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PREFEITURA DE GUARULHOS

SECRETARIA DE ADMINISTRAÇÃO E MODERNIZAÇÃO

DEPARTAMENTO DE COMPRAS E CONTRATAÇÕES

RECIBO DE RETIRADA DE EDITAL PELA INTERNET

PREGÃO (PRESENCIAL) n° 101/07-DCC

PROCESSO ADMINISTRATIVO nº 14.578/07

	
	Razão Social:
	
	

	
	CNPJ n°:
	
	

	
	Endereço:
	
	

	
	e-mail:
	
	

	
	Cidade:
	
	Estado:
	
	

	
	Telefone:
	
	Fax:
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Obtivemos através do acesso à página www.guarulhos.sp.gov.br nesta data, cópia do instrumento convocatório da licitação acima identificada.
	

	
	
	

	
	Local:
	
	,
	
	de
	
	de 2007.
	

	
	
	

	
	
	

	
	Nome e Assinatura
	


Senhor Licitante,
Visando comunicação futura entre este Departamento de Compras e Contratações da Prefeitura de Guarulhos e essa empresa, solicitamos a Vossa Senhoria preencher o recibo de retirada do Edital e remeter ao Departamento de Compras de Contratações por meio do e-mail fatimabarbosa@guarulhos.sp.gov.br ou do fax: (11) 6475.9768 e 6475.9755.

A não remessa do recibo exime o Departamento de Compras e Contratações da responsabilidade da comunicação por meio de fax ou e-mail de eventuais esclarecimentos e retificações ocorridas no instrumento convocatório, bem como de quaisquer informações adicionais, não cabendo posteriormente qualquer reclamação.

PREFEITURA DE GUARULHOS

SECRETARIA DE ADMINISTRAÇÃO E MODERNIZAÇÃO

DEPARTAMENTO DE COMPRAS E CONTRATAÇÕES

EDITAL DE PREGÃO (Presencial) Nº 101/07-DCC

	PROCESSO ADMINISTRATIVO Nº 14.578/07 


	OBJETO: Serviços de Nutrição e Alimentação, para o fornecimento de refeições destinados aos pacientes, funcionários e acompanhantes dos Hospitais Municipais, Prontos Atendimentos, Centro de Assistência e Psico-Social (CAPS), mediante a operacionalização e desenvolvimento de todas as atividades proporcionando uma alimentação balanceada e em condições higiênico-sanitárias adequadas.


	A sessão pública de processamento do pregão será realizada, no dia e horário abaixo indicados, no Departamento de Compras e Contratações, situado à Rua Padre Celestino, 475 (antigo 385) – Centro – Guarulhos – Cep: 07013-100 


	Os envelopes contendo a proposta comercial e os documentos de habilitação serão recebidos no endereço acima mencionado, na sessão pública de processamento do pregão, logo após o credenciamento das interessadas.


	DATA DE REALIZAÇÃO: 17/05/2007


	HORÁRIO: 08H30MIN


Fundamento Legal: Leis Federais nº 8.666/93 e 10.520/02 e Decreto Municipal nº 22.542/04

DOTAÇÃO ORÇAMENTÁRIA:  A presente despesa  onerará a seguinte dotação orçamentária:

366.0791.1030200032.006.05.30001.339039

A Prefeitura de Guarulhos por seu pregoeiro ao final assinado, torna público que realizará licitação na modalidade Pregão Presencial, de acordo com o disposto neste Edital.

1. OBJETO

O presente pregão tem por objeto o descrito no Anexo I – Memorial Descritivo.

2. CONDIÇÕES DE EXECUÇÃO DO INSTRUMENTO CONTRATUAL 
O objeto do presente Edital deverá ser fornecido/executado na forma e condições estabelecidas neste Edital e seus Anexos.

3. CONDIÇÕES DE PARTICIPAÇÃO

Poderão participar desta licitação as empresas interessadas, do ramo de atividade pertinente ao objeto deste pregão, doravante designadas proponentes, que atenderem a todas as exigências deste edital e de seus anexos.

3.1. Será vedada a participação de empresas:

a) em consórcios;

b) declaradas inidôneas para licitar ou contratar com qualquer órgão ou entidade da Administração Pública Direta ou Indireta Federal, Estadual ou Municipal;

c) suspensas temporariamente ou impedidas de licitar ou contratar com qualquer órgão ou entidade da Administração Pública Direta ou Indireta Federal, Estadual ou Municipal;

d) com falência decretada ou concordatária ou em recuperação judicial ou extrajudicial;

e) das quais participe, seja a que título for, servidor público municipal de Guarulhos.

4. ABERTURA DA LICITAÇÃO

A sessão pública de processamento do pregão será conduzida por Pregoeiro e Equipe de Apoio e realizada em conformidade com a legislação pertinente,  iniciando-se com o credenciamento dos interessados em participar do certame que durará no mínimo 30 minutos.
A fase de processamento da sessão do pregão observará, seqüencialmente, as etapas abaixo.

4.1.
Do Credenciamento

Para o credenciamento deverão ser apresentados os seguintes documentos:

a)
tratando-se de representante legal, cópia autenticada do estatuto social ou outro instrumento de registro comercial, registrado na Junta Comercial, no qual estejam expressos seus poderes para exercer direitos e assumir obrigações em decorrência de tal investidura;

b) tratando-se de procurador, o instrumento de procuração público ou particular com firma reconhecida do qual constem poderes específicos para formular lances, negociar preço, interpor recursos e desistir de sua interposição e praticar todos os demais atos pertinentes ao certame, acompanhado do correspondente documento dentre os indicados na alínea “a”, que comprove os poderes do mandante para a outorga, conforme modelo sugerido:

                     TERMO DE CREDENCIAMENTO

Pregão nº__, Processo Administrativo nº__, objeto:__.

A empresa(nome da empresa),com sede na (endereço completo), inscrita no C.N.P.J. nº_, representada pelo(a)  Sr.(a) (representante legal da empresa e cargo),  titular do R.G. nº e do CPF nº,  CREDENCIA o(a) n Sr.(a), (nome e cargo do credenciado), titular do R.G. nº e do CPF nº ,  para representá-la perante a PREFEITURA  DE GUARULHOS em licitações na modalidade pregão, podendo formular lances verbais e praticar todos os atos inerentes ao certame, inclusive interpor e desistir de recursos em todas as fases licitatórias.  Local, data, nome, RG, cargo (Reconhecer firma).
4.2.
O representante legal e o procurador deverão identificar-se exibindo documento oficial de identificação que contenha foto.

4.3.
Será admitida apenas 01 (um) representante para cada licitante credenciada.

4.4.
A ausência do Credenciado, em qualquer momento da sessão, importará a imediata exclusão da licitante por ele representada, salvo autorização expressa do Pregoeiro.

4.5.
Os credenciados deverão entregar ao pregoeiro “declaração de pleno cumprimento dos requisitos de habilitação”, conforme segue:

Pregão nº, Processo Administrativo nº, Objeto.

Eu,  (nome completo), representante legal da Empresa , com sede na Rua, inscrita no CNPJ sob nº , interessada em participar da licitação em epígrafe constante do processo administrativo da Prefeitura de Guarulhos, com vistas a aquisição de:, DECLARO, sob as penas da Lei, o pleno cumprimento aos requisitos de Habilitação.Local, data, nome, R.G, cargo e assinatura do representante legal.

4.6.   Recebimento e Abertura dos Envelopes

Encerrada a etapa de credenciamento, proceder-se-á ao recebimento e abertura dos envelopes, contendo as propostas comerciais e os documentos de habilitação, em invólucros separados, indevassáveis, lacrados e rubricados no fecho, que deverão conter os seguintes dizeres em sua face externa:

ENVELOPE A 

PREGÃO Nº /2007-DCC (a empresa deverá mencionar o nº)

PROPOSTA COMERCIAL

RAZÃO SOCIAL DA PROPONENTE E RESPECTIVO CNPJ

ENVELOPE B  

PREGÃO Nº /2007-DCC (a empresa deverá mencionar o nº)

DOCUMENTOS DE HABILITAÇÃO

RAZÃO SOCIAL DA PROPONENTE E RESPECTIVO CNPJ

4.7. DA PROPOSTA

A licitante deverá apresentar sua proposta de acordo com os Anexos  I e II, contendo.

4.7.1. Descrição completa do objeto da presente licitação, tudo em conformidade com os Anexos deste Edital;

4.7.2. Expressamente, na proposta comercial a marca, modelo, nome do fabricante e procedência do produto ofertado, quando for exigida. O pregoeiro se reserva o direito de, a seu critério, proceder diligência junto ao licitante para obtenção da informação, quando esta não constar da proposta;

4.7.3. Preço em Reais(R$) com duas casas decimais, inclusos todos os encargos sociais, fiscais, comerciais, tributos e despesas de quaisquer natureza  necessárias ao pleno cumprimento do objeto desta licitação;
5. JULGAMENTO DAS PROPOSTAS

5.1. As propostas não desclassificadas serão selecionadas para a fase de lances verbais, com observância dos seguintes critérios:

5.1.1 seleção da proposta de menor preço e as demais com preços até 10% superiores àquela;

5.1.2.
não havendo pelo menos 3 (três) preços na condição definida na alínea anterior, serão selecionadas as proposta que apresentarem os menores preços, até o máximo de 3 (três). No caso de empate nos preços, serão admitidas todas as propostas empatadas, independentemente do número de licitantes.

5.2 O Pregoeiro convidará individualmente os autores das propostas selecionadas a formular lances de forma seqüencial, a partir do autor da proposta de maior preço e os demais em ordem decrescente de valor, decidindo-se por meio de sorteio no caso de empate de preços.

 5.2.1.
A licitante sorteada em primeiro lugar poderá escolher a posição na ordenação de lances em relação aos demais empatados, e assim sucessivamente até a definição completa da ordem de lances.

5.3 Os lances deverão ser formulados em valores distintos e decrescentes, inferiores à proposta de menor preço.

5.4 A etapa de lances será considerada encerrada quando todos os participantes dessa etapa declinarem da formulação de lances.

5.5 Não poderá haver desistência dos lances apresentados, sob pena de aplicação das penalidades previstas neste Edital.

5.6 Encerrada a etapa de lances, serão classificadas as propostas selecionadas e não selecionadas, na ordem crescente dos valores, considerando-se para as selecionadas o último preço ofertado.

5.7 O Pregoeiro poderá negociar com o autor da oferta de menor valor com vistas à redução do preço.

5.8 Após a negociação, se houver, o Pregoeiro considerará arrematante a licitante detentora da proposta de menor preço, por decisão motivada, após o exame de sua aceitabilidade, quanto ao objeto e valor, bem como o atendimento às condições do edital e seus anexos.

5.8.1.
Para efeitos de aferição da aceitabilidade da proposta quanto ao objeto, as especificações poderão ser analisadas por funcionários competentes da Prefeitura que se manifestarão para subsidiar a decisão do pregoeiro, caso o mesmo entenda necessário.

5.9. Se a proposta não for aceitável, será examinada a proposta subseqüente, e assim sucessivamente.

5.10. O Pregoeiro acrescentará 15% (quinze por cento) ao valor total das propostas cuja licitante seja uma Cooperativa de Trabalhadores, considerando para efeito de classificação o valor da proposta acrescido do valor apurado; com fundamento no Artigo 22, Inciso IV da Lei 8.212/91,  que trata da instituição da Seguridade Social a cargo do tomador dos serviços prestados pelas Cooperativas de Trabalho.

6. HABILITAÇÃO

6.1. Após o encerramento da fase de lances verbais, com o julgamento das propostas de preço na forma prescrita neste edital, proceder-se-á à abertura do envelope B, para análise dos documentos de habilitação da proponente primeira classificada.

6.2. Será considerada habilitada a proponente que apresentar os documentos relacionados nos subitens abaixo, desde que atendidos os requisitos das DISPOSIÇÕES GERAIS SOBRE OS DOCUMENTOS DE HABILITAÇÃO – ITEM 6.3.

6.2.1
HABILITAÇÃO JURÍDICA
6.2.1.1.
Registro comercial, no caso de empresa individual; ou

6.2.1.2.
Ato constitutivo e alterações subseqüentes, ou contrato consolidado, devidamente registrado, em se tratando de sociedade comercial, e, no caso de sociedade por ações, acompanhado de documentos de eleição de seus administradores; ou

6.2.1.3.
Inscrição no Registro Civil de Pessoas Jurídicas do ato constitutivo, no caso de sociedades civis, acompanhada dos nomes e endereços dos diretores em exercício.

6.2.1.4.
Decreto de autorização, em se tratando de empresa ou sociedade estrangeira em funcionamento no País, e ato de registro ou autorização para funcionamento expedido pelo órgão competente, quando a atividade assim o exigir.

Obs.:
Os documentos relacionados nos subitens 6.2.1.1 a 6.2.1.3 não precisarão constar do envelope “Documentos de Habilitação”, se tiverem sido apresentados para o credenciamento neste Pregão. 

6.2.2
REGULARIDADE FISCAL

6.2.2.1 Certificado de Regularidade do Fundo de Garantia por Tempo de Serviço - F.G.T.S., fornecido pela Caixa Econômica Federal.

6.2.2.2 Certidão atualizada de inexistência de débitos para com o Instituto Nacional de Seguro Social - CND.

6.2.2.3 Certidões de regularidade de situação quanto aos encargos tributários federais (certidões emitidas pela Procuradoria da Fazenda Nacional – DÍVIDA ATIVA DA UNIÃO, e pela SECRETARIA DA RECEITA FEDERAL).

6.2.2.4 Certidão de regularidade para com a Fazenda Estadual do domicílio ou sede da proponente, pertinente ao seu ramo de atividade e relativa aos tributos relacionados com o objeto licitado. 

6.2.2.5 Certidão de regularidade para com a Fazenda Municipal do domicílio ou sede da proponente, pertinente ao seu ramo de atividade e relativa aos tributos relacionados com o objeto licitado. 
6.2.3
QUALIFICAÇÃO TÉCNICA

Ao menos um atestado de bom desempenho anterior relativo a objeto de mesma natureza da presente licitação, conforme definido no Anexo I, expedido por pessoa jurídica de direito público ou privado. 

6.2.4. REGULARIDADE PERANTE O MINISTÉRIO DO TRABALHO

Declaração da licitante, elaborada em papel timbrado e subscrita por seu representante legal, de que se encontra em situação regular perante o Ministério do Trabalho, conforme Modelo sugerido:

Pregão nº__, Processo Administrativo nº__, Objeto__.

Nome completo __, representante legal da Empresa__, com sede na Rua__, inscrita no CNPJ sob nº__, interessada em participar da licitação em epígrafe que se processa no processo administrativo indicado que visa a aquisição de__, da Prefeitura de Guarulhos, DECLARO, sob as penas da Lei:

a) que até a presente data inexistem fatos impeditivos para nossa habilitação no presente processo licitatório, assim como que estamos ciente da obrigatoriedade de declarar ocorrências posteriores;

b) e que nos encontramos em situação regular perante o Ministério do Trabalho no que se refere à observância do disposto no inciso XXXIII do artigo 7º da Constituição Federal, não mantendo em nosso quadro de pessoal menores de 18 (dezoito anos) em horário noturno de trabalho ou em serviços perigosos ou insalubres, não possuindo ainda, qualquer trabalho de menores de 16 (dezesseis) anos, salvo na condição de aprendiz, a partir de 14 (quatorze) anos;

Local, data,  nome, R.G, cargo e assinatura do representante legal.

6.3  DISPOSIÇÕES GERAIS SOBRE OS DOCUMENTOS DE HABILITAÇÃO:

1)
Não serão aceitas certidões positivas de débito, exceto quando constar da própria certidão ressalva que autorize a sua  aceitação.

2)
A documentação conforme o caso deverá ser compatível com as respectivas inscrições nas esferas Federal, Estadual e Municipal, sendo vedada, na apresentação, a mesclagem dos documentos de estabelecimentos diversos (números de inscrição no C.N.P.J., I.E. e C.C.M.).

3) Quando o serviço puder ser efetuado por mais de uma unidade da licitante (matriz e filiais), todos os requisitos para habilitação deverão ser atendidos por cada uma delas, com a apresentação dos respectivos documentos e certidões. Se não forem preenchidos todos os requisitos, a unidade não poderá cumprir o contrato.

4)
A aceitação dos documentos obtidos via "internet" ficará condicionada à confirmação de sua validade, também por esse meio, pelo Departamento de Compras e Contratações.

5)
Para efeito da validade das certidões de regularidade de situação perante a Administração Pública, se outro prazo não constar da lei ou do próprio documento, será considerado o lapso de 06 (seis) meses entre a data  de sua expedição e a da abertura do certame. 

6)
Os documentos poderão ser apresentados no original, por qualquer processo de cópia reprográfica autenticada por tabelião por força de Lei, ou a publicação em órgão da imprensa na forma da lei, exceto a proposta, para a qual se observará o disposto no subitem 4.7.

a)
As autenticações poderão ser feitas pelo Núcleo de Apoio as Licitações mediante cotejo da cópia com o original.

b)
Na hipótese da apresentação de documentos originais, estes serão anexados ao processo licitatório.

7) Os documentos exigidos para habilitação, não poderão, em hipótese alguma, ser substituídos por protocolos que configurem o seu requerimento, não podendo, ainda, ser apresentados posteriormente ao prazo fixado para a abertura do certame, exceto na situação do subitem 7.1.1.

8) Os envelopes contendo os documentos de habitação das empresas não classificadas no Pregão, poderão ser retirados pelas mesmas em até 5 (cinco) dias após a publicação dos contratos ou expedição do pedido, sendo que após serão destruídos pela equipe de apoio.

7. ADJUDICAÇÃO

7.1.
Verificado o atendimento das condições de habilitação da proponente de menor preço, esta será declarada vencedora, sendo-lhe adjudicado o objeto desta licitação.

7.1.1.
Considerada aceitável a oferta de menor preço, será aberto o envelope contendo os documentos de habilitação de seu autor, sendo-lhe facultado o saneamento de falhas formais relativas à documentação na própria sessão. 

7.1.2.
Se a oferta não for aceitável ou se o licitante desatender as exigências habilitatórias, o Pregoeiro examinará a oferta subseqüente de menor preço, decidirá sobre a sua aceitabilidade e, em caso positivo, verificará as condições de habilitação de seu autor, e assim sucessivamente, até a apuração de uma oferta aceitável cujo autor atenda os requisitos de habilitação, caso em que será declarado vencedor.

8. FASE RECURSAL 

8.1. A manifestação motivada da intenção de interpor recurso será feita no final da sessão, podendo os interessados apresentar razões no prazo de 3 dias, ficando os demais licitantes desde logo intimados para apresentar contra-razões em igual prazo, que começará a correr ao término do prazo do recorrente , sendo-lhes assegurada vista imediata dos autos.

8.1.1.
A falta de manifestação imediata e motivada do licitante importará a decadência do direito de recurso e o Pregoeiro adjudicará o objeto do certame ao licitante vencedor, encaminhando o processo para homologação pela autoridade competente.

8.1.2.
O acolhimento de recurso, que terá efeito suspensivo, importará a invalidação apenas dos atos insuscetíveis de aproveitamento.

9. HOMOLOGAÇÃO

9.1.
Decorridas as fases anteriores, a decisão será submetida ao Diretor do Departamento de Compras e Contratações, para homologação, observado o disposto no artigo 6º inciso VII e parágrafo único do Decreto nº 22.542/04.

9.1.1
A homologação do resultado desta licitação não obriga a administração à aquisição do objeto licitado.

11. DO INSTRUMENTO CONTRATUAL

11.1. As cláusulas gerais do instrumento contratual constam do Anexo I.

10.2.
Na hipótese do não atendimento à convocação para assinatura do instrumento contratual ou havendo recusa em recebe-lo, fica facultado à Administração, desde que haja conveniência, proceder à adjudicação às demais licitantes, observada a ordem de classificação das propostas.
11. DO RECEBIMENTO DO OBJETO

11.1. O objeto desta licitação será recebido pela unidade requisitante, consoante o disposto no artigo 73, inciso II, alínea “a”, da Lei federal nº 8.666/93 e demais normas pertinentes.

11.2. As condições do recebimento estão especificadas no Anexo I “Memorial Descritivo”.

11.3. Constatadas irregularidades na execução do objeto a Administração poderá:

Refutá-lo no todo ou em parte, determinando a substituição de produto, refazimento dos serviços ou rescindir a contratação, sem prejuízo das penalidades previstas. Na hipótese de substituição de produto ou refazimento de serviços, a contratada deverá faze-lo em conformidade com as condições estabelecidas no instrumento contratual, no prazo máximo de 15 dias, contados da notificação por escrito, sem que isto implique em quaisquer ônus para a Prefeitura de Guarulhos. Na impossibilidade de serem substituídos ou refeitos, aplicar-se-ão as sanções cabíveis.

12. CONDIÇÕES DE PAGAMENTO

12.1.
O (s) pagamento (s) será (ão) realizado (s) conforme estabelecido no Anexo I – Memorial Descritivo.

12.1.1.
Caso venha a ocorrer exigência de providências a serem cumpridas pela adjudicatária, a fluência do prazo será interrompida, reiniciando-se a sua contagem a partir da data em que estas forem cumpridas, a critério da Administração.

12.2.
O pagamento será efetuado por crédito em conta corrente, mediante TED ou, excepcionalmente, no Departamento do Tesouro, a critério da Administração, nos termos da legislação vigente.

13. PENALIDADES

13.1. O licitante ou contratado que descumprir quaisquer das cláusulas deste edital ou do instrumento contratual ficará sujeito às penalidades previstas no caput do artigo 15 do Decreto nº 22.542/04.

13.2. Em caso de descumprimento às disposições deste edital ou do instrumento contratual, aplicar-se-ão as seguintes sanções, independentemente da aplicação das já previstas nos itens anteriores.

a) advertência, e

b) declaração de inidoneidade para participar ou contratar com a Administração Pública, enquanto perdurarem os motivos determinantes da punição, ou até que seja promovida sua reabilitação perante a própria autoridade.
13.3. DAS MULTAS - em cada caso, aplicar-se-á:

13.3.1.  20% (vinte por cento) do valor estimado para a contratação, em razão do descumprimento de exigência do edital.

13.3.2.   0,33% (trinta e três centésimos por cento) por dia de atraso sobre a parcela do objeto.

13.3.3.   20% (vinte por cento) por inexecução parcial instrumento contratual sobre o valor da correspondente parcela.

13.3.4.   20% (vinte por cento) por inexecução total do instrumento contratual sobre o seu valor.

13.3.5.   10% (dez por cento) sobre o valor da parcela que tenha problemas técnicos, mais multa de 0,33 (trinta e três centésimos) por cento ao dia enquanto os problemas técnicos não forem sanados, contados da data em que a Administração tiver comunicado à empresa a irregularidade.

13.3.6. 10% (dez por cento), por descumprimento de quaisquer das obrigações decorrentes do ajuste, que não estejam previstas nos subitens acima, a qual incidirá sobre o valor do instrumento contratual.

13.3.7. Os atrasos por problemas técnicos que perdurarem por mais de 10 (dez) dias, serão considerados inexecução parcial para os efeitos das aplicações das penalidades.

13.3.8.  Os atrasos superiores a 60 (sessenta) dias serão considerados inexecução total para efeito de aplicação de penalidade.

13.4. As penalidades serão aplicadas a critério da Administração e são independentes sendo que a aplicação de uma não exclui a das outras, quando cabíveis.

13.5. O prazo para pagamento das multas será de 05 (cinco) dias úteis a contar da intimação da empresa apenada. A critério da Administração e sendo possível, o valor devido será descontado da eventual garantia prestada. Não havendo pagamento, o valor será inscrito como dívida ativa, sujeitando a devedora a processo executivo.
14. DISPOSIÇÕES GERAIS

14.1.
Eventuais impugnações ao edital deverão ser dirigidas ao Departamento de Compras e Contratações, através do fax nº 6475-9758 / 9755 ou protocolizado nos dias úteis, das 08h00 às 16h30 na Rua Padre Celestino, nº 475 (antigo 385) - Centro - Guarulhos, observado o prazo previsto nos parágrafos 1º e 2º do artigo 41 da Lei federal nº 8.666/93. 

14.1.1.
No instrumento de impugnação, é obrigatória a menção a documento pessoal, em se tratando de pessoa física, e de CNPJ, em se tratando de pessoa jurídica, mais endereço para correspondência.

14.2.
Informações relativas à presente licitação poderão ser obtidas conforme segue, de acordo com seu teor:

14.2.1.
QUESTÕES TÉCNICAS E JURÍDICAS - deverão ser dirigidas a autoridade subscritora do edital, na Rua Padre Celestino nº 475 (antigo 385) – Centro, Guarulhos, pelo fax 6475-9758 / 9755 ou através do e-mail fatimabarbosa@guarulhos.sp.gov.br, até 2 (dois) dias úteis antes do prazo marcado para abertura do certame;

14.3.
Para solucionar quaisquer questões oriundas desta licitação, é competente, por disposição legal, o Foro da Comarca de Guarulhos, observadas as disposições do § 6º do artigo 32 da Lei Federal nº  8.666/93.

14.4.
É facultada ao pregoeiro ou à autoridade superior em qualquer fase da licitação, a promoção de diligência destinada a esclarecer ou complementar a instrução do processo.

14.5.
Fica assegurado ao município o direito de, no interesse da Administração, anular ou revogar, a qualquer tempo, no todo ou em parte, a presente licitação, dando ciência aos participantes, na forma da legislação vigente.

14.6.
As licitantes são responsáveis pela fidelidade e legitimidade das informações e dos documentos apresentados em qualquer fase da licitação, sob pena das sanções aplicáveis em cada caso, previstas neste edital, não se excluindo as de caráter civil e/ou criminal e a Prefeitura de Guarulhos não será, em nenhum caso, responsável por esses custos, independentemente da condução ou do resultado do processo licitatório.

14.7.
Não havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeça a realização do certame na data marcada, a sessão será automaticamente transferida para o primeiro dia útil subseqüente, no mesmo horário e local anteriormente estabelecido, desde que não haja comunicação do pregoeiro em contrário.

14.8.
Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-á o dia do início e incluir-se-á o do vencimento. Só se iniciam e vencem os prazos em dias de expediente na PMG.

14.9
As comunicações relativas a esta licitação serão feitas mediante a publicação no Diário Oficial do Município de Guarulhos com edições as terças e sextas feiras e no Diário Oficial do Estado de São Paulo, nos termos do artigo 12 Inciso II do Decreto 22542/2004, quando for o caso, e será disponibilizado no endereço www.guarulhos.sp.gov.br,  no espaço “boletim oficial”, ou poderão, ainda, sê-lo mediante a expedição de Ofício, por fax, ou por meio eletrônico; a critério da Administração.

ANEXO I – MEMORIAL DESCRITIVO – PREGÃO (PRESENCIAL) Nº 101/07-DCC

	Objeto: Serviços de Nutrição e Alimentação, para o fornecimento de refeições destinados aos pacientes, funcionários e acompanhantes dos Hospitais Municipais, Prontos Atendimentos, Centro de Assistência e Psico-Social (CAPS), mediante a operacionalização e desenvolvimento de todas as atividades proporcionando uma alimentação balanceada e em condições higiênico-sanitárias adequadas. Demais especificações conforme Anexo III. 


	CONDIÇÕES DE EXECUÇÃO DOS SERVIÇOS

	PAGAMENTO: serão efetuados através do Departamento do Tesouro da Prefeitura de Guarulhos, no prazo de 10 (dez) dias fora a quinzena, contados da data da apresentação da fatura mensal de serviços, a qual deverá ser devidamente atestada pela unidade requisitante.

	REAJUSTAMENTO DE PREÇOS: O(s) preço(s) expresso(s) neste contrato  poderá (ão) ser reajustado(s), anualmente, pelo IPCA – IBGE, obedecidas as indicações do ato convocatório e desde que transcorridos, no mínimo, 12 (doze) meses. 

	PRAZO DE EXECUÇÃO: 20 (vinte) meses, contados a partir do dia útil seguinte da data do instrumento contratual, podendo ser prorrogado a critério da Administração.  

	LOCAL DE EXECUÇÃO: Conforme estabelecido no item 06 do Anexo III 


	JULGAMENTO: O critério adotado será o de menor preço global, resultante do somatório do valor total dos pacientes adultos, pacientes infantis, fórmulas lácteas, acompanhantes, lanche extra e posto de serviço. 

O valor máximo admitido será de R$ 5.650.000,00 (cinco milhões, seiscentos e cinqüenta mil reais).

Os lances deverão ser formulados em valores distintos e decrescentes, inferiores à proposta de menor preço, observada a redução mínima admitida no valor de R$ 5.000,00 (cinco mil reais). A redução percentual obtida em relação ao valor máximo será aplicada a cada um dos itens.


	ELEMENTOS E REQUISITOS DA PROPOSTA

	PRAZO DE VALIDADE DA PROPOSTA: deverá ser de 60 (sessenta) dias, no mínimo, contados a partir da data de sua apresentação.

	APRESENTAÇÃO: as propostas deverão ser elaboradas de acordo com o ANEXO II e com o item 07 do ANEXO III, observados os requisitos deste Memorial Descritivo.


	OUTRAS EXIGÊNCIAS

	Juntamente com os documentos de Habilitação – Envelope “B”, a licitante deverá apresentar os seguintes documentos:

a) Certidão de Registro e Quitação – CRQ, em nome do licitante, junto ao Conselho Regional de Nutricionistas – CRN, com validade na data de apresentação; 

a.1)  Nota: Quando o CRQ não tiver sido emitido pelo CRN-3, deverá ser averbado pelo referido Conselho Regional.

b) Atestado emitido por pessoa jurídica de direito público ou privado, em nome do licitante, registrado no Conselho Regional de Nutricionistas do local da correspondente prestação, comprovando a execução de atividades pertinentes e compatíveis em características, quantidade e prazos com o objeto da licitação, ou seja, Prestação de Serviços de Nutrição com fornecimento mínimo de 1.000 refeições/dia e 06 litros de fórmulas Láctea/dia.




	b.1) O atestado deverá conter:

- Prazo contratual, datas de início e término;

- Local da prestação de serviços;

- Natureza da prestação de serviços;

- Quantidades de refeições fornecidas, no prazo de vigência do contrato, bem como a média diária de refeições;

- Caracterização do bom desempenho do licitante;

- A identificação da pessoa jurídica emitente bem como o nome e o cargo do signatário.

b.2) A referida comprovação poderá ser efetuada pelo somatório das quantidades realizadas em tantos contratos quanto dispuser o licitante, desde que coincidentes em pelo menos um mês.

c) Declaração de Vistoria das instalações para a prestação dos serviços, emitido pela CONTRATANTE; 

c.1) Nota: As empresas interessadas deverão efetuar vistoria até o dia 14/05/2007, ocasião em que a CONTRATANTE fornecerá Atestado de Vistoria, que comporá os documentos de Habilitação do licitante, sendo que os mesmos deverão apresentar-se na Secretaria da Saúde sala 4, na parte da manhã às 08h00, na parte da tarde às 14h00 (Srªs. Deise Fernandes / Silvanya Corrales).

d) Declaração de conhecimento do local onde se desenvolverão os serviços, bem como da natureza e do escopo dos mesmos. 

Referência Legal: Artigo 30, inciso I,II e III da Lei 8.666/93; Lei nº 8234 de 17.09.01, Resolução CFN nº 218, de 25.03.99 e Resolução CFN nº 229/99, de 12.12.99.

e) Relação da equipe técnica, operacional e administrativa do licitante, com a quantificação e a qualificação das funções compatíveis com o objeto licitado, acompanhada de declaração formal (do licitante) de sua disponibilidade, sob as penas cabíveis;

    Referência Legal: parágrafo 6º, do artigo 30 da Lei 8.666/93, Portaria CVS-6, de 10.3.99, Portaria CVS-1, de 02.01.02 e Ato Normativo CRN3 -1/01.

e.1) Relação dos responsáveis técnicos que compõem a equipe técnica da licitante, cujo vínculo empregatício deverá ser comprovado por meio de Carteira de Trabalho ou Contrato de Prestação de Serviços;

e.2) Capacitação técnico-profissional: comprovação do licitante possuir em sua equipe técnica, na data prevista para apresentação da proposta, profissional registrado no CRN detentor de atestado de responsabilidade técnica para execução de serviços de características semelhantes.  

f) Declaração expressa que suas refeições atendem o percapta e freqüência de utilização dos alimentos constantes no Anexo I (Hospitalar) do Decreto Estadual  nº 43.339 de 21/07/1998 publicado no Diário Oficial do estado em 24/07/1998.



	GARANTIA DO CONTRATO

	Não Exigida


Guarulhos, 23 de abril de 2007.

_________________________

VAGNER ANTONIO

Pregoeiro
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ANEXO II  - PROPOSTA COMERCIAL -  PREGÃO Nº ........ – PROCESSO Nº 

	Razão Social da PROPONENTE:



	Endereço:


	CEP:


	Fone:
	Fax:

	e-mail: 


	CNPJ nº
	Inscrição Estadual:


OBJETO: SERVIÇOS de ....................., a ser realizado conforme Memorial Descritivo -  Anexo I do Edital.

	Descrição dos Serviços
	Preço Total

	PACIENTE ADULTO
	

	PACIENTE INFANTIL
	

	FÓRMULAS LÁCTEAS
	

	ACOMPANHANTES
	

	LANCHES EXTRAS
	

	POSTOS DE SERVIÇOS
	

	TOTAL GERAL
	


a) Prazo de Execução: 20 (vinte) meses, contados a partir do dia útil seguinte da data do instrumento contratual.

b) A presente proposta é valida por 60 (sessenta) dias, a contar de sua apresentação
Declaro, sob as penas da lei, que os serviços serão executados em conformidade com o disposto no ANEXO I do Edital.

Declaro que os preços acima indicados contemplam todos os custos diretos e indiretos incorridos pela proponente na data da apresentação desta proposta incluindo, entre outros: tributos, encargos sociais, material, despesas administrativas, seguro, frete e lucro.

	LOCAL:
	DATA:


	Nome do REPRESENTANTE:



	RG:
	CPF:

	Assinatura do REPRESENTANTE:
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ANEXO III

Serviços de Nutrição e Alimentação Hospitalar

1. Objeto da Prestação dos Serviços

1.1 - Serviços de Nutrição e Alimentação, para o fornecimento de refeições destinados aos pacientes, funcionários e acompanhantes dos Hospitais Municipais, Prontos Atendimentos, Centro de Assistência e Psico-Social (CAPS), mediante a operacionalização e desenvolvimento de todas as atividades proporcionando uma alimentação balanceada e em condições higiênico-sanitárias adequadas.

1.1.1. Preparo de fórmulas lácteas para crianças internadas no Hospital Municipal da Criança, sendo preparada em condições higiênico-sanitárias adequadas, de acordo com o Manual de Boas Práticas e Normas da Vigilância Sanitária vigente.

1.1.1.1 -  O objeto inclui o fornecimento de gêneros e produtos alimentícios, materiais de consumo em geral (utensílios, descartáveis, materiais de higiene e limpeza, entre outros) necessários para a perfeita execução dos serviços, mão-de-obra especializada, pessoal técnico, operacional e administrativo, em número suficiente para desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes de vigilância sanitária. 

1.1.2.  Porcionamento e distribuição  de dietas enterais para pacientes internados nos Hospitais e Prontos Atendimentos, de acordo com a solicitação do nutricionista da CONTRATANTE ; 

1.1.2.1 -  Os  insumos necessários para o atendimento ao item 1.1.2 serão adquiridos pela Prefeitura Municipal de Guarulhos.

1.2 - A prestação de serviços de nutrição e alimentação realizar-se-á mediante a utilização das dependências indicadas pela CONTRATANTE, onde a alimentação será preparada, distribuída e servida. 

1.3 - A vigência do Contrato será de 20 (vinte) meses

2. Descrição dos Serviços

2.1- A prestação de serviços de nutrição e alimentação envolverá todas as etapas do processo de operacionalização e distribuição das refeições aos comensais, conforme o padrão de alimentação estabelecido, o número de comensais, os tipos de refeições, o local de preparo e os respectivos horários definidos no item 6 -Características da(s) Unidade(s) Atendida(s), observando-se  ainda: 

2.1.1 - A alimentação fornecida deverá ser equilibrada e racional e estar em condições higiênico-sanitárias adequadas, em conformidade com a Portaria CVS 6/99.
2.1.2 - Os serviços da CONTRATADA deverão estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista, com experiência comprovada, cujas funções abrangem o desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas, inerentes ao serviço de nutrição. 

2.1.3 - Os serviços deverão ser prestados nos padrões técnicos  recomendados e contar com quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em número suficiente. 
2.1.4- A operacionalização, distribuição e porcionamento das refeições deverão ser supervisionados pelo responsável técnico da CONTRATADA, de maneira a observar sua aceitação, análise da apresentação, porcionamento e temperatura das refeições servidas, para possíveis alterações ou adaptações, visando atendimento adequado e satisfatório. 

2.2 - Para a execução dos serviços, a CONTRATADA deverá executar todas as atividades necessárias à obtenção do escopo contratado, dentre as quais destacam-se: 

2.2.1 - Programação das atividades de nutrição e alimentação; 

2.2.2 - Elaboração de cardápio completo - mensal; 

2.2.3 - Aquisição de gêneros e produtos alimentícios e materiais de consumo em geral; 

2.2.4 - Armazenamento de gêneros e produtos alimentícios e materiais de consumo; 

2.2.5 - Controle  quantitativo  e  qualitativo  dos gêneros alimentício e materiais de consumo; 

2.2.6 - Pré-preparos, preparos e cocção da alimentação; 

2.2.7 - Coleta de amostras da alimentação preparada;

2.2.8 - Transporte das refeições até os locais de distribuição das refeições; 

2.2.9 - Distribuição das refeições nos refeitórios, para funcionários e acompanhantes, devidamente acondicionados nos balcões térmicos, devendo a apresentação, temperatura e qualidade serem mantidas em condições adequadas

2.2.10-Porcionamento uniforme das refeições aos comensais, utilizando-se de utensílios apropriados; 

2.2.11-Higienização e limpeza de todas as dependências utilizadas, dos equipamentos, dos utensílios de cozinha e dos utensílios utilizados pelos comensais. Utilizando os produtos de limpeza adequados a cada tipo de higienização com registro no Ministério da Saúde.

2.2.12- Fornecer aos funcionários dos Hospitais, Pronto Atendimentos e da Sede da Secretaria de Saúde, refeições (almoço ou jantar), ao preço unitário da refeição será de R$ 5,00 (Cinco Reais), onde a cobrança deverá ser direta com o funcionário, sendo que a Prefeitura de Guarulhos não se responsabilizará com o pagamento da refeição em questão.
2.3 – Dos Cardápios 

a) Para a elaboração do cardápio diário deverá ser observada a relação de gêneros e produtos alimentícios com respectivos consumo per capta e freqüência de utilização; 

b) Para o atendimento das necessidades nutricionais diárias recomendadas, deverão ser organizados cardápios variados com base na relação de gêneros e produtos alimentícios padronizados e de forma a garantir a aceitabilidade pelos comensais;

c) Deverão constar dos cardápios cálculos dos nutrientes e valor energético total; 

d) Os sucos servidos deverão ser de frutas naturais ou industrializados, não podendo conter corantes e/ou aromatizantes artificiais; 

e) Deverão ser previstos cardápios diferenciados para as refeições, para atendimento em datas comemorativas, tais como: Páscoa (almoço), Dia das Mães (almoço), Natal (jantar de 24/12, desjejum e almoço de 25/12), Ano Novo (jantar do dia 31/12, desjejum e almoço do dia 1° de janeiro ); Dia das Crianças, Dia dos Médicos, Dia da Enfermagem.

f) Os cardápios deverão ser submetidos à apreciação da CONTRATANTE, com antecedência mínima de 15 (quinze) dias de sua utilização. Após a aprovação, os cardápios poderão sofrer alterações, desde com prévia anuência da CONTRATANTE e mediante justificativa da CONTRATADA. 

g) A água fornecida para pacientes deverá ser mineral embalada em garrafa pet de 1,5litro/dia/paciente e conforme avaliação do nutricionista da CONTRATANTE a quantidade poderá ser aumentada ou diminuída.

h) Deverá ser previsto o fornecimento de suco natural para pacientes (200 ml/paciente) que serão submetidos a exames laboratoriais e radiológicos, sendo uma média 2 pacientes/dia , conforme solicitação do nutricionista da CONTRATANTE.

i) Deverá ser previsto o fornecimento de suco natural e bolacha para pacientes que são submetidos a endoscopia e exames radiológicos, no Hospital Municipal de Urgências.

j) Para estimular a aceitabilidade das refeições nas diversas dietas, poderão ser requisitados molhos especiais a base de limão, pimenta, especiarias, ervas aromáticas, tomate, etc., os quais devem ser preparados de acordo com as recomendações das nutricionistas da CONTRATANTE. Deve se ressaltar à importância da apresentação de todas as preparações servidas, como forma de estímulo a ingestão de uma alimentação adequada, visando a recuperação e/ou manutenção do estado nutricional dos pacientes. 

k) Deverão ser previstos cardápios diferenciados aos pacientes cujo padrão alimentar tenham influências de preceitos religiosos, tabus, hábitos alimentares e sócios culturais, em consonância com o estado clínico e nutricional do mesmo.

l) O balanceamento nutricional da alimentação infantil para crianças de 2 a 12 anos, deverá estar na proporção adequada de calorias e nutrientes (carboidratos, proteínas, gorduras, vitaminas e sais minerais) necessárias para garantir o perfeito crescimento e desenvolvimento da criança. A alimentação infantil não difere da alimentação do padrão do adulto, mas reserva algumas particularidades, as quais devem ser respeitadas nas terapias nutricionais aplicadas.

2.3.1- Composição do Cardápio Diário 

 2.3.1.1 - Pacientes

 Dieta Geral 

	Refeição
	Composição

	Desjejum
	Bebida Láctea (leite com café, achocolatado)

Mingau

Chá

Pão (francês ou forma ou bisnaga ou outros) com margarina ou geléia ou requeijão

Fruta natural


	Colação
	Suco de fruta

ou

Fruta

	Almoço
	Arroz

Feijão ou leguminosas

Carne bovina ou aves ou peixes

Guarnição – a base de legumes ou vegetais folhosos ou massas ou farofas

Salada – folhos ou legumes ou leguminosas ou tubérculos

Sobremesa – fruta alternada com doce

Suco de frutas natural – diversos sabores

	Merenda
	Bebida Láctea (leite com café ou achocolatado e outros)

Pães variados ou bolo ou bolacha ou torradas com margarina ou requeijão ou frios ou geléia)

	Jantar
	Arroz

Feijão ou leguminosas

Carne bovina ou aves ou peixes

Guarnição – a base de legumes ou vegetais folhosos ou massas ou farofas

Salada – folhos ou legumes ou leguminosas ou tubérculos

Sobremesa – fruta alternada com doce

Suco de frutas natural – diversos sabores

	Ceia
	Bebida Láctea (leite com café ou achocolatado e outros)  ou mingaus

Bolachas ou biscoitos ou torradas ou bolos


 Dieta Liquida

Destinada a pacientes com problemas graves de mastigação e deglutição, em caso de afecção do trato digestivo, nos pré e pós operatórios, em determinados preparos de exame. Deve fornecer em média 1.800 calorias/dia com as seguintes características:  a)Consistência: líquida, sendo que os alimentos e preparações desta dieta são os mesmos da dieta leve devendo ser liquidificados para que apresentem consistência líquida.

a)Distribuição: 06 refeições diárias.

b)Características: normoglicidica, normolipidica, normoproteica.

Deve ser prevista a inclusão de suplementos nutricionais à base de proteínas, carboidratos complexos e outros em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais do paciente e atingir o mínimo calórico estabelecido de 1.800 calorias previstas para este tipo de dieta.

	Refeição
	Composição

	Desjejum, Colação,  Merenda e Ceia
	Bebida Láctea (leite com café, achocolatado ou leite com frutas)

Mingau ralo (amido de milho)

Chá

Suco de frutas natural

Suplementos 

	Almoço e Jantar
	Sopa  liquidificada 

Suco de fruta natural

Suplementos


Dieta Leve

Destinada a pacientes com problemas de deglutição e intolerância a alimentos sólidos, em pré-preparo de exames e pré e pós-operatórios. É usada também como transição para a dieta branda e dieta geral. Deve fornecer em média, 2.000 calorias/dia, com as seguintes características:

a) Consistência: semiliquida

b) Distribuição : 06 refeições diárias

c) Características: normoglicidicas, normolípidicas e normoproteica

Deve ser preparada utilizando uma quantidade mínima de óleo, cebola, tomate e cheiro verde.

Deve ser prevista a inclusão de suplementos nutricionais à base de proteína, carboidratos e outros em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais dos pacientes e atingir o mínimo calórico estabelecido, 2.000 calorias/dia, recomendada para este tipo de dieta.

	Refeição
	Composição

	Desjejum, Colação, Merenda e Ceia
	Bebida Láctea (leite com café, achocolatado ou leite com frutas, cereal com leite)

Mingau (amido de milho/aveia/fubá)

Chá

Bolacha ou biscoitos ou bolo ou torradas com margarina ou manteiga ou geléia ou requeijão

Mamão ou frutas cozidas ou papa de frutas

	Almoço e Jantar
	Sopa (variadas)

Purê de legumes ou feculentos

Carne bovina ou aves desfiadas ou moídas ou ovo poche

Frutas cozidas ou gelatina ou mamão ou pudim

Suco de fruta natural


Dieta Branda

Destinada a pacientes com problemas mecânicos de ingestão, digestão, mastigação e deglutição, que impeçam a utilização da dieta geral, havendo assim a necessidade de abrandar os alimentos por processos mecânicos ou de cocção para melhor aceitabilidade.

É utilizada em alguns casos de pós-operatórios para facilitar o trabalho digestivo. Esta dieta é usada como transição para a dieta geral. Deve fornecer, em média, 2.500 calorias/dia, de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes características:

a) Consistência: macia, a celulose e o tecido conectivo (fibras da carne) devem ser abrandados por cocção ou ação mecânica.

b) Distribuição: 05 (cinco) refeições diárias.

c) Características: normoglicidica, normolipidica e normoproteica

d) Composição das refeições: deve ser a mesma da dieta geral.

Dieta Pastosa

Destinada a pacientes com problemas de mastigação e deglutição, em alguns casos de pós-operatórios  e casos neurológicos. Deve fornecer em média 2.300 calorias/dia, com as seguintes características:

a) Os alimentos que constam desta dieta devem estar abrandados e cozidos, apresentando o grau máximo de subdivisão e cocção e uma consistência pastosa.

b) Distribuição: 05 (cinco) refeições.

c) Características: normoglicidicas, normolípidica e normoproteica.

d) Composição das refeições : deve ser a mesma da dieta branda, evitando apenas os alimentos que não possam ser transformados em consistência pastosa.

Dieta Para Diabéticos

Destinada a manter os níveis de glicose sanguínea dentro dos parâmetros de normalidade, suprindo as calorias necessárias para manter ou alcançar o peso ideal em adultos, índices de crescimento normal e desenvolvimento em crianças e adolescentes, aumento das necessidades metabólicas durante a gravidez e lactação, ou recuperação de doenças catabólicas.

Podem ter consistências normais, brandas, leves ou liquida e atender ao valor calórico prescrito para cada uma delas.

Os cardápios das dietas para diabéticos devem ser os mesmos da dieta geral utilizando na medida do possível os mesmos ingredientes e formas de preparo, observando:

e) Restrições ao açúcar das preparações que deverá ser substituído por adoçante artificial previamente aprovado pela nutricionista da Contratante.

f) As sobremesas doces deverão ser substituídas por frutas da época ou preparações dietéticas, conforme Portaria ANVISA nº 29 de 13/01/98 que trata do Regulamento Técnico referente a alimentos para fins especiais “diet”.

g) Na merenda e ceia devem acrescentar frutas.

h) No almoço e jantar deverá haver acréscimo de uma preparação à base de legumes ou vegetal folhosos cozido, de forma a garantir o aporte de fibras de no mínimo 20g/dia.

i) As guarnições à base de farinhas deverão ser substituídas por outras com menor teor de glicídios sempre que houver restrições ao total calórico, de acordo com a solicitação do nutricionista da CONTRATADA.

j) As guarnições à base de farinhas deverão ser substituídas por outras com menor teor de glicídios sempre que houver restrições ao total calórico, de acordo com a solicitação do nutricionista da CONTRATADA.

Dieta Hipossódica

Destinada a pacientes que necessitam de controle de sódio para a prevenção e o controle de edemas, problemas renais e hipertensão.

O cardápio e a consistência devem ser o mesmo da dieta geral, com a retirada de sal de cozinha, oferecendo saches individualizado de sal de adição (1g), sem embutidos, e alimentos enlatados

Devem garantir o mesmo aporte calórico da dieta geral, atendendo a consistência requerida (dieta branda, leve ou líquida).

Dieta Hiperproteica e Hipercalórica

O cardápio e a consistência devem ser o mesmo da dieta geral acrescidas dos seguintes alimentos: 

Desjejum, Merenda e Ceia: queijos e ovos 

Almoço e jantar:  duas porções de carnes

Suplemento de proteínas e de carboidratos em sopas, sucos e bebidas, para completar o aporte calórico e nutricional necessário, conforme solicitação do nutricionista da CONTRATANTE.

Dieta para Crianças

Crianças até 06 anos requerem cuidados na seleção de seus utensílios, que devem ser adequados e escolhidos com o intuito de dar conforto e segurança à criança, pois nesta faixa etária o que predomina é o uso dos cinco sentidos. Gradativamente ocorre a descoberta do poder de decisão na escolha da dieta, onde um dia a criança aceita um determinado alimento e em outro, ela rejeita. Outro fator importante é que as temperaturas extremas devem ser evitadas, pois a palatabilidade é aguçada, detectando prontamente sabores, principalmente os estranhos.

Crianças após 06 anos, são capacitadas a escolha de preferências alimentares por já saberem selecionar os alimentos preferidos. Tem facilidade para incorporar hábitos alimentares de quem admira, onde o exemplo é fundamental. Nesta faixa etária deve-se estar atento à anorexia, que pode estar associada à carência de vitaminas e minerais, em especial ao Ferro. O crescimento é lento, porém constante acompanhado de um aumento na ingestão alimentar. As preparações devem ser variadas para a estimulação sensorial; devem fornecer nutrientes adequados, através de alimentos apetitosos e preparados com segurança, considerando os padrões culturais no planejamento de cardápios. 

Em relação ao cardápio para crianças, será seguido o Padrão de Dietas da Pediatria. A textura dos alimentos deve ser adequada, enfocando que devemos estimular a mastigação, principalmente em crianças que não são mais lactentes. Evitar oferta de alimentos com consistência parecida, procurando manter o equilíbrio entre as preparações. A cor variada das preparações estimula a sua aceitação. A mesma coloração deve ser evitada, lembrando que com a mudança das cores das hortaliças, varia a oferta de vitaminas e sais minerais. A variedade de alimentos deve proporcionar a oferta de carnes, leguminosas, leite e derivados e frutas, de forma alternada e acumulativa, objetivando atingir uma alimentação balanceada e equilibrada sob o ponto de vista nutricional, além de adequada às suas necessidades fisiológicas e patológicas. 

Fórmulas Infantis 

No lactário destina-se à preparação de fórmulas infantis e alimentação infantil, bem como o envase das dietas enterais cujo o sistema for aberto, principalmente, para a execução dos serviços, desde a prescrição dietética, recepção dos gêneros e materiais preparo, porcionamento e envase, armazenamento e distribuição, até o recolhimento e higienização das mamadeiras. Entre as fórmulas lácteas, destacam-se: Fórmulas infantis convencionais: Destinadas a suprir as necessidades nutricionais do lactente nascido a termo, ao longo do 1º ano de vida. São preparadas com leite maternizado, leite em pó modificado ou com leite em pó integral em diluições adequadas ( 15 a 10%), acrescidas ou não de produtos farináceos, adoçantes ou não; Leite humano pasteurizado do Banco de Leite Humano – Prefeitura Municipal de Guarulhos,  Produtos farináceos a base de arroz ou milho pré-cozido, amido de milho, farinha láctea, flocos de cereais e outros (na proporção de 2 a 5%); Os adoçantes poderão ser açúcar, glicose, maltodextrina e adoçantes artificiais, de acordo com a prescrição médica ou do profissional nutricionista ( na proporção de 3 a 5%); Fórmulas infantis especiais: Manipuladas para melhor adaptação à fisiologia do lactente e suas necessidades específicas:  alimentação de lactentes com intolerância a lactose, fórmula infantil isenta de lactose a base de leite de vaca; alimentação de lactentes quando necessário evitar o leite de vaca, formula infantil a base de proteína isolada de soja; alimentação de lactentes com diarréia severa, fórmula infantil semi-elementar a base de hidrolisado protéico da proteína láctea ou de soja; fórmula elementar com aminoácidos livres e nutricionalmente completa; fórmula infantil para lactentes com regurgitação (formula infantil de maior viscosidade); Leite integral enriquecido ( longa vida) como complemento nutricional. Alimentação no 1º ano de vida: a partir dos seis meses, o organismo da criança já está preparado para receber alimentos diferentes do leite materno, que são chamados alimentos complementares (cereais, tubérculos, carnes, leguminosas, frutas, legumes). A alimentação complementar deve ser espessa, iniciando-se com consistência pastosa e gradativamente deve-se aumentar sua consistência até chegar à alimentação normal. 

OUTRAS PREPARAÇÕES FORNECIDAS PELO LACTÁRIO Suco pediátrico: suco de frutas diversas, natural e fresco, em 03 variações no mínimo – normal (variado), obstipante/sem resíduos (maça, limão) e laxativo (laranja, mamão). Para porcionamento principal em mamadeiras e, eventualmente em copos; Soro hidratante industrializado, em mamadeiras: manipulação do produto quando houver prescrição médica; Chá: em mamadeiras, a base de ervas preparado no mínimo em 03 variações (camomila, erva doce e cidreira); Papa de frutas: encorpada com composição variada e opção quanto aos resíduos, nas variações cremosas e com pedaços de frutas ; Papa de legumes: encorpada, cremosa, homogênea e constituida de proteina de origem animal, feculentos, legumes e hortaliças, de acordo com a prescrição médica ou do nutricionista. Sopa infantil: com composição variada, encorpada, com pedacinhos e opções quanto aos resíduos.

Outras Dietas Especiais

Deverão seguir o padrão definido pelo Serviço de Nutrição e Dietética da CONTRATANTE.

2.3.1.2. Funcionários

	Almoço e Jantar
	Arroz

Feijão ou leguminosas

Carne bovina ou aves ou peixes

Guarnição – a base de legumes ou vegetais folhosos ou massas ou farofas

Salada – folhosas ou legumes ou leguminosas ou tubérculos

Sobremesa – fruta alternada com doce

Suco de frutas – diversos sabores


3 –Obrigações e Responsabilidades da Contratada 

A CONTRATADA responsabilizar-se-á integralmente pelo serviço a ser prestado nos termos da legislação vigente, pela operacionalização, preparo das refeições nas dependências da contratante destinadas para este fim, bem como o transporte, distribuição e porcionamento das refeições aos comensais, observando-se: 

3.1 -Condições Gerais 

a) Manter, durante toda a execução do contrato, em compatibilidade com as obrigações  assumidas, todas as condições que culminaram em sua habilitação e qualificação na fase da licitação. 

b) Reparar ou substituir, às suas expensas, no total ou em parte, as refeições fornecidas, em que se verificarem vícios, defeitos ou incorreções resultantes da execução dos serviços ou de gêneros/produtos alimentícios empregados. 

c) Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingência para situações emergenciais, tais como: falta d’água, energia elétrica/gás, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a manutenção do atendimento adequado. 

3.2 -Dependências e instalações físicas 

a) Complementar, se necessário, e às suas expensas, os equipamentos para a execução dos serviços, mediante prévia autorização da CONTRATANTE, podendo retirá-los ao término do contrato. 

b) Efetuar, às suas expensas adaptações que se façam necessárias nas dependências da CONTRATANTE, mediante prévia e expressa autorização. 

c) Manter em perfeitas condições de uso as dependências e equipamentos vinculados à execução do serviço, responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras. 

d) Responsabilizar-se pela manutenção predial, bem como das instalações hidráulicas e elétricas vinculadas ao serviço. 

e) Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgotos, vinculados à prestação dos serviços, realizando reparos imediatos, às suas expensas. 

f) Executar a manutenção corretiva dos equipamentos, substituindo-os de imediato, quando necessário, a fim de garantir a continuidade dos serviços. 

g) Os equipamentos, utensílios e móveis, pertencentes à CONTRATANTE, e disponibilizados à CONTRATADA, deverão, ao término do contrato, serem devolvidos em condições de uso. 

h) Providenciar a contagem e verificação do estado de conservação dos equipamentos, bem como o da cozinha, na presença de preposto designado pela CONTRATANTE, com antecedência mínima de 30 dias do término do contrato, para possíveis reparos, substituições ou reposições, durante o citado período. 

i) Utilizar as dependências vinculadas à execução do serviço, exclusivamente para atender ao objeto do contrato. 

j) Responsabilizar-se pela aquisição de gás necessário à execução das atividades. 

k) Liberar os refeitórios do Hospital Municipal de Urgências, Hospital Municipal da Criança, da Secretaria da Saúde, dos Prontos Atendimentos e CAPS para os funcionários, mesmo que eles não adquirem as refeições fornecidas pela CONTRATADA.

3.3 –Aquisição de Mercadorias
3.3.1. Para aquisição de mercadorias a CONTRATADA deverá: obedecer as disposições legais vigentes; adquirir matéria-prima de acordo com a especificação técnica aprovada pela CONTRATANTE qualificar seus fornecedores utilizando-se de um formulário de inspeção técnica para visitas (que deve ficar a disposição da CONTRATANTE). O cronograma de realização de visitas deverá priorizar produtos perecíveis. As referências para avaliação devem obedecer a Portaria CVS -6/99 de 10/03/99 e Resolução RDC n° 275 de 21/10/2002.

3.3.2. Descredenciamento de Fornecedores: O fornecedor deverá ser suspenso do fornecimento se houver alguma ocorrência grave envolvendo seu fornecimento (sinais de deterioração, presença de contaminação física e/ou química no alimento). A reincidência de ocorrências leves (temperatura, avaliação higiênico-sanitária, atraso na entrega, aspectos de nota fiscal) poderá, também, ser motivo de suspensão. A suspensão deverá ser registrada pela CONTRATADA e devem ficar a disposição da CONTRATANTE, o fornecedor ficará impedido de fornecer até que se credencie novamente após sua readequação.

3.3.3.  Volume de compras: Os volumes de compras devem ser estabelecidos de forma a evitar o excesso de produtos em armazenamento. Os prazos de validade dos lotes recebidos devem prever tempo suficiente para o consumo do volume adquirido. 

3.3.4. Análises microbiológicas: Deverão ser encaminhadas amostras de matérias-primas para análise microbiológica quando necessário e encaminhadas para a CONTRATANTE. A CONTRATADA deverá indicar a ação corretiva, quando se fizer necessário. 

3.4. Recebimento de Mercadoria
3.4.1. O processo de recebimento deve ser constituído por atividades de conferência da qualidade do produto alimentício recebido. Deverão ser observados pela contratada:

a) Conferência das condições de entrega: a CONTRATADA deverá programar o recebimento dos gêneros alimentícios e produtos em horários que não coincidam com os horários de distribuição de refeições e/ou saída de lixo. As condições de entrega devem estar de acordo com os critérios estabelecidos pela Portaria n.º CVS-15/91, com a apresentação do certificado de vistoria do veículo; os veículos devem estar em condições adequadas de higiene e conservação, de acordo com as especificações da Portaria n.º CVS-15/91; os entregadores devem estar adequadamente uniformizados, com camisa, calça e sapato fechado. Caso haja mais de uma entrega aguardando, a ordem de recebimento possui a seguinte preferência: 1. alimentos perecíveis resfriados e refrigerados; 2. alimentos perecíveis congelados; 3. alimentos perecíveis em temperatura ambiente; 4. alimentos não perecíveis. Esta ordem é válida também para a remoção e armazenamento dos produtos. Os hortifrutigranjeiros devem ser retirados das embalagens mais grotescas, como caixas de papelão, para serem acondicionados em contentores de polietileno; os hortifrutigranjeiros não devem ser transportados em caixa de madeira; os contentores devem ser depositados sobre estrados de polietileno e não diretamente sobre o chão; as diferentes mercadorias devem ser mantidas separadas na área de recebimento.

b) Conferência da qualidade do produto deve ser realizada a avaliação sensorial dos produtos de acordo com os critérios definidos pela ABNT-Associação Brasileira de Normas Técnicas; deve ser verificada a data de validade do produto. O Código de Defesa do Consumidor exige que todo produto estampe a data de validade em suas embalagens; devem ser verificadas as condições de acondicionamento: embalagem limpa e íntegra, disposição adequada dos produtos na embalagem. A embalagem não deve manter contato direto com papelão, papel, ou plástico reciclado; devem ser verificadas as características específicas de cada produto, conforme Decreto n.º 12486 de 20/10/78 da Secretaria da Saúde do Estado de São Paulo, bem como controle e registro de temperatura no recebimento dos gêneros alimentícios, de acordo com os critérios técnicos estabelecidos pela Portaria CVS 6/99, de 10/03/99 e a Resolução RDC n° 275 de 21/10/2002; devem ser verificados ainda: rótulo, no rótulo: nome, composição do produto, lote, número do registro no Órgão Oficial, CNPJ, endereço e outros dados do fabricante e do distribuidor, temperatura recomendada pelo fabricante e condições de armazenamento, quantidade (peso), datas de validade e de fabricação. as ocorrências com o fornecimento de alimentos devem ser registradas em formulário de Controle de Fornecedores e acionado o Responsável Técnico ou Supervisor da CONTRATADA para adoção das ações corretivas.

c) Remoção, controle e armazenamento após o recebimento: os produtos perecíveis devem ser removidos para armazenamento no prazo máximo de 30 (trinta) minutos; as temperaturas das câmaras e geladeiras deverão estar de acordo com as especificações estabelecida na Portaria CVS 6/99, de 10/03/99 e na Resolução RDC n° 275 de 21/10/2002. O armazenamento dos alimentos deve ocorrer em local específico, à temperatura adequada (sob resfriamento, congelamento ou a temperatura ambiente), de acordo com cada tipo de produto; toda mercadoria deve ser identificada com etiqueta contendo informações referentes à data de validade, quantidade ou volume, fonte de origem (fornecedor) e outras especificações necessárias, mesmo quando retirada da embalagem original.

d) Controle de Inspeção: Todas as inspeções de qualidade devem ser registradas em formulário próprio. O Responsável Técnico ou o Supervisor da CONTRATADA deve fazer uma avaliação dos documentos, encaminhando as solicitações de adequação ao comprador, para a tomada das devidas providências, junto aos fornecedores. Estes formulários devem ficar a disposição da CONTRATANTE.

e) Recebimento de Produtos de Origem Animal (bovina, suína, aves, pescados, etc): Deverá ser de procedência idônea, com carimbo de fiscalização do SIF, MS ou órgão competente, transportados em carros fechados refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de papelão lacradas, embalados em sacos plásticos ou à vácuo, em condições corretas e adequadas de temperatura, respeitando-se as características sensoriais próprias de cada produto. Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes: Carnes refrigeradas (aves, pescados, bovinos, suínos) até 6ºC com tolerância até 7ºC, Carnes congeladas- 18ºC com tolerância até – 15ºC, Frios e embutidos industrializados até 10ºC ou de acordo com o fabricante. Produtos salgados, curados ou defumados. Temperatura ambiente ou recomendada pelo fabricante.

f) Recebimento de Hortifrutigranjeiros: Deverá ser observado tamanho, cor, odor, grau de maturação, ausência de danos físicos e mecânicos. A triagem deve ser feita retirando-se folhas velhas, frutos verdes e deteriorados, antes da pré-higienização e do acondicionamento em embalagens adequadas. Os ovos devem estar em caixas de papelão, protegidos por bandejas, tipo “gavetas”(embaladas com plástico apropriado, identificadas uma a uma), apresentando a casca íntegra e sem resíduos. Temperaturas recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiros: Hortifrutigranjeiros pré processados congelados- 18ºC com tolerância até –15ºC,Hortifrutigranjeiros pré processados resfriados até 10ºC ou de acordo com o fabricante ,Hortifrutigranjeiros pré processados “ in natura“ Temperatura ambiente.

g) Recebimento de leite e derivados: Deverá ser de procedência idônea, com carimbo de fiscalização do SIF, MS ou órgão competente, transportados em carros fechados refrigerados, em embalagens e temperaturas corretas e adequadas, respeitando as características do produto. Deverá ser conferido rigorosamente: o prazo de validade do leite e derivados combinado com o prazo de planejamento de consumo, as condições das embalagens, de modo que não se apresentem estufadas ou alteradas. Temperaturas recomendada para o recebimento de leite e derivados: Leite “ in natura “ e seus derivados (lacticínios, etc.) até 10ºC ou de acordo com o fabricante, Embalagens tipo longa vida Temperatura ambiente.

h) Recebimento de Estocáveis: Devem apresentar-se com embalagens íntegras, próprias para cada tipo, dentro do prazo de validade e com identificações corretas no rótulo. Os cereais, farináceos e leguminosas não devem apresentar vestígios de insetos, umidade excessiva e objetos estranhos. As latas não devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e os vidros não devem apresentar vazamentos nas tampas, formação de espumas, ou qualquer outro sinal de alteração ou violação do produto. Temperatura recomendada para o recebimento de estocáveis: Produtos estocáveis Temperatura ambiente.

i) Recebimento de Sucos e de mais Produtos Industrializados: Deverá ser de procedência idônea, de boa qualidade, com embalagens íntegras, não estufadas e não violadas, dentro do prazo de validade e com identificações corretas no rótulo. Temperaturas recomendadas para o recebimento de sucos e produtos industrializados Concentrados (xaropes) congelados-18ºC com tolerância até –15ºC,Concentrados ( xaropes ) resfriados Até 10°C ou de acordo com o fabricante, Concentrados ( xaropes ) estabilizados Temperatura ambiente ou de acordo com o fabricante, Polpa de frutas  (congeladas) - 18ºC com tolerância até –15ºC, Produtos industrializados Temperatura registrada na embalagem.

j) Recebimento de Descartáveis, Produtos e Materiais de Limpeza:  Os materiais de limpeza e os descartáveis devem apresentar-se com embalagens íntegras, próprias para cada produto e com identificação correta no rótulo. Os produtos de Limpeza deverão possuir registro atualizado no Ministério da Saúde e atender a legislação vigente. O armazenamento deverá ocorrer em ambiente separado do estoque de alimentos

k) Recebimento de Fórmula Lácteas: A aquisição e recebimento dos produtos (fórmulas lácteas, módulos, suplementos, mucilagens) para a preparação das fórmulas infantis será de responsabilidade da CONTRATADA em conformidade com o planejamento e programação de recebimento em função do consumo estimado. Observando-se: a matéria prima deve ser de origem conhecida, com regular registro no Ministério da Saúde /Secretaria da Vigilância Sanitária e com procedimento de embalagem e rotulagem em conformidade com as exigências legais pertinente; as condições higiênicas dos veículos dos fornecedores e a existência de Certificado de vistoria do veículo de transporte; a higiene pessoal e a adequação do uniforme do entregador; a integridade e a higiene da embalagem; A correta identificação do produto no rótulo: nome, composição do produto e lote: número do registro no Órgão Oficial: CNPJ, endereço e outros dados do fabricante e do distribuidor: temperatura recomendada pelo fabricante e condições de armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade, de fabricação de todos os alimentos e respectivo registro nos órgãos competentes de fiscalização; a CONTRATADA deverá programar o recebimento dos gêneros alimentícios e produtos em horários que não coincidam com os horários de distribuição de refeições e/ ou saída de lixo da câmara. Deve ser observado os horários de recebimento dos produtos estabelecidos pelo Contratante, de forma que possa ser exercida a fiscalização dos gêneros alimentícios entregues na Unidade.

3.5 Procedimento de Armazenamento 

3.5.1. A temperatura ambientes: O armazenamento dos alimentos estocáveis tem o objetivo de preservar a qualidade dos produtos até o momento de sua utilização. Deve ser feito em local amplo, separado das áreas de produção, com ventilação natural, que garante a manutenção das condições ideais de temperatura e umidade relativa do ar. O transporte dos produtos para as áreas de produção deve ser feito com proteção contra os agentes climáticos e riscos de contaminação física, evitando ser enviados em caixas de papelão. Os produtos em não conformidade devem estar separados e identificados em local apropriado. A CONTRATADA deverá seguir os seguintes procedimentos de armazenamento:

a) Disposição de estrados e prateleiras os estrados devem ter altura mínima de 25 (vinte e cinco) cm do chão, ficando os alimentos com afastamento suficiente à circulação de ar; os alimentos dispostos nas prateleiras devem permanecer afastados da parede, com espaço suficiente à circulação de ar, pelo menos 50 (cinqüenta) cm. 

b) Disposição dos produtos as caixas devem ser manuseadas com cuidado, evitando-se jogá-las, ou amassá-las; deve ser mantida separação dos produtos por grupos (enlatados, farináceos, grãos, garrafas, descartáveis, etc.). evita-se submeter as caixas de alimentos a peso excessivo, inclusive sentar ou caminhar sobre as mesmas.

c) Os alimentos não devem ser armazenados junto a produtos químicos, de higiene, de limpeza e perfumaria, evitando contaminação ou impregnação com odores estranhos; não manter caixas de madeira na área do estoque ou em qualquer outra área do SND.

d) O material descartável deve ser mantido em prateleiras separadas dos demais produtos;

e) Os alimentos devem ser colocados sobre estrados limpos, secos, em bom estado de conservação e jamais depositados sobre o piso.

f) O empilhamento deve ser bem alinhado, em blocos regulares e atende às recomendações do fabricante.

g) Controle de utilização dos produtos a disposição dos produtos deve obedecer a data de fabricação; os produtos de fabricação mais antiga são posicionados de maneira a serem consumidos em primeiro lugar (Princípio PEPS - Primeiro que Entra, Primeiro que Sai ou PVPS - Primeiro que Vence Primeiro que Sai); a data de validade é sempre verificada, de forma que o produto seja utilizado antes do prazo de vencimento; quando há a ocorrência de alguma irregularidade com o produto (especialmente no caso de latas estufadas, amassadas ou enferrujadas) o almoxarife isola o produto, comunica formalmente o Responsável Técnico.

h) Qualquer alimento com a sua embalagem original aberta devem ser acondicionado em outro recipiente em material limpo, atóxico, não reciclado, coberto e armazenado sob refrigeração, se assim for necessário e etiquetado com as seguintes informações: fornecedor, n.º de registro, n.º de nota fiscal, produto, marca, origem, conservação, prazo de validade, utilizar até (a data estabelecida deve estar de acordo com os critérios de uso).

i) Os sacos plásticos apropriados ou os papéis impermeáveis utilizados para a proteção dos alimentos devem ser de uso único e exclusivo para este fim e jamais devem ser reaproveitados
3.5.2. Procedimentos do Armazenamento Refrigerado
a) Os alimentos perecíveis devem ser estocados em câmaras frigoríficas, geladeiras e freezers, dispostos nas áreas de armazenamento.

b) Controle de temperaturas das áreas refrigeradas a verificação das temperaturas deve ser feita diariamente registrada em formulário próprio.

c) Cada equipamento de refrigeração ou congelamento deve possuir uma identificação e a indicação da temperatura ideal, devendo servir de critério no momento de verificação, preferencialmente com manutenção de termômetro interno.

d) Cuidados gerais na disposição dos produtos dentro das áreas refrigeradas os contentores dos produtos devem ser dispostos sobre estrados, prateleiras, com espaçamento que garante a circulação do ar frio.

e) Os alimentos devem ser dispostos nas prateleiras com afastamento mínimo suficiente para a adequada circulação do ar frio (no mínimo, 10 cm); as portas das câmaras e geladeiras devem ser abertas o menor número de vezes possível.

f) Os alimentos devem permanecer dispostos em contentores sobre estrados ou prateleiras e nunca diretamente sobre o chão.

g) Os alimentos, depois de abertos, devem ser armazenados fora das embalagens originais, em contentores adequadamente higienizados, cobertos e identificados de acordo com a legislação vigente.

h) Os alimentos perecíveis não processados devem ser armazenados nas partes mais baixas da geladeira ou câmara, para evitar que contaminem alimentos finalizados, que estarão nas partes mais altas. Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores; - os semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio; - restante, como produtos crus e outros, nas prateleiras inferiores.

3.6. Pré-Preparo e Preparo dos Alimentos
A CONTRATADA deve obedecer os seguintes procedimentos e critérios técnicos em relação ao pré-preparo e preparo dos alimentos: 

3.6.1. Higienização e Preparo de Hortifrutigranjeiros:

a) Procedimentos no momento do recebimento: os vegetais devem ser recebidos em caixas de polietileno do fornecedor e transferidos para caixas de polietileno próprias da unidade. Quando os vegetais são recebidos em caixas papelão ou madeira, eles são transferidos para monoblocos vazados devidamente higienizados. Os alimentos devem ser armazenados na câmara sobre estrados ou em prateleiras até o momento em que os alimentos serão higienizados (pré-preparo).

b) Ao serem retirados da câmara, os monoblocos devem ser levados à área de vegetais, permanecendo sobre estrados e/ou carrinhos durante todo o processo de pré-preparo. Para higienização dos vegetais devem utilizados 2 (dois) processos, um para os vegetais folhosos e outro para frutas e legumes, descritos a seguir: Vegetais folhosos (verduras e temperos) 1- As verduras são desfolhadas (separando-se as folhas danificadas) e lavadas uma a uma em água corrente. 2- Imersão dos vegetais, em cuba, por 15 minutos, em solução sanitizante de 200 ( duzentos) ppm de Cloro ativo. 3- Enxágüe. 4- Encerrada esta etapa, o funcionário coloca os vegetais em monoblocos ou cubas higienizados, permanecendo nestes até o momento do corte e/ou montagem, devidamente protegidos. 5-. Devem ser mantidos critérios de segurança na montagem das saladas são relativos à higiene pessoal e higiene das mãos. 6- Após a montagem das saladas, deve ser realizada a higienização completa da área (tanque, bancada, tábua de polietileno, piso, utensílios e equipamentos). Frutas (sobremesa e suco natural) e Legumes (salada e tempero) 1- As frutas e os legumes devem ser lavados um a um, em água corrente. 2-. Imersão em cuba, por 10 minutos, em solução sanitizante de 200 (duzentos) ppm de Cloro ativo. 3- Enxágüe. 4- Devem ser mantidos critérios de segurança na montagem das saladas, guarnição, temperos, sobremesas, sucos, relativos à higiene pessoal e higiene das mãos. 5- Após a higienização das frutas, legumes e vegetais folhosos, os tanques são higienizados. Vegetais cozidos (saladas e guarnição) sempre que o cardápio previr vegetais cozidos, estes são pré-preparados e cozidos e resfriados em cubas e/ou assadeiras, rasas (no máximo, 10 cm) e colocadas na câmara de resfriados até o momento da montagem; a desinfecção nestes casos é opcional, desde que seja prevenida a contaminação cruzada; a cocção e resfriamento dos vegetais devem ser monitorados para garantir o critério de segurança; devem seguir critérios de segurança na montagem das saladas relativos à higiene pessoal e higiene das mãos.

c) Os ovos deverão ser higienizados antes de sua preparação; não utilizar ovos crus para as preparações como mousse. Em caso da maionese só é permitido a INDUSTRIALIZADA; os ovos devem ser conservados embalados em bandejas, identificados e refrigerados. 

3.6.2. Processamento de Carnes

a) A retirada de pequenos lotes de produto para manuseio (máximo 30 kg ou 1 caixa, por funcionário), de forma que o processo não ultrapasse 30 (trinta) minutos após o alimento atingir 10ºC; a espessura dos filés é de até 2 (dois) cm. As peças muito volumosas devem ser cortadas ao meio para facilitar a obtenção do critério de cocção. O diâmetro das peças é de, no máximo, 10 (dez) cm e pesam até 2 (dois) kg; a área de processamento de carnes deve ser destinada exclusivamente a carnes cruas, devendo ser proibida a presença de qualquer outro produto que não esse, como carnes cozidas, molhos, a fim de evitar contaminação cruzada, com exceção dos vegetais utilizados durante o processamento de carnes, que são previamente higienizados na área de higienização de vegetais.

b) Descongelamento sob refrigeração: todo alimento em descongelamento, em câmara de alimentos refrigerados, não deve ultrapassar a temperatura máxima, na superfície, de 4ºC por até 72 (setenta e duas) horas; os peixes devem ser descongelados com, no máximo, 24 (vinte e quatro) horas de antecedência, obrigatoriamente sob refrigeração; é proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados anteriormente para serem manipulados; é proibido realizar descongelamento em temperatura ambiente; as temperaturas de pré-preparo e descongelamento de carnes devem ser monitoradas através do formulário próprio. 

c) Sob refrigeração dos alimentos processados é feito, obrigatoriamente, em contentores plásticos, e armazenados à temperatura máxima de 4ºC por até 72 (setenta e duas) horas, período após o qual o produto é utilizado imediatamente ou desprezado. O controle dos prazos de validade é feito através de etiquetas indicativas da data de processamento. Os alimentos devem permanecer cobertos com filme plástico. Câmara de congelados os produtos cárneos devem ser armazenados nas embalagens originais e empilhados em estrados e/ou prateleiras, afastados da parede e das outras pilhas em distanciamento suficiente para permitir a circulação do ar frio.

d) Os alimentos para dessalga passam por este processo por período máximo de 12 (doze) horas. Eles podem ser dessalgados a temperatura ambiente com a água a, no máximo, 21ºC, desde que a água seja trocada a cada 4 (quatro) horas; sob refrigeração até 10ºC, desde que a água seja trocada a cada 6 (seis) horas ou através de fervura. 

3.6.3 Preparações quentes (cozidos e frituras) 

a) A  temperatura cocção deverá atingir 74ºC no centro geométrico; sendo que este critério de cocção é atingido em qualquer equipamento utilizado (chapa, fogão, fritadeira, forno).

b) Na fritura dos alimentos, a temperatura do óleo permanece entre 160º e 180ºC. Fica proibido o reaproveitamento de óleos e gorduras. no reaquecimento de alimentos processados, atinge-se a temperatura de 74ºC no centro geométrico. 

c)Os alimentos quentes em espera para a distribuição / transporte são mantidos a uma temperatura superior a 65ºC por, no máximo, 12 (doze) horas. os alimentos que passam pelo processo de resfriamento após a cocção atingem 21ºC em, no máximo, 2 (duas) horas após atingir 55ºC a temperatura ambiente e depois de 21°C a 4ºC em 6 (seis) horas e, após armazenados, são protegidos com filme plástico transparente e/ou tampas somente ao atingir 10ºC. Para maior garantia, estes alimentos não são armazenados em recipientes com altura superior a 10 (dez) cm. 

d)No caso dos molhos, o porcionamento é feito em potes de, no máximo, 5 (cinco) litros. No caso de adição de molhos quentes em algumas preparações, os mesmos estão com temperatura superior a 90ºC. É obrigatório o reaquecimento se as preparações e/ou os molhos estiverem abaixo de 65ºC.

e) Evitar preparações com demasiada manipulação das carnes, especialmente nos casos de frangos e pescados.

f) A CONTRATADA deverá realizar o registro das temperaturas de cocção em formulários próprias, colocando-as à disposição do CONTRATANTE, sempre que solicitado. 

g) Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos perecíveis em lotes adequados, isto é, retirar da refrigeração, apenas a quantidade suficiente para trabalhar por 30 minutos por lote. 

h) Atentar para as temperaturas de segurança nas etapas de espera: carne crua = abaixo de 4ºC e carne pronta = acima de 65ºC. 

i) Para as sobremesas no armazenamento refrigerado, a temperatura máxima é de 6ºC , cocção: 74ºC no centro geométrico. No resfriamento, as sobremesas atingem 21ºC em 2 (duas) horas e 6ºC em, no máximo, 6 (seis) horas, após atingir 55ºC a temperatura ambiente.

j) A CONTRATADA deverá realizar o registro das temperaturas de cocção e resfriamento das sobremesas em formulários próprios, colocando-as à disposição do CONTRATANTE, sempre que solicitado.

k) Tempo durante a manipulação dos alimentos: o tempo de exposição a temperatura de risco é de, no máximo, 30 (trinta) minutos, entre 10ºC e 60ºC. As sobremesas frias têm validade de 72 (setenta e duas) horas a 4ºC, 48 (quarenta e oito) a 6ºC ou 24 (vinte e quatro) horas a 8ºC. Produtos manipulados e ou preparados (sobremesas, lanches e outros) devem ter etiquetas de validade no lote. Na distribuição apresenta-se a validade nas porções individuais.

l) O uso de produtos industrializados (desidratados, enlatados, pasteurizados) para confecção de pudins, gelatinas, mousses e outros é indicado como medida de segurança na garantia de qualidade sanitária da sobremesa. Nestes casos, o controle é feito monitorando-se a qualidade dos líquidos e outros ingredientes agregados e do prazo de validade da sobremesa pronta. USO DE OVO PASTEURIZADO recomenda-se a sua utilização para preparações que não atinjam os critérios de cocção. Pode ser utilizado em todas as outras preparações como medida de segurança para se evitar a contaminação cruzada por Salmonella sp. 

m) A temperatura das bebidas quentes devem permanecer sob cuidados térmicos em todas as etapas, conforme preconiza a legislação em vigor.

3.6.4. Fórmula Lácteas

3.6.4.1 A CONTRATADA deve obedecer os seguintes procedimentos e critérios técnicos :

a) A coleta da prescrição médica será efetuada pela nutricionista da CONTRATANTE  e nos finais de semana e feriados no período da tarde da CONTRATADA.

b) O  cálculo da quantidade total de cada tipo de fórmula infantil a ser preparada, bem como as diluições recomendadas, envase e identificação, deverão estar compiladas no Manual de Lactário.

c) Para a execução das preparações, deverão ser seguidas as legislações sanitárias e observadas as normas e diretrizes estabelecidas nos respectivos Manuais.

d) Realizar o pré-preparo do produto em lotes racionais, ou seja, apenas a quantidade suficiente do produto a ser preparada; reconstituir as fórmulas infantis, com água potável, seguindo rigorosamente os Padrões de diluição recomendados, utilizando para pesagem e medida, balança de precisão e recipiente com graduação visível em ml; a manipulação deve ser feita com auxílio de utensílios, em lotes, respeitando o controle de tempo e temperatura, não sendo recomendado exceder o tempo de manipulação em temperatura ambiente por mais de 30 minutos.

e) Após a manipulação a preparação deve ser submetida à inspeção visual para garantir ausência de partículas estranhas, bem como precipitações, separação de fases e alterações de cor não previstas.

f) Outras preparações como sopas, sucos e papas, deve ocorrer a separação dos equipamentos e utensílios utilizados para cada o preparo de formulas lácteas e não lácteas, como também determinar horários diferentes para a confecção de cada uma delas.

g) Observar o controle de qualidade que consistirá, basicamente em obter um produto seguro do ponto de vista microbiológico e adequado do ponto de vista nutricional, com o controle de todas as etapas do processo de produção; dispor os equipamentos e utensílios a serem utilizados, próximo do local de preparo, devidamente limpos e secos.

h) Para determinadas preparações tais como sucos e sopas, alguns ingredientes vão para o lactário já pré-preparados com as seguintes recomendações: legumes sem cascas e limpos, frutas e verduras pré-higienizadas, e outros produtos com embalagem também pré-higienizadas; evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos, em todas as fases de armazenamento, preparo, cozimento e no momento de servir.

i) Todas as fórmulas lácteas após o preparo deverão ser imediatamente consumidas, não devendo estocar as fórmulas lácteas, ou seja o preparo das mesmas deverá ser feito em cada horário de administração.
3.7. Porcionamento/Distribuição/Transporte 

3.7.1. Dietas Pacientes
a) O processo de porcionamento das dietas deve ser efetuado sob rigoroso controle de tempo de exposição e temperatura afim de não ocorrer multiplicação microbiana; as refeições deverão ser porcionadas, distribuídas e servidas, em recipientes individuais descartáveis de boa qualidade, devidamente apoiados em bandejas visando a manipulação segura e confortável ao paciente; porcionar uniformemente as refeições, de acordo com a patologia e seguindo o per capta estabelecido, utilizando-se de utensílios apropriados para cada tipo de preparação.

b) Todas as embalagens descartáveis para refeição, incluindo a de salada, sopa, sobremesa, deverão ser identificadas, contendo em suas tampas: nome do paciente, quarto, leito e o tipo de dieta, data de produção e validade ( consumo imediato) sendo que a terminologia das dietas será determinada pelo CONTRATANTE.

c) Condições básicas para a distribuição das dietas gerais e específicas: 

-  No desjejum: - leite com café ou seu substituto deverá ser servido em copo descartável (isolante de calor) que contenham as características mínimas definidas na NBR com tampa, com capacidade de 300ml; - pão deverá ser devidamente acondicionado em embalagem apropriada; - a fruta deverá ser higienizada e devidamente embalada.

· No almoço e jantar: - as saladas deverão ser acondicionadas em embalagem descartável de polipropileno com tampa  com capacidade para 350 ml; - arroz, feijão, guarnição e prato principal deverão ser acondicionados em bandeja térmica com refil e embalagem descartável de polipropileno, com tampa  de três divisórias (de acordo com a necessidade do serviço)., - sopa dos lactentes e dieta liquida, deverão ser acondicionados em bandeja térmica com refil, sem divisórias - o suco, vitaminas, iogurte, achocolatado, chás, etc., deverão ser servido em copo descartável com tampa, com capacidade de 300ml; 

· quanto à sobremesa: a fruta deverá ser higienizada e devidamente embaladas; - doce quando cremoso, ou gelatina, ou pudim deverá ser acondicionado em recipiente descartável com tampa, com capacidade de 110ml; 

· a CONTRATADA deverá disponibilizar talheres descartáveis adequados e resistentes a cada refeição e guardanapos embalados individualmente e também, bandejas forradas com toalha descartável devidamente aprovadas pela CONTRATANTE; 

· a CONTRATADA deverá disponibilizar molhos e ou, demais temperos em sachês, como: azeite, vinagre, molho de soja, e outros, respeitada a prescrição dietética; - oferecer uma garrafa de 1.500ml de água mineral para cada paciente internado; - as refeições para pacientes com doenças infecto-contagiosas e pacientes psiquiátricos deverão ser acondicionadas em marmitex descartáveis com 03 divisórias, sendo que para pacientes psiquiátricos utilizar apenas colher descartáveis.

d) Os alimentos devem ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposição e temperatura afim de não ocorrer multiplicação microbiana. Para a distribuição dos alimentos quentes deve–se observar os seguintes critérios de tempo e temperatura: manter as preparações a 65º C ou mais; para a distribuição de alimentos refrigerados devem ser observadas os seguintes critérios de tempo e temperatura: manter as preparações em temperaturas inferiores a 10 ºC. A temperatura das dietas servidas as pacientes deverá ser monitorada e registrada em formulários próprios pela CONTRATADA. 

e) Toda e qualquer preparação elaborada na cozinha dietética, cozinha geral e Lactário, destinada a pacientes (adultos e crianças), acompanhantes, deverá ser identificada com etiquetas adesivas com: nome do paciente, quarto, leito e dieta oferecida, data de produção e validade (consumo imediato) conforme padronização da CONTRATANTE. Caso seja necessário a CONTRATADA se responsabiliza a realizar a modificação nas etiquetas de identificação para atender exigências de órgãos competentes e/ou solicitação do CONTRATANTE.

f)  A temperatura dos alimentos servidos deverão observar os parâmetros estabelecidos na Portaria CVS 6/99.  

g) O transporte de alimentos e outros devem ser efetuados em carros fechados e apropriados. Os alimentos devem ser transportados em equipamentos, de modo a manter a temperatura de segurança do alimento (acima de 65ºC ou abaixo de 10ºC). O transporte deve ser avaliado, através do Formulário próprio.

3.7.2. Fórmula lácteas e complementos

a) O porcionamento é responsabilidade da CONTRATADA e deve estar de acordo com a prescrição dietética. Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas, pinças ou com as mãos protegidas com luvas descartáveis.

b) As fórmulas infantis deverão ser envasadas e tampadas nos frascos e acessórios, previamente autoclavados, acondicionadas em galheteiros ou recipientes equivalentes e adequados.

c) As fórmulas infantis deverão ser porcionadas e servidas em mamadeiras completas (frasco, bico, arruela, capuz protetor) com capacidade de 50, 150 e 240 ml, resistentes a autoclavagem, previamente aprovadas pela Contratante.

d) A sopa deve ser porcionada e servida em embalagem descartável de polipropileno com tampa e resistente a altas temperaturas ou em mamadeiras quando necessário.

e) O suco, chá, etc. deverão ser servidos em copo descartável com tampa de capacidade para 200 ml ou frascos de mamadeiras.

f) A papa de legumes deverá ser servida em embalagem plástica descartável de polipropileno com tampa de capacidade aproximadamente de 200 a 300 ml; e uso de colher descartável.

g) O acondicionamento das preparações deve estar sob rigorosa supervisão e responsabilidade da CONTRATADA, que deve: as fórmulas infantis deverão ser produzidas para cada horário das mamadas, as formulas lácteas não devem ser estocadas; proceder a devida identificação das mamadeiras ou frascos com tampa para que, por ocasião do envase e colocação de acessórios, não haja interrupção desses procedimentos; todos as embalagens descartáveis para refeição deverão ser identificadas, contendo em suas tampas: nome do paciente, quarto, leito e o tipo de dieta, sendo que a terminologia das dietas será determinada pelo Contratante.

h)  Deve ser proibida a troca de bicos na pediatria ou alargamento do mesmo. Quando o bico de uma mamadeira não pode ser utilizado, outra mamadeira deverá substituir; utilizar para identificação, saquinho tipo pipoca para frasco de mamadeira e copinhos.

i)  Para copos descartáveis utilizar saquinho tipo hamburguer, especificando enfermaria, leito, nome, horário e data de consumo. 

j)  As fórmulas lácteas, sopas, sucos, etc., produzidas no lactário, devem ser distribuídas pelas lactaristas em recipientes apropriados ou galheteiros lavados e desinfetados, sob responsabilidade da CONTRATADA.

k) Para a distribuição de alimentos frios (papas de frutas, etc. ), manter a temperatura a 10ºC ou menos.

l) A distribuição é uma etapa onde os alimentos estão expostos para consumo imediato, porém sob controle de tempo e temperatura para não ocorrer multiplicação microbiana e protegida de novas contaminações; o ideal é diminuir ao máximo o tempo intermediário entre a preparação e a distribuição, evitando outras etapas de processamento, como por exemplo, resfriamento reaquecimento.

m) Deverão ser porcionadas em mamadeiras e etiquetadas com os seguintes dados: nome do paciente, enfermaria, leito, tipo de dieta, volume, data, horário, conforme solicitação do Nutricionista da CONTRATADA, e entregue no leito.

3.7.3. Dietas Enterais
3.7.3.1. Dietas enterais sistema fechado
A CONTRATADA receberá da CONTRATANTE, diariamente, as dietas enterais necessárias para 24 horas e os equipos, sendo que a CONTRATADA procederá a higienização da embalagem, de acordo com Normas da Vigilância Sanitária vigente,  identificará  conforme informações  do Nutricionista da CONTRATANTE, e entregará para a enfermeira responsável pela unidade onde o paciente está internado.

3.7.3.2. Dietas enterais sistema aberto
A CONTRATADA receberá da CONTRATANTE, diariamente, as dietas enterais necessárias para 24 hs, os frascos e os equipos. Sendo que a CONTRATADA procederá o envase das dietas, de acordo com Normas da Vigilância Sanitária vigente,  identificará conforme informações do  Nutricionista da CONTRATANTE, e entregará para a enfermeira responsável pela unidade onde o paciente está internado.

Obs:  Todos os procedimentos relacionados com as dietas enterais serão efetuados no lactário ou no local designado pela Nutricionista da CONTRATANTE.

3.7.4. Funcionários e Acompanhantes (Refeitório)

a) Os alimentos devem ser mantidos em equipamentos próprios, de modo a manter a temperatura de segurança do alimento (acima de 65ºC ou abaixo de 10ºC). 

b)  A distribuição das refeições será de responsabilidade da CONTRATADA, observados os horários estabelecidos.

c)  No porcionamento das refeições, deverão ser observadas a uniformidade, temperatura e apresentação das porções; todos os componentes do cardápio deverão estar disponíveis em quantidades adequadas para servir do primeiro ao último comensal.

d)  Os utensílios e recipientes a serem utilizados deverão estar em condições adequadas de uso e em quantidade compatível com o número de refeições a serem servidas; a temperatura mínima dos alimentos quentes, tanto para a distribuição quanto para a reposição, é de 65ºC; os alimentos frios são mantidos em espera para distribuição e distribuídos em temperaturas inferiores a 10ºC; a água do banho-maria do balcão de distribuição deve permanecer em temperaturas acima de 85ºC; as temperaturas da água do banho-maria e dos alimentos em distribuição são monitoradas de hora em hora em formulário próprio.

e)  As sobras de balcão não são reaproveitadas para refeições posteriores.

3.7.5. PRONTOS ATENDIMENTOS
a)As refeições (almoço e jantar)  serão confeccionadas nos Hospitais Municipais e transportadas para pacientes em marmitex descartáveis com três divisórias (refeições sólidas) , marmitex sem divisórias (sopas), marmitex sem divisória (salada) devidamente acondicionadas em hot box  do local de preparação até o(s) local(is) de distribuição indicado(s) pela CONTRATANTE. Serão utilizados talheres descartáveis (garfo,faca e colher), guardanapos, copos descartáveis para água e suco (200 ml) e copo descartável para sobremesa (110ml).

b) As refeições para funcionários dos Prontos Atendimentos serão confeccionadas nos Hospitais e transportadas  a granel e devidamente acondicionadas em hot box  do local de preparação até o(s) local(is) de distribuição indicado(s) pela CONTRATANTE. A distribuição será em bandeja de inox estampada e talheres de inox (garfo, faca e colher), guardanapo, copo descartáveis para água e suco (200 ml), copo descartáveis para sobremesa (100 ml) com tampa e copo descartável para café (50ml).Os líquidos serão confeccionadas nos Hospitais Municipais e  transportadas em botijão térmicos devidamente identificados e os sólidos em recipientes apropriados evitando contaminação dos mesmos. 

3.7.6.CAPS e TEAR

a) Os almoços para pacientes serão confeccionados na Secretaria da Saúde e transportados em marmitex descartáveis com três divisórias,  devidamente acondicionadas em hot box  do local de preparação até o(s) local(is) de distribuição indicado(s) pela CONTRATANTE. Todas as preparações deverão ser identificadas com data de fabricação e validade. Será utilizado talheres descartáveis (garfo,faca e colher), guardanapos, copos descartáveis para água e suco (200 ml) e copo descartável para sobremesa (110ml).

b) O desjejum e merenda serão confeccionadas na Secretaria da Saúde e  transportados em botijão térmicos devidamente identificados e os sólidos em recipientes apropriados evitando contaminação dos mesmos. Os líquidos quentes deverão ser distribuídos em copos descartáveis térmicos com capacidade de 300 ml com tampa e os líquidos frios deverão ser  distribuídos em copos descartáveis capacidade 200 ml. Os pães deverão ser embalados em porções individuais, as bolachas e torradas em saches. Para sobremesa será utilizado copo descartável com tampa (capacidade 100 ml). As porções de frutas inteiras deverão ser embaladas em plástico filme.Todas as preparações deverão ser identificadas com data de fabricação e validade.

3.7.7. FUNCIONÁRIOS DO SAMU
a)O almoço para funcionários do SAMU será confeccionado na Secretaria da Saúde de 2ª a 6ª feira. A distribuição será em bandeja de inox estampada e talheres de inox (garfo, faca e colher), guardanapo, copo descartáveis para água e suco (200 ml), copo descartáveis para sobremesa (100 ml) e copo descartável para café (50ml).

b) Nos feriados, sábados e domingos bem como o jantar  deverão ser confeccionados nos Hospitais Municipais e acondicionados em marmitex retangular com 03 divisórias e transportados em hot Box, com talheres descartáveis (garfo,faca,colher), guardanapos, copo descartáveis para água e suco (200ml), copos descartáveis para sobremesa(100ml), marmitex descartáveis para salada, copo descartável para café (50ml) e garrafa térmica para café.

3.8 - Higienização 

a) Atender ao que dispõe a Portaria CVS-6/99, de 10.3.99, referente ao “Regulamento Técnico sobre os Parâmetros e Critérios para o Controle Higiênico-Sanitários em Estabelecimento de Alimentos”. 

b) Manter absoluta higiene no armazenamento, manipulação, preparo e transporte dos alimentos. 

c) Exercer o controle de qualidade de produtos para higienização e outros materiais de consumo necessários, observando o registro nos órgãos competentes e de qualidade comprovada. 

d) Recolher e proceder à higienização dos utensílios utilizados pelos comensais, na área destinada para esse fim. 

e) Manter os utensílios, equipamentos e os locais de preparação dos alimentos, rigorosamente higienizados, antes e após sua utilização, com uso de produtos registrados no Ministério da Saúde. 

f) Proceder à higienização e desinfecção de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive área externa (local de recebimento de gêneros e de materiais), das dependências vinculadas ao serviço, observadas as normas sanitárias vigentes e boas práticas. 

g) Proceder à higienização dos refeitórios (mesas, bancos), inclusive com o recolhimento de restos alimentares e de descartáveis,  acondicionando-os de forma adequada, e encaminhando-os ao local determinado pela CONTRATANTE. 

h) Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necessárias, resíduos alimentares das dependências utilizadas, acondicionando-os devidamente e encaminhando-os até local determinado pela CONTRATANTE, observada a legislação ambiental. 

i) Realizar, por meio de empresa devidamente habilitada nos termos da portaria CVS – 9/2000, controle integrado de pragas na periodicidade recomendada pelos órgãos reguladores da matéria pertinente. 

3.8.1. Higienização – Lactário

a) É de total responsabilidade da CONTRATADA a aquisição dos produtos de limpeza e a higienização em todas a etapas, devendo observar os critérios estabelecidos na legislação vigente.

b) O funcionário que presta serviços na área de lactário, deve ter cuidados básicos relacionados com a saúde, realizando avaliação médica periódica e retorno sempre que necessário, e higiene corporal incluindo, banho diário, cabelos limpos e protegidos, unhas curtas e sem esmalte, dentes escovados, desodorantes sem perfume, ausência de maquiagem e adornos e no caso de funcionários do sexo masculino, sem barba e bigode.

c) Garantir que todos os manipuladores higienizem as mãos antes de manusear qualquer alimento, durante os diferentes estágios do processamento e a cada mudança de tarefa de manipulação,  no caso de uso de luvas e máscaras descartáveis, seguir corretamente a técnica recomendada.

d) Manter o uniforme sempre completo, bem conservado e limpo, e somente usado nas dependências internas do local de serviço, sapatos fechados, limpos e bem conservados.

e) Higienizar adequadamente as mãos, colocar touca descartável, vestir sobre o uniforme avental descartável, colocar máscara descartável, propé e ao final higienizar novamente as mãos.

f) A higiene das mãos é de suma importância pelo alto risco de transmissão de infecção, deve ser efetuada toda vez que o funcionário entra no setor, em cada troca de função e durante a operacionalização de manuseio de hora em hora. As mãos e antebraços devem ser massageados e lavados com sabonete líquido anti - séptico, as unhas devem ser escovadas e bem enxaguadas e ao final, secadas com ar quente ou com papel toalha descartável, de preferência na cor branca. A escova de unha deve ser de uso individual, podendo ser descartável, se não, após cada uso deve ser lavada e enxaguada em água corrente, autoclavada por 15 minutos a 110ºC ou fervido por 15 minutos ou ainda imergido em solução clorada a 200 ppm, também por 15 minutos. Recomenda-se o uso de escovas de plásticos.

g) As luvas de manipulação (procedimento) são recomendadas no preparo e manipulação de fórmulas infantis prontas para consumo. Previamente, deve-se lavar e fazer anti-sepsia das mãos e as luvas devem ser trocadas todas as vezes que se retornar a uma atividade previamente interrompida.

h) A luva para limpeza e manipulação de produtos químicos serve de proteção ao manipulador e deve ser utilizada nos procedimentos de limpeza, lavagem de frascos, mamadeiras e acessórios, equipamentos, utensílios e higiene de área e coleta de lixo.

i) A máscara: recomendado quando seu uso é correto e adequado, frisando-se que por ocasião do seu emprego não se deve falar e a respiração deve ser calma. A troca deve ser o mais freqüente possível. Recomenda-se para colocá-la, lavar as mãos antes e depois. Posicioná-la de modo que proteja as regiões nasal e bucal.

j) As  instalações, equipamentos e utensílios a limpeza deve ser constante, notando-se nesse aspecto o que se segue: instalações (pisos e paredes): Retirar o excesso de sujidade, lavar com água de preferência aquecida a 44 °C e detergentes, em seguida enxaguar até remoção total do detergente ou proceder a lavagem a seco com pano ou esponja umedecida em água e detergente. Neste método para a remoção do detergente utilizar com auxílio de rodo e em seguida aplicar algum tipo de desinfecção. Para o piso, adota-se a utilização de solução clorada a 200 ppm e para as paredes álcool a 70%; equipamentos e utensílios: Retirar resíduos, lavar em água corrente morna a 44 °C, detergente e enxaguar até a remoção total do detergente. Em relação a equipamentos que não possam ser lavados e enxaguados, proceder a higiene com esponja ou pano umedecido em solução de água e detergente. Utensílios e acessórios de equipamentos de pequeno porte podem ser auto-clavados a 110 °C por 10 minutos, fervidos por 15 minutos ou desinfetados por processo químico (solução clorada a 200 ppm.); bancadas: Lavadas com água e detergente, enxaguadas com água corrente e desinfetadas quimicamente com álcool 70% a cada troca de atividade; ð embalagens: Proceder a desinfecção da embalagem com álcool 70% , antes de abri-la; mamadeiras e acessórios (inclusive do CCI) , copinhos ou frascos com tampa e/ou xícaras: O processo de higienização desses itens, inicia-se pelo enxague com água corrente, logo após o uso e acondicionamento em galheteiros de aço inox ou outro recipiente adequado, seguindo-se o transporte para a área de higienização do lactário, para se dar sequência às demais etapas que podem ser identificadas nos tópicos a seguir enumerados: 1) novamente devem ser enxaguados em água corrente fria, uma a uma, para retirada de todo e qualquer resíduo; 2) em seguida devem se imergidas, separadamente em solução de detergente e água na temperatura aproximada de 42 °C por cerca de 30 minutos; 3) na seqüência, retiradas da imersão , serão escovadas uma a uma; 4) Feito isso, sofrerão outro processo de enxágüe em água corrente, agora quente, até que estejam limpas e sem qualquer vestígio de detergente; 5) para que haja escorrimento do excesso de água, deverão ser emborcadas protegidos ou embalados em sacos próprios para esterilização no galheteiro ou em placas apropriadas para essa finalidade. 6) após, deve ser utilizado tratamento térmico em autoclave a 110 °C por 10 minutos ou 121 °C por 15 minutos e a variação de tempo e temperatura deverá estar de acordo com o tipo de material utilizado na fabricação das peças, observando a indicação do fabricante. Na ausência desse equipamento, utilizar processo de desinfecção através de método mecânico de fervura por 15 minutos ou método químico por imersão em hipoclorito de sódio a 200 ppm, por aproximadamente 15 minutos e nesse caso as peças devem ser enxaguadas; 7) é desnecessária a esterilização ou desinfecção prévia dos frascos de mamadeiras e acessórios quando se emprega autoclavagem das fórmulas infantis.8) todas as embalagens autoclavadas deverá constar a data de autoclavagem e a validade.

3.9 -Transporte 

a) Transportar as refeições devidamente acondicionadas em condições adequadas de higienização, conservação e temperatura, do local de preparo até o(s) refeitório(s). 

b) Cumprir os horários de entrega e distribuição das refeições estabelecidos pela CONTRATANTE.

c) Atender ao que dispões a Portaria CVS 15/91 referente as condições de higiene e conservação dos veículos, com apresentação do Certificado de Vistoria do Veículo.

d) Manter número de frota de veículos adequado, para atender todas as unidades que receberão refeição transportadas, evitando atrasos na entrega das dietas dos pacientes e funcionários.

3.10 – Quadro Operacional Técnico e Administrativo

A CONTRATADA deve manter diariamente quadro operacional técnico, operacional e administrativo qualificado e em número suficiente para desempenhar todas as tarefas afins do serviço de nutrição e dietética.Sendo que no Hospital Municipal de Urgências e Hospital Municipal da Criança o serviço de nutrição e dietética deverá funcionar 24hs ininterruptamente

3.10.1. Nutricionistas

       3.10.1.1. O quadro de nutricionista da CONTRATADA deverá ser compatível com as atividades do Hospital Municipal de Urgências, Hospital Municipal da Criança e Secretaria da Saúde, ou seja, nos locais onde ocorrerão o preparo das refeições, a fim de supervisionar todas as atividades operacionais inerentes ao serviço de nutrição, bem como a supervisão na distribuição das refeições “in loco” nos Prontos Atendimentos e Centro de Atendimento Psico-Social.

        3.10.1.2. A CONTRATADA deverá prever quadro técnico operacional adequado em quantidade e qualificação, exclusivo, para a área do lactário, sendo funcionários exclusivos na área limpa (preparo) e área suja (higienização das mamadeiras), bem como nutricionista para controle de todas as atividades inerentes ao lactário.

        3.10.1.3. A CONTRATADA deverá prever nutricionistas para atuar nos finais de semana e feriados nos hospitais e prontos atendimentos.

        3.10.1.4. A presença de profissionais nutricionistas da CONTRATADA no Hospital Municipal de Urgência e no Hospital Municipal da Criança deverá ser no mínimo das 07:00 às 19:00h, a fim de acompanhar todas as etapas de produção.

        3.10.1.5. No Hospital Municipal de Urgências e Hospital Municipal da Criança, além da nutricionista supervisora da parte operacional, mencionado no item anterior, a CONTRATADA deverá dispor de nutricionista para área clinica nos finais de semanas e feriados no período das 13:00 às 19:00h.

        3.10.1.6 Na Secretaria da Saúde a CONTRATADA deverá contar com profissional Nutricionista ou Técnico em Nutrição com supervisão do nutricionista, de 2ª a 6ª feira no horário das 07:00 às 17:00h, para supervisionar o preparo de refeições para pacientes dos CAPS, bem como preparo do almoço e distribuição de café e chá para os funcionários da Secretaria da Saúde,no horário das 09:30h e 15:00h nos locais de trabalho dos mesmos, através de carro de distribuição de café. 

3.10.2. Administrativo e Operacional
        3.10.2.1. A CONTRATADA deverá suprir todas os locais de produção e distribuição de refeições, na quantidade suficiente para todos as atividades inerentes ao serviço, sendo que deverá nortear-se através do quadro operacional e técnico mínimo solicitado pela CONTRATANTE, conforme item 9 do presente Anexo.

        3.10.2.2. O referido quadro operacional diz respeito a produção de refeições para pacientes, sendo que o mesmo  deverá ser remanejado, pela CONTRATADA,  conforme a quantidade de refeições que serão fornecidas para os funcionários, afim de manter a qualidade do serviço prestado aos pacientes. 

        3.10.2.3. A CONTRATADA deverá prever substituto de folgas, férias, licenças médicas e licença maternidade dos funcionários.

3.10.3. A CONTRATADA deverá:

a)  Manter o quadro de pessoal em condições de saúde compatível com suas atividades, realizando, às suas expensas, exames periódicos de saúde, inclusive exames específicos de acordo com as normas vigentes. 

b)  Apresentar à CONTRATANTE, quando solicitados, os laudos dos exames de saúde de seus empregados. 

c)  Manter os empregados dentro de padrão de higiene recomendado pela legislação vigente, fornecendo uniformes e equipamentos de proteção individual específicos para o desempenho das funções, sem ônus para os mesmos, tais como : aventais, jalecos, calças e blusas, de cor clara, calçados fechados, botas antiderrapantes, incluindo, ainda, obrigatoriamente rede de malha fina para proteção dos cabelos, mesmo que o uniforme inclua touca, bibico ou qualquer outra peça similar, assim como as máscaras e luvas descartáveis. 

d) Afixar no recinto da CONTRATANTE as escalas de serviço mensal de seus empregados, especificando todas as categorias com nome, respectivos horários e função. 

e) Manter a qualidade e uniformidade no padrão de alimentação e do serviço, independentemente das escalas de serviço adotadas. 

f)  Manter profissional responsável técnico pelos serviços, providenciando, ato contínuo a eventuais impedimentos, conforme previsto na Lei 8.666/93 e Resolução CFN nº 204/98, a efetiva e imediata substituição do mesmo por profissional de experiência equivalente ou superior. 

g)  Promover periodicamente treinamentos específicos, teóricos e práticos de toda a equipe de trabalho, por meio de programa de treinamento destinado aos empregados operacionais, administrativos e técnicos, abordando os aspectos de higiene pessoal, ambiental, dos alimentos, técnicas culinárias e, obrigatoriamente, a prevenção de acidentes de trabalho e combate a incêndio. 

h)  Comunicar à CONTRATANTE quanto à existência de ações trabalhistas, decorrentes da execução do contrato que, direta ou indiretamente, responsabilizem a CONTRATANTE em seus processos. 

3.11 – Controle de Qualidade e de Produção da Alimentação

a) Utilizar gêneros e produtos alimentícios de primeira qualidade, observando o registro no Ministério da Saúde e o prazo de validade, sendo vedada a utilização de produtos com alterações de características, ainda que dentro do prazo de validade; 

b)  Para garantir a manutenção da qualidade do serviço, a CONTRATADA, deverá elaborar Manual de Boas Práticas de Manipulação, com base na Portaria CVS-6/99, de 10/03/99, para cada serviço. 

c) Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitárias competentes. Sempre que houver suspeita de deterioração ou contaminação dos alimentos in natura ou preparados, os mesmos deverão ser suspensos do consumo, guardando-se amostras para análises microbiológicas dos alimentos; 

d)  Desprezar, no mesmo dia, as sobras de alimentos, podendo ser reaproveitados somente os alimentos que não foram manipulados; 

e)  Elaborar Manual de Normas de Boas Práticas de Elaboração de Alimentos e Prestação de Serviços, de acordo com a Portaria nº 1.428/93, do Ministério da Saúde, e Portaria CVS nº 6/99, adequando-o à execução dos serviços da Unidade objeto do contrato; 

f)  Estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionalização do serviço, pelo método A.P.C.C. (Avaliação dos Perigos em Pontos Críticos de Controle); 

g)  Realizar o controle higiênico sanitário dos alimentos, em todas as suas etapas; 

h)  Prevenir a ocorrência de contaminação cruzada entre os diversos alimentos durante o pré-preparo e preparo final; 

i) Proteger as mãos dos manipuladores com luvas descartáveis para manipulação dos alimentos prontos, ressaltando que o uso de luvas não implica na eliminação do processo de higienização e assepsia das mãos; 

j) Supervisionar, nas etapas de transporte , distribuição e porcionamento, a qualidade, a conservação e condições de temperatura e a aceitação das refeições fornecidas; 

k) Observar a aceitação das preparações servidas, e no caso de aceitação inferior a 70% por parte dos comensais, a preparação deverá ser excluída dos cardápios futuros. 

l) Manter os utensílios, equipamentos e os locais de preparação dos alimentos, rigorosamente higienizados, antes e após sua utilização, com uso de produtos registrados no Ministério da Saúde. 

m) Proceder à higienização e desinfecção de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive área externa (local de recebimento de gêneros e de materiais), das dependências vinculadas ao serviço, observadas as normas sanitárias vigentes e boas práticas. 

n) Proceder à higienização dos refeitórios (mesas, bancos), inclusive com o recolhimento de restos alimentares e de descartáveis,  acondicionando-os de forma adequada, e encaminhando-os ao local determinado pela CONTRATANTE. 

o) Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necessárias, resíduos alimentares das dependências utilizadas, acondicionando-os devidamente e encaminhando-os até local determinado pela CONTRATANTE, observada a legislação ambiental. 

p) Realizar, por meio de empresa devidamente habilitada nos termos da portaria CVS – 9/2000, controle integrado de pragas na periodicidade recomendada pelos órgãos reguladores da matéria pertinente. 

q) Observar no processo de preparação as normas e diretrizes estabelecidas no Manual do Lactário; deverá ser observado o controle de qualidade que consistirá basicamente em obter um produto seguro do ponto de vista microbiológico e adequado do ponto de vista nutricional, com o controle de todas as etapas do processo de produção.

r) Aplicar as boas práticas, em conjunto com a aplicação do método de Análise de Perigos por Pontos Críticos de Controle – PCC, que permite identificar o perigo, determinar o ponto crítico e indicar o controle imediato.

s)  Confeccionar de um fluxograma de preparação do alimento; monitoramento é fundamental desde a higienização pessoal, ambiental, material, manipulação, preparo, identificação e transporte até a distribuição, bem como o controle de temperatura do ambiente, da esterilização, do resfriamento, da refrigeração e do reaquecimento, através de supervisão técnica, treinamento e reciclagem contínua dos funcionários. 

t)  Descrever todos esses procedimentos  no Manual de Boas Práticas do Lactário, baseado na legislação sanitária vigente, CVS n 06/99, com as ações corretivas, imediatas ou não, necessárias para corrigir ou controlar os perigos nos pontos críticos de controle. É indispensável a presença de no mínimo um nutricionista (exclusivo do lactário), responsável pela inspeção durante todo o processo de preparo de fórmula infantis e outras preparações produzidas no lactário, para garantir a qualidade do produto a ser administrado.

3.12 -Segurança, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

a) Cumprir e fazer cumprir pelos seus empregados, o regulamento interno da CONTRATANTE, referente às normas de segurança. 

b) Observar as regras de boa técnica e de segurança, quanto aos utensílios de uso na cozinha, bem como os de uso nas mesas, mantendo rigoroso controle, de forma a garantir que não seja possível sua utilização para outros fins. 

c) Obedecer na execução e desenvolvimento das atividades, as determinações da Lei nº 6.514, de 22/12/77, regulamentada pela Portaria nº 3.214, de 08/06/78, do Ministério do Trabalho e Emprego, e suas alterações, além de normas e procedimentos internos da CONTRATANTE, relativos à engenharia de segurança, medicina e meio ambiente de trabalho, no que couber

d) Apresentar cópia, quando solicitada, dos Programas de Controle Médico de Saúde Ocupacional – PCMSO e de Prevenção dos Riscos Ambientais – PPRA, contendo, no mínimo, os itens constantes das normas regulamentadoras nºs. 7 e 9, respectivamente, da Portaria nº 3.214, de 08/06/78, do Ministério do Trabalho e Emprego, conforme determina a Lei Federal nº 6.514, de 22/12/77. 

e) Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualquer ônus ou encargos relacionados com seus empregados, na prestação dos serviços objeto do Contrato, sejam eles decorrentes da legislação trabalhista, social, previdenciária e/ou ambiental, incluídas as indenizações por acidentes, moléstias ou outras de natureza profissional e/ou ocupacional. 

3.13 -Responsabilidade Civil 

a) A CONTRATADA reconhece que é a única e exclusiva responsável por danos ou prejuízos que vier a causar à CONTRATANTE, coisa, propriedade ou pessoa de terceiros, em decorrência da execução do objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de seus empregados em serviço, correndo às suas expensas, sem quaisquer ônus para a CONTRATANTE, ressarcimento ou indenizações que tais danos ou prejuízos possam causar. 

4. Obrigações e Responsabilidades da Contratante

4.1- Indicar, formalmente, o gestor e/ou o fiscal para acompanhamento da execução contratual; 

4.2- Disponibilizar à CONTRATADA suas dependências e instalações para a execução dos serviços do objeto contratado; 

4.3- Disponibilizar à CONTRATADA os equipamentos e utensílios de sua propriedade, que poderão ser utilizados na execução dos serviços, conforme relacionados no item 8; 

4.4- Autorizar a CONTRATADA a realizar adaptações que se fizerem necessárias nas instalações e equipamentos; 

4.5- Analisar e aprovar os cardápios elaborados pela CONTRATADA, assim como as eventuais alterações que se fizerem necessárias, a qualquer tempo; 

4.6- Planejar e informar à CONTRATADA em tempo hábil, para a execução dos serviços, a  quantificação diária por tipo de refeições a serem servidas; 

4.7-  Proceder diariamente à degustação das refeições fornecidas, previamente à distribuição e porcionamento aos comensais; 

4.8- Encaminhar, para liberação de pagamento, as faturas aprovadas pela prestação de serviços. 

4.9-  Disponibilizar diariamente à CONTRATADA as dietas enterais necessárias para atender os pacientes no período de 24 horas.

5. Fiscalização/Controle da Execução dos Serviços 

5.1- À CONTRATANTE, por intermédio do gestor e/ou o fiscal, é assegurada a gestão e/ou fiscalização dos serviços contratados, de forma a acompanhar a execução contratual, cabendo: 

a) Exercer a fiscalização dos serviços contratados, assegurando o cumprimento da execução do escopo contratado, tais como horários estabelecidos, as quantidades preparadas e servidas de refeições e a compatibilidade com o cardápio estabelecido; 

b) Registrar ocorrências na execução do objeto contratado, indicando e aplicando as eventuais multas, penalidades e sanções por inadimplemento contratual; 

c) Realizar a conferência diária do quantitativo de refeições fornecidas aos comensais, mantendo o registro por tipo de refeição servida; 

d) Realizar avaliação periódica das atividades desenvolvidas pela CONTRATADA; 

e) Aprovar as faturas de prestação de serviços somente das refeições efetivamente servidas. 

5.2-A fiscalização da CONTRATANTE terá, a qualquer tempo, acesso a todas as dependências vinculadas à execução dos serviços contratados, podendo: 

a)  Verificar a qualidade dos gêneros alimentícios, solicitando a substituição imediata de gêneros e/ou alimentos que apresentem condições impróprias às preparações/consumo; 

b)   Verificar as condições de higiene e de conservação das dependências, equipamentos e utensílios utilizados.

5.3 A fiscalização dos serviços pela CONTRATANTE não exclui nem diminui a completa responsabilidade da CONTRATADA por qualquer inobservância ou omissão à legislação vigente e às cláusulas contratuais.

6 –Características das Unidades Atendidas 

6.1 -Dos locais do atendimento e da população atendida 

a) Endereço da Unidade: Hospital Municipal de Urgências - Av. Tiradentes 3.392 – Bom Clima- Guarulhos/SP  - População atendida: Pacientes, Acompanhantes 

b)Endereço da Unidade: Hospital Municipal da Criança - Rua José Mauricio 191 – Centro- Guarulhos/SP - População atendida: Pacientes, Acompanhantes 

c) Endereço da Unidade: Pronto Atendimento São João - Rua Itaipu, 53 – Jd São João- Guarulhos/SP - População atendida: Pacientes, Acompanhantes 

d) Endereço da Unidade: Pronto Atendimento Paraíso - Av. Silvestre Pires de Freitas, 50 - População atendida: Pacientes, Acompanhantes 

e) Endereço da Unidade: Pronto Atendimento Bonsucesso - Rua Catarina Mariana de Jesus, s/n – Bonsucesso - Guarulhos/SP - População atendida: Pacientes, Acompanhantes 

f)  Endereço da Unidade: Ambulatório de Especialidade Dona Luiza - Av. Centenário, 14 -  População atendida: Pacientes, Acompanhantes 

g) Endereço da Unidade: Centro de Atenção  Psico-Social (CAPS) - Rua Dona Antonia, 965 – Vila Augusta - Guarulhos/SP - População atendida: Pacientes

h) Endereço da Unidade: Centro de Atenção Psico-Social  (CAPS) - Av. Santa Helena, 70  - Pq Alvorada - População atendida : Pacientes

i) Endereço da Unidade: Centro de Atenção Psico-Social (CAPS) - R. Nova Canaã 801 – Presidente Dutra - População atendida : Pacientes

j) Endereço da Unidade: Centro de Atenção  Psico-Social (CAPS ad II) - Rua R. Luiz Faccini, 530 – Centro- Guarulhos/SP - População atendida : Pacientes

l) Endereço da Unidade: Secretaria da Saúde - Rua Íris, 300 – Gopoúva – Guarulhos/SP - População atendida: Funcionários

m) Endereço da Unidade: TEAR - Rua Silvestre de Vasconcelos Calmon 92 – Vila Moreira - 

População atendida: Pacientes

n) Endereço da Unidade: Centro de Atenção Psico-Social (CAPS) – infantil - Endereço: a definir - População atendida: Pacientes

o) Endereço da Unidade: Policlínica - População atendida: Funcionários

p) Endereço da Unidade: Lavanderia - População atendida: Funcionários

Obs: A CONTRATADA deverá atender outras unidades que poderão ser inauguradas durante o período de vigência do Contrato, ou mudança de local das existentes.

6.2 – Dias e  Horário de funcionamento das Unidades

a) Hospitais : 2ª a domingo – 24 hs ininterruptamente

b) Prontos Atendimentos: 2ª a domingo – 24 h ininterruptamente

c) Secretaria da Saúde: 2ª a 6ª feira – 07:00 às 17:00h

d) CAPS – 2ª a 6ª feira – 07:00 às 17:00h

e) TEAR – 2ª a 6ª feira – 07:00 às 17:00 h

f) Policlínica – 2ª a domingo – 24 hs ininterruptamente

g) Lavanderia – 2ª a domingo  – 07:00 às 19:00 h

6.3 -Dos quantitativos estimados
6.3.1. As quantidades de refeições servidas para pacientes variam de acordo com o número de pacientes internados e em observações, bem como o tipo de dieta prescrita.

6.3.2. As quantidades de refeições servidas para funcionários foram calculadas através de dados adquiridos durante a gestão da CONTRATANTE, sendo que a quantidade do número de refeições servidas para funcionários durante a gestão da CONTRATADA poderá oscilar para mais ou para menos conforme aceitação dos funcionários.

6.3.3. Previsão de Fornecimento de Refeições
6.3.3.1. Hospital Municipal de Urgências (HMU)

- Dieta Geral: Pacientes Adultos

	Tipo de Refeição
	Quantidade Estimada

Diária

	Desjejum
	50

	Colação
	50

	Almoço
	50

	Merenda
	50

	Jantar
	50

	Ceia
	50


- Dieta Leve: Pacientes Adultos

	Tipo de Refeição
	Quantidade Estimada

Diária 

	Desjejum
	20

	Colação
	20

	Almoço
	20

	Merenda
	20

	Jantar
	20

	Ceia
	20


- Dieta Liquida: Pacientes Adultos

	Tipo de Refeição
	Quantidade Estimada

Diária

	Desjejum
	15

	Colação
	15

	Almoço
	15

	Merenda
	15

	Jantar
	15

	Ceia
	15


- Dieta Hiper Hiper: Pacientes Adultos

	Tipo de Refeição
	Quantidade Estimada

Mensal

	Desjejum
	30

	Colação
	30

	Almoço
	30

	Merenda
	30

	Jantar
	30

	Ceia
	30


- Dieta Geral : Acompanhantes

	Tipo de Refeição
	Quantidade Estimada

Diária

	Desjejum
	30

	Almoço
	30

	Merenda
	30

	Jantar
	25

	Ceia
	25


- Dieta Geral : Funcionários

	Tipo de Refeição
	Quantidade Estimada

Diária

	Almoço
	140

	Jantar
	100


- Dieta Enteral – Adultos

	Tipo de Sistema
	Quantidade Estimada

Diária/litro

	Aberto
	30


6.3.3.2 Hospital Municipal da Criança  (HMC)

- Dieta Geral: Pacientes Infantil

	Tipo de Refeição
	Quantidade Estimada

Diária

	Desjejum
	25

	Colação
	25

	Almoço
	25

	Merenda
	25

	Jantar
	25

	Ceia
	25


- Dieta Leve: Pacientes Infantil

	Tipo de Refeição
	Quantidade Estimada

Mensal

	Desjejum
	4

	Colação
	4

	Almoço
	4

	Merenda
	4

	Jantar
	4

	Ceia
	4


-Dieta Liquida: Pacientes Infantil

	Tipo de Refeição
	Quantidade Estimada

Diária

	Desjejum
	6

	Colação
	6

	Almoço
	6

	Merenda
	6

	Jantar
	6

	Ceia
	6


- Dieta Hiper Hiper :Pacientes Infantil

	Tipo de Refeição
	Quantidade Estimada

Diária

	Desjejum
	2

	Colação
	2

	Almoço
	2

	Merenda
	2

	Jantar
	2

	Ceia
	2


- Fórmula Lácteas: Pacientes Infantil 

	Fórmulas Lácteas
	Quantidade Litros/dia

	Fórmula infantil para crianças acima de 01 ano de idade  com açúcar/nidex/adoçante
	06

	Fórmula infantil para crianças acima de 01 ano de idade  com farináceos
	06

	Fórmula infantil para crianças até 06 meses de idade
	03

	Fórmula infantil para crianças de 06 meses a 01 ano de idade
	01

	Fórmula infantil isenta de lactose
	0,3

	Fórmula infantil semi elementar a base de hidrolisado proteico
	01

	Fórmula infantil a base de proteína isolada de soja
	01

	Fórmula infantil hipoalergênica com problema de alergia alimentar
	0,2 


- Dieta especifica para idade 04 a 12 meses

	Preparações
	Quantidade Litros/dia

	Papa de frutas – porção 200 ml
	02

	Sopa – porção 200 ml
	02

	Suco de fruta natural – porção 200 ml
	02

	Chá de ervas – porção 200 ml
	02


- Dieta Geral: Acompanhantes

	Tipo de Refeição
	Quantidade Estimada

Diário

	Desjejum
	35

	Almoço
	35

	Merenda
	35

	Jantar
	35

	Ceia
	35


- Dieta Geral: Funcionários

	Tipo de Refeição
	Quantidade Estimada

Mensal

	Almoço
	130

	Jantar
	70


- Dieta Enteral – Infantil

	Tipo de Sistema
	Quantidade Estimada

Diária/litro

	Aberto
	06

	Fechado
	04


6.3.3.3 Pronto Atendimento São João  

	Tipo de Refeição
	Pacientes e Acompanhantes
	Funcionários

	Almoço
	10
	35

	Jantar
	5
	20


6.3.3.4 Pronto Atendimento Paraiso  

	Tipo de Refeição
	Pacientes e Acompanhantes
	Funcionários

	Almoço
	10
	35

	Jantar
	5
	15


6.3.3.5 Pronto Atendimento Bonsucesso  

	Tipo de Refeição
	Pacientes e Acompanhantes
	Funcionários

	Almoço
	10
	30

	Jantar
	5
	20


6.3.3.6 Pronto Atendimento Alvorada
	Tipo de Refeição
	Pacientes e Acompanhantes
	Funcionários

	Almoço
	10
	35

	Jantar
	5
	15


6.3.3.7  Ambulatório de Especialidades Jd Dona Luiza  

	Tipo de Refeição
	Pacientes e Acompanhantes
	Funcionários

	Almoço
	10
	80

	Jantar
	5
	25


6.3.3.8 Centro de Atenção Psico-Social (CAPS) 

– Dieta Geral
	Tipo de Refeição
	Pacientes

	Desjejum
	40

	Almoço
	40

	Merenda
	40


6.3.3.9Centro de Atenção Psico-Social (CAPS) 
– Dieta Geral

	Tipo de Refeição
	Pacientes

	Desjejum
	40

	Almoço
	40

	Merenda
	40


6.3.3.10  Centro de Atenção Psico-Social – Presidente Dutra  

- Dieta Geral 

	Tipo de Refeição
	Pacientes

	Desjejum
	40

	Almoço
	40

	Merenda
	40


6.3.3.11 Centro de Atenção Psico-Social – Álcool e Droga –CAPS-adII 

 - Dieta Geral

	Tipo de Refeição
	Pacientes

	Desjejum
	25

	Almoço
	25

	Merenda
	25


6.3.3.12 Secretaria da Saúde 

-Dieta Geral 

	Tipo de Refeição
	Funcionários

	Almoço
	40


6.3.3.13 TEAR – 2ª a 6ª feira 

      - Dieta Geral
	Tipo de Refeição
	Pacientes

	Desjejum
	60

	Almoço
	60

	Merenda
	60


6.3.3.14 Centro de Atenção Psico-Social - Infantil 

- Dieta Geral 

	Tipo de Refeição
	Pacientes

	Desjejum
	40

	Almoço
	40

	Merenda
	40


6.3.3.15 Policlínica 

	Tipo de Refeição
	Funcionários

	Almoço
	25

	Jantar
	20


6.3.3.16 Lavanderia do Macedo  

	Tipo de Refeição
	Funcionários

	Almoço
	30

	Jantar
	25


6.3.3.17 Lanches extras 

	Produto
	Litros/dia

	Café com açúcar
	50

	Café sem açúcar + adoçante
	10

	Leite puro fervido tipo B
	50

	Chá com açúcar
	05

	Chá sem açúcar
	05

	Suco de laranja puro natural sem açúcar
	10

	Bolacha sache
	50 unidades


6.4 - Horários de entrega e distribuição das refeições diárias: 

6.4.1 – Os nutricionistas da CONTRATANTE deverá informar à CONTRATADA com prazo máximo de (02) duas horas antes do porcionamento do almoço e jantar dos pacientes do Hospital Municipal de Urgência e Hospital Municipal da Criança, o número e o tipo de refeições do dia.

6.4.2 –  Sendo que nos finais de semana e feriados as informações referente ao número e tipo de refeição (merenda) deverá ser feita pela nutricionista da CONTRATADA.

6.4.3 – Nos Prontos Atendimentos e CAPS a CONTRATADA será comunicada através de contato telefônico, por  funcionários estipulados pela CONTRATANTE e previamente comunicado à CONTRATADA, o número de refeições (almoço e jantar) dos pacientes. 

6.4.4 – Os nutricionistas da CONTRATANTE deverá informar diariamente o número e o tipo de desjejum, merenda e ceia  para a CONTRATADA.

6.4.5 –  Sendo que nos finais de semana e feriados as informações referente ao número e tipo de refeição (merenda, jantar e ceia) para pacientes dos Hospital Municipal de Urgências e Hospital Municipal da Criança  deverá ser feita pela nutricionista da CONTRATADA

6.4.6 – As informações das  quantidades diárias de refeições (almoço e jantar) para funcionários, serão de responsabilidade da CONTRATADA, uma vez que  a CONTRATANTE não se responsabilizará pelo número de refeições fornecidas para os funcionários.

6.4.7 – As quantidades diárias de alimentos extras (café, leite, bolacha e suco) será informadas pelas nutricionistas da CONTRATADA em tempo hábil para o preparo do mesmos. 

6.4.8. Horários de Distribuição  de Refeições para Pacientes (HMU,HMC, Prontos Atendimentos e CAPS)

Desjejum : 7:00h às 8:00h

Colação: 9:30h às 10:00h

Almoço : 12:00h ás 13:00 

Merenda :15:00 às 16:00h

Jantar : 18:00 às 19:00h

Ceia : 21:00h às 22:00h

6.4.9. Horários de Distribuição de Refeições para  Funcionários e Acompanhantes (HMU)

Almoço das 12:00h às 15:00h

Jantar das 21:30 às 23:30 h

6.4.10. Horários de Distribuição de Refeições para Funcionários e Acompanhantes (HMC e Prontos Atendimentos)

Almoço das 12:00h às 14:00h

Jantar das 19:30 às 21:30 h

6.4.11. Os horários de fornecimento das refeições poderão ser alterados conforme as necessidades de cada local.

7- Valor Cobrado das Refeições

7.1 – O Valor unitário de cada tipo de dieta para pacientes e acompanhantes, já computadas todas as despesas direta e indiretamente relacionadas, será:

a) PACIENTE ADULTO

	Tipo de Refeição
	Quantidade Estimada diária (1)
	Valor Unitário da Refeição (2)
	(*) Prazo Contratual (dias) (3)
	Total (R$) (4) = (1)x(2)x(3)

	Desjejum - Geral
	255
	
	609
	

	Colação – Geral
	50
	
	609
	

	Almoço – Geral
	345
	
	609
	

	Merenda – Geral
	295
	
	609
	

	Jantar – Geral
	75
	
	609
	

	Ceia – Geral
	50
	
	609
	

	Desjejum – leve
	20
	
	609
	

	Colação – leve
	20
	
	609
	

	Almoço – leve
	20
	
	609
	

	Merenda – leve
	20
	
	609
	

	Jantar – leve
	20
	
	609
	

	Ceia – leve
	20
	
	609
	

	Desjejum – liquida
	15
	
	609
	

	Colação – liquida
	15
	
	609
	

	Almoço – liquida
	15
	
	609
	

	Merenda – liquida
	15
	
	609
	

	Jantar – liquida
	15
	
	609
	

	Ceia – liquida
	15
	
	609
	

	Desjejum – HH
	30
	
	609
	

	Colação – HH
	30
	
	609
	

	Almoço – HH
	30
	
	609
	

	Merenda – HH
	30
	
	609
	

	Jantar – HH
	30
	
	609
	

	Ceia – HH
	30
	
	609
	

	                                           TOTAL PACIENTE ADULTO (A) R$


b) PACIENTE INFANTIL

	Tipo de Refeição
	Quantidade Estimada diária (1)
	Valor Unitário da Refeição (2)
	(*) Prazo Contratual (dias) (3)
	Total (R$) (4) = (1)x(2)x(3)

	Desjejum – Geral
	25
	
	609
	

	Colação – Geral
	25
	
	609
	

	Almoço – Geral
	25
	
	609
	

	Merenda – Geral
	25
	
	609
	

	Jantar – Geral
	25
	
	609
	

	Ceia – Geral
	25
	
	609
	

	Desjejum – leve
	4
	
	609
	

	Colação – leve
	4
	
	609
	

	Almoço – leve
	4
	
	609
	

	Merenda – leve
	4
	
	609
	


	Jantar – leve
	4
	
	609
	

	Ceia – leve
	4
	
	609
	

	Desjejum – liquida
	6
	
	609
	

	Colação – liquida
	6
	
	609
	

	Almoço – liquida
	6
	
	609
	

	Merenda – liquida
	6
	
	609
	

	Jantar – liquida
	6
	
	609
	

	Ceia – liquida
	6
	
	609
	

	Desjejum – HH
	2
	
	609
	

	Colação – HH
	2
	
	609
	

	Almoço – HH
	2
	
	609
	

	Merenda – HH
	2
	
	609
	

	Jantar – HH
	2
	
	609
	

	Ceia – HH
	2
	
	609
	

	Papa de frutas (lt)
	2
	
	609
	

	Sopa (lt)
	2
	
	609
	

	Suco de frutas (lt)
	2
	
	609
	

	Chá de Ervas (lt)
	2
	
	609
	

	TOTAL PACIENTE INFANTIL (B) R$


d) FORMULAS LÁCTEAS (FL)

	Tipo de Refeição
	Quantidade Estimada diária (1)
	Valor Unitário da Refeição (2)
	(*) Prazo Contratual (dias) (3)
	Total (R$) (4) = (1)x(2)x(3)

	FL + açúcar para Criança acima de 01 
	06
	
	609
	

	FL + farináceos para criança acima de 01 ano
	06
	
	609
	

	FL criança até 06 meses
	03
	
	609
	

	FL crianças 06 a 12 meses
	01
	
	609
	

	FL sem lactose
	0,3
	
	609
	

	FL semi elementar
	01
	
	609
	

	FL soja
	01
	
	609
	

	FL hipo alergenico
	0,2
	
	609
	

	                                        TOTAL FÓRMULAS LACTEAS (C)   R$


e) ACOMPANHANTES

	Tipo de Refeição
	Quantidade Estimada diária (1)
	Valor Unitário da Refeição (2)
	(*) Prazo Contratual (dias) (3)
	Total (R$) (4) = (1)x(2)x(3)

	Desjejum – Geral
	65
	
	609
	

	Almoço – Geral
	65
	
	609
	

	Merenda – Geral 
	65
	
	609
	

	Jantar – Geral
	60
	
	609
	

	Ceia - Geral
	60
	
	609
	

	                                        TOTAL ACOMPANHANTES  (D)  R$


f) LANCHE EXTRA

	Tipo de Refeição
	Quantidade Estimada diária (1)
	Valor Unitário da Refeição (2)
	(*) Prazo Contratual (dias) (3)
	Total (R$) (4) = (1)x(2)x(3)

	Leite tipo B (lt)
	50
	
	609
	

	Café c/ açúcar (lt)
	10
	
	609
	

	Café sem açúcar (lt)
	50
	
	609
	

	Chá com açúcar
	10
	
	609
	

	Suco de frutas (lt)
	05
	
	609
	

	Bolachas saches (un)
	50
	
	609
	

	TOTAL EXTRAS  (E)


f)POSTO DE SERVIÇO

	Posto de Manipulação de 

Dietas Especializadas
	Quantidade postos (1)
	Valor Unitário posto/dia (R$) (2)
	(*) Prazo Contratual (dias) (3)
	Total (R$) (4) = (1)x(2)x(3)

	Sistema fechado - Diurno
	01
	
	609
	

	Sistema fechado - Noturno
	01
	
	609
	

	Sistema aberto –

Diurno
	01
	
	609
	

	Sistema aberto - Noturno
	01
	
	609
	

	                                     TOTAL POSTOS DE SERVIÇOS  (F)


	TOTAL GERAL (A+B+C+D+E+F) = R$


Obs.: (*) Considerada a vigência contratual de 20 (vinte) meses

Cálculo da quantidade de dias na vigência contratual:

30,44 dias/mês x 20 meses = 608,8, correspondente a 609 dias para o período contratual

7.2  “O critério de aceitabilidade dos preços unitários propostos pelos licitantes, será o de compatibilidade com os preços dos insumos e salários de mercado coerentes com a execução do objeto ora licitado, acrescidos dos respectivos encargos sociais e benefícios e despesas diretas e indiretas”. 
8 –Equipamentos  

8.1 – A CONTRATANTE disponibilizará a CONTRATADA os equipamentos já  existentes nas unidades, conforme segue:

8.1.1 HOSPITAL MUNICIPAL DA CRIANÇA

	PATRIMÔNIO
	                       EQUIPAMENTO

	108077
	EXTRATOR DE SUCO

	74690
	MULTIPROCESSADOR INDUSTRIAL

	163765
	DESCASCADOR DE BATATAS IND.

	39740
	BALANÇA BALCÃO  

	76096
	FREEZER HORIZONTAL

	86727
	GELADEIRA IND. 2 PORTAS

	131508
	LIQUIIFICADOR IND

	69975
	MESA DE FÓRMICA

	85084
	CADEIRA ESTOFADA

	86684
	CADEIRA ESTOFADA

	40884
	CADEIRA DE FORMICA

	44465
	CARRINHO DE INOX

	107404
	BERÇO C/ CONCHA ACRILICA

	168983
	FOGÃO IND. 4 BOCAS

	168984
	FOGÃO IND. 4 BOCAS

	86729
	FORNO IND. ELETRICO

	186637
	TELEFONE

	194663
	LIQUIIFICADOR DOMESTICO

	86863
	CARRO P/ MACA

	135907
	LIXEIRA C/ PEDAL

	135919
	LIXEIRA C/ PEDAL

	135911
	LIXEIRA C/ PEDAL

	86647
	CADEIRA PEQUENA DE FÓRMICA

	179566
	FOGAO DOMESTICO

	104568
	MESA DE FORMICA

	154312
	AUTOCLAVE

	126435
	GELADEIRA  DOMESTICA 

	126436
	GELADEIRA  DOMESTICA

	84467
	IMPRESSORA

	52060
	CADEIRA ESTOFADA

	38481
	MESA AUXILIAR DE INOX

	65234
	MESA AUXILIAR DE INOX C/ RODAS

	154797
	BALANÇA DIGITAL

	39473
	CARRINHO DE APOIO DE INOX

	38468
	MESA AUXILIAR DE INOX

	76097
	BANHO MARIA  DE  MESA 

	74512
	MONITOR

	108643
	MAQUINA DE LAVAR BANDEJAS

	85081
	BANHO- MARIA INDUSTRIAL

	69576
	BEBEDOURO

	135887
	LIXEIRA C/ PEDAL

	86728
	APARELHO MATA MOSCA

	76112
	TELEFONE


8.1.2 HOSPITAL MUNICIPAL DA CRIANÇA – EQUIPAMENTOS SEM PATRIMONIO

	Itens
	                                                        EQUIPAMENTO

	1
	LIQUIDIFICADOR ARNO DOMESTICO

	2
	COMPRESSOR

	3
	MESA DE MADEIRA

	4
	VENTILADOR C/ PE

	5
	EXTRATOR DE FRUTAS DOMESTICO 

	6
	MESA DE APOIO ESMALTADA C/ RODAS

	7
	CARRINHO P/ ARROZ

	8
	PICADOR DE LEGUMES

	9
	FECHADOR DE MARMITEX

	10
	COIFA

	11
	ESTANTE DE INOX

	12
	CADEIRAS ESMALTADAS (05 UNIDADES)

	13
	MESA DE APOIO ESMALTADA C/ RODAS

	14
	FLANELOGRAFOS (03 UNIDADES)

	15
	MESA C/ OITO LUGARES


8.1.3. HOSPITAL MUNICIPAL DE URGÊNCIAS
	PATRIMÔNIO
	                       EQUIPAMENTO

	88702
	QUADRO DE AVISO

	85951
	ARMARIO DE MADEIRA

	69748
	CADEIRA FIXA

	69670
	BANCO DE MADEIRA

	66520
	TECLADO

	65614
	MULTI PROCESSADOR

	59584
	COIFA INOX

	59583
	COIFA INOX

	55296
	BEBEDOURO

	52163
	CADEIRA GIRATORIA

	51999
	CADEIRA FIXA 

	51933
	CADEIRA FIXA

	51862
	MESA ESCRIVANINHA

	45162
	BALCÃO FRIGORIFICO

	43511
	MESA AUXILIAR

	45308
	CARRO

	43326
	RELOGIO

	43298
	CAMARA FRIGORÍFICA

	43297
	CAMARA FRIGORÍFICA

	43296
	FORNO ELETRICO

	43294
	AMACIADOR DE CARNE

	43287
	FRITADEIRA

	41905
	ESTANTE DE AÇO

	41903
	ESTANTE DE AÇO

	41786
	MESA DE COZINHA

	41271
	MESA DE ESCRIVANINHA


	41270
	MESA DE ESCRIVANINHA

	41199 
	MAQUINA DE CALCULAR

	41172
	MESA P/ MAQUINA

	40921
	CADEIRA FIXA

	40783
	CADEIRA FIXA

	40711
	CADEIRA GIRATORIA

	40591
	CADEIRA GIRATORIA

	39803
	QUADRO DE AVISO

	39796
	QUADRO DE AVISO

	39461
	CARRO CHAPA DE AÇO

	38502
	MESA  AUXILIAR

	2429
	CARRO COPA

	194030
	MAQUINA DE LAVAR LOUÇA

	181994
	TECLADO

	168619
	FOGÃO INDUSTRIAL 4 BOCAS

	168618
	FOGÃO INDUSTRIAL 4 BOCAS

	108596
	FOGÃO INDUSTRIAL 6 BOCAS

	168282
	MONITOR

	166102
	CARRO TERMICO

	166101
	CARRO TERMICO

	163766
	DESCASCADOR DE CEBOLAS

	163764
	DESCASCADOR DE BATATAS

	14125
	LIQUIDIFICADOR

	134566
	FREEZER

	130508
	CADEIRA GIRATORIA

	130501
	MESA P/  REFEIÇÃO

	130503
	MESA P/  REFEIÇÃO

	130500
	MESA P/  REFEIÇÃO

	130499
	MESA P/  REFEIÇÃO

	130498
	MESA P/  REFEIÇÃO

	127471
	MESA P/ COMPUTADOR

	111123
	CPU

	10860
	BALANÇA

	108595
	FRITADEIRA

	108594
	FREEZER TAMPA DE VIDRO

	108343
	MOEDOR DE CARNE

	108076
	ESPREMEDOR DE FRUTAS

	105716
	MESA P/ MAQUINA

	104573
	MESA ESCRIVANINHA


8.1.4. HOSPITAL MUNICIPAL DE URGÊNCIAS EQUIPAMENTOS SEM PATRIMÔNIO
	Itens
	EQUIPAMENTO

	1
	BANCO DE MADEIRA

	2
	CPU

	3
	MESA DE MARMORE

	4
	 BANCO DE MADEIRA 

	5
	CAIXA DE HOT BOX  (3)

	6
	CHAPA

	7
	CARRO DE AÇO INOX

	8
	LIXEIRA

	9
	CARROS DE TRANSPORTE (2)

	10
	PRATELEIRAS DE MADEIRA (2)

	11
	MONITOR

	12
	PRATELEIRAS DE INOX (3)

	13
	MESA DE INOX

	14
	ARMARIO DEC PAREDE

	15
	FREEZER

	16
	BALCÃO TERMICO

	17
	PRATELEIRA DE AÇO


8.2 - Não havendo interesse na utilização dos mesmos, a CONTRATADA comunicará a CONTRATANTE, para que seja providenciada a retirada dos mesmos no local.

8.3 - A CONTRATADA deverá manter equipamentos e utensílios em quantidade suficiente para executar todas as atividades do serviço (recebimento, estocagem, pré-preparo, preparo, distribuição, higienização).

9- Quadro mínimo necessário de RH:

9.1. Hospital Municipal de Urgências
	Função
	Quantidade diária
	Horário

	Nutricionista 
	01
	07 às 17:00 

	Técnica em Nutrição
	01

01
	07:00 às 19:00

10:00 às 22:00

	Cozinheira
	02

02
	07:00 ás 19:00

10:00 às 22:00

	Auxiliar de cozinha
	04

02

02
	06:00 às 18:00

10:00 às 22:00

19:00 às 07:00

	Copeira
	02

02
	07:00 às 19:00

10:00 às 22:00

	Estoquista
	01
	07:00 às 17:00

	Escriturário
	01
	08:00 às 18:00

	Serviçal
	02

01
	07:00 às 19:00

10:00 às 22:00


9.2. Hospital Municipal da Criança
	Função
	Quantidade diária
	Horário

	Nutricionista 
	01
	07 às 17:00 

	Técnica em Nutrição
	02
	07:00 às 19:00

10:00 às 22:00

	Cozinheira
	02

02
	07:00 ás 19:00

10:00 às 22:00

	Auxiliar de cozinha
	04

02

02
	06:00 às 18:00

10:00 às 22:00

19:00 às 07:00

	Copeira
	02

02
	07:00 às 19:00

10:00 às 22:00

	Estoquista
	01
	07:00 às 17:00

	Escriturário
	01
	08:00 às 18:00

	Serviçal
	02

01
	07:00 às 19:00

10:00 às 22:00


9.3. Hospital Municipal de Urgências (lactário)
	Função
	Quantidade diária
	Horário

	Nutricionista 
	01
	07:00 às 17:00 

	Lactarista
	02

02
	07:00 às 19:00

19:00 às 07:00

	Escriturário
	01
	08:00 às 18:00


9.4. Secretaria da Saúde

	Técnica em Nutrição com supervisão do Nutricionista da CONTRATANTE
	01 
	Horário

	Cozinheira
	02
	07:00 às 17:00 

	Auxiliar de cozinha
	04
	07:00 às 17:00

	Estoquista
	01
	08:00 às 18:00

	Serviçal
	02
	07:00 às 17:00


9.5. Os estimativos acima mencionados poderá variar de acordo com a carga horária de cada função, sendo que as quantidades previstas foram calculadas para atender os pacientes dos hospitais, prontos atendimentos e tear, bem como o serviço de café na Secretaria da Saúde.Não foram computados a produção e distribuição de refeições para funcionários.

9.6. Não foram incluídos substitutos de folgas, férias e licenças médicas.

10. Condições de Faturamento:

A CONTRATADA deverá emitir mensalmente notas fiscais por unidade, onde são fornecidas  refeições para pacientes e acompanhantes.

11.1. Início da Prestação de Serviços de Nutrição e Alimentação

11.2. A CONTRATADA iniciará todas as atividades presente no Contrato , no máximo até 30 (trinta) dias após a assinatura do mesmo, prazo para as providências de reajuste de equipamentos, espaço físico , etc.

11.3. Durante o prazo estipulado acima, a CONTRATADA deverá dar condições de trabalho a CONTRATANTE, para que a produção de refeições para pacientes e funcionários no Hospital Municipal de Urgências e Hospital Municipal da Criança não sejam interrompidas.

	CONTRATO DE PRESTAÇÃO DE SERVIÇOS Nº          /2007 DCC

	CONTRATADA: 


	CÓDIGO:

	OBJETO: (DESCRIÇÃO SUCINTA)


MINUTA

1.  PREÂMBULO
1. PARTES - PREFEITURA DE GUARULHOS, com sede à Avenida Bom Clima nº 90, Jd. Bom Clima – Guarulhos/SP, inscrita no CNPJ sob nº. 46.319.000/0001-50, a seguir denominada simplesmente CONTRATANTE, representada pelo Secretário de .............................., Sr. ........................................., e a empresa ..........................................., CNPJ nº ...............................,  estabelecida à .........................., , neste ato representado pelo Sr. ................................., titular do RG nº ......................, e do CPF nº  ................................ a seguir denominada simplesmente CONTRATADA, ficando as partes subordinadas às disposições da Lei Federal nº 8.666/93, de 21 de junho de 1.993 e condições constantes deste contrato.
2. FUNDAMENTO - Este contrato decorre de homologação pela autoridade competente de licitação na modalidade ........... nº        /         , que se acha juntada ao Processo Administrativo nº ............
2.  DESCRIÇÃO E CONDIÇÕES
1. NATUREZA DO CONTRATO - A CONTRATADA obriga-se a prestar serviços técnicos ....................... 

2. LOCAL DE PRESTAÇÃO DOS SERVIÇOS -  os serviços deverão ser prestados na forma definida no ato convocatório, correndo por conta da CONTRATADA todas as despesas diretas, indiretas, bem como todos os impostos e tributos que houverem.

3. GESTOR: A CONTRATANTE designa como gestor do contrato o Diretor do Departamento de .............
3. PRAZOS

1. PRAZO DE DURAÇÃO - Este contrato terá vigência de 20 (vinte) meses, contados a partir do dia útil seguinte ao de sua assinatura, podendo ser prorrogado a critério da Administração. 

4.  VALOR, RECURSOS, CONDIÇÕES DE PAGAMENTO E REAJUSTES
1. VALOR - O valor deste Contrato é de R$ ____________ (_________). 

2. RECURSOS - A despesa onerará dotações próprias abaixo codificadas, sendo empenhado inicialmente o valor de R$ .......... (........)..
	DOTAÇÃO ORÇAMENTÁRIA
	Nº DO EMPENHO
	VALOR (R$)

	
	
	


3. FORMA DE PAGAMENTO - O pagamento será efetuado, pelo Departamento do Tesouro da Prefeitura, no prazo de 10 (dez) dias fora a quinzena, contados do recebimento da fatura mensal de serviços, que deverá ser devidamente atestada pela unidade requisitante e vir acompanhada de relatório descrevendo os serviços executados no período cobrado.

3.1. O pagamento será efetuado por crédito em conta corrente, mediante TED ou, excepcionalmente, no Departamento do tesouro, a critério da Administração, nos termos da legislação vigente.

4. REAJUSTAMENTO - O(s) preço(s) expresso(s) neste contrato  poderá (ão) ser reajustado(s), anualmente, pelo IPCA – IBGE, obedecidas as indicações do ato convocatório e desde que transcorridos, no mínimo, 12 (doze) meses. 

5.  RESPONSABILIDADES 

1. A CONTRATADA  assume integral responsabilidade pelo pagamento dos encargos fiscais, comerciais, trabalhistas e outros que decorram dos compromissos assumidos neste contrato, não se obrigando a CONTRATANTE  a fazer-lhe restituições ou reembolso de qualquer valor despendido com estes pagamentos.

2. Os serviços deverão ser prestados de acordo com as especificações constantes neste contrato, no ato convocatório e na forma prevista na proposta, dentro dos prazos estabelecidos, sob pena de incorrer a CONTRATADA, nas sanções previstas. As responsabilidades das partes na execução deste Contrato são as comuns nele implícitas ou expressas, com base na Lei de Licitações, e aos demais instrumentos legais que regem o assunto.
3. Outras responsabilidades (relacionar quando definidas no ato convocatório)
6.  PENALIDADES, MULTAS E RESCISÃO CONTRATUAL

1. Pela inexecução total ou parcial deste contrato, por culpa da CONTRATADA, a mesma ficará sujeito às sanções administrativas previstas nos artigos 86 e 87, da Lei 8.666/93.

a) advertência;

b) multas;

c) suspensão temporária de participação em licitação e impedimento de contratar com a Administração, por prazo não superior a 2 (dois) anos;

d) declaração de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administração Pública, respeitado o disposto no artigo 87, IV, da Lei n.º 8.666/93. 

2. DAS MULTAS - em cada caso, aplicar-se-á:

a) 0,33% (trinta e três centésimos por cento) por dia de atraso, sobre o valor contratado ou sobre a parcela inadimplente, conforme o caso, até o máximo de 10 (dez) dias corridos.

b) 20% (vinte por cento) por inexecução parcial ou total instrumento contratual, sobre o valor contratado ou sobre a parcela inadimplente, conforme o caso.

c) 10% (dez por cento) sobre o valor da parcela que tenha problemas técnicos, mais multa de 0,33% (trinta e três centésimos por cento) ao dia enquanto os problemas técnicos não forem sanados, contados da data em que a Administração tiver comunicado à empresa a irregularidade.

d) 10% (dez por cento), por descumprimento de quaisquer das obrigações decorrentes do ajuste, que não estejam previstas nos subitens acima, a qual incidirá sobre o valor do instrumento contratual.

e) Os atrasos por problemas técnicos que perdurarem por mais de 10 (dez) dias, serão considerados inexecução parcial para os efeitos das aplicações das penalidades.

f) Os atrasos superiores a 60 (sessenta) dias serão considerados inexecução total para efeito de aplicação de penalidade.

3.  As penalidades serão aplicadas a critério da Administração e são independentes sendo que a aplicação de uma não exclui a das outras, quando cabíveis.

4. O prazo para pagamento das multas será de 05 (cinco) dias úteis a contar da intimação da empresa apenada. Não havendo pagamento, o valor será inscrito como dívida ativa, sujeitando a devedora a processo executivo.
5. Será garantido ao CONTRATADO o direito de apresentação de prévia defesa, nas hipóteses em que se tiver por cabível a  aplicação das penalidades, em conformidade com o disposto no artigo 106, da Lei 8.666/93.

6. A rescisão contratual se dará nos casos elencados no artigo 78, e na forma estabelecida no artigo 79, com as conseqüências previstas no artigo 80, todos da lei Federal 8.666/93, sem prejuízo das sanções enumeradas no artigo 87 do mesmo diploma legal. 

7. DISPOSIÇÕES GERAIS
1. CONDIÇÕES INTEGRANTES - Ficam fazendo parte integrante deste, independentemente de transcrições, o edital que regeu a licitação, de que o mesmo decorre e a proposta da "CONTRATADA", essa somente naquilo em que não colidir com as disposições legais.

2. ACRÉSCIMOS OU SUPRESSÕES - A "CONTRATADA" fica obrigada a aceitar, nas mesmas condições contratuais, acréscimos ou supressões que se fizerem  necessários, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial contratado.

3. MANTENÇA DAS CONDIÇÕES HABILITATÓRIAS - A "CONTRATADA" deverá manter, durante toda a execução contratual, em compatibilidade com as obrigações por ela assumidas, as condições habilitatórias exigidas na respectiva licitação.

4. FORO - As partes elegem, em comum acordo, o Foro desta Comarca de Guarulhos, como seu domicílio legal, para qualquer procedimento relacionado com o cumprimento deste contrato.

Estando as partes concordes com as cláusulas transcritas no presente Contrato, assinam os representantes, em duas vias de igual teor e forma, conforme normas estabelecidas pela Legislação vigente. 

Guarulhos,
___________________________
PREFEITURA DE GUARULHOS 
                    _________________________
                                                                                                      CONTRATADA
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