarios.

8.9 Assumir, com exclusividade, todos os encargos, impostos e taxas que forem devidos em
decorréncia do objeto deste contrato, bem como as contribuicdes devidas a Previdéncia Social,
encargos trabalhistas, prémios de seguro e de acidentes de trabalho e outras despesas que se
fizerem necessarias ao cumprimento do objeto pactuado.

8.10 Nomear encarregados responsaveis pelos servigos e a frequéncia/pontualidade de seus
empregados, com a missdo de garantir o bom andamento dos trabalhos. Estes encarregados
terdo a obrigacdo de reportarem-se, quando houver necessidade, ao preposto dos servigos da
CONTRATANTE e tomar as providéncias pertinentes.

8.11 Cumprir os postulados legais vigentes de dmbito federal, estadual ou municipal e as
normas internas de seguranca e medicina do trabalho e NR32.

8.12 Atender de imediato as solicitagdes da CONTRATANTE quanto as substitui¢des de servicos
ndo qualificados ou entendidos como inadequados para a presta¢do dos servigos.

8.13 Apresentar quando solicitado os comprovantes de pagamentos de encargos.

8.14 Executar os trabalhos de forma a garantir os melhores resultados, cabendo &
CONTRATADA otimizar a gestdo de seus recursos- sejam humanos, sejam materiais- com vistas a
qualidade dos servigos e a satisfagdo da CONTRATANTE, praticando produtividade adequada aos
vdrios tipos de trabalhos.

8.15 A CONTRATADA responsabilizar-se-a integralmente pelos servicos contratados,
cumprindo evidentemente as disposigdes legais que interfiram em sua execuc3o.

8.16 Providenciar a imediata corre¢do das deficiéncias, falhas ou irregularidades apontadas
pelo CONTRATANTE na execugdo do presente contrato, atendendo com a diligéncia possivel as
determinagBes da Unidade Fiscalizadora, voltadas ao saneamento de faltas e correcdo das
irregularidades verificadas.

8.17 Manter seus profissionais, quando em servico nas dependéncias da CONTRATANTE,
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devidamente uniformizados, a fim de garantir a boa apresentagdo e porte adequados para o
desenvolvimento das atividades, utilizando os respectivos equipamentos de seguranga e
protecédo individual, quando necessarios, e deverdo observar todas as normas, regulamentos e
procedimentos internos, definidos pela CONTRATANTE, sem qualquer énus para os prestadores.
8.18 Manter os profissionais necessarios para a garantia da execugdo dos servigos, obedecidas
as disposicdes trabalhistas e previdenciarias vigentes.

8.19 Instruir seus empregados quanto as necessidades de acatar as orientacbes da
CONTRATANTE, inclusive quanto ao cumprimento das Normas Internas e de Seguranga e
Medicina do Trabalho tais como prevencao de incéndio nas areas da CONTRATANTE.

8.20 Prestar todos os esclarecimentos que forem solicitados pela CONTRATANTE, sempre por
escrito e atender com presteza as reclamagdes sobre a qualidade dos servicos executados,
providenciando a sua imediata corre¢do sem 6nus para a CONTRATANTE.

8.21 Manter, durante toda a execuc¢do do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes
assumidas, todas as condicdes de habilitagdo e qualificacdo exigidas na coleta de pregos
apresentando sempre que exigido os comprovantes de regularidade fiscal.

8.22 Fornecer as refeicdes, ora contratadas com a devida presteza, agilidade e pontualidade,
conforme pedido detalhado pela CONTRATANTE.

8.23 Observar a descricdo do cardapio, bem como os quantitativos e demais informagdes
contidas neste Contrato.

8.24 Proceder a imediata substituicdo e/ou adequagdo das refei¢cdes que ndo estejam
compativeis com o objeto do contrato.

8.25 Garantir a qualidade das refei¢des, atendendo assim, as normas e procedimentos de
Higiene e Saude.

8.26 Elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus empregados para
reducio de consumo de energia elétrica, consumo de dgua e redugdo de produgdo de residuos
sélidos, observadas as normas ambientais vigentes.

8.27 A CONTRATADA ndo podera subcontratar o referido objeto, conforme sistematica
prevista neste Contrato.

8.28 Prestar as informacdes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pelo
representante do CONTRATANTE em ATE 02 (DOIS) DIAS UTEIS, por intermédio do preposto e
os fornecer de forma gratuita independentemente do meio utilizado para realizar a solicitagdo
(telefone, pagina na internet, etc.).

8.29 Fornecer atendimento 24 (VINTE E QUATRO) HORAS POR DIA, 07 (SETE) DIAS POR
SEMANA, através de chamada telefonica para representante da CONTRATADA.

8.30 Comunicar a CONTRATANTE, por escrito, com antecedéncia minima de 05 (CINCO) DIAS
UTEIS, qualquer altera¢do do numero telefonico do item anterior.

8.31 DEMAIS REGRAS GERAIS:

8.31.1 Paraa execucdo dos servicos deverdo ser observados os conceitos, classificagdo das dietas
Hospitalares, tipos, técnicas, procedimentos e métodos para a produ¢do, armazenamento e
distribuicdo de refei¢des, convencionadas no Contrato, além da localizagdo, frequéncia e
horarios;

8.31.2 Quando existirem falhas de funciondarios da Contratada que resultarem em refei¢des e/ou
preparacdes inadequadas e/ou perdas, estas devem ser refeitas sem 6nus para o Contratante.
8.31.3 Deverdo ser cumpridas as Instrugdes, Normas Técnicas, Manuais e demais orientagdes do
érgao fiscalizador e/ou executores do contrato, salvo as que infringirem normas legais.

8.31.4 A Contratada devera apresentar a Contratante, em prazo a ser fixado pela Contratante, o
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PLANO DE ATIVIDADES (programacdo, execugdo e supervisdo permanente) e o MANUAL DE
BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO, contendo o cronograma, normas e
procedimentos operacionais padronizados definidos para o Servico de Nutricdo e Dietética,
devidamente adequados a execucdo dos servicos contratados, nos termos da RDC n? 216 de 15
de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

8.31.5 Prestar os servigos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os
produtos e materiais usuais tais como: balcdo térmico, pratos, talheres, géneros alimenticios,
utensilios de uso e reuso, materiais de limpeza, embalagens descartaveis, equipamentos de
protecdo individual descartavel (para manipulagdo de alimentos), profissionais e equipamentos
necessarios a distribuicdo de refeicdes.

8.31.6 Os veiculos eventualmente envolvidos na execugdo dos servicos deverdo ser de
responsabilidade da Contratada.

8.31.7 Responsabilizar-se por eventuais paralisagdes dos servicos, por parte dos seus
funciondrios, sem repasse de qualquer énus a Contratante, para que n3o haja interrupc¢ao dos
servi¢cos prestados.

8.31.8 Substituir toda e qualquer auséncia de seus funcionarios por outro profissional que
atenda aos requisitos exigidos, no prazo estabelecido neste Contrato, de forma a evitar o
decréscimo no quantitativo profissional disponibilizado para a prestacio do servico. No caso de
auséncia do profissional, sem reposicdo, serd descontado do faturamento mensal o valor
correspondente ao nimero de horas ndo atendidas, sem prejuizo das demais sanc¢des legais e
contratuais.

8.31.9 Responder ao Contratante pelos danos materiais, fisicos ou avarias, causados por seus
funciondrios e encarregados, diretamente a Unidade de Saude ou a terceiros, decorrentes de sua
culpa ou dolo, devendo ser adotadas providéncias necessdrias dentro de 48 (quarenta e oito)
horas, apds comunicado pela Contratante.

8.31.10 Arcar com a responsabilidade civil por todos e quaisquer danos materiais e pessoais
causados por seus funciondrios, dolosa ou culposamente, aos bens da unido e de terceiros,
assumindo todo énus resultante de quaisquer agdes, demandas, custos e despesas decorrentes
de danos, ocorridos por culpa sua ou de qualquer de seus funciondrios e prepostos, obrigando-
se, outrossim, por quaisquer responsabilidades decorrentes de agdes judiciais movidas por
terceiros, que lhe venham a ser exigidas por for¢a da Lei, em observancia as recomendacdes
aceitas pela boa técnica, normas e legislagdo pertinentes ao objeto do servico em comento.
8.31.11 Manter durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes
por ele assumidas, todas as condigdes de habilitagdo e qualificagdo exigidas na contratagéo.
8.31.12 Ter observancia a legislagdo pertinente ao objeto conforme as referéncias normativas
relacionadas.

8.31.13 Cumprir e responsabilizar-se integralmente pelo servico contratado, nos termos da
legislagdo vigente.

8.31.14 Providenciar o ressarcimento de qualquer dano ou prejuizo que causar, por acdo ou
omissao, ao Contratante ou a terceiros.

8.31.15 Responder por todas e quaisquer obrigagdes relativas a direitos de marcas e patentes,
ficando esclarecido que o Contratante ndo aceitard qualquer imputacgdo nesse sentido.

8.31.16 Vedar a utilizagdo, na execugdo dos servigos, de empregado que seja familiar de agente
publico ocupante de cargo em comissdo ou fun¢do de confianca nas Unidades da EMSERH, nos
termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010, que dispde sobre a vedagio do nepotismo no
ambito da administra¢do publica federal.
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8.31.17 Manter sigilo, sob pena de responsabilidade civil, penal e administrativa, sobre todo e
qualquer assunto de interesse do Contratante ou de terceiros de que tomar conhecimento em
razdo da execucdo do objeto deste Contrato, devendo orientar seus empregados nesse sentido.
8.31.18 Emitir relatdrios dos procedimentos e servigos realizados diariamente e ao final de
cada més emitir Relatdrio Consolidado de Medigdo, o qual se constitui em subsidio para a
Avaliacdo dos servigos realizados.

8.31.19 Submeter-se a fiscalizacdo permanente dos executores do contrato designados pela
Contratante.

8.31.20 Reparar, corrigir, remover, refazer ou substituir as suas expensas, no total ou em parte,
as refeicdes fornecidas em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da sua
execugao.

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

8.31.22 Garantir a qualquer momento, o acesso dos Nutricionistas da Contratante,
devidamente paramentados, as dreas de estocagem e produgdo de alimentos para acompanhar
os procedimentos adotados no recebimento e armazenamento de géneros, pré-preparo e
producao de refei¢des.

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

8.31.24 Recusar atendimento no refeitério de pessoas estranhas ao quadro de funcionarios do
Contratante, exceto quando autorizados pelo Servico de Nutricdo e Dietética do Contratante,
solicitando sempre a identificagdo dos usuarios.

8.31.25 Reexecutar servicos sempre que solicitado pelo Contratante, quando estiverem em
desacordo com as técnicas e procedimentos aplicaveis aos mesmos.

8.31.26 Assegurar que as instalagBes fisicas e dependéncias dos Servicos de Nutricdo e
Dietética estejam em conformidade com as condigdes higiénico sanitdrias conforme a legislagao
vigente.

8.31.27 Produzir outras dietas especiais seguindo o padrao definido pelo Servi¢o de Nutri¢do e
Dietética (SND) do Contratante.

8.31.28 Providenciar imediatamente a substituigdo de qualquer utensilio ou material ou
equipamento que ndo se apresentar dentro dos padrdes de qualidade do Contratante.

8.31.29 Garantir conduta adequada na utilizagdo dos materiais, utensilios, equipamentos e
ferramentas, objetivando a correta execugao dos servigcos.

8.31.30 Proceder a limpeza e desinfecgdo dos equipamentos e utensilios de acordo com as
recomendacdes dos fabricantes da maquinaria, além de seguir normas de procedimentos que
visem a conservar o equipamento em bom estado e limpo.

8.32 DOS EPI'S OBRIGATORIOS

8.32.1 A CONTRATADA devera disponibilizar para seus funcionarios, dentre outros, os seguintes
EPI’S considerados como obrigatorios:

a) Mascara de protecdo respiratéria (N95): Devendo ser de uso individual e estar
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apropriadamente ajustada a face. A mascara deve ser descartada sempre que apresentar
sujidades ou umidade visivel.

b) Luvas: Utilizadas em qualquer contato com paciente ou superficie. Devem ser descartadas
imediatamente apds o uso.

c) Protetor ocular ou Protetor de face: Oculos de protecdo devem ser exclusivos para cada
profissional, devendo apds o uso, sofrer processo de limpeza com dgua/sabdo detergente e
desinfecgao.

d) Capote/avental: Deve ser de mangas longas, punho de malha ou eldstico com abertura
posterior. Deve ser confeccionado com material ndo alergénico e resistente que proporcione
barreira antimicrobiana efetiva, permita a execucdo das atividades com conforto. Utilizar
preferencialmente avental descartavel.

e) Touca descartavel.

8.33 DAS OBRIGAGOES RELATIVAS A EQUIPE DE TRABALHO

8.33.1 Selecionar e preparar rigorosamente os funcionarios que irdo prestar os servicos,
encaminhando pessoas com nivel de instru¢do compativel e fun¢des profissionais devidamente
registradas em suas carteiras de trabalho;

8.33.2  Alocar os funciondrios que irdo desenvolver os servigos contratados somente apds
efetivo treinamento pertinente aos Servigos de Nutrigdo e Dietética, com avaliagio do conteddo
programatico, contemplando fundamentalmente, no minimo:

a) nogdes, fundamentos, conceitos e principios Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar;

b) nogdGes de infeccdo hospitalar;

c) nogles de manipulacdo de alimentos;

d) wuso correto de EPI’'s e EPC’s;

e) comportamento organizacional;

f) motivagdo com énfase na Politica de Humanizagdo do SUS;

g) normas e deveres;

h) rotina de trabalho a ser executada;

i) higiene pessoal no Servigo de Nutrigdo e Dietética;

j) saude e seguranca no trabalho;

k) contaminagdo e microrganismos;

[) tipos de dietas, dietas especiais, dietas enterais e formulas lacteas servidas nos hospitais;
m) seguranca alimentar;

n) técnicas de preparo e conservac¢do de alimentos e

o) educagdo ambiental.

8.33.3 Disponibilizar nimero de profissionais suficientes para uma escala de trabalho que
atenda as caracteristicas e especificidade do Contratante, mantendo profissionais nos horarios
predeterminados, observando o funcionamento do hospital, sendo respeitada a jornada de 44
horas semanal.

8.33.4  Os supervisores (Nutricionistas) da Contratada terdo a obrigacdo de reportarem-se,
qguando houver necessidade, ao Fiscal do Contrato.

8.33.5 Nomear encarregados responsdveis pelos servigos, com a missdo de garantir,
notavelmente, o bom andamento dos trabalhos, fiscalizando e ministrando orientacdes
necessdrias aos executantes dos servigos.

8.33.6 Manter seu pessoal uniformizado, identificando-os mediante crachds (com foto
recente e identificagdo da fung¢do). Entregar ao Fiscal do Contrato a relagdo nominal constando
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de: nome, endereco residencial e telefone, na implantagdo dos servigos e sempre que alterada.
8.33.7 O uniforme deverd ser composto de calga, blusa, gorro e sapato de seguranga em
couro fechado. A apresentac¢do dos uniformes deve ser reavaliada pela Contratada, a fim de que
proceda a substituicdo dos que ndo estdo em boas condigdes.

8.33.8 Fornecer a alimentac¢do dos seus funcionarios, prepostos ou prestadores de servigos,
sem custos para a Contratante.

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

8.33.10 Fornecer todo equipamento de higiene e seguranga do trabalho aos seus funcionarios
no exercicio de suas fungdes, provendo-os com equipamentos de protegdo individual EPI's de
acordo com a situagao de risco.

8.33.11 Nio repassar os custos de qualquer um dos itens de uniforme e equipamentos a seus
funcionarios.

8.33.12 Instruir seus funciondrios quanto as necessidades de acatar as orienta¢es da
Contratante, inclusive quanto ao cumprimento das normas internas e de seguranca e medicina
do trabalho, tal como prevencdo de incéndio nas dreas da Contratante.

8.33.13 Exercer controle no que se refere a assiduidade e a pontualidade de seus funciondrios.
8.33.14 Manter disciplina entre os seus funcionarios no local do servigo, retirando no prazo
estipulado neste contrato, qualquer funciondrio considerado com conduta inconveniente -
assegurando que todo funcionario que cometer falta disciplinar, ndo sera mantido nas
dependéncias da execugdo dos servigos ou quaisquer outras instalagdes da contratante.
8.33.15 Atender de imediato as solicitacdes da Contratante quanto as substituicbes de
funcionarios ndo qualificados ou entendidos como inadequados para a prestagao dos servigos.
8.33.16 Manter o controle de vacinacdo, nos termos da legislagdo vigente, dos funcionarios
diretamente envolvidos na execucdo dos servicos. O cumprimento das vacinagdes serd
comprovado por meio de atestado de vacinagdo, emitido pelos servigos publicos de saude ou por
médicos em exercicio de atividades privadas devidamente credenciados para tal fim pela
autoridade de salide competente, sendo de responsabilidade da CONTRATADA o controle de tais
carteiras, de modo a manté-las sempre atualizadas, apresentando a Contratante sempre que
solicitado.

8.33.17 Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessarias ao atendimento
dos seus funcionarios acidentados ou com mal subito.

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

8.33.19 Manter os funciondrios sujeitos as normas disciplinares das Unidades de Saude,
porém, sem qualquer vinculo empregaticio, cabendo a Contratada todos os encargos e
obrigacdes previstas na legislagdo social e trabalhista em vigor, quitando todas as obrigagdes
trabalhistas vigentes, sociais, previdencidrias, tributdveis e as demais previstas na legislacdo
especifica. Ndo existird para a Contratante, qualquer solidariedade quanto ao cumprimento das
obrigac¢des trabalhistas e previdenciarias para com os funcionarios da Contratada, cabendo a esta
assumir, de forma exclusiva, todos os dnus advindos da relagdo empregaticia.

8.33.20 Fornecer, no més subsequente, os comprovantes de quitacdo das obrigacdes
trabalhistas e previdenciarias e do recolhimento dos encargos sociais de funcionarios utilizados
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na execugao dos servicos.

8.33.21 Preservar e manter a contratante a margem de todas as reivindica¢des, queixas e
representac¢des de quaisquer naturezas, referente aos servicos.

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

8.33.23 Considerando que a atividade é reconhecidamente geradora de riscos a integridade
fisica dos trabalhadores, as seguintes Normas Regulamentador§s —NR, do Ministério do Trabalho
e Emprego - MTE, relativas a seguranca e medicina do trabalho, serdo de observancia obrigatéria:
a) Norma Regulamentadora N2 05 - Comissdo Interna de Prevencido de Acidentes;

b) Norma Regulamentadora N2 06 - Equipamentos de Protec3o Individual — EPI;

¢) Norma Regulamentadora N2 07 - Programas de Controle Médico de Salide Ocupacional —
PCMSO; ‘

d) Norma Regulamentadora N2 09 - Programas de Prevenc3o de Riscos Ambientais;

e) Norma Regulamentadora N2 15 - Atividades e Operagdes Insalubres;

f) Norma Regulamentadora N2 17 — Ergonomia;

g) Norma Regulamentadora N2 26 - Sinalizac3o de Seguranca;

h) Norma Regulamentadora N2 32 - Seguranca e Salide no Trabalho em Estabelecimentos de
Saude.

8.34 DA HIGIENIZACAO

8.34.1 Apresentar ao Contratante, sempre que solicitado, POP’s de higieniza¢do que obedegam
a legislagdo sanitaria vigente, garantindo que os funciondrios envolvidos estejam treinados para
a correta execugao dos mesmos.

8.34.2 Cumprir a Legislacdo Sanitaria Federal e do Estado do Maranh3o.

8.35 DA AQUISICAO, RECEBIMENTO, ARMAZENAMENTO E CONTROLE DE ESTOQUES.
8.35.1 Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios, mercadorias,
produtos de limpeza, conservagdo e higiene, pessoal, taxas, impostos e demais encargos
necessarios a execu¢do dos servicos.

8.35.2 Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade,
estado de conservacdo, acondicionamento, condi¢des de higiene, transporte, recebimento,
armazenamento, pré-preparo e preparo cocgdo e distribui¢do, observadas as exigéncias legais
vigentes.

8.35.3 Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas, fichas técnicas e amostras dos
produtos utilizados quando solicitado para andlises técnica e sensorial pela fiscal pelo SND do
Contratante.

8.35.4 Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de primeira
qualidade, em bom estado de conservag3o e livres de contaminacdo.

8.35.5 Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as quantidades
"per capitas” estabelecidas no presente contrato e com a periodicidade das entregas;
responsabilizando-se pelo controle de qualidade, observando prazos de validade e datas de
vencimento e comprometendo- se a ndo utilizar nenhum alimento fora do prazo de validade
indicado ou com alteragBes de caracteristicas, ainda que dentro da validade.

8.35.6 Armazenar convenientemente os géneros alimenticios de forma a evitar a sua
deterioragdo e perda parcial ou total de valor nutritivo, a mudanga das caracteristicas
organolépticas, ou os riscos de contaminacgao de qualquer espécie.
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8.35.7 Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo
com o critério estabelecido pela legislagdo sanitdria vigente.

8.35.8 Manter seus estoques de materiais descartdveis e produtos de limpeza e industrializados
em nivel seguro, a fim de evitar a falta dos mesmos, ocasionando transtorno ao servigo.

8.35.9 Manter controle de qualidade para materiais descartdveis e produtos de limpeza e
industrializados.

8.35.10 Preparar e distribuir as refeicdes com o mesmo padrdo de qualidade, quantidade e
mesmos procedimentos durante os finais de semana e feriados.

8.36 DO PREPARO E DISTRIBUICAO DE REFEICOES:

8.36.1 Observar os horarios estabelecidos para fornecimento de refei¢des.

8.36.2 Executar o preparo das refeicdes em todas as etapas, observando as técnicas dietéticas
recomendadas, nos padrdes de higiene e seguranca e no que couber a legislagdo sanitaria
vigente.

8.36.3 Manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparagdo e/ou prontos
para distribui¢do em recipientes préprios para alimentos tampados.

8.36.4 FEfetuar a higienizacdo dos alimentos, principalmente vegetais crus em solugdo clorada
e conservar sob refrigeracdo até o momento da distribuigao.

8.36.5 Utilizar dgua potavel e filtrada para a dilui¢do de sucos.

8.36.6 Manter alimentos e/ou preparacdes prontos e utensilios sempre cobertos com tampas.
8.36.7 Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as
autoridades sanitarias competentes, suspendendo o consumo e substituindo por outros sempre
que houver suspeita de deterioragdo ou contaminagdo dos alimentos in natura ou preparados,
providenciando, de imediato, o encaminhamento para analise microbiologica.

8.36.8 Supervisionar a qualidade, a apresentagdo, as condi¢des de temperatura das refei¢oes
fornecidas, estabelecidas pelo Contratante.

8.36.9 Observar a aceitagdo das preparagdes servidas. No caso de haver rejeigao por parte dos
comensais/clientes, exclui-las dos cardapios futuros.

8.36.10 Comprovar o uso das quantidades de alimentos previstas no presente contrato, através
de documentos e/ou procedimentos de pesagem sempre que solicitado.

8.36.11 Conservar as refeicdes em recipientes e equipamentos apropriados e de acordo com a
especificidade do alimento e/ou preparagdo, enquanto aguarda a distribuicao final, de acordo
com o estipulado pelo Contratante, obedecendo a legislagdo vigente.

8.36.12 Transportar as refeicBes dos pacientes, de acordo com as normas sanitarias vigentes.
8.36.13 Encaminhar conforme solicitacdo da Contratante ou em caso de surtos ou suspeitas de
surtos, amostras de alimentos ou preparagdes servidas aos pacientes para analise
microbiolégica, a fim de monitorar os procedimentos higiénicos e a qualidade dos insumos. Estas
amostras deverdo ser colhidas na presenga de Nutricionistas ou Técnicos do Contratante,
responsabilizando-se (a Contratada) pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a
entregar os resultados assim que estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de toxi-infec¢bes
de origem alimentar, as amostras dos alimentos suspeitos deverdo ser encaminhadas
imediatamente para analise microbioldgica, de acordo com a solicitagao do Contratante.
8.36.14 Executar e manter o controle de qualidade em todas as etapas de processamento das
refeicdes fornecidos a pacientes, funciondrios e acompanhantes.

8.36.15 Controlar o acesso ao uso do refeitorio, sendo supervisionado pela Contratante.
8.36.16 Controlar a saida do refeitério durante as refei¢bes impedindo a saida de bebidas,

Av. Borborema, N2 25 - Q 16 - Calhau CEP: 65.071-360, Sdo Luis/MA Tel: (98) 3235-7333 | CNPJ: 18.519.709/0001-63
Pagina 38 de 47




+ PROCESSO Ne 74802/2023
a ¥ FOLHA:

Empresa Maranhense de Servigos Hospitalares RUBRICA:

EMPRESA MARANHENSE DE SERVICOS HOSPITALARES
GERENCIA DE GESTAO DE CONTRATOS

alimentos preparados ou ndo, e dos utensilios de mesa.

8.36.17 Manter o controle dos pratos, recipientes e talheres em inox em quantidades suficientes
ao numero de refei¢Ges servidas no refeitério, para garantir o bom atendimento aos comensais
/ clientes.

8.36.18 Elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus empregados para
reducdo de consumo de energia elétrica, consumo de dgua e reducdo de produco de residuos
solidos, observadas as normas ambientais vigentes, elaborando controle de qualidade da agua,
reservatorios e de vetores.

8.36.19 A CONTRATADA terad que capacitar todo seu pessoal quanto ao USO RACIONAL DA
AGUA, de modo que sejam adotadas medidas para se evitar o desperdicio, colaborando com as
medidas de redugdo de consumo e uso racional da dgua, cujos encarregados devem atuar como
facilitadores das mudancgas de comportamento de empregados da CONTRATADA, esperadas com
essas medidas.

CLAUSULA NONA - FISCAL DE CONTRATO

9.1 A execucdo do contrato serd acompanhada e fiscalizada por servidor indicado pela
EMSERH, que sera designado como fiscal pela CONTRATANTE, para exercer essa atribui¢io em
conformidade com os dispositivos do Regulamento Interno de Licitagdes e Contratos da
EMSERH que forem aplicdveis, bem como com o Manual do Fiscal de Contratos/EMSERH.

9.2 Os servidores designados como fiscais de contrato serdo distribuidos entre:
9.2.1 FISCAL ADMINISTRATIVO, que:

a) desempenhara atividade de supervisdo administrativa do contrato, repassando as
informagbes da execugdo para os setores da EMSERH envolvidos na fiscalizagao.
Preferencialmente, possuird conhecimentos técnicos compativeis com o objeto da contratagao
e sera ligado ao setor solicitante da contrata¢do. Serdo nomeados: fiscal administrativo titular e
suplente;

b) emitira Ordem de Servico/Fornecimento, dando ciéncia ao representante da empresa
(preposto) sobre as condigdes de entrega, quantidades e qualidades, sempre por ato formal.
Também serd responsdvel pela emissdo dos demais instrumentos necessarios & comunicac3o
entre as partes, viabilizando a regularidade do fluxo de informagdes que servirdo para compor o
Relatério de Acompanhamento e Fiscalizagdo de Contratos.

9.2.2 FISCAL TECNICO, que acompanhara diretamente a execugao do contrato. Esse fiscal
também tera, preferencialmente, conhecimento técnico acerca do objeto contratado, caso isso
seja necessario ao pleno exercicio da fiscalizagdo. Serdo nomeados: fiscal técnico titular e
suplente.

9.3 Todos os Fiscais terdo prerrogativas e atribui¢des para exercer, como representantes da
CONTRATANTE, toda e qualquer acdo de orientagdo geral, acompanhamento e fiscalizacdo da
execugao contratual.

CLAUSULA DECIMA - DO REEQUILIBRIO ECONOMICO-FINANCEIRO
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10.1 Caberd, objetivando restabelecer a relagdo que as partes pactuaram inicialmente entre os
encargos do contratado e a retribuicdo da Administracdo para a justa remuneragdo da obra,
servico ou fornecimento, objetivando a manutengdo do equilibrio econémico-financeiro inicial
do contrato, na hipdtese de sobrevirem fatos imprevisiveis, ou previsiveis, porém de
consequéncias incalculaveis, retardadores ou impeditivos da execugdo do ajustado, ou, ainda,
em caso de forca maior, caso fortuito ou fato do principe, configurando alea econémica
extraordindria e extracontratual.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — DO PAGAMENTO

11.1 Os pagamentos serdo efetuados no prazo de até 30 (trinta) dias, contados a partir do
recebimento, conferéncia e aceite definitivo da Nota Fiscal ou Fatura, de acordo com as
condicBes constantes neste contrato e em consondncia com as demais exigéncias administrativas
em vigor, através de transferéncia bancdaria em favor da CONTRATADA:

BANCO: BRASIL AGENCIA: 124-4 CONTA CORRENTE: 43886-3.
11.2 Os pagamentos serdo efetuados pela CONTRATANTE, mediante a apresentacao de NOTA
FISCAL, FATURA ou RECIBO (consoante o objeto do contrato), a ser emitido e entregue pela
Contratada;
11.3 O documento referido no subitem anterior serd protocolado na EMSERH no més
subsequente ao da execucio dos servigos, através de Oficio, encaminhado a Contratante, onde
devem constar todas as informacdes necessarias para sua devida quitagdo, devendo ainda estar
de acordo com as normas fiscais vigentes. As Notas Fiscais, Faturas ou Recibos deverdo ser
apresentados conforme disposto nesta clausula, e em todos os casos serdo apresentados em
intervalo ndo inferior a 15 (quinze) dias;
11.4 A n3o observancia do prazo previsto para a apresentagdo da Nota Fiscal, da Fatura ou do
Recibo, e demais documenta¢do necessdria ao pagamento, ou a sua apresentacdo com
incorrecdes ou auséncia de documentos, ensejara a prorrogagdo do prazo de pagamento pelo
mesmo nudmero de dias correspondente ao atraso ou ao tempo necessdrio a corre¢do das
inconsisténcias verificadas. Nesse caso ndo caberd a CONTRATADA qualquer acréscimo no valor
devido, tendo em vista que a demora se deu por sua Unica e total responsabilidade;
11.5 A CONTRATADA lancara na Nota Fiscal as especificagdes dos servigos prestados de modo
idéntico aquelas constantes do objeto do Contrato;
11.6 A Nota Fiscal, a Fatura ou o Recibo serdo atestados pela CONTRATANTE através do fiscal do
contrato, observadas as normas contratuais e as administrativas vigentes;
11.7 Para efeito de pagamento, a CONTRATADA devera apresentar na EMSERH os documentos
abaixo relacionados, consoante o disposto na Portaria n2 90, de 25 de margo de 2019 -
GAB/EMSERH, veiculada no Diario Oficial do Estado do Maranhdo no dia 10 de abril de 2019,
em seu caderno executivo:

11.7.1 Solicitagdo da Empresa (contendo os dados bancarios para pagamento);

11.7.2 Nota Fiscal Eletrénica ou Fatura atestada pelo Fiscal Técnico do Contrato contendo as
seguintes informagdes:

1) No campo das observagdes, inserir o numero do contrato, da Ordem de Fornecimento/Ordem
de Servico e da Unidade de Saude.

I1) No caso de prestagdo de servigos, também incluir:
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a) As retengdes na fonte e suas aliquotas;

b) Aliquota do Simples Nacional (ISS);

c) Local da prestagdo dos Servicos;

d) Cédigo do servigo e sua descri¢do;

11.7.3 Declaracdo de ciéncia da retengdo prevista no art. 31 da Lei Federal n2 8212/91 e art. 219
do Decreto Federal n? 3048/99, para as empresas prestadoras dos servicos, inclusive de sadde,
por cessao de mdo de obra ou empreitada de m3o de obra, conforme rol de servigos descritos
no § 42 do art. 31 da Lei Federal n? 8212/91, no § 22 do art. 219 do Decreto federal n® 3048/91
e nos arts. 117 e 118 da IN RFE n2 971/2009;

11.7.4 Copia da Ordem de Servigo ou Ordem de Fornecimento;

11.7.5Certificado de Regularidade do FGTS-CRF;

11.7.6 Certidao Negativa de Débitos Estaduais;

11.7.7 Certiddo Negativa de Inscri¢do de Débitos na Divida Ativa Estadual;

11.7.8 Certidao Negativa de Débitos relativos aos tributos Federais e a Divida Ativa da Unido;
11.7.9 Cadastro Estadual de Inadimplente - CEl;

11.7.10 Em casos de empresas sediadas no Estado do Maranh3o, a prova de inscri¢do no cadastro
de contribuintes Estadual ou Municipal, se houver, pertinente ao seu ramo de atividade, ou
compativel com o objeto contratual;

11.7.11 Cdpia do Contrato e das Publicagdes do Extrato do Contrato e da Portaria do (s) Fiscais
do Contrato no Didrio Oficial do Estado (quando houver);

11.7.12 Copia do Termo de Aditivo (quando houver) e das Publicacdes do Extrato do Termo
Aditivo e da Portaria do(s) Fiscais do Termo Aditivo no Didrio Oficial do Estado;

11.7.13 Os documentos mencionados nos itens 11.7.5 a 11.7.8 podem ser substituidos, total ou
parcialmente, por declaragdo do Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores (SICAF),
desde que obedecido o disposto no art. 42 do Decreto n? 3.722/2001;

11.8 Ndo serd efetuado qualquer pagamento a CONTRATADA enquanto houver pendéncia de
liquidagdo da obrigagdo financeira em virtude de penalidade ou inadimpléncia contratual;

11.9 A CONTRATANTE efetuard a retengdo e o recolhimento de tributos, contribui¢des sociais e
parafiscais, quando a legislagdo assim exigir;

11.10 Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a CONTRATADA n3o tenha
concorrido de alguma forma para tanto, o valor devido deverd ser acrescido de encargos
moratdrios proporcionais aos dias de atraso, apurados desde a data limite prevista para o
pagamento até a data do efetivo pagamento, a taxa de 6% (seis por cento) ao ano, aplicando-se
a seguinte formula:

EM=IxNxVP |

EM = Encargos Moratdrios a serem acrescidos ao valor originariamente devido.
I = Indice de atualizagdo financeira, calculado segundo a férmula:

(6 /100)
365
N =Numero de dias entre a data limite previstos para o pagamento e a data do efetivo
pagamento.
VP = Valor da Parcela em atraso.
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CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DA REVISAO

12.1 Caberé revisdo nos pregos contratados para mais ou para menos, conforme o caso, quando
houver criacdo, alteragdo ou a extingdo de quaisquer tributos ou encargos legais, bem como a
superveniéncia de disposicdes legais ocorridas apds a data da apresentagdo da proposta, com
comprovada repercussdo nos pregos contratados.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DAS SANCOES CONTRATUAIS

13.1 Em casos de inexecucdo parcial ou total das obrigagdes, em relagdo ao objeto contratado, a
CONTRATANTE poderd, garantida a ampla defesa e o contraditério, aplicar as seguintes sangdes:

a) Adverténcia por escrito, cabivel nas hipéteses nas quais o descumprimento contratual
ndo cause prejuizo, em qualquer esfera, a EMSERH, e que ndo seja ensejadora de outra
penalidade;

b) Multa de até 5% (cinco por cento), calculada sobre o valor do Contrato, no caso da

CONTRATADA n3o cumprir rigorosamente as exigéncias contratuais ou deixar de receber a
Ordem de Fornecimento, salvo se decorrente de motivo de forca maior definido em Lei, e
reconhecido pela autoridade competente;

c) Suspensdo temporaria de participagdo em licitagdo e impedimento de contratar com a
entidade sancionadora, por prazo ndo superior a 2 (dois) anos;

13.2 A multa a que alude o subitem anterior ndo impede que a EMSERH rescinda o contrato e
aplique as outras san¢des previstas no Regulamento Interno de Licitagdo e Contratos da EMSERH;
13.3 As sancdes previstas alineas “a” e ‘c” do subitem desta Clausula poderdo ser aplicadas
juntamente com a alinea “b”, do mesmo subitem, devendo a defesa prévia do interessado, no
respectivo processo, ser apresentada no prazo de 10 (dez) dias uteis;

13.4 A sancdo prevista na alinea ‘c’, do item 13.1 deve ser dosada de acordo com o tamanho do
prejuizo provocado, e deve ser graduada em branda: 01 (um) a 06 (seis) meses de duragdo,
média: 07 (sete) a 12 (doze) meses de duragdo e grave: 13 (treze) a 24 (vinte e quatro) meses de
duragado.

CLAUSULA DECIMA QUARTA — DOS ACRESCIMOS OU SUPRESSOES

14.1 A CONTRATADA poderd aceitar nas mesmas condigdes contratuais os acréscimos ou
supressdes que se fizerem necessarios no fornecimento, até 25% (vinte e cinco por cento) do
valor inicial atualizado do Contrato.

PARAGRAFO UNICO - Nenhum acréscimo ou supressao podera exceder os limites estabelecidos
nesta cldusula, salvo as supressdes resultantes de acordo celebrados entre os contratantes.

CLAUSULA DECIMA QUINTA — DA MATRIZ DE RISCOS

15.1 De acordo com a natureza e as caracteristicas do objeto do contrato, para o qual é
facultativa a elaboracdo de matriz de riscos, tal instrumento ndo integrard a presente relagdo
contratual.
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CLAUSULA DECIMA SEXTA — DO REAJUSTE

16.1 E admitido o reajustamento dos precos dos contratos, desde que seja observado o
interregno minimo de 12 (doze) meses;

16.2 Para o reajustamento dos precos unitdrios contratados, devera ser observada a legislagdo
vigente, sendo observada atualizagdo monetaria entre a data do adimplemento das obriga¢des
e a do efetivo pagamento;

16.3 Os valores dos insumos pactuados somente poderdo ser reajustados apds o transcurso de
12 (doze) meses, contados da data limite para apresentacdo da proposta;

16.4 Decorrido o prazo estipulado, ap6s solicitagdo expressa da contratada, serd aplicado o indice
IPCA, conforme Portaria n® 352/2022/GAB/EMSERH, de 12 de Julho de 2022, que dispde;

I — Nas contratagdes em que o objeto se tratar de Prestag¢do de Servigos, serd aplicado o indice
Nacional de Prec¢os ao Consumidor Amplo- IPCA;

16.5 O calculo do indice atualizara os pregos conforme a varia¢do dos ultimos 12 (doze) meses,
tendo por marco inicial a data limite para apresentac¢io da proposta;

16.6 Nos reajustes subsequentes ao primeiro, a anualidade serd contada da data do ultimo
reajuste;

16.7 A prorrogagao contratual sem prévio pedido de reajuste ratifica todas as cldusulas
contratuais, operando-se a preclusao Iégica quanto a eventuais pleitos de atualizac3o de precos;
16.8 O reajuste de precos dependerd da realizagdo de pesquisa de mercado que demonstre a
vantajosidade, para a EMSERH, das condicdes e dos precos contratados;

16.9 Os reajustes serao formalizados por meio de Apostilamento, exceto quando coincidirem
com a prorrogagao contratual, em que deverdo ser formalizados por aditamento;

16.10 O reajuste ndo interfere no direito das partes de solicitar, a qualquer momento, a
manutengao do equilibrio econémico do contrato.

CLAUSULA DECIMA SETIMA — DA RESCISAO CONTRATUAL

17.1 Constituem motivo para rescisdao do contrato, por sua inexecugdo total ou parcial, desde
que de maneira motivada, os seguintes casos:

I - de forma unilateral, apds decisdo transitada em julgado em processo administrativo onde serd
garantida a ampla defesa e o contraditdrio, sendo assegurados eventuais direitos ao contratado;
Il - por acordo entre as partes, desde que conveniente a ambos e ndo gere prejuizo a8 EMSERH;
Il - por determinagado judicial.

Paragrafo Unico: Constituem motivos para a rescisdo contratual, de forma unilateral, dentre
outros:

I — 0 ndo cumprimento, total ou parcial, das especificagdes referentes a execugdo contratual, ou
0 seu cumprimento irregular;

Il — a desobediéncia dos prazos de execu¢do, inclusive os referentes ao seu inicio;

Il — a suspensdo da execugdo contratual sem justa causa e prévia comunicagdo por parte da
Contratada;

IV — nas situagdes que tornam a relagdo contratual invidvel ou indesejavel, desde que resultantes
de caso fortuito ou forga maior, regularmente demonstrado em processo administrativo;
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V — subcontratacdo, cessdo ou transferéncia do objeto contratual ndo admitidos no edital ou no
contrato;

VI — dissolugdo da sociedade ou falecimento do contratado, bem como decretacdo de faléncia
ou instauragdo da insolvéncia civil da Contratada;

VII — alteracgdo social ou modificagdo da finalidade ou estrutura da empresa, desde que, a nova
situacdo prejudique a execugdo contratual.

17.2. - Também constituem motivo para rescisao do contrato:

| —assinatura de novo contrato com o mesmo objeto contemplado neste instrumento contratual;
Il — a rescisdo antecipada ou o término do prazo de vigéncia (sem prorrogacao) do contrato de
gestdo correspondente, devidamente instruida em processo administrativo especifico;

Il — a modificacdo do contrato de gestdo que resulte na alteragdo do perfil das unidades de
saude.

CLAUSULA DECIMA OITAVA — DA ALTERACAO

18.1 O presente Contrato podera ser alterado. As alteragdes contratuais deverdo se dar mediante
a celebracdo de Termo Aditivo, de acordo com a vontade das partes, observadas as disposi¢bes
previstas no Regulamento Interno de Licitagdes e Contratos da EMSERH. Na hipdtese de
reajustamento do Contrato e demais alteragdes contratuais que ndo constituam modificagdo da
esséncia da avenca, e que ndo alterem clausulas essenciais a contratacdo, devem ser
formalizadas por simples apostilamento, restando dispensada a realizagao de aditamento.

CLAUSULA DECIMA NONA — DA DESCRIGAO DO OBJETO

19.1 Todo o processamento deverd ser realizado em cozinha propria da CONTRATADA e
transportada até a referida unidade em carros apropriados para esse fim, conforme legislacdo
vigente.

19.2 A CONTRATADA deverd instalar e organizar a UAN (Unidade de Alimentacdo e Nutricdo) e
arcar com todas as despesas de adaptagdo da cozinha para a produgdo de todas as refei¢des
solicitadas.

19.3 A distribuicdo, no Refeitério da CONTRATANTE, das refei¢bes destinadas aos funcionarios
da Unidade de Saude e acompanhantes de pacientes, legalmente instituidos, pelo sistema de
Cafeteria fixa, em bandejas lisas em plastico polipropileno ou ABS, com prato, seguindo cardapio
aprovados antecipadamente, nas quantidades e hordrios determinados.

19.4 Poderdo ser servidas refeicdes em embalagens descartaveis, em isopor com trés
divisorias, para acompanhantes ou funcionarios, sempre que os mesmos ndo puderem se
ausentar do leito do paciente ou do local de trabalho, respectivamente.

19.5 Adistribuicdo das refeicdes destinadas a pacientes em embalagens descartaveis em isopor
com trés divisorias, obedecendo a prescricdo dietoterdpica e carddpio aprovado, pela
CONTRATANTE nas quantidades e horarios determinados. As embalagens deverdo ser adequadas
ao respectivo alimento e quantidade porcionada, ou seguindo as determinagdes do Servigo de
Nutricdo e Dietética e devidamente transportadas em recipientes térmicos hermeticamente
fechados tipo “hot-box”, “iso-box” ou equivalentes, condizentes com as exigéncias da Vigilancia
Sanitaria, mantendo a alimentagdo em condi¢bes higiénico-sanitarias, temperatura e
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conservagao adequada.

CLAUSULA VIGESIMA - DA SUBCONTRATAGAO

20.1 E vedada a subcontratacio total ou parcial do objeto no presente instrumento contratual.
CLAUSULA VIGESIMA PRIMEIRA — DA VINCULACAO

21.1 O presente instrumento de Contrato se vincula integralmente ao instrumento convocatério
da licitacdo ou ao termo que a dispensou ou a inexigiu, bem como ao lance e/ou proposta
apresentados pela Contratada.

CLAUSULA VIGESIMA SEGUNDA — DA HABILITACAO

22.1 A CONTRATADA tera que manter durante a execucdo do Contrato, em compatibilidade com
as obrigagdes por ela assumidas, as condigdes de habilitacdo e qualificagdo exigidas no curso do
procedimento licitatério.

CLAUSULA VIGESIMA TERCEIRA — DOS CASOS OMISSOS

23.1 Os casos omissos neste contrato serdo resolvidos pelo disposto no Regulamento Interno de
Licitacdes e Contratos da EMSERH, na lei, nos principios de direito administrativo bem como
pelos preceitos de direito privado e demais legislacdo pertinente a matéria.

CLAUSULA VIGESIMA QUARTA — DA CONSULTA DO CEl

24.1 As realizagbes de pagamentos e dos eventuais aditamentos a este Contrato feitos em favor
da Contratada ficam condicionadas a inexisténcia de registro junto ao Cadastro Estadual de
Inadimplentes do Estado do Maranhdo — CEl, consoante determina o art. 62, da Lei Estadual n?
6.690, datada de 11 de julho de 1996.

PARAGRAFO UNICO: Constatada a existéncia de registro da Contratada no CEl, a EMSERH n3o
realizara os atos previstos na Cldusula de Pagamento, por forca do disposto no art. 72, da Lei
Estadual n2 6.690, de 11 de julho de 1996.

CLAUSULA VIGESIMA QUINTA — DA PUBLICACAO

25.1 O CONTRATANTE providenciard a publicacdo de forma resumida deste Contrato, na
Imprensa Oficial, em obediéncia ao disposto no Regulamento Interno de Licitagdes e Contratos
da EMSERH.

CLAUSULA VIGESIMA SEXTA — DAS COMUNICAGCOES

26.1 Qualquer comunicagdo entre as partes respeito do presente Contrato, sé produzira efeitos

legais se processada por escrito, mediante protocolo ou outro meio de registro, que comprove
sua efetivagdo, ndao sendo consideradas comunicacdes verbais.
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CLAUSULA VIGESIMA SETIMA — DO FORO

27.1 Para dirimir as questdes deste Contrato fica eleito o foro da Comarca de Sdo Luis, capital do
Estado do Maranhao.

CLAUSULA VIGESIMA OITAVA — DAS DISPOSICOES GERAIS

28.1 As condicdes estabelecidas no edital fardo parte deste contrato, independentemente de
estarem aqui transcritas;

28.2 E, por assim estarem justas e contratadas as partes, por seus representantes legais,
assinam o presente Contrato em 1 (uma) via, perante a presenca de 2 (duas) testemunhas, abaixo
assinadas.

28.3 S3o partes integrantes deste Contrato:

. ANEXO A — Especificagdo e quantitativos de Refeigdes;

° ANEXO B — Demonstrativo da estimativa inicial do quadro de funcionarios;

€O €. RONCH!

Dir; Executive de Planejamento, Governanca & Inovacao
P Portaria . 428 2022 - GAB ENSERH
(Aiterada pela Portaria n. 221 2024 - GAB ENSERH)

Mat.: 12462
(}‘MARCELLO APOLONIO DUAILIBE BARROS
Presidente da EMSERH
Matricula n? 11.748

LETICIA HELENA DO Assinado de forma digital por

VALE LETICIA HELENA DO VALE
FACANHA:02647050333

FACANHA:02647050333 Dados: 2024.05.22 10:07:36 -03'00'

LETICIA HELENA DO VALE FACANHA
Diretora Administrativa da EMSERH
Matricula n? 7.313

s quis (MA), XD de__ TNOMY de 2024.
PAULO EBUARDO PACHE

LUIS HENRIQUE COELHO Assinado de forma digital por LUIS HENRIQUE
COELHO SOARES:01107630339

SOARES:01107630339 Dados: 2024.05.21 14:34:53 -03'00'
LUIS HENRIQUE COELHO SOARES

Responsavel pela Contratada

TESTEMUNHAS: '
. Valeska FNXeira Oliveira

Nom&: & st Nome: Consultora de Condratos / EMISERH
R s ———— =
CPF:  Consiltora De Contrato CPF: Matricula n” 12485
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ANEXO A - ESPECIFICAGAO E QUANTITATIVOS DE REFEIGOES

Hospital e Maternidade Aderson Marinho Porto Franco

Clientela: Pacientes: DIETA PASTOSA E

Clientela: Pacientes: DIETA LIVRE/NORMAL/BRANDA LIQUIDA PASTOSA

TIPO DE Quant. Refeicdes | Quant. RefeicBes TIPO DE Rz:?:;;s Re:;g:s' b
REFEICAO Mensais 12 MESES REFEICA;O pAb ekl MESES
Desjejum 180 2.160 Desjejum 90 1.080
Colagdo 180 2.160 Colagdo 90 1.080
Almogo 180 2.160 Almogo 90 1.080
Lanche 180 2.160 Lanche 90 1.080
Jantar 180 2.160 Jantar 90 1.080
Ceia 180 2.160 Ceia 90 1.080
TOTAL 1.080 12.960 TOTAL 3 540 6.480

Clientela: Pacientes: DIETA LIQUIDA/ LIQUIDA Clientelj Eihconsrote Ridhbanhontes
RESTRITA/LIQUIDA DE PROVA OU SEM RESIDUO ? P

£ t.

TIPO DE Quant. Refei¢des | Quant. Refeiges TIPO DE Rg:?:;es Reg;;%’;s 3
REFEICAO Mensais 12 MESES REFEICAO Mansals MESES
Desjejum 40 480 Desjejum 870 10.440
Colagdo 40 480 Almogo 1.000 12.000
Almocgo 40 480 Jantar / Ceia 870 10.440
Lanche 40 480 TOTAL 2.740 32.880
Jantar 40 480 Garrafa de Café 220 2.640
Nt e i TOTAL 2.960 35.520

TOTAL 240 2.880

ANEXO B - DEMONSTRATIVO DA ESTIMATIVA INICIAL DO QUADRO DE FUNCIONARIOS

UNIDADE DE SAUDE: Hospital e Maternidade Aderson Marinho Porto Franco

Cargo Quantidade diaria Quantitativo total
. 01 (SD) 02 (SD)
Cepelra 01 (SN) 02 (SN)
Total 02 04
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LC Alimentagdo
e Servicos

QUALIDAGE CONVIDA

L.H.C. SOARES-EPP
CNPJ: 10.513.552/0001-57
Insc. Estadual. 12.309.705-3

Ao

Agente de Licitagdo da EMSERH

LICITAGAO ELETRONICA N.° 183/2023 — CSL/EMSERH
PROCESSO ADMINISTRATIVO N° 74.802/2023 - EMSERH

OBJETO: Contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servigos Continuos de
Nutrigdo e Alimentagao Hospitalar, visando o fornecimento de refeigdes prontas na forma
transportada para o Hospital e Maternidade Aderson Marinho Porto Franco.

Prezado Senhor,

A EMPRESA L.H.C. SOARES LTDA, INSCRITO NO CNPJ N° 10.513.552.0001/57, SEDIADA EM
CAXIAS/MA, RUA MARECHAL COSTAE SILVA, 736, LETRA A, CASTELO BRANCO, POR INTERMEDIO
DE SEU REPRESENTANTE LEGAL SR. LUIS HENRIQUE COELHO SOARES, PORTADOR DA
CARTEIRA DE IDENTIDADE N° 000117493799-5 E DO CPF N° 011.076.303-39 VEM APRESENTAR
PROPOSTA COMERCIAL RELATIVA A LICITACAO EM EPIGRAFE, ASSUMINDO INTEIRA
RESPONSABILIDADE POR QUAISQUER ERROS OU OMISSOES QUE TIVEREM SIDO COMETIDOS
QUANDO DA PREPARAGCAO DA MESMA. PROPOMOS O VALOR TOTAL DE RS 646.198,80
(seiscentos e quarenta e seis mil e cento e noventa e oito reais e oitenta centavos) PARA O
FORNECIMENTO/PRESTACAO DOS SERVICOS OBJETO DESTA LICITACAO, CONFORME
DEMONSTRATIVO ABAIXO:

IDENTIFICACAO DA PROPONENTE
RAZAO SOCIAL: L H C SOARES LTDA
CNPJ: 10.513.552.0001/57
INSC. EST.: 12.309.705-3
OPTANTE PELO SIMPLES? SIM (X) NAO( )
ENDERECO: RUA MARECHAL COSTA E SILVA, 736, LETRA A

BAIRRO: CASTELO BRANCO CIDADE: CAXIAS/MA

CEP: 65.600.350 E-MAIL: LC.ALIMENTACAO@HOTMAIL.COM

TELEFONE: (99) 9 99856861 FAX:

CONTATO DA LICITANTE: LUIS TELEFONE: (99) 9 99856861 |

HENRIQUE COELHO SOARES

BANCO DA LICITANTE: BANCO DO CONTA BANCARIA DA LICITANTE: CC:43886-3 L.H.C. SOARES
BRASIL N° 001

N° DA AGENCIA: Ag.:124-4

Rua Marechal Costa e Silva, 736, Letra A, Castelo Branco, Caxias/MA. Cep: 65.600.350
Ic.alimentacao@hotmail.com (99)99856861
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L.H.C. SOARES-EPP
CNPJ: 10.513.552/0001-57
Insc. Estadual. 12.309.705-3

CLIENTELA: PACIENTES DIETA LIVRE/NORMAL/BRANDA

By uant. uant. : VI. Total
Tipo de Refeigao aensal ?\nual VI. Unit. MaRss) VI. Total Anual
Desjejum 180 2.160 R$ 7,37 R$ 1.326,60 R$ 15.919,20
Colagdo 180 2.160 R$ 7,44 R$ 1.339,20 R$ 16.070,40
Almogo 180 2.160 R$ 14,61 R$ 2.629,80 R$ 31.557,60
Lanche 180 2.160 R$ 8,35 R$ 1.503,00 R$ 18.036,00
Jantar 180 2.160 R$ 14,57 R$ 2.622,60 R$ 31.471,20
Ceia 180 2.160 R$ 7,11 R$ 1.279,80 R$ 15.357,60
SUBTOTAL R$ 10.701,00 R$ 128.412,00

CLIENTELA: PACIENTES DIETA PASTOSA E LIQUIDA PASTOSA

Tipo de Refeicdo 3;22; Cil:’aur;tl VI. Unit. V'\l,"e:gg?' VI. Total Anual
Desjejum 90 1.080 R$ 7,37 R$ 663,30 R$ 7.959,60
Colagao 90 1.080 R$ 7,44 R$ 669,60 R$ 8.035,20
Almogo 90 1.080 R$ 14,61 R$ 1.314,90 R$ 15.778,80
Lanche 90 1.080 R$ 8,35 R$ 751,50 R$ 9.018,00
Jantar 90 1.080 R$ 14,57 R$ 1.311,30 R$ 15.735,60
Ceia 90 1.080 R$ 7,11 R$ 639,90 R$ 7.678,80
SUBTOTAL R$ 5.350,50 R$ 64.206,00

CLIENTELA: PACIENTES: DIETA LIQUIDA/ LIQUIDA RESTRITA/LIQUIDA DE PROVA OU SEM RESIDUO

Tipo de Refeicdo 3:‘22; %‘:ﬂ; V1. Unit. kaeﬁzg?' V. Total Anual
Desjejum 40 480 R$ 7,37 R$ 294,80 R$ 3.537,60
Colacdo 40 480 R$ 7,44 R$ 297,60 R$ 3.571,20
Almogo 40 480 R$ 14,61 R$ 584,40 R$ 7.012,80
Lanche 40 480 R$ 8,35 R$ 334,00 R$ 4.008,00
Jantar 40 480 R$ 14,57 R$ 582,80 R$ 6.993,60
Ceia 40 480 R$ 7,11 R$ 284,40 R$ 3.412,80
SUBTOTAL R$ 2.378,00 R$ 28.536,00

CLIENTELA: FUNCIONARIOS E ACOMPANHANTES

Tipo de Refeigao Quant. Mensal %‘:ﬂ;tl VI. Unit. VI. Total Mensal VI. Total Anual
Desjejum 870 10.440 R$ 7,37 R$ 6.411,90 R$ 76.942,80
Almogo 1.000 12.000 R$ 14,61 R$ 14.610,00 R$ 175.320,00
Jantar / Ceia 870 10.440 R$ 14,57 R$ 12.675,90 R$ 152.110,80
Garrafa de Café 220 2.640 R$ 7,83 R$ 1.722,60 R$ 20.671,20
SUBTOTAL R$ 35.420,40 R$ 425.044,80

VALOR TOTAL DA CONTRATACAO R$ 53.849,90 R$ 646.198,80

Rua Marechal Costa e Silva, 736, Letra A, Castelo Branco, Caxias/MA. Cep: 65.600.350
Ic.alimentacao@hotmail.com (99)99856861




@

LC Alimentacdo
e Servigcos

QUALIDAGE CONV/IDA

L.H.C. SOARES-EPP
CNPJ: 10.513.552/0001-57
Insc. Estadual. 12.309.705-3

Nome completo do responsavel SR° LUIS HENRIQUE COELHO SOARES, PORTADOR
DO RG, SOBO N°. 0001174937995 SSP MA, E CPF N° 011.076.303.39

Prazo de validade da proposta: nao inferior a 120 (cento e vinte) dias, a contar da data
da abertura do certame;

Local de Execugao dos Servigos: UAN TRANSPORTADA Hospital e Maternidade
Aderson Marinho Porto Franco, unidade de Saude administrada pela EMSERH.

Prazo de Inicio da prestagao dos servigos: O prazo para inicio da execugao dos servigos é
de 30 (trinta) dias corridos apds a emissdo da Ordem de Fornecimento.

Prazo do prazo da vigéncia: 12 (doze) meses;

Dados Bancarios: CONTA CORRENTE N°.43886-3, AGENCIA N°. 0124-4, BANCO
BRASIL N° 001,EM NOME DE L H C SOARES;

Contatos: Ic.alimentacao@hotmail.com (99)999856861

Nos precos ofertados deverdo ja estar considerados e inclusos todos os custos diretos e
indiretos, encargos, tributos, transporte, seguros, contribui¢cdes e obrigages sociais, trabalhistas
e previdenciarias e outros necessarios ao cumprimento integral do objeto desta Licitagéo
Eletrénica.

Caxias/MA, 21 de maio de 2024.

LU'S H EN R|QUE COELHO Assinado de forma digital por LUIS HENRIQUE
COELHO SOARES:01107630339

SOARES:01107630339 Dados: 2024,05.21 14:39:05 -03'00'

L.H.C SOARES LTDA
Luis Henrique Coelho Soares — Representante Legal

RG: 0001174937995 SSP MA - CPF: 011.076.303-39

Rua Marechal Costa e Silva, 736, Letra A, Castelo Branco, Caxias/MA. Cep: 65.600.350
Ic.alimentacao@hotmail.com (99)99856861
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L.H.C. SOARES-EPP
CNPJ: 10.513.552/0001-57
Insc. Estadual. 12.309.705-3

Ao

Agente de Licitagdo da EMSERH

LICITAGAO ELETRONICA N.° 183/2023 — CSL/EMSERH
PROCESSO ADMINISTRATIVO N° 74.802/2023 - EMSERH

ESPECIFICACAO E QUANTITATIVOS DE REFEICOES

ital e Materni

r Marinho Porto Fran

Clientela: Pacientes: Dieta livre/normal/branda

Clientela: Pacientes: Dieta pastosa e liquida

pastosa

Tipo de ot it : ol ot SR
Bifeicio Ili\zfelqogs Refeigoes 12 Tipo de refeicao Refelgogs Refeicoes
ensais meses Mensais 12 meses

Desjejum 180 2.160 Desjejum 90 1.080

Colagao 180 2.160 Colacao 90 1.080

Almocgo 180 2.160 Almocgo 90 1.080

Lanche 180 2.160 Lanche 90 1.080

Jantar 180 2.160 Jantar 90 1.080

Ceia 180 2.160 Ceia 90 1.080

TOTAL 1.080 12.960 TOTAL 540 6.480

Clientela: Pacientes: Dieta liquida/
liquidarestrita/liquida de prova ou sem

Clientela: Funcionarios e Acompanhantes

e T T Quant. Quant.
Tipo de Rqu ans R ?1.1;{11 ; Tipo de refeicao Refeicoes Refeigoes
refeicao i e Mensais 12 meses
Mensais meses <!
Desjejum 20 280 Desjejum 870 10.440
= Almoco 1.000 12.000
Colagao 40 480 5 o
Kiitogo o 280 antar / Ceia 870 10.440
T 20 280 TOTAL 2.740 32.880
Garrafa de Café 220 2.640
Jantar 40 480
Ceia 40 480 TOTAL 2.960 35.520
TOTAL 240 2.880

Rua Marechal Costa e Silva, 736, Letra A, Castelo Branco, Caxias/MA. Cep: 65.600.350
Ic.alimentacao@hotmail.com (99)99856861
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L.H.C. SOARES-EPP
CNPJ: 10.513.552/0001-57
Insc. Estadual. 12.309.705-3

ANEXO B — DEMONSTRATIVO DA ESTIMATIVA INICIAL DO Ql.?ADRO DEFUNCIONARIOS
|

UNIDADE DE SAUDE: Hospital e Maternidade Aderson Marinho Porto
Franco
Cargo Quantidade Quantitativo total
diaria
Copeiro 01 (SD) 02 (SD)
p 01 (SN) 02 (SN)
Total 02 “ 04

Caxias/MA, 21 de maio de 2024.
LUIS HENR]QUE COELHQ Assinado de forma digital por LUIS

HENRIQUE COELHO SOARES:01107630339

SOARES:01107630339 Dados: 2024.05.21 14:39:14 -0300'

L.H.C SOARES LTDA
Luis Henrique Coelho Soares — Representante Legal

RG: 0001174937995 SSP MA - CPF: 011.076.303-39

Rua Marechal Costa e Silva, 736, Letra A, Castelo Branco, Caxias/MA. Cep: 65.600.350
Ic.alimentacao@hotmail.com (99)99856861




