30 -—ANEXOS -TR E ANEXO DINUTRI

ANEXO 1- PROPOSTAS DE PRECOS

Modelo de Planilha para registro das propostas de pregos por um periodo de 12 meses

Quadro 01 — PLANILHA ESTIMATIVA DO QUANTITATIVO MENSAL

ADULTO / ADOLESCENTE / PEDIATRIA

DIETA NORMAL ACOMPANHANTE
Valor

Refeigdo Quant. (1) | Unitério valor Total
Desjejum 1808
Colagao 77
Almogo 2481
Lanche 123
Jantar 1812
Ceia 79

DIETA NORMAL - PACIENTE

Desjejum 3681
Colagao 3819
Almogo 4515

Lanche 3709
Jantar 3832
Ceia 3318

DIETA ESPECIAL - PACIENTE

Desjejum 5095
Colagao 4639
Almogo 5501

Lanche 5374
Jantar 5513
Ceia 4954

DIETA SEMILIQUIDA - PACIENTE

Desjejum 618
Colagao 939
Almogo 496

Lanche 668
Jantar 569
Ceia 1133

DIETA LiQUIDA - PACIENTE




Desjejum 239
Colagao 526
Almogo 220

Lanche 247
Jantar 223
Ceia 385

SOPA PACIENTE

Almogo 876
Jantar 1635
COQUETEL LAXATIVO
Colagio | 704 | |

SUCO COLONO E ABREVIACAO JEJUM PACIENTES

Desjejum 50

Colagao 88

OBS: No célculo do valor unitdrio de cada refeicao do Quadro 1, deverdo entrar os seguintes componentes do
custo: matéria prima, descartaveis, material de higiene e limpeza, despesas diversas, utensilios, equipamentos e
m3o de obra. NAO DEVERAO FAZER PARTE DOS CUSTOS INDIRETOS DA EMPRESA NA PLANILHA DE CUSTOS E

FORMAGCAO DE PRECOS: LUZ, GAS, AGUA E RETIRADA DO LIXO.

Quadro 02 - PLANILHA ESTIMATIVA DO QUANTITATIVO E VALOR MENSAL DE FORMULAS LACTEAS E NAO
LACTEAS,CONFORME ITEM G DO ANEXO 11

Quantida Valor Valor
de Unitario Mens
Composicao da férmula mensal/li RS (2) al
Férmula tro RS (1x2)
(1)
Férmula 1 Leite em p6 integral, leite em p6 desnatado, leite em p6
semidesnatado Achocolatado, Achocolatado Diet 7
complemento de morango (5 a 15 %)Adogante 1g
(NATURAL) ouAcucar refinado (3 a 8 %)
Férmula 2 Leite em p6 integral, Leite em pd desnatado, Leite em p6
semidesnatado(5 a 15%)Adogante 1g (NATURAL) 9
ouAcucar refinado (3 a 8 %)
Férmula 3 Leite em po integral,Leite em p6 desnatado, Leite em po
semidesnatado, Achocolatado, Achocolatado DIET, 1
Complemento morango, Farinha cozida ou pré cozida (5 a




15 %)Adocante 1g (NATURAL) ouAcucar refinado (3a 8
%)

Formula 4

Leite fluido integral, Leite fluido desnatado, Leite fluido
semidesnatado, Achocolatado, Achocolatado DIET,
Complemento morango (5 a 15 %)Adocante 1g
(NATURAL) ouAcucar refinado (3 a 8 %)

Férmula 5

Leite fluido integral, Leite fluido desnatado, Leite fluido
semidesnatado, Adocante 1g (NATURAL) ouAcucar
refinado (3 a 8 %)

Féormula 6

Leite fluido integral, Leite fluido desnatado, Leite fluido
semidesnatado, Achocolatado, Achocolatado DIET,
Complemento morango, Farinha cozida ou pré cozida (5 a
15%)Adocante 1g (NATURAL) ouAcucar refinado (3a 8
%)

Férmula 7

Leite em p6 com baixo teor lactose, Leite fluido com baixo
teor lactose, Achocolatado, Achocolatado DIET,
Complemento morango (5 a 15 %)Adogante 1g
(NATURAL) ouAcucar refinado (3 a 8 %)

Férmula 8

Leite em pé baixo teor lactose, Leite fluido com baixo teor
lactose,Adocante 1g (NATURAL) ouAgucar refinado (3 a
8 %)

Férmula 9

Leite em po6 baixo teor lactose, Leite fluido com baixo teor
lactose, Achocolatado, Achocolatado DIET, Complemento
morango, Farinha cozida ou pré cozida(5 A 15

%)Adocante 1g (NATURAL) ouAgucar refinado (3 a 8 %)

Férmula 10

Férmula infantil especial contratante, Achocolatado,
/Achocolatado DIET, Complemento morango (5 a 15
%0)Adocante 1g (NATURAL) ouAcucar refinado (3 a 8 %)

Férmula 11

Leite em p6 integral, Leite em pddesnatado, Leite em pd
semidesnatado, Farinhas de cozimento (5 a 15 %)Adocante
1g (NATURAL) ouAcucar refinado (3 a 8 %)

Férmula 12

Leite fluido integral, Leite fluido desnatado, Leite fluido
semidesnatadoFarinhas de cozimento (5 a 15 %)Adocante
1g (NATURAL) ouAgucar refinado (3 a 8 %)

Férmula 13

Leite em pé baixo teor lactose, Leite fluido com baixo teor
lactose, Farinhas de cozimento (5 a 15 %)Adocante 1g
(NATURAL) ouAcucar refinado (3 a 8 %)

Féormula 14

Férmula infantil especial contratante, Farinhas de
cozimento (5 a 15 %)Adogante 1g (NATURAL) ouAcucar
refinado (3 a 8 %)

12

Férmula 15

Leite em p6 integral, Leite em pd desnatado, Leite em p6
semidesnatado, Farinhas pré cozidas (5 a 15 %)Adocante
1g (NATURAL) ouAcucar refinado (3 a 8 %)

40

Férmula 16

Leite fluido integral, Leite fluido desnatado, Leite fluido
semidesnatado, Farinhas pré cozidas (5 a 15 %)Adocante
1g (NATURAL) ouAcucar refinado (3 a 8 %)

Férmula 17

Leite em pd baixo teor lactose, Leite fluido com baixo teor
lactose, Farinha pré cozida (5 a 15 %) Adogante 1g
(NATURAL) ouAcucar refinado (3 a 8 %)

Férmula 18

Formula infantil especial contratante, Farinhas pré cozidas
(5 a 15 %)Adogante 1g (NATURAL) ouAcucar refinado (3
a 8 %)

Férmula 19

Formula infantil, prematuro/ baixo peso

44

Férmula 20

Formula infantil, primeiro semestre

140

Féormula 21

Foérmula infantil, primeiro semestre, Farinhas pré cozida,
Farinhas de cozimento, Achocolatado,Complemento de

morango (3 a 8 %)




Férmula 22  |Férmula infantil, segundo semestre 96
Férmula 23 [Férmula infantil, segundo semester, Farinhas pré cozida,
Farinhas de cozimento, Achocolatado, Complemento de 7
morango (3 a 8 %)
Foérmula 24 [Férmula infantil, proteina isolada de soja 2
Férmula 25 |Férmula infantil, proteina isolada de soja, Farinhas pré
cozida, Farinhas de cozimento, Achocolatado, 1
Complemento de morango (3 a 8 %)
Formula 26  [Formula infantil, isenta de lactose 34
Férmula 27  |Férmula infantil, isenta de lactose, Farinhas pré cozida,
Farinhas de cozimento, Achocolatado, Complemento de 3
morango (3 a 8 %)
Férmula 28  |Férmula infantile anti-regurgitacéo 5
Férmula29  |Férmula infantil, anti regurgitacéo, Farinhas pré cozida,
Farinhas de cozimento, Achocolatado, Complemento de 1
morango (3 a 8 %)

OBS1: No calculo do valor unitario de cada formula do Quadro 2, deverdo entrar os seguintes componentes do
custo: matéria prima, descartaveis, material de higiene e limpeza, despesas diversas, utensilios, equipamentos e
mao de obra. NAO DEVERAO FAZER PARTE DOS CUSTOS INDIRETOS DA EMPRESA NA PLANILHA DE CUSTOS E
FORMAGCAO DE PRECOS: LUZ, GAS, AGUA E RETIRADA DO LIXO.

Quadro 04 — PLANILHA ESTIMATIVA DO QUANTITATIVO E VALOR MENSAL DE LANCHES PADRONIZADOS
PARASETORES AUTORIZADOS

Valor Valor
Unidade | Quantidade | ynitario Mensal
LANCHE / SETOR de Mensal
Medida | Estimada RS (2) RS (1x2)
Banco de Sangue und 680
Lanches Demais Setores Autorizados und 4600
Copos Setores Fechados 25

OBS: No calculo do valor unitario de cada lanche do Quadro 4, deverao entrar os seguintes componentes do
custo: matéria prima, descartaveis, material de higiene e limpeza, despesas diversas, utensilios, equipamentos e
mao de obra. NAO DEVERAO FAZER PARTE DOS CUSTOS INDIRETOS DA EMPRESA NA PLANILHA DE CUSTOS E
FORMAGCAO DE PRECOS: LUZ, GAS, AGUA E RETIRADA DO LIXO.

Quadro 05 — PLANILHA ESTIMATIVA DO QUANTITATIVO E VALOR MENSAL DE ITENS E PREPARAGOES

EXTRASCOMPLEMENTARES AUTORIZADOS PELA CONTRATANTE

Quantidade Valor Valor
A Mensal Unitério | Mensal
GENEROS UND Estimada
(1) RS (2) RS (1x2)
Acucar refinado kg 3
Adocante dietético 1g und 100
Agua de coco industrializada 200m| und 100
Agua mineral em embalagem pldastica 200ml und 100




Ameixa seca preta s/ caroco 30g (3 und) Porgao 40
Batido de frutas com !e|te, ¢/ aglcar ou ¢/ Litro 10
adogante, ¢/ ou s/ farinha
. 2 .
Biscoito de 1 Nqualldade, doce ou com sal ou Porcso 100
sem sal, por¢do 40g.
Cgfe’c/ leite ¢/ aclicar ou ¢/ adocante Litro 4
dietético.
Café infusdo a 5%, ¢/ acucar ou ¢/ adogante .
s Litro 3
dietético.
Caldo de feijao Litro 4
Cha infusdo, a 5% de cha de 12, ¢/ aglicar ou .
s Litro 2
¢/ adocante dietético.
Coquetel laxativo Litro 10
Fruta em papa ou creme ¢/ ou s/ aglicar ou Porcio 60
adogante
Fruta in natura - Banana prata, ouro ou maca und 30
-100g
Fruta in natura - Laranja pera ou lima s/ und 30
casca- 150g
Fruta in natura - Macga-150 g und 30
Fruta in natura - Mam3&o s/ casca- 150 g Porcao 30
Fruta in natura - Pera 150 g und 30
Gelatina diversos sabores, padrao, porcao Porcso 30
100g.
Gelatina diversos sabores, dietética, porcao Porcio 30
100g.
Geléia de fruta.s gletetlca ou padrdo, und 100
embalagem original de 15g.
Geléia de mocotd, por¢ao 100g. Porcao 15
logurte de polpa de frutas ¢/ aglcar ou
c/adocante ou iogurte natural sabores
acrescido de polpa de frutas, mel, suco de und 40
laranja e cenoura com mel ou outros ¢/
180g.
logurte natural c/ leite desnatado, 180g. und 40
Leite soja (com minerais e L-metionina),
embal. tetrapack 200ml und 40
Leite em pd integral ou desnatado c/acglcar
kg 2
ou ¢/ adogante
Leite UHT integral ou desnatado Litro 60
Leite UHT integral ou desnatado com Litro 10
achocolatado
Manteiga individual com ou sem sal 10g und 200
Mingau (LVE 5%) 250m| Porg¢ao 20
Mingau (LVE 11%) 250ml Porcao 60
Ovos (diversas preparagoes). und 100
P3o careca sal/doce 50g und 300
P3do doce com creme 50g und 100
Pao francés 50g und 100
Picolé de fruta und 100
.nglj.o proce.ss.ado, UHT, embalagem und 100
individual original com 20g
Refresco de polpa de fruta ¢/ ou s/ agtcar, ¢/ Litro 30

ou s/ adogante




Sopa de legumes padrao Litro 5
Sopa de legumes com carne ou canja padrado Litro 6
Sorvetes diversos sabores, comum ou Porcio 10
dietético, por¢dao 100 ml

Suco natur§I d,e 'fruta ¢/ ous/ acucar, ¢/ ou s/ Litro 20
adocante dietético.

Colher de sobremesa descartavel

. . cento 3
inquebravel

Colher de sopa descartavel inquebravel cento 3
Copo descartavel 50ml cento 2
Copo descartavel isotérmico ¢/ tampa de 200 cento 10
ml

Faca descartavel inquebravel cento 3
Garfo descartdvel inquebravel cento 3
Guardanapo cento 5

Quadro 06 - MODELO DE PLANILHA PARA FORMAGAO DE PRECOS DA MAO DE OBRA — DE ACORDO COM A IN 5/2017
COM AN 7/2018

Categoria profissional: SERVENTE DE LIMPEZA PLANTONISTA DIURNO

Discriminacdo dos Servigos

A Data de apresenta¢@o da proposta

B Municipio

C Sindicato dos Empregados Em Empresas de Asseio e Conservagao

D N? de meses de execu¢do contratual

Identificacdo do Servigo

Tipo de Servico Unidade de Medida Quantidade total a contratar (em fungdo da unidade de medida)
Limpeza N’ de refeicdes

Dados para composigéo dos custos referentes a méo-de-obra

1 Tipo de servico (mesmo servio com caracteristicas distintas) Limpeza
2 Classifica¢do Brasileira de Ocupacdes (CBO)

3 Saldrio Nominativo da Categoria Profissional

4 Categoria profissional (vinculada a execug@o contratual)

5 Data base da categoria (dia/més/ano)

MODULO 1 - COMPOSICAO DA REMUNERACAO

1 COMPOSICAO DA REMUNERAGCAO % VALOR (R$)
A Saldrio Base

B Adicional Periculosidade

C Adicional Insalubridade

D Adicional Noturno

E Adicional de Hora Noturna Reduzida

F Outros (especificar)

TOTAL DO MODULO 1

MODULO 2 - ENCARGOS E BENEFICIOS ANUAIS, MENSAIS E DIARIOS

Submadulo 2.1 - 13° Salario, Férias e Adicional de Férias % VALOR (RS)
A 13 (Décimo-terceiro) saldrio

B Férias e Adicional de Férias

TOTAL SUBMODULO 2.1




Submddulo 2.2 - GPS, FGTS e Outras Contribuicdes % VALOR (RS)
A INSS
B Saldrio Educacio
C SAT (Seguro Acidente de Trabalho)
D SESC ou SESI
E SENAI - SENAC
F SEBRAE
G INCRA
H FGTS
TOTAL SUBMODULO 2.2
Submaddulo 2.3 - Beneficios Mensais e Dirios
A Transporte (Cldusula 20 da CCT)
B Auxilio-Refei¢ao/Alimenta¢do (Cldusula 19 da CCT)
C Assisténcia Médica e Familiar (Clausula 23 da CCT)
D Beneficio Social Familiar (Clausula 25 da CCT)
E Seguro de Vida
F Contribui¢do Assistencial Patronal (Cldusula 62 da CCT)
G Outros
TOTAL SUBMODULO 2.3
QUADRO-RESUMO DO MODULO 2 - ENCARGOS, BENEFICIOS ANUAIS, MENSAIS E DIARIOS
Madulo 2 - Encargos, Beneficios Anuais, Mensais e Diarios VALOR (R$)
21 13° Saldrio, Férias e Adicional de Férias
22 GPS, FGTS ¢ Outras Contribui¢oes
23 Beneficios Mensais e Didrios
TOTAL DO MODULO 2
MODULO 3 - PROVISAO PARA RESCISAO
3 PROVISAO PARA RESCISAO % VALOR (R%)
A Aviso Prévio Indenizado
B Incidéncia do FGTS sobre Aviso Prévio Indenizado
9 Multa do FGTS e Contribui¢ao Social sobre 0 Aviso Prévio Indenizado
D Aviso Prévio Trabalhado
E Incidéncia de GPS, FGTS e outras contribui¢Ges sobre o Aviso Prévio Trabalhado (alterado pela IN
07/2018)
F Multa do FGTS e Contribuigao Social sobre o Aviso Prévio Trabalhado.
TOTAL DO MODULO 3
MODULO 4 - CUSTO DE REPOSICAO DO PROFISSIONAL AUSENTE
Submédulo 4.1 - Auséncias Legais % VALOR (RS)
A Substituto na cobertura de Férias
B Substituto na cobertura de Auséncias Legais
C Substituto na cobertura de Licen¢a-Paternidade
D Substituto na cobertura de Auséncia por acidente de trabalho
E Substituto na cobertura de Afastamento Maternidade
F Substituto na cobertura de Outras auséncias (especificar)
TOTAL SUBMODULO 4.1
Submddulo 4.2 - Intrajornada % VALOR (RS)
A Substituto na cobertura de Intervalo para repouso ou alimentagdo
TOTAL SUBMODULO 4.2
QUADRO-RESUMO DO MODULO 4 - CUSTO DE REPOSICAO DO PROFISSIONAL AUSENTE
Modulo 4 - Custo de Reposi¢&o do Profissional Ausente VALOR (RS)
41 Substituto nas Auséncias Legais
42 Substituto na intrajornada
TOTAL DO MODULO 4
MODULO 5 - INSUMOS DIVERSOS
5 INSUMOS DIVERSOS VALOR (RS)
A Uniformes (Clausula 50 da CCT)
B Materiais




C Equipamentos
D Outros (especificar)
TOTAL DO MODULO 5
MODULO 6 - CUSTOS INDIRETOS, TRIBUTOS E LUCRO
6 CUSTOS INDIRETOS, TRIBUTOS E LUCRO % VALOR (RS)
A Custos Indiretos
B Lucro
C TRIBUTOS
C1 PIS
C2 COFINS
C3 ISS
TOTAL DO MODULO 6
a) To = Tributos %
b) Po = (Total dos Mddulos 1a5) + (Custos indiretos ) + (Lucro)
C) P1=Po/(1-To)
Valor dos Tributos = PI - Po

QUADRO RESUMO DO CUSTO POR EMPREGADO

M&o-de-Obra vinculada a execugdo contratual (valor por empregado) VALOR (RY)

MODULO 1 - COMPOSICAO DA REMUNERACAQ

MODULO 2 - ENCARGOS E BENEFICIOS ANUAIS, MENSAIS E DIARIOS

MODULO 3 - PROVISAO PARA RESCISAO

MODULO 4 - CUSTO DE REPOSICAO DO PROFISSIONAL AUSENTE

M Ol Qf w| =

MODULO 5 - INSUMOS DIVERSOS

Subtotal A+B+C+D +E)

F MODULO 6 - CUSTOS INDIRETOS, TRIBUTOS E LUCRO

PRECO TOTAL POR EMPREGADO

Quadro 07 - EXEMPLO DE QUADRO RESUMO DO CUSTO DE MAO DE OBRA BASE PARA PREGO UNITARIO
PORREFEIGAO - HUPE

Total Mensal do
. X Valor Proposto por Qtde de . -
Tipo de Servico Servico com Mdo de
Empregado Postos
Obra
(B) (D)= (B xC)
(A) (€)
(R$) (R$)
| Nutricionista RT de Produgdo 1
I Nutricionista Plantonista 4
Grandes Refeigoes
Nutricionista Plantonista 2
m Pequenas Refei¢des, Lanches
Padronizados, Dietas Liquidas e
Semiliquidas e Pediatria
v Nutricionista Planejamento 1
Vv Nutricionista do Controle de 1
Qualidade/Auxiliar Chefia
Vi Nutricionista RT 2
Lactario/Enteral/Banco de Leite
Vil Tecnico em Nutri¢do 14
Vil Assistente Administrativo 3
. 1
IX Almoxarife
X Aux. de Almoxarife 6




Xi Cozinheiro Lider 2

Xl Magarefe 2

X Cozinheiro 4

XIv Copeiro Auxiliar de Cozinha 32
XV Copeiro de Distribui¢do 80
XVI Servente de Limpeza 24
XVil Tecnico em Manutengdo 1
Xviii Auxiliar Mecanico Geral 1

TOTAL 181

Quadro 08 — PLANILHA DO VALOR MENSAL DA PROPOSTA

Para o calculo das planilhas deverdo ser considerados todos os gastos necessdrios para o fornecimento de refeicoes
como: géneros alimenticios, materiais de consumo em geral (descartaveis, higiene, limpeza, escritério, utensilios),
equipamentos, manutengdo, recursos humanos, treinamento de pessoal, entre outras despesas descritas neste

Termo de Referéncia.

PLANILHAS VALOR (R$)

Quadro 01
Quadro 02
Quadro 03
Quadro 04
Quadro 05
Quadro 07

VALOR TOTAL MENSAL

VALOR TOTAL 12 MESES




ANEXO 2- Relacao de Equipamentos/Mobiliarios/Utensilios da DINUTRI Colocados a

Disposicao da CONTRATADA

ANEXO 02

Relagdo de Equipamentos/Mobilidrios/Utensilios da DINUTRI Colocados a Disposi¢do da

SETOR:

CONTRATADA

/

/

Ne
Patrimonio

Quantidade

Estado de Conservagio

SALA DE ..

N

w

Ol N[ U

11

12

13

14

15

SALA DE

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36




ANEXO 03 - PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE (PIQ)

Especificacoes dos Géneros

ARROZE FEIJAO

Classificados como tipo 1. Devem-se apresentar fisiologicamente desenvolvidos, grdaos integros,
limpos e secos, sem presenca de insetos e impurezas, observando tolerancias estabelecidas em
legislacdo especifica. Arroz dos tipos: parboilizado, integral e branco polido. Feijdo dos tipos: preto,
mulatinho, carioquinha, manteiga, fradinho e branco.

OUTRAS LEGUMINOSAS

Soja em graos e proteina texturizada (escura e clara), ervilha seca, lentilha e grdo de bico, todos
classificados como tipo 1.

FARINHAS, CEREAIS E SEMENTES

Farinha de mandioca branca fina torrada, de rosca, de trigo branca, de trigo integral, triguilho,
farelo de trigo, aveia (flocos, flocos finos, farelo fino, integral laminada), amido de milho, flocos de
milho, araruta, fécula de mandioca, tapioca, fécula de batata, farinha de arroz, creme de arroz,
polvilho doce ou azedo, sendo todos classificados como tipo 1, semente de gergelim, semente de
chia e semente de linhaga, quinoa (grdo e flocos) milho para canjica, farinha de milho fina (fubd) e
grossa (canjiquinha).

MASSAS

Dos tipos seca e fresca: integral, com ovos e recheada. Devem-se apresentar intactas, devidamente
identificadas, rotuladas, com data de validade impressa ou estampada nas embalagens interna e
externa. As caracteristicas sensoriais (cor, textura, viscosidade, temperatura) devem ser mantidas,
bem como o formato caracteristico de cada tipo de massa. As massas frescas recheadas deverao
ser industrializadas, congeladas e/ou resfrigeradas. Caso solicitado macarrdo de arroz e de arroz
integral poderao ser utilizados.

FRUTAS

Selecionadas, em grau de maturagdo adequado para consumo, apresentando textura, cor, aroma e
sabor bem desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As cascas devem estar intactas, de
forma que ndo deixem expostas as polpas, e livres de injurias mecanicas e manchas de qualquer
origem. Devem estar livres de sujidades, insetos, larvas, fungos, queimaduras, qualquer matéria
estranha, podriddo, passados, murchos ou deformidades. A auséncia de umidade externa anormal
também deve ser observada. Respeitando-se a sazonalidade, devem ser utilizadas
preferencialmente frutas da época e de incidéncia perene.

HORTALICAS

Fisiologicamente desenvolvidas, apresentando textura, cor, aroma e sabor préprios de cada
espécie; inteiras, sadias, livres de defeitos fisicos, lesées e/ou manchas de origem mecanicas.
Devem se apresentar livres da maior quantidade possivel de terra. Auséncia de insetos, larvas ou
perfuracdes e marcas deixadas por eles, além da auséncia de qualquer outra matéria estranha.
Folhas sem sinais de murchamento ou amarelamento. Respeitar sazonalidade.

Observagdo 1 - As hortalicas cebolinha, salsa, manjericdo, coentro e horteld destinam-se a
confecgdo e ornamentacgdo de preparagdes e a composicdo de molhos, e ndo poderao ser langadas
como itens da composicdo de saladas.

CARNES in natura

BOVINAS: resfriadas e/ou congeladas, embaladas a vacuo, totalmente isentas de nervuras, de
forma que gerem quantidade minima de residuos. Os seguintes cortes serdo utilizados, de acordo
com a tabela de frequéncia mensal: lagarto redondo, cha de dentro, patinho, alcatra.

AVES: Somente sera permitido o emprego de pecas de frango (filé de peito de frango, peito, coxa e
sobrecoxa) e peru congeladas, que gerem quantidade minima de residuos, respeitando a tabela de
frequéncia mensal.

PESCADOS: congelados, sem pele e sem espinhas, apenas dos tipos especificados a seguir: filés de
pescada e linguado.




Bacalhau: (Cod Gadus Morhua ou COD Gadus Macrocephalus) peixe salgado seco tratado pelo sal
e posterior secagem por evaporac¢do natural ou artificial, com umidade maxima de 52,9%
(cinquenta e dois virgula nove por cento).

Pode apresentar-se espalmado sem cabeca: peixe eviscerado sem cabega, cortado
longitudinalmente a coluna vertebral, mantendo os dois flancos ventrais unidos, preservando o
espinhaco ou lombo: porcdo dorsal do filé ou do peixe espalmado sem cabega, removidos o
pedunculo caudal, as abas laterais e a drea apical, podendo ser fracionado transversalmente;
posta: produto obtido de cortes transversais a coluna vertebral do peixe ou meio peixe,
eviscerado sem cabega e

removida a nadadeira caudal.( INSTRUCAO NORMATIVA N2 1, DE 15 DE JANEIRO DE 2019, Orgio:
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento/Secretaria de Defesa Agropecuaria)

PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS

PRESUNTO COZIDO: sem capa de gordura, sem aspecto pegajoso, sem odor desagraddavel e
refrigerado, sendo observada temperatura de refrigeragdo maxima de 52C.

PEITO DE PERU: defumado ou ndo, sem aspecto pegajoso, sem odor desagradavel, refrigerado,
sendo observada temperatura de refrigeragdo maxima de 5°C.

BLANQUET DE PERU: Auséncia de aspecto pegajoso e odor desagraddvel, na temperatura de
refrigeragdo maxima de 52C. Coloragdo bem clara, textura Umida e macia, com reduzido teor de
gordura.

OUTROS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

LEITE EM PO: integral (matéria gorda maior ou igual a 26%), semi-desnatado (matéria gorda maior
que 1,5% e menor que 26%) e desnatado (matéria gorda menor que 1,5%).

LEITE UAT (UHT): integral (teor de gordura maior ou igual a 3%), (teor de gordura de 0,6 a 2,9%) e
desnatado (teor de gordura menor que 0,5%). Envasados sob condi¢cdes assépticas em embalagens
estéreis e hermeticamente fechadas (tetra pack ou polietileno) de forma a proteger da
contaminacgdo e garantir condi¢Ges previstas de armazenamento. (PORTARIA N2 146 DE 07 DE
MARCO DE 1996)

CREME DE LEITE: UHT e fresco. Serdao admitidos os seguintes tipos: creme de baixo teor de gordura
ou leve (minimo 10% e maximo 19,9% de matéria gorda); creme (minimo 20% e maximo 49,9% de
matéria gorda), e creme de alto teor de gordura (minimo 50% de matéria gorda). O creme de leite
submetido ao processo UHT podera ser conservado a temperatura ambiente, enquanto o creme de
leite fresco pasteurizado deverd ser conservado em temperatura inferior a 5°C. Poderd ser
utilizado o creme zero lactose, para intolerantes a lactose. Podera ser solicitado creme de soja para
alérgicos a proteina do leite.

MANTEIGA: com sal e sem sal, cor branco amarelada, distribuicdo uniforme de gordura,
embalagem saché com do tipo extra ou de primeira qualidade. Deve ser envasada com material
proprio para este fim, em embalagens integras e limpas, que protejam o alimento da
contaminag¢do. Armazenamento em condi¢des de temperatura que garantam a qualidade do
produto, resfriada. A matéria gorda da manteiga devera ser produzida unicamente por gordura
lactea.

QUENOS: minas frescal, mugarela, parmesdo, prato, requeijao e ricota. Deverdo ser derivados
unicamente do leite de vaca. Devera ser utilizado queijo sem lactose para intolerantes a lactose.

IOGURTE NATURAL: integral (conteido minimo de matéria gorda de 3%) e desnatado (conteudo
maximo de matéria gorda de 0,5%). Nao deverdo ser adicionados de aglcar ou
aromatizantes/saborizantes, contendo apenas ingredientes lacteos.

OVO: de galinha, branco ou de cor. Fresco, classificado como classe A, tipo extra; liquido
pasteurizado; ainda em pd. Casca livre de sujidades, aderentes e integras; camara de ar fixa, clara
limpida, transparente, consistente e com as chalazas intactas; gema consistente, centralizada e
sem desenvolvimento embriondrio e microbiano. Devem ser respeitadas as formas de
armazenamento a fim de evitar contaminagdes.

OLEOS E GORDURAS

CREME VEGETAL: comum (até 60% de lipidio) ou light (até 41% de lipidio), com ou sem sal.
Auséncia de gorduras trans. Deve apresentar a coloracdo amarelada ou branca amarelada, com
odor caracteristico ou de acordo com os ingredientes de sua composicdo normal. As condi¢cGes de
conservacao devem ser adequadas, com temperatura ndo superior a 16°C, salvo para o produto




cujos ingredientes, segundo um sistema de analise de risco, requeiram temperatura inferior ou
superior a 162C. Teor de gordura lactea ndo superior a 3%.

OLEOS VEGETAIS: de soja, milho, canola e girassol, classificados como tipo 1, além de Azeite de
Oliva 100% Extra Virgem do tipo extra virgem com acidez maxima de 0,5%. Apresentagdo liquida
refinada, limpida, sem sinais de particulas suspensas, coloragdo amarelada translicida, aspecto e
densidade caracteristicos. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condigdes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude do consumidor. A
qualidade do éleo utilizado em frituras devera ser sempre verificada através da fita de controle de
6leos e gorduras pela CONTRATADA e registrada em planilha de controle.

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS E VINAGRES

VINAGRE: fermentado acético de vinho tinto ou branco, do tipo balsamico, de frutas, de cereais,
de vegetais ou de mel. O fermentado acético podera ser condimentado ou aromatizado, ou seja,
adicionado de condimentos, aromas ou outras substancias naturais de vegetais, sob a forma de
macerados, extratos e dleos essenciais, desde que comprovadamente inécuos a saude humana. O
vinagre condimentado ou aromatizado podera apresentar turbidez proveniente dos ingredientes
adicionados ao fermentado acético.

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS: extrato de tomate, polpa de tomate, maionese, catchup e
mostarda. (COM TEOR DE SODIO REDUZIDO)

ACUCAR, ADOCANTES, POLPAS E SUCOS CONCENTRADOS, DOCES E
FRUTAS SECAS

ACUCAR E ADOGANTES: Aclicar: obtido a partir do caldo da cana-de-aglcar, dos tipos refinado,
cristal e mascavo, preferencialmente organicos. Devem ser obtidos, processado, embalados,
armazenados, transportados e conservados em condi¢cdes que ndo produzam, desenvolvam ou
agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude do
consumidor.

Adocantes: Sucralose na forma em pd6. Ndo podera conter, ainda que em pequenas quantidades,
outros edulcorantes nao especificados neste documento.

Sucos embalagem individual tetrapack com 200ml: bebida ndo fermentada, obtida pela diluigdo,
em agua potdvel, da polpa da fruta, sem adicdo de aromas e corantes artificiais, devendo o
primeiro ingrediente ser o suco. Além disso, o limite para a adi¢do de agucares aos sucos é de no
maximo 10% do peso total do produto de acordo com a INSTRUCAO NORMATIVA N2 12, DE 4 DE
SETEMBRO DE 2003 (sucos tropicais) ; DECRETO N2 6.871, DE 4 DE JUNHO DE 2009. Regulamenta a
Lei no 8.918, de 14 de julho de 1994, que dispde sobre a padronizagdo, a classificagdo, o registro, a
inspecdo, a producgéo e a fiscalizagdo de bebidas.

POLPAS DE FRUTAS: polpa é o produto ndo fermentado, ndo concentrado e nao diluido, 100%
polpa, sem aditivos, obtido da parte comestivel da fruta. Sdo exigidas polpas refrigeradas ou
congeladas mantidas sob temperatura adequada e controlada, de forma a garantir a qualidade do
produto. N3o deverdo apresentar suas caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas alteradas
por equipamentos, utensilios, recipientes ou embalagens utilizadas durante seu processamento e
comercializagdo.

DOCES INDUSTRIALIZADOS DE FRUTAS E FRUTAS SECAS: Doces: cremosos, de corte ou em
compotas; frutas: goiaba, figo, péssego, abacaxi, além de pds para preparo de gelatinas, flans,
pudins e mousses (sabores diversos, cor e aroma remetendo ao sabor especificado na
embalagem), na versdo comum e diet. Os doces de leite, frutas ndo devem ser coloridos ou
aromatizados artificialmente. (SEM ADICAO DE AMIDO OU FECULA)

Frutas secas: Ameixa preta sem carogo e uva passa preta ou branca sem caroco.

DOCE DE LEITE: doce de leite sem adicOes, cremoso ou pastoso, sem cristais perceptiveis
sensorialmente, base lactea que ndo contenha gordura e ou proteina de origem nao lactea. Sem
aditivos espessantes, estabilizantes e ou umectantes. Sem aromatizantes, amido ou fécula.
Envasado com materiais adequados para armazenamento e que confiram uma protecdo
apropriada contra contaminacao.

PRODUTOS INDUSTRIALIZADOS

CAFE, LEITE DE COCO E COCO RALADO, FERMENTO: Café torrado e moido, maximo 5% de
umidade. Embalagem tipo almofada ou a vdcuo, amargor tipico, mas ndo o resultante de torra




excessiva e carbonizagdo acentuada do pd, da presenca ndo preponderante. Leite de coco: obtido
da emulsdo aquosa extraida do endosperma do fruto do coqueiro por meio de processo
tecnoldgico adequado; sem acgucar; ndo concentrado ou desidratado. Coco ralado: obtido do
endosperma do fruto do coqueiro por meio de processo tecnoldgico adequado; sem agucar;
desidratado; integral ou parcialmente desengordurado.

Fermento: em pd, quimico ou bioldgico (seco, instantaneo, instantaneo massa doce).

CONSERVAS E ESPECIARIAS

CONSERVAS: de azeitonas pretas e verdes (SEM CAROCO - INTEIRA OU FATIADA), milho (FRESCO —
PODENDO SER CONGELADO), ervilha (FRESCA — PODENDO SER CONGELADO), champignon,
palmito, atum, aspargos, picles, cebola e ovo de codorna.

CONDIMENTOS E ESPECIARIAS: sal iodado (cristais brancos de forma cubica de granulagdo
uniforme, coloragdo branco e inodoro), canela em pd, canela em casca, alecrim desidratado e
fresco, salvia, cravo-da-india, folhas de louro desidratadas, manjerona, manjericdo, orégano, noz
moscada (grdos ou em pd), agafrdo da terra (circuma), curry em pd e tomilho, alho flocado e
triturado, coentro e cebola desidratados. Quando necessario colorau natural em pé.

PRODUTOS DESCARTAVEIS E BIODEGRADAVEIS

Confeccionados com materiais resistentes e de facil manuseio, cuja qualidade garanta a produgdo
minima de residuos em conformidade com a NBR 14865 e NBR 13230 da Associagdo Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT).

Os copos, tampas e embalagens para sobremesas devem ser confeccionados com resina
termoplastica branca ou translicida com capacidade minima de 300 ml para os de refresco e
capacidade minima de 100 ml para os de sobremesas, sendo os copos de refresco com medidas
aproximadamente de 7,5 cm de diametro na boca, 4,5 cm de diametro no fundo e 10,5 cm de
altura. Estes copos, tampas e embalagens devem ser homogéneos, isentos de materiais estranhos,
bolhas, rachaduras, furos, deformagdes, bordas afiadas ou rebarbas, ndo devem apresentar
sujidades interna ou externamente; devem trazer gravadas a marca ou identificagdo do fabricante,
a capacidade e o simbolo de identificacdo de material para reciclagem em relevo, com caracteres
visiveis e de forma indelével. Acondicionamento de forma a garantir a higiene e integridade do
produto até seu uso. As tampas descartdveis deverdo estar em conformidade com o didmetro do
copo e da embalagem para sobremesa. A embalagem devera conter externamente os dados de
identificacdo, procedéncia e quantidade. Deverdo atender as condi¢Ges gerais da NBR 14865 e NBR
13230 da Associagdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT).

Os copos e as embalagens em isopor, deverdo ser na cor branca resistentes (0,85g) e massa
(0,75g) de acordo com a Norma ABNT NBR 14865.

Embalagens descartaveis biodegradaveis para refeicdes com 3 cavidades com capacidade minima
de 1350 ml com tampa, ou composta por 01 cavidade para opgao sopa com capacidade até 630 ml
com tampa.

O mexedor de bebidas em poliestireno, para bebidas quente ou fria, colorido com
aproximadamente 9 cm de comprimento para café e longo para drink, material atdxico para uso
doméstico, deverd apresentar-se isento de furos, rachaduras ou quaisquer outros defeitos, ser
especifico para a manipulagdo de alimentos, e acondicionado de forma a garantir a higiene e
integridade.

Talheres descartaveis (garfo, faca, colher) de materiais biodegradaveis e resistentes.

Os guardanapos de papel toalha duplo, medindo aproximadamente 240 mm x 220 mm, fabricados
com papel confeccionado com 100% de fibras naturais virgens, brancos, deverdo ser adquiridos
sob a forma de embalagens com 50 folhas duplas cada. Estes deverdo apresentar laudo de
irritabilidade dérmica, comprovando que o papel ndo agride a pele do usuario, e laudo de acgdo
microbioldgica, comprovando que o produto ndo contém substancias nocivas a saude.

Os sacos para o acondicionamento dos talheres deverdo ser de plastico resistente atdxico; nas
dimensdes: 6x24cm ou 9x26.

Os sacos plasticos de tamanhos variados, para acondicionar géneros e lanches, deverdo ser




atoxicos e de material resistente.

O palito dental embalado individualmente, os palitos de mesa do tipo americanos (para uso em
preparagdes no refeitorio).

Os espetos de bambu para preparagdes tipo churrasco misto deverdo ser isentos de materiais
estranhos, rachaduras ou deformagdes, caso utilizado em situacGes especiais.

E exigida touca protetora capilar branca, com no minimo 40 cm de didmetro quando aberta, com
elasticidade suficiente e capaz de proteger totalmente os cabelos de forma confortdvel,
descartavel, provida de eldstico duplo reforgado na borda, com acabamento perfeito, isenta de
furos, rasgos ou quaisquer outros defeitos prejudiciais a sua utilizagdo.

O monitor de dleos e gorduras indicado para monitorar a porcentagem de acidos graxos livres do
6leo de fritura, definindo a sua vida util e a sua qualidade, devera ser disponibilizado.

Sacos para coleta de amostras esterelizados, com tarja para identificacdo.
Coletores rijos estéreis de amostras liquidas e semiliquidas, com tarja para identificacdo.

Mascaras descartaveis confeccionada em TNT hipoalergénica com clip nasal de facil adaptagao ao
contorno do rosto.

Jalecos descartaveis em TNT também deverdo ser disponibilizados em quantidade suficiente.

Luvas descartaveis: transparente, tamanho Unico em plastico resistente, isenta de furos, rasgos,
defeitos para manipulagdo de alimentos.

Filme em PVC atdxico, transparente, apresentacdo bobina.

Papel Toalha: em bobina folha dupla, com medidas aproximadas 100mm x 200mm; com
gramatura de 45m2 cor branca fabricado com papel 100% fibras naturais virgens (ndo transgénicas
e ndo reciclados) com excelente alvura e maciez acondicionamento em embalagem resistente; alta
resisténcia ao estado Umido e ndo causar irritagdes dérmicas para uso em cozinhas.

Papel higiénico: nao reciclado suave, folha dupla, 30mX10cm.

Papel aluminio: em rolo medindo 30 cm de largura e 100 metros de comprimento, embalado em
caixa de papeldo, sem furos ou sinais de oxidagdo. Acondicionado de forma a garantir a higiene e
integridade do produto. A embalagem deverd conter os dados de identificagdo, procedéncia e
guantidade.

PRODUTOS DE LIMPEZA

ALCOOL 70%: em gel e 4lcool liquido.

ADITIVO DE SECAGEM: Excelente poder de secagem. Indicado no enxdgiie final de lougas para
promover brilho e secagem rapida, eliminando o aparecimento de manchas.

DETERGENTE: liquido (neutro): Facil aplicacdo e dissolucdo, facilmente removido pelo enxagiie,
alta detergéncia, excelente poder de remocgdo de sujidades. Indicado para lavagem de lougas,
talhares, copos e utensilios de cozinha em geral. Também indicado para limpeza de pisos, paredes,
superficies pintadas e esmaltadas, sem odor; ALCALINO CLORADO EM PO: Facil aplicacdo e dissolucdo,
facilmente removido pelo enxaglie, excelente poder de remogdo de sujidades. Indicado para
lavagem mecanica de loucgas, porcelanas e plasticos, através do sistema automatico de dosagem.
Decapagem de lougas; ALCALINOCLORADOLIQUIDO:paralavagemdelougasemmaquinadelavar.

DETERGENTE DESENGORDURANTE: liquido: Especialmente desenvolvido para limpeza diaria de
gorduras, Oleos e graxas de origem animal e vegetal, em fogles, pias, azulejos, exaustores,
geladeira, outras superficies. Ndo contém solventes. Ndo tem adicdo de fragrancia; Ndo oxida
metais pois possui aditivo anti-corrosivo.

DESINCRUSTANTE: liquido: Produto quimico pronto para uso, indicado para remocdo de crostas de




gordura, inclusive carbonizadas de fornos, chapas e grelhas.

DETERGENTE: limpa aluminio: Indicado para limpeza de superficie de aluminio como panelas,
formas e utensilios.

LIMPADOR MULTI USO: liquido: Produto quimico pronto para uso, indicado para limpeza diaria de
superficies de cozinhas e banheiros como vidros, espelhos, férmicas, portas, paredes, moveis e
bancadas. Ndo deixa residuos sélidos e ndo embaga a superficie. Possui aditivos especiais que
retardam o acumulo de sujeira. Ndo contém fragrancia. Indicado para uso em cozinhas. Formulado
com solventes hidrossoluveis e mistura de tensoativos que atuam numa grande variedade de
sujidades.

PANO DE LIMPEZA: descartaveis, especificos para limpeza pesada e leve, apresentando cores
diferentes para cada uso.

MOP DE LIMPEZA INDUSTRIAL: Mop Umido para limpeza com cabo de aluminio, refis de material
algod3do ou misto com poliéster.

SABONETE LiQUIDO BACTERICIDA: para higienizacdo das maos.
SACO DE LIXO:

- resistente para armazenamento de residuos, os tamanhos devem estar em conformidade com os
coletores de residuos;

- também deverao ser fornecidos sacos coloridos especifico para coleta de residuos, capacidade de
130 Its , medidas 90 x110cm, nas cores cinza, amarelo, azul, verde.

SANITIZANTE DE VEGETAIS: liquido ou pé: Formulado especialmente para tratamento de
sanitizacdo de legumes, frutas e verduras. Entre 150 a 200 PPM.

EMBALAGENS:

E comum a todos os itens:

Devem ser constituidas de material que ndo transmita ao alimento odores e sabores estranhos, e
que o proteja da contaminagdo externa. Devem estar limpas e integras; nunca rasgadas, furadas,
amassadas, molhadas, estufadas, enferrujadas, violadas ou danificadas. Devem trazer rétulos em
conformidade com a legislacdo vigente, que especifiquem numero de lote, data de validade. Nado
devem transmitir odores e sabores ao produto. Todas as embalagens devem atender aos seguintes
Regulamentos Técnicos: Resolugdo RDC n? 259, de 20 de setembro de 2002 - Aprova o
Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados; RDC 216/04; RDC n2 360, de 23
de dezembro de 2002 - Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, quando for o caso;
Informagdo Nutricional Complementar, quando houver; e outras regulamentagdes pertinentes;
Resolugdo RDC n? 359, de 23 de dezembro de 2003 - Aprova Regulamento Técnico de Porgdes de
Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional, Portaria n2 28/MS/SNVS, de 18 de
margo de 1996- Regulamento Técnico sobre Embalagens Metdlicas em contato com os alimentos
(Anvisa), Portaria n2 27/MS/SNVS, de 13 de marco de 1996- Regulamento Técnico sobre
Embalagens e Equipamentos de Vidro e Cerdmica em contato com os alimentos, Resolugdo RDC n2
105 de 19 de maio de 1999-Disposi¢cGes Gerais para Embalagens e Equipamentos Plasticos em
contato com os Alimentos.




ANEXO 04 - Descricao de Cargos do Servico de Alimentacao e Nutricao

Nutricionista - CBO 2237-10

Planejar, elaborar e avaliar os cardapios, adequando-os ao perfil epidemioldgico da clientela atendida, respeitando os
habitos alimentares;

Supervisionar a adequagao de instalag¢des fisicas, equipamentos e utensilios, de acordo com as inovagGes tecnoldgicas;
Planejar e supervisionar o dimensionamento, a sele¢do, a compra e a reposi¢do de utensilios e equipamentos;

Planejar, coordenar e supervisionar as atividades de sele¢do de fornecedores, controlando a procedéncia, aquisicdo,
recebimento e armazenamento dos géneros;

Coordenar e executar os calculos de valor nutricional, rendimento e custo das refei¢des/preparagdes culinarias;

Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de pré-preparo, preparo, distribuicdo e transporte de
refeicBes e/ou preparacgdes culinarias;

Coordenar e supervisionar métodos de controle das caracteristicas organolépticas das refei¢cbes e/ou preparacgdes, por
meio de testes de analise sensorial de alimentos;

Elaborar e implantar o Manual de Boas Praticas da Unidade de Alimentacgdo e Nutricdo (UAN), avaliando e atualizando os
procedimentos operacionais padronizados (POP) sempre que necessario;

Detectar e encaminhar as chefias, relatdrios sobre condicdes da UAN impeditivas da boa pratica profissional e/ou que
coloquem em risco a saide humana;

Participar do planejamento e gestdo dos recursos econdmico-financeiros da UAN;

Colaborar com as autoridades de fiscalizacdo profissional e/ou sanitaria;

Planejar, implantar, coordenar e supervisionar as atividades de higienizacdo de ambientes, veiculos de transporte de
alimentos, equipamentos e utensilios;

Planejar, coordenar, supervisionar e/ou executar programas de treinamento, atualizacdo e aperfeicoamento de
colaboradores;

Implantar e supervisionar o controle periddico das sobras, do resto-ingestdo e analise de desperdicios, promovendo a
consciéncia social, ecoldgica e ambiental;

Participar da definicdo do perfil, do recrutamento, da selecdo e avaliagdo de desempenho de colaboradores;

Participar e/ou planejar eventos;

Estabelecer e implantar procedimentos operacionais padronizados e métodos de controle de qualidade de alimentos, em
conformidade com a legislagcdo vigente;

Coordenar o desenvolvimento de fichas técnicas, avaliando periodicamente as preparagdes culindrias;

Supervisionar o porcionamento das preparagoes;

Elaborar rotinas de trabalho e escala de servigo dos funcionarios;

Coordenar e supervisionar todas as ac¢oes relativas a area financeira e administrativa da UAN;

Controlar custos;

Supervisionar a elaboragdo dos inventdrios descritos no Termo de Referéncia;

Elaborar relatérios quantitativos e financeiros mensais;

Coordenar o fechamento e a elaboragdo do relatério diério;

Fornecer or¢camentos de materiais e servigos;

Recepcionar e colaborar com estudantes e pesquisadores das variadas areas do conhecimento;

Participar das reunides e discussdes das atividades académicas e culturais a serem realizadas na UAN;

Realizar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Técnico em Nutrigdo e Dietética— CBO 3252-10




Auxiliar o nutricionista na previsao de consumo de géneros alimenticios e materiais para
abastecimento da UAN;
Acompanhar o atendimento das solicitagdes ao almoxarifado, informando ao nutricionista em
tempo habil de eventuais impossibilidades de fornecimento;
Supervisionar a aplicagdo do Manual de Boas Praticas em todos os processos;
Orientar a higienizagdo de todos os setores da UAN bem como de utensilios e equipamentos;
Aferir as temperaturas de chegada das preparag8es utilizando equipamento higienizado e
calibrado e registra-las em planilhas especificas;
Acompanhar o acondicionamento e guarda dos géneros de acordo com as normas técnicas;
Supervisionar a higiene dos funcionarios, bem como dos uniformes;
Acompanhar e orientar as atividades de controle de qualidade em todo processo, desde o
recebimento até distribuicao, de acordo com o estabelecido no Manual de Boas Praticas;
Acompanhar e orientar os procedimentos culindrios de pré-preparo e preparo de refei¢es e
alimentos, obedecendo as normas sanitdrias vigentes;
Conhecer e avaliar as caracteristicas sensoriais dos alimentos preparados de acordo com o padrdo de identidade e
qualidade estabelecido;
Acompanhar a execugao das atividades de porcionamento, transporte e distribuicdo de refei¢des, observando a
aceitacdo do carddapio pelos usuarios;
Orientar funciondrios para o uso correto de uniformes e de Equipamento de Protegdo Individual
(EPI) correspondentes a atividade;

Observar a aplicagdo das normas de seguranga ocupacional;
Participar de programas de educacdo alimentar para a clientela atendida, conforme planejamento previamente
estabelecido pelo nutricionista;
Colaborar com as autoridades de fiscalizagdo profissional e/ou sanitaria;
Participar de pesquisas e estudos relacionados a sua area de atuagao;
Colaborar na coleta de dados estatisticos relacionados ao atendimento aos usuarios da UAN;
Colaborar no treinamento de pessoal operacional;
Zelar pelo funcionamento otimizado dos equipamentos de acordo com as instru¢des contidas nos seus manuais;
Controlar programas de manutencdo periddica de funcionamento e conservagao dos equipamentos;
Participar do controle de saude dos colaboradores da UAN, observando doencgas relacionadas ao
ambiente de trabalho e aplicando agdes preventivas;
Desenvolver juntamente com o nutricionista campanhas educativas para os usuarios;
Elaborar relatérios das atividades desenvolvidas;
Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Assistente Administrativo — CBO 4110-10

Controlar a distribuicdo e registro do fornecimento de refei¢des;
Solicitar orgamentos de materiais e servigos;

Encaminhar solicitacdo de compras ao setor responsavel;
Elaborar relatérios e demais documentos;

Preencher planilhas de consumo e custos;

Organizar arquivos;

Controlar a folha de ponto dos funcionarios;

Controlar a distribuicdo de vales-transporte, cestas basicas e etc;
Controlar a distribuicdo de uniformes e equipamentos de protecao individual;
Atender ao publico quando necessario;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Almoxarife — CBO 4141- 05




Responsabilizar-se pelo estoque de géneros alimenticios, bem como materiais de consumo;

® Estocar adequadamente os géneros pereciveis e ndo pereciveis, de acordo com os procedimentos técnicos
padronizados de forma a facilitar a regra de movimentagdo de mercadoria;

® Supervisionar e fiscalizar o recebimento de géneros, assinando o canhoto das notas fiscais apds sua conferéncia,
informando ao nutricionista qualquer anormalidade;

® Receber, conferir e controlar o movimento de entrada e saida de mercadorias, confrontando a quantidade com as notas
fiscais correspondentes;

® Devolver as Notas Fiscais que apresentem erros;

® Receber e verificar a qualidade e quantidade dos géneros alimenticios enviados confrontando com o pedido elaborado
pelo nutricionista responsavel;

® Supervisionar a retirada das embalagens tercidrias e secundarias de papeldo e o reacondicionamento dos respectivos
conteudos, quando necessario, em sacos plasticos, organizadores ou monoblocos;

® Providenciar a devolugdo de mercadorias que nao estiverem em conformidade com o PIQ, mediante a autorizagdo do
nutricionista;

® Aferir e registrar a temperatura dos géneros alimenticios no ato da recepg¢do, quando couber;

® Coordenar a higienizagdo de géneros no momento da recepgao;

® Supervisionar a identificagdo dos materiais recebidos com registro do nome do produto, fabricante, n°do lote, data de
validade e nome do fornecedor;

® Assegurar o bom andamento de processos de entrada e saida de materiais, verificando / executando os registros
especificos, visando facilitar consultas e a elaboragdo de inventarios;

® Conferir e supervisionar a separagdo dos materiais e a entrega dos mesmos aos setores requisitantes nos horarios
determinados;

e Efetuar o controle de estoque, através de verificagdo de fichas de prateleira, ficha de balango didrio e sistema
informatizado de Gestdo de Estoque e realizagdo periddica de inventarios fisicos;

® Controlar o periodo de validade dos produtos, encaminhando relatérios semanais aos nutricionistas de planejamento;

® Observar se o auxiliar de almoxarife esta recebendo géneros alimenticios, conforme a especificacdo, armazenando
corretamente e ainda anotando nas fichas de prateleira as entradas e saidas respectivas;

® Receber e verificar a qualidade e quantidade dos géneros alimenticios enviados, confrontando com a previsdao semanal
e mensal elaborada pelo nutricionista;

® (lassificar, controlar o uso e disposicdo fisica dos espagos onde os materiais sdo estocados, dispensando atengdo
especial a materiais pereciveis ou de certo grau de periculosidade, conforme especificagdes dos mesmos e normas
técnicas vigentes;

® Assegurar o controle rigido do estoque, bem como consumo médio e ponto de compra, calculando demandas futuras,
evitando falta de materiais;

® Proceder ao inventdrio fisico mensal, ajuste de saldos e fechamento do més junto a nutricionista de planejamento;

® Orientar e zelar pela guarda, conservagdo, manuten¢do e limpeza dos equipamentos, instrumentos e materiais

utilizados, bem como do local de trabalho (estoque seco e cdmaras frigorificas), informando ao nutricionista qualquer
irregularidade;

a) Zelar pela seguranca individual e coletiva, utilizando equipamentos de protec¢do apropriados, quando da execug¢do dos

Servigos;
Executar outras tarefas correlatas, conforme necessidade ou a critério de seu superior;

Organizar arquivos e manter atualizados os registros de entrada e saida de géneros;
Verificar periodicamente a disponibilidade de géneros e informar ao seu superior as necessidades de aquisicdo;
Confirmar a compra de géneros, junto a nutricionista;
Calcular o custo diario dos géneros (entrada e saida do estoque);
Realizar o inventario de todo material presente no almoxarifado;
Controlar a temperatura das camaras frigorificas;
Participar de programas de treinamento e reunides com a chefia.

Auxiliar de Almoxarife — CBO 4141-05




Distribuir diariamente as mercadorias para os setores de produgdo de alimentos;

Respeitar as normas de higiene pessoal;

Separar, pesar, contar, transportar e distribuir os géneros alimenticios aos respectivos setores, de acordo com as
requisicdes internas elaboradas pelo nutricionista conforme os horarios estabelecidos;

Registrar nas fichas de estoque, de entrada e saida dos géneros e materiais, bem como o saldo, mantendo as fichas de
estoque sempre atualizadas;

Enviar as embalagens e recipientes vazios para o destino adequado;

Manter limpo e em ordem os estrados e prateleiras das despensas e camaras frigorificas, além das superficies e
balangas do seu local de trabalho, de acordo com as orientagdes do almoxarife, assessorado pelo nutricionista
responsavel;

Notificar o encarregado e/ou nutricionista sobre quebra ou defeito dos equipamentos, carros de transporte e quaisquer
outras falhas ou irregularidades que possam comprometer o desenvolvimento de suas atividades;

Zelar pelo material de uso didrio e responsabilizar-se pela guarda do mesmo;

Recepcionar e guardar as mercadorias sob supervisdao do Almoxarife;

Auxiliar na realizacdo de inventario e preencher planilhas de custo;

Higienizar e manter os setores de recepgdo e armazenamento limpos e organizados;

Atender as requisicdo extras preenchidas pelos nutricionistas responsaveis;

Participar de reunides periddicas e de programas de treinamento;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Lider de Cozinha — CBO 5132-15




Orientar a produgdo dos carddpios solicitados;

Supervisionar e controlar os horarios previstos de conclusdo das preparagoes;
Comandar toda equipe de cozinheiros, magarefe e auxiliares de cozinha;
Coordenar as atividades relacionadas ao preparo das refei¢Ges;

Definir junto ao nutricionista novas preparagdes adequadas as diversas dietas;

Zelar pela conservacdo dos alimentos estocados, providenciando as condigGes necessarias para evitar deterioragdes e
perdas;

Verificar rétulos de validade e etiquetar embalagens abertas;

Zelar pela higiene nos trabalhos da cozinha, aplicando métodos corretos de manipulagdo, higienizacdo e conservagao de
alimentos;

Zelar pelo material de uso diario e responsabilizar-se pela guarda do mesmo;

Comunicar ao encarregado e/ou nutricionista a presenga de defeitos em equipamentos e utensilios, vazamentos ou
entupimentos, perda, avaria ou condi¢Ges impréprias de quaisquer utensilios, além de irregularidades encontradas na
qualidade da mercadoria entregue ao preparo das refeigdes;

Participar de programas de treinamento e reuniGes com a chefia imediata;
Executar outras tarefas compativeis as exigéncias para o exercicio da fungdo.

Cozinheiro - CBO 5132-15

Observar o cardapio diario e responsabilizar-se pela elaboragdo das preparagdes do mesmo pela conferéncia dos géneros
recebidos;

Fazer a requisicdo de géneros alimenticios junto com o nutricionista e/ou técnico em nutri¢do e dietética;

Receber e armazenar adequadamente os géneros alimenticios entregues a area de produgao;

Orientar, supervisionar e/ou higienizar todas as superficies (bancadas, mesas, placas de altileno) onde serdo manipulados
os alimentos, equipamentos e utensilios, segundo procedimentos operacionais padronizados de higienizagao;

Orientar e/ou executar o pré-preparo;

Aplicar as Boas Praticas de Manipulagdo na execugao das preparagoes;

Orientar o pré-preparo e preparo dos géneros;

Elaborar as preparagdes conforme descrito em ficha técnica, atentando para as caracteristicas sensoriais;

Organizar e coordenar as atividades dos auxiliares de cozinha, procurando sempre trabalhar em equipe;

Preparar as refeicGes estipuladas no cardapios e pedidos extras, sob a supervisdo do nutricionista, atendendo aos
métodos de cozimento e padrbes de qualidade dos alimentos, aplicando as normas de técnica dietética, controlando
tempo de preparagao e atentando ao sabor;

Conferir, junto ao nutricionista de produgdo, a carne a ser pré-preparada, comparando-a com os tipos de corte e
quantidades previstas no mapa didrio de cortes;

Supervisionar o acondicionamento e manutengdo dos alimentos preparados em balcdo de espera para distribuicdo, nas
temperaturas adequadas;

Cumprir os horarios previstos de conclusao das preparagoes;

Operar aparelhos ou equipamentos de preparo e manipulagdo de géneros alimenticios e aparelhos de aquecimento ou
refrigeracao;

Zelar pela conservagdo dos alimentos estocados, providenciando as condigOes necessarias para evitar deterioragdo e
perdas;

Comunicar ao encarregado e/ou nutricionista a presenca de defeitos em equipamentos e utensilios, vazamentos ou
entupimentos, perda, avaria ou condi¢gdes imprdprias de quaisquer utensilios, além de irregularidades encontradas na
qualidade da mercadoria entregue para cozimento;

Participar de cursos de treinamento periddicos e reunides com a chefia imediata;

Zelar e supervisionar a limpeza e organizacdo da area de produgao e distribuicdo;

Atentar para as normas de seguranca e uso correto do EPI;

Coordenar a higienizagdo e armazenamento dos utensilios e equipamentos utilizados nas areas de produgdo e
distribuicdo;

Acompanhar, sempre que solicitado, o recebimento dos géneros alimenticios conforme padrdo de identidade e
qualidade;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Auxiliar de Cozinha — CBO 5135-05




Observar o cardapio didrio;

Separar e higienizar os utensilios necessarios ao preparo das refei¢oes;

Realizar o pré-preparo e preparo dos géneros alimenticios seguindo orientagdes do cozinheiro e da nutricionista;

Zelar pelo material utilizado na cozinha e conferi-lo periodicamente;

Higienizar e organizar as areas de trabalho antes, durante e depois da produgao;

Repor as preparagGes nos pass throughs e balcGes de distribuicao;

Enviar e receber os equipamentos térmicos com as preparagées;

Pesar os gastronorm com as preparagoes;

Repor os utensilios utilizados no balcdo de distribuigdo sempre que necessario;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo;

Realizar operagdes de pré-preparo, preparo e porcionamento de preparagdes liquidas, sobremesas e de pequenas
refeicdes, conforme cardapio estabelecido e de acordo com o mapa estatistico;

Preparar sobremesas, doces, lanches e saladas e participar de corte de frios, etc;

Fazer o porcionamento e a rotulagem de identificacdo da respectiva dieta a ser ofertada ao paciente;

Identificar as sobremesas industrializadas porcionadas em copos descartaveis, registrando a data do porcionamento;
Realizar o pré-preparo de vegetais, segundo as instrugdes operacionais padronizadas e boas praticas de manipulagdo, de
acordo com os cortes estabelecidos no mapa de pré-preparo de vegetais;

Auxiliar no preparo de refei¢Ges, lavando, descascando, escolhendo (catando), picando ou moendo ingredientes,
elaborando pratos simples sob orientacdo do cozinheiro e/ou nutricionista, conforme a necessidade;

Executar preparagées culinarias simples;

Higienizar as frutas e hortalicas de acordo com os procedimentos operacionais padronizados (POPs);

Fazer o cozimento de legumes, verduras e frutas;

Executar o abastecimento do local de distribuicdo das refeicGes com as preparages elaboradas, providenciando as
reposi¢coes, quando necessario;

Operar equipamentos e utensilios de preparo e manipulacdo dos géneros alimenticios e equipamentos de aquecimento
ou refrigeragdo, sob a orientagdo do nutricionista;

Higienizar, antes e apds o uso, equipamentos, superficies e utensilios do seu local de trabalho, seguindo os POPs descritos
no Manual de Boas Praticas;

Cumprir os horarios de produgdo, porcionamento e distribui¢do dos lanches / refei¢des durante todo o dia de trabalho;
Zelar pelo tratamento e pelo descarte dos residuos provenientes do seu local de trabalho;

Comunicar ao nutricionista de producdo de plantdo quaisquer ndo conformidades relacionadas aos géneros recebidos ou
de preparagdes porcionadas e armazenadas;

Comunicar ao nutricionista de producdo sobre equipamentos e utensilios que necessitem de reposicdo, falhas e
irregularidades ocorridas no setor, entupimentos ou vazamentos, a fim de que sejam providenciados os respectivos
reparos;

Zelar pela guarda, conservagdao e limpeza, manuten¢dao dos equipamentos, instrumentos e materiais peculiares ao
trabalho, comunicando ao supervisor imediato sobre qualquer dano ou irregularidade, verificado nos mesmos;

Participar de treinamentos periddicos e reunides com a chefia imediata.

Magarefe — CBO 8485 — 20

Observar o cardapio didrio e responsabilizar-se pelo pré-preparo dos géneros carneos;

Respeitar os per capitas das fichas de preparagdo e seu quantitativo;

Realizar o pré-preparo e temperar os géneros carneos conforme o mapa de carnes;

Aplicar as Boas Praticas de Manipula¢do na execugdo das preparagoes;

Coordenar a higienizagdo e organizagao da area;

Organizar e coordenar as atividades dos seus auxiliares, procurando sempre trabalhar em equipe;

Acompanhar, sempre que solicitado, o recebimento dos géneros carneos conforme padrdo de identidade e qualidade;
Atentar pelas normas de seguranca e uso correto do EPI;

Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Copeiro — CBO 5134-25

Distribuir as refei¢cdes aos pacientes das diferentes enfermarias, de acordo com as informac¢des contidas nos mapas de
dietas, acompanhantes e funcionarios que tém direito as mesmas;

Seguir estritamente a prescri¢do dietética escrita no mapa de dietas, informando ao Nutricionista de Clinica respectivo
sobre a aceitacdo e queixas dos pacientes referente as refei¢des, além de eventuais ocorréncias observadas relacionadas
a0 paciente;

Cumprir os horarios de porcionamento e distribuicdo das refei¢cGes e preparagdes durante todo o dia de trabalho;
Higienizar e manter organizados os materiais de uso didrio e os carrinhos de transporte de refei¢cGes e responsabilizar-se




pela guarda dos mesmos;
Conferir e separar por dietas os cartdes dos pacientes internados anotando em formuldrio préprio as estatisticas didrias;
Controlar e distribuir os pedidos de refeicdes do plantao diario;
Ajudar na montagem de kits de talher, sal, Azeite de Oliva 100% Extra Virgem e adogante;
Controlar os descartaveis necessarios a produgao didria;
Ajudar no controle e distribuicdo de refei¢des de pacientes autorizados que fazem tratamento ambulatorial no hospital;
Ajudar no controle de distribuicdo de refeicdes do refeitdrio e centro cirdrgico;
Higienizar, antes e apds o uso, equipamentos, superficies e utensilios do seu local de trabalho, seguindo os POPs
descritos no Manual de Boas Praticas;
Manter a ordem e a limpeza do local;
Conferir se todas as preparagdes referentes as dietas dos pacientes de suas respectivas enfermarias estdo em
conformidade com o mapa de dietas, comunicando quaisquer ndo conformidades a chefia imediata;
Participar do porcionamento, fechamento de quentinhas e guarda das mesmas nos carrinhos correspondentes as
enfermarias descritas nos cartdes de dietas;
Antes de iniciar o porcionamento, verificar a correspondéncia entre o cardapio da dieta a ser porcionada e as
preparagdes dispostas no balcdo correspondente, comunicando ao nutricionista de produgdo de plantdo, a ndo
conformidade;
Antes da distribuicdo das refei¢Ges aos pacientes, conferir a correspondéncia entre as preparagdes recebidas e as dietas
e demais preparag0es previstas no mapa de dietas dos pacientes respectivos;
Tratar os pacientes e demais profissionais com respeito, civilidade e cordialidade;
Participar de reunides periddicas com a chefia imediata, além de reunides extraordindrias com a chefia geral da Divisdo
de Nutrigao;
Zelar pelo tratamento e pelo descarte dos residuos provenientes do seu local de trabalho;
Zelar pelo material de uso diario e responsabilizar-se pela guarda do mesmo;
Participar de cursos de treinamento e aperfeicoamento técnico;
Separar e acondicionar material descartavel por enfermaria, baseado em estatitica de pacientes;
Comunicar ao encarregado ou nutricionista de produc¢do de plantdo quaisquer ndo conformidades relacionadas aos
géneros recebidos ou de preparagdes porcionadas e armazenadas;
Observar e informar a chefia imediata sobre a aceitacdo e sugestdes dos usudrios referentes as preparagdes e ao servico;
Manter organizadas e abastecidas as mesas de temperos do refeitério;
Higienizar os balcGes apds a distribuicdo;
Executar outras tarefas pertinentes ao cargo;
Executar tarefas especificas dos setores fechados: Lactario, Banco de Leite e Suporte Nutricional de acordo com
orientagdes das nutricionistas de clinica do respectivo setor.

Servente de Limpeza — CBO 5143-20

Higienizar areas internas e externas que envolvem a prestacdo do servico contratado;

Higienizar utensilios (escumadeiras, conchas, espatulas, facas, colheres, tabuleiros, grelhas, socadores, etc.), panelas,
equipamentos (liquidificadores, fornos combinados, estufa, processadores de legumes, descascadores, fogses, freezers,
balanca), carrinhos de transporte, monoblocos, estrados, paletes, superficies, bancadas, mesas e estantes, diariamente,
antes e apds o uso, e, periodicamente, conforme escala determinada pela chefia imediata e sempre que se fizer
necessario;

Seguir cronograma de limpeza de equipamentos estabelecido pela chefia imediata, com a utilizagdo de EPIs, produtos e
materiais adequados, seguindo as instrucdes dos padrdes operacionais padronizados de higienizagao;

Comunicar ao encarregado e/ou nutricionista de produ¢do a ocorréncia de defeitos e/ou entupimentos na édrea de
higienizacdo, a fim de que sejam providenciados os devidos reparos junto a Manutencao;

Auxiliar no deslocamento de mdveis e equipamentos, quando necessario;

Executar outras atividades de apoio operacional;

Desenvolver suas atividades utilizando normas e procedimentos de biosseguranca e/ou seguranca do trabalho;

Zelar pela guarda, conservagao, manutencdo e limpeza dos equipamentos, instrumentos e materiais utilizados, bem como
do local de trabalho;

Zelar pelo tratamento e pelo descarte dos residuos provenientes do seu local de trabalho;

Manter limpa e organizada a area de trabalho;

Solicitar ao encarregado o abastecimento/reposicdo do material de limpeza e de EPIs necessdrios para inicio da jornada,
assim como no decorrer da mesma, quando necessario;

Participar de cursos de treinamento e aperfeicoamento técnico;

Participar de reunides periddicas com o nutricionista responsavel;

Manter organizados e abastecidos os banheiros, vestidrios e toda a drea da DINUTRI, sempre que se fizer necessario;




e Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

Técnico em Manutengdo Predial - CBO 5143-10

eExecutar servicos de manutencdo elétrica, mecanica, hidraulica, carpintaria e alvenaria, substituindo, trocando,
limpando, reparando e instalando pegas, componentes e equipamentos;
e Responsdvel pela manutengdo de maquinas, sistemas e instrumentos, mantendo-os em condi¢des plenas de
funcionamento, calibram instrumentos e equipamentos;
e Aplicam técnicas de seguranga e normas ambientais.

Auxiliar Mecanico de Refrigeragao — CBO 9112-05

e Prestam assisténcia técnica, instalam, realizam manutengdo e modernizagdo em aparelhos de climatizacdo e refrigeragdo,
de acordo com normas de segurancga e qualidade. Or¢gam servigos e elaboram documentagdo técnica.

MOTORISTA — CBO 7825-10

e Transportar refeicdes acondicionadas em equipamentos térmicos, assim como géneros alimenticios da unidade
de producao da empresa terceirizada até o HUPE;

¢ Transportar refeicdes com seguranca e responsabilidade;

e Verificar as condicées de manutencao do veiculo, mantendo o responsavel ciente;

¢ Atentar para as normas de seguranca e higiene, estando devidamente uniformizado.




ANEXO 05 - Critérios de Temperatura e Tempo a serem Utilizados em Toda a area de
Producao e Distribuicdao da DINUTRI

ETAPAS TEMPERATURA TEMPO

Temperaturas de Armazenamento de Alimentos Preparados

Refrigerados Até 5°C

Congelados Até -18°C

Conservagdo da Temperatura das Preparagdes para Distribuicdo

Preparagdes Quentes Superior a 602C Maximo de 6 horas

Preparagdes Frias Inferior a 52C

Temperatura dos Equipamentos

(Cameras, balcées, refrigerador ou freezer, pass-throughs)

Alimentos ou Preparagdes Congelados Igual ou Inferior a -182C
Alimentos ou Preparacdes Refrigerados Inferiora 52 C
Alimentos ou Preparagdes Quentes Superior a 602C

Temperatura de Preparo dos Alimentos

Todas as Partes do Alimento Minimo de 702 C?

Oleos e Gorduras Aquecidos Até 180°C?

Temperatura de Descongelamento

Descongelamento de géneros Inferior a 52C -

Temperatura de Resfriamento de Alimento Preparado

Reducdo de 602C a 102 C Até 2 horas

Resfriamento de alimento aquecido Refrigeracdo Inferior a 52C 5 dias
preparado

Congelamento Igual ou Inferior a -
189C

- Resolugdo — RDC/ ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004

Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as combinac¢des de tempo e temperatura sejam
suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

2Dever3 ser substituido imediatamente sempre que houver alteracdo evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais,
tais como aroma e sabor, e formacdo intensa de espuma e fumacga.
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ANEXO 06

DESCRICAO DAS PENALIDADES POR OCORRENCIA PELO
DESCUMPRIMENTO DESTE TERMO DE REFERENCIANOS
DIFERENTES SETORES DE PRODUCAO
(BLH/LACTARIO/SMNE/PRODUCAO)

INFRACOES
Descricao

Permitir a presenca de empregado néo uniformizado ou com
uniforme manchado, sujo, mal apresentado e/ou sem cracha

Manter funcionario sem qualificacdo para a execu¢do dos
Servigos

Nao adquirir, instalar e/ou manter em bom estado de
conservacdo, mobiliario, equipamentos, filtros
industriais para dgua (ou realizar as trocas conforme
estabelecido neste edital), ar condicionado, ferramentas
de suporte operacional (softwares), utensilios e demais
itens adquiridos pela CONTRATADA.

Subcontratar o servico

Executar o objeto deste Termo de Referéncia
desrespeitando a legislacdo vigente do Ministério da
Saude e Ministério do Trabalho e Emprego, normas e
recomendacdes da Secretaria de Estado de Salde,
entidades reguladoras de servigos similares no ambito
desta Federacéo, bem como o MBP e POP elaborados e
Prevencdo ao Meio Ambiente.

Recursar-se a executar o servigo determinado pela equipe de
fiscalizacdo, sem motivo justificado

Retirar funcionarios ou encarregados do servi¢o durante o
expediente, sem anuéncia prévia dos fiscais do contrato

Reter documentos pessoais de seus empregados

Preparar o cardapio sem seguir as fichas técnicas e as
gramaturas das porcoes durante todo o fornecimento do
desjejum, colacdo, almoco, lanche, jantar e ceia e/ou
alterar: as formulagdes enterais, 0s suplementos, as
férmulas lacteas e ndo lacteas e os LHOC/LHOP e/ou
tipo de dieta prescrita sem comunicagdo ou autorizacao
prévia, durante toda a execucdo do service; Fornecer o
cardapio sem seguir a composicao basica e frequéncia
estipulado no Termo de Referéncia e/ou néo utilizar
planilhas de controle de qualidade com a frequencia de
acordo com a legislacédo vigente; Modificar alguma
preparagéo do cardapio previamente aprovado ou
modificar a preparacao durante a execucao,
porcionamento ou distribuicdo das refeigcdes e/ou
modificar algum item no preparo ou na distribuicdo das

Grau Incidéncia

1 Por empregado por ocorréncia
1 Por empregado e por dia

1 Por ocorréncia e por dia

6 Por ocorréncia

1 Por ocorréncia

2 Por ocorréncia

4 Por empregado e por dia

1 Por ocorréncia e por dia

2 Por ocorréncia e por dia
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formulacGes enterais, dos suplementos, das formulas
lacteas e ndo lacteas e dos LHOC/LHOP aos pacientes
sem aprovacdo da CONTRATANTE ou da autorizagdo
da Fiscalizac&o.

Na&o substituir o empregado, caso tenha conduta
inconveniente ou incompativel com suas atribuic6es, ou |6
caso tenha sido solicitado pela Chefia da Dinutri.

Demora injustificada no atendimento das solicitagdes emanadas
da equipe de fiscalizagéo

Deixar de registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a
pontualidade de seu pessoal

N&o cumprir o horério de distribuicdo das refei¢des
previsto no TR e/ou o horario de manipulacda e
distribuicdo de: dietas enterais, suplementos, formulas
lacteas e ndo lacteas e LHOC/LHOP.

Retirar quaisquer equipamentos de propriedade do Hupe
sem a autorizacao Prévia da Fiscalizacao.

Manter em seu quadro de pessoal, empregados sem
qualificacdo profissional estabelecida neste Termo de
Referéncia.

Deixar de cumprir determinacéo da equipe de fiscalizacdo para
controle de acesso de seus funcionarios

Higienizacdo inadequada de equipamentos, utensilios e
ambiente ou disponibilizacéo insuficiente de material de
limpeza

Deixar de efetuar a reposicdo de funcionarios faltosos 2

2

N

N

N

-

~

Deixar de efetuar o pagamento de salarios, vale transportes,
auxilio alimentacdo, seguros, encargos fiscais e sociais, bem
como arcar com quaisquer despesas diretas e/ou indiretas
relacionada a execucao do contrato nas datas avancadas,
inclusive das Convencoes Coletivas aplicaveis as categorias
(insalubridade; INSS; Carteira assinada)

Deixar de entregar o uniforme aos funcionarios no prazo
estipulado no contrato

Deixar de apresentar, quando solicitado, documentacéo fiscal,
trabalhista e previdenciaria

Deixar de entregar no prazo os esclarecimentos formais
solicitados para sanar as inconsisténcias e dividas suscitadas
durante a analise da documentacao exigida pela equipe de
fiscalizacéo

Disponibilizagdo insuficiente de utensilios, tipo concha,
facas, tdbuas de corte, dentre outros e/ou utensilios,
provetas, pipetas, frascos, beckers, jarras, mamadeiras,
peneiras entre outros.

Nao realizar treinamento quinzenal/mensal com 0s
funcionarios da CONTRATADA com prévia 4
comunicacado ao fiscal e entrega do plano de treinamento

(op}

Por ocorréncia e por dia

Por ocorréncia e por dia

Por empregado e por dia

Por ocorréncia

Por item e por ocorréncia

Por ocorréncia

Por ocorréncia

Por ocorréncia

Por empregado por ocorréncia

Por ocorréncia e por dia

Por empregado e por dia

Por ocorréncia e por dia

Por ocorréncia e por dia

Por ocorréncia

Por ocorréncia
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e avaliacdo do mesmo.

Deixar de fornecer meios para que seus funcionarios cumpram

as tarefas gerais dos servi¢os, quando necessario € 0s 1
equipamentos de seguranga para execugdo dos servigos, quando
necessario

Descumprimento do PIQ dos géneros alimenticios
estabelecido no Termo de Referéncia

Cumprir as politicas de seguranca do HUPE 2

N&o cumprir o cronograma de analise microbiologica
deste Termo de Referéncia.

N

Por empregado por ocorréncia

Por ocorréncia

Por ocorréncia
Por ocorréncia

O calculo das multas podera se basear na gradacao prevista nas tabelas de infragdes abaixo:

PERCENTAGEM PARA MULTA

Grau  Correspondéncia*
0,1%
0,2%
0,3%
0,4%
0,6%
1,0%

¥ OO OB~ WN

Em relacéo ao valor total do contrato



ANEXO 07 - UTENSILIOS, MATERIAL DE HIGIENE E LIMPEZA E EQUIPAMENTOS
A SEREM ADQUIRIDOS PELA CONTRATADA

ANEXO 07 A
UTENSILIOS NECESSARIOS

SETOR: LACTARIO (Quadro 28)
SETOR: BANCO DE LEITE (Quadro 38)
SETOR: NUTRICAO ENTERAL (Quadro 41)

SETOR: ESTOQUE SECO E CAMARAS FRIGORIFICAS

Descri¢dao do item Unidade Quantidade
Box Organizador G (56 L) Unidade 30
Caixa Branca Vazada 50 cm Unidade 15
Caixa Branca Vazada 55 cm Unidade 60
Caixa Branca Vazada 62 cm Unidade 25
Caixa Plastica 67 cm Unidade 25
Caixa Plastica 62 cm Unidade 25
Calculadora de mesa c/ visor Unidade 4
Dispenser p/ higienizagdo alcool gel Unidade 2
Dispenser papel toalha interfolha Unidade 2
Dispenser p/ sabonete liquido em refil ou reservatério Unidade 2
Faca cabo branco 8 polegadas inox Unidade 4
Jarra transparente graduada ¢/ tampa — 2 litros Unidade 3
Medidor de 1L Unidade 3
Pallet Plastico Encaixavel 1x1,2m Unidade 25
Pallet Plastico Encaixavel 1 x 0,6 m Unidade 25
Prancheta acrilica tamanho oficio Unidade 5

Tesoura inox uso geral 19,5 cm Unidade

SETOR: PRE-PREPARO DE LEGUMES

Descri¢ao do item Unidade Quantidade

Descascador manual de batata inox ¢/ cabo de Unidade 3
polipropileno

Descascador manual de legumes inox ¢/ cabo anatémico: Unidade 3
2,9x8,6x21,6cm

Faca de Legumes 4 poleg.: lamina 8,3 cm e cabo 10 cm Unidade 4
Faca cabo branco 8 polegadas inox Unidade 4

Faca cabo branco 10 poleg. inox Unidade 3

Faca cabo branco 12 poleg. inox Unidade 2

Faca cabo branco 14 poleg. inox Unidade 1

Placa polietileno verde 100 x 50 x 1,5 cm Unidade 2




Placa polietileno verde 50 x 35 x 1,5 cm Unidade 2
SETOR: PRE-PREPARO DE CARNES
Descri¢dao do item Unidade Quantidade

Bandeja retangular de polipropileno 45x30x8 cm Unidade 6
Bandeja retangular de polipropileno 60,5x40x9,2 cm Unidade 12
Chaira/afiador/fuzil 10 polegadas 55 cm Unidade 2
Dispenser p/ higienizagdo élcool gel Unidade 1
Dispenser papel toalha interfolha Unidade 1
Dispenser p/ sabonete liquido em refil ou reservatorio Unidade 1
Faca cabo branco 8 polegadas inox Unidade 2

Faca para carne 10 poleg. inox Unidade 2

Faca cabo branco 12 poleg. inox Unidade 2

Faca desossa flexivel 8 poleg. Inox Unidade 2

Luva de malha de ago inox Unidade 1

Placa polietileno amarela - 100 x 50 x 1,5 cm Unidade 2
Placa polietileno azul - 100 x 50 x 1,5 cm Unidade 1

Placa polietileno vermelha - 100 x 50 x 1,5 cm Unidade 2
Soquete de polipropileno ¢/ 7 cm de didmetro e 50 cm Unidade 2

comprimento
SETOR: DIETAS LIQUIDAS E SEMILIQUIDAS
Descri¢ao do item Unidade Quantidade

Abridor de latas e garrafas pega Unica em ago inox Unidade 2
Acendedor de Fogao Unidade 1

Becker de polipropileno autoclavavel graduado 100 ml Unidade 4
Becker de polipropileno autoclavavel graduado 250 ml Unidade 4
Becker de polipropileno autoclavavel graduado 600 ml Unidade 4
Becker de polipropileno autoclavavel graduado 1000 ml Unidade 2
Box organizador ¢/ tampa - 53x48x40 cm Unidade 5

Box organizador ¢/ tampa - 40x48x28 cm Unidade 15

Cagarola Aluminio n2 40 ¢/ tampa Unidade

Cagarola Aluminio n2 50 ¢/ tampa Unidade 2
Caixa plastica ¢/ tampa 15 L - 53,5x32,8x12,1 cm Unidade 40
Canecdo hotel aluminio n? 16 - 3L Unidade 1

Colher Poliamida maciga cabo 35 cm / colher 5 cm Unidade 4
Copo medidor 1 L (15x10x16 cm) Unidade 2

Concha Aluminio n2 12, cap. 300mL Unidade 4

Concha Aluminio n2 14, cap. 850mL Unidade 3
Descarocador de magé ¢/ cabo emborrachado, lamina inox Unidade 2
Dispenser higienizacdo alcool gel Unidade 1




Dispenser papel toalha interfolha Unidade 1
Dispenser p/ sabonete liquido em refil ou reservatdrio Unidade 1
Dosador 2,8 L pump p/ detergente: alt. 30,5 cm; larg. 15cm Unidade 1
Faca Cabo Branco 8 polegadas: 35,2x5,6x2,3 cm Unidade 3
Faca de Legumes 4 poleg.: ldamina 8,3 cm e cabo 10 cm Unidade 3
Funil pldstico 100 mm; 13 cm altura Unidade 2
Jarra transparente graduada ¢/ tampa — 2 litros Unidade 12
Jarra transparente graduada ¢/ tampa —5 litros Unidade 6
Jarra inox ¢/ tampa acoplada Unidade 6
Jogo medidor plastico 5 pegas (colher e xicara) Unidade 2
Panela inox 20 cm didametro -3 L Unidade 1
Panela inox 24 cm didmetro -6 L Unidade 1
Panela inox 28 cm diametro - 8 L Unidade 2
Peneirainox 12 cm Unidade 2
Proveta polipropileno graduada autoclavavel - 100 mL Unidade 4
Proveta polipropileno graduada autoclavavel - 250 mL Unidade 4
Proveta polipropileno graduada autoclavavel - 500 mL Unidade 4
Placa Polietileno de alta densidade verde: 1,5x30x 50 cm Unidade 2
Tesoura inox uso geral 19,5 cm Unidade 1
SETOR: COLACAO
Descri¢ao do item Unidade Quantidade

Abridor de latas e garrafas pega Unica em ago inox Unidade 2

Acendedor de Fogao Unidade 1

Becker de polipropileno autoclavavel graduado 600 ml Unidade 4

Cacarola de aluminio hotel — n2 40 — 23 litros Unidade 2

Cagarola de aluminio hotel ¢/ tampa — n2 50 — 41 litros Unidade 1

Caixa plastica ¢/ tampa 41,1 x 29,1 x 13 cm — 10 litros Unidade 2

Caixa plastica ¢/ tampa 53,5x32,8x12,1 cm — 15 litros Unidade 16

Caixa plastica incolor ¢/ tampa 24,5X29X40,5 cm — 19,8 litros Unidade 1

Colher poliamida macica cabo 35 cm / colher 5 cm Unidade 5

Copo medidor plastico ¢/ alga — 1000mL Unidade 2

Descarogador de macé ¢/ cabo emborrachado, ldmina inox Unidade 2

Dispenser higienizagdo alcool gel Unidade 1

Dispenser papel toalha interfolha Unidade 1

Dispenser p/ sabonete liquido em refil ou reservatorio Unidade 1

Dosador 2,8 L pump p/ detergente altura 30,5 cm; largura 15 cm Unidade 1

Faca cabo branco 8 polegadas 35,2 x 5,6 x 2,3 cm Unidade 2

Faca de Legumes 4 poleg.: lamina 8,3 cm e cabo 10 cm Unidade 4

Funil plastico 100 mm - 13 cm altura Unidade 2

Jarra transparente graduada ¢/ tampa — 2 litros Unidade 3




Jogo medidor plastico 5 pecas (colher e xicara) Unidade 2
Organizador alto 36 L: 487x331x336 mm c/ dispositivo de fixa¢do da tampa | Unidade 16
Organizador alto 80 L: 631x441x416 mm ¢/ dispositivo de fixagdo da tampa | Unidade 5

Organizador baixo 42 L: 400x270x133 mm Unidade 6
Peneira inox didmetro 12 cm Unidade 2
Placa Polietileno de alta densidade verde: 1,5x30x 50 cm Unidade 3
Tesoura inox uso geral 19,5 cm Unidade 1
SETOR: COZINHA GERAL E DIETETICA + SETOR DE CARTOES
Descrigao do item Unidade Quantidade
Abridor de latas e garrafas pega Unica em ago inox Unidade 2
Acendedor de Fogao Unidade 2
Assadeira em aluminio: alt: 8 cm; larg: 40 cm; comp: 60 cm Unidade 10
Base p/ pedra de amolar Unidade 2
Batedor tipo pera 45 cm em aco inox ¢/ cabo de polietileno Unidade 1
Batedor tipo pera 30 cm em aco inox ¢/ cabo de polietileno Unidade 1
Cacarola Aluminio n2 28 ¢/ tampa Unidade 2
Cacarola Aluminio n2 30 ¢/ tampa Unidade 4
Cacarola Aluminio n2 32 ¢/ tampa Unidade 4
Cacarola Aluminio n2 34 ¢/ tampa Unidade 4
Cagarola Aluminio n2 35 ¢/ tampa Unidade 4
Cacarola Aluminio n2 40 ¢/ tampa Unidade 3
Cacarola Aluminio n2 42 ¢/ tampa Unidade 3
Cacarola Aluminio n2 45 ¢/ tampa Unidade 3
Cacarola Aluminio n2 50 ¢/ tampa Unidade 3
Caixa Plastica 10 L 41x29x12 cm s/ tampa Unidade 6
Caixa Plastica 25 L 53,5x32,8x18 cm ¢/ tampa Unidade 18
Caldeirdo aluminio n2 24 ¢/ tampa Unidade 2
Caldeirdo aluminio n2 30 ¢/ tampa Unidade 2
Caldeirdo aluminio n2 32 ¢/ tampa Unidade 6
Caldeirdo aluminio n2 35 ¢/ tampa Unidade 2
Caldeirdo aluminio n2 38 ¢/ tampa Unidade 2
Caldeirdo aluminio n2 40 ¢/ tampa Unidade 4
Caldeirdo aluminio n2 45 ¢/ tampa Unidade 2
Caldeirdo aluminio n2 52 ¢/ tampa Unidade 4
Cacarola hotel conica ¢/ bico s/ tampa (baldeadeira) 18 cm; 2,2 L Unidade 2
Cagarola hotel cénica ¢/ bico s/ tampa (baldeadeira) 16 cm; 1,5 L Unidade 2
Chaira/Afiador/Fuzil 10 polegadas 55 cm Unidade 2
Chinois inox 16 cm Unidade 1
Colher Poliamida macica cabo 35 cm / colher 5 cm Unidade 6




Colher ¢/ pa e ponta em polietileno, cabo inox 50 cm e 8 cm larg. Unidade 4

Concha Aluminio n29, cabo 29 cm Unidade 2

Concha Aluminio n? 10, cabo 35,5cm Unidade 2

Concha Aluminio n2 14, cabo 49 cm Unidade 2

Copo medidor 1 L (15x10x16 cm) Unidade 1

Cuba GN 1/4 inox c/ alga: 26,5x16,2x20 cm Unidade 10

Tampa inox ¢/ recorte p/ GN 1/4 V Unidade 10

Cuba GN 1/2 inox ¢/ alga: 32,5x26,5x20 cm Unidade 40

Tampa inox ¢/ recorte p/ GN 1/2 V Unidade 40

Cuba GN 1/1 inox ¢/ alga e tampa: 53x32,5x6,5 Unidade 30

Tampa inox ¢/ recorte p/ GN 1/1V Unidade 90

Cuba GN 1/1 inox ¢/ alga e tampa: 53x32,5x10 cm Unidade 30

Cuba GN 1/1 inox ¢/ alga e tampa: 53x32,5x15 cm Unidade 30

Dispenser papel toalha interfolha Unidade 15

Dispenser sabonete liquido em refil ou reservatério Unidade 15

Escorredor macarrdo aluminio ¢/ orla e asa s/ pés n2 35 Unidade 2

Escorredor macarrdo aluminio ¢/ orla e asa s/ pés n2 42 Unidade 3

Espagueteirainox5L,24 cm Unidade 1

Escorredor de arroz aluminio ¢/ orla e asa s/ pés de 30 cm Unidade 1

Escumadeira de Aluminio n2 10 Unidade 2

Escumadeira de Aluminio n? 12 Unidade 2

Escumadeira de Aluminio n? 14 Unidade 2

Espdtula pdo duro industrial ¢/ 42 cm, cabo de polipropileno e Unidade 1
ponteira de PVC flexivel

Faca Cabo Branco 8 polegadas: 35,2x5,6x2,3 cm Unidade 3

Faca Cabo Branco 10 polegadas: 40,3x5,6x2,3 cm Unidade 2

Faca de Legumes 4 poleg.: lamina 8,3 cm e cabo 10 cm Unidade 3

Frigideira hotel aluminio antiaderente 32 cm Unidade 2

Frigideira hotel ¢/ cabo de baquelite 36 cm Unidade 2

Funil grande aluminio n2 14: altura 11 cm e diametro 14 cm Unidade 1

Funil inox c/ alga: alt. 10 cm e didmetro 10 cm; capacidade 500 ml Unidade 1

Garfo hotel aluminio: 37 cm Unidade 2

Garfo aluminio p/ assados cabo branco 2,6 x 55 cm Unidade 1

Jogo de 6 laminas p/ processador industrial de legumes Unidade 2

Luva térmica aramida punho raspa 2502 Unidade 24

Luva térmica silicone altaflex 2502 Unidade 24

Organizador 28 L Unidade 3

Panela de pressdao em aluminio: diametro 30 cm; 30 L Unidade 2

Peneirainox 7,0 cm Unidade 1

Peneirainox 10 cm Unidade 1

Peneirainox12 cm Unidade 1




Peneirainox 16 cm Unidade 1

Placa Polietileno de alta densidade bege* p/ corte de assados: Unidade 2
1,5x30x 50 cm

Pulverizador girafa 550 ml graduado em polipropileno Unidade 2

Remo polietileno cabo inox 60 cm Unidade 2

Tacho aluminio fundido 40 cm Unidade 2

Tigela mixing bowl inox 30 cm Unidade 6

SETOR: PORCIONAMENTO

Descri¢ao do item Unidade Quantidade
Concha aluminio n2 9, 200 mL Unidade 25
Colher hotel aluminio, cabo 37 cm Unidade 25
Escumadeira hotel aluminio 9 cm Unidade 10
Organizador baixo 48 L ¢/ dispositivo de fixacdo de tampa: Unidade 2
Pegador universal inox, 30 cm Unidade 12
Peneira inox ¢/ 10 cm didmetro Unidade 2
Prancheta plastica cristal: 34x22x3,5 cm Unidade 1
Pulverizador girafa 550 mL graduado em polipropileno Unidade 2
Termdmetro digital tipo espeto ¢/ escala de temperatura Unidade 2

de: - 452C a +2302C

SETOR: REFEITORIO

Descri¢ao do item Unidade Quantidade

Bandeja polipropileno resistente até 70°C; ¢/ 48 x 33 cm Unidade 40

SETOR: LIXEIRAS PARA TODAS AS AREAS: ESTOQUES, PRE-PREPAROS, PRODUGAO E

REFEITORIO
Descrigao do item Unidade Setor Quantidade
Lixeira Azul (papel ou papeldo) — capac: 50 L Unidade ENTERAL 01
Lixeira Azul (papel ou papeldo) — capacidade: Unidade BLH 03
Lixeira Azul (papel ou papeldo) — capacidade: Unidade ESTOQUE 02
Lixeira Azul (papel ou papeldo) — capacidade: Unidade LACTARIO 03
Lixeira Vermelha (pldstico) — capac: 50 L Unidade ENTERAL 01
Lixeira Vermelha (plastico) — capacidade: 50 L Unidade ESTOQUE 02
Lixeira Vermelha (plastico) — capacidade: 25 L Unidade BLH 02
Lixeira Vermelha (plastico) — capacidade: 50 L Unidade LACTARIO 01
Lixeira Verde (vidro) — capacidade: 25 L Unidade BLH 01
Lixeira Verde (vidro) — capacidade: 25 L Unidade LACTARIO 01
Lixeira Amarelo (metal) — capac: 25 L Unidade ENTERAL 01
Lixeira Amarelo (metal) — capacidade: 50 L Unidade LACTARIO 01




Lixeira Marrom ou Branca (residuo organico) — | Unidade BLH 01
capacidade: 25 L
Lixeira Marrom ou Branca (residuo organico) — | Unidade PRODUCAO 07
capacidade: 25 L
Lixeira Marrom ou Branca (residuo orgénico) — | Unidade PRODUCAO 05
capacidade: 50 L
Lixeira Marrom ou Branca (residuo organico) — | Unidade | PRODUGCAO/REFEITORIO 09
capacidade: 120 L
Lixeira Marrom ou Branca (residuo organico) — | Unidade REFEITORIO 02
capacidade: 120 L
SETOR: AREA DE HIGIENIZACAO
Descri¢dao do item Unidade Quantidade
Avental PVC branco ¢/ tira reforgada: 1,20 x 0,70 Unidade 7
Dosador 2,8 L p/ detergente: 30,5 cm altura; 15 cm largura Unidade 4
Esponja lava lougas — 3,0 x 7,1 x 10,0 cm (pct ¢/ 10 uds) Unidade 4
Frasco multiaplicador 1 L p/ desincrostante Unidade 2
Fibrago (emlalagem c/ 10 uds) Unidade 4
Gatilho multiaplicador Unidade 2
Luva multiuso amarela (M, G) Unidade 24
Perfex rolo de 300 m picotado azul Unidade 6
Pulverizador girafa 550 mL graduado em polipropileno Unidade 4
(p/ alcool)
SETOR: BANCO DE SANGUE
Descri¢do do item Unidade Quantidade
Bandeja polipropileno resistente até 70°C; ¢/ 48 x 33 cm Unidade 10
Botijdo Térmico com Tripé Retratil 6 Litros com boca larga Unidade 2
Colher Poliamida macica cabo 35 cm / colher 5 cm Unidade 2
Dispenser higienizac¢do alcool gel Unidade 1
Dispenser papel toalha interfolha Unidade 1
Dispenser p/ sabonete liquido em refil ou reservatdrio Unidade 1
Escorredor e porta talheres em Polipropileno formato tipo Unidade 1
pentdgono com borda superior arredondada cor branca
Jarra transparente ¢/ tampa cap. 2L Unidade 4
Lixeira de copos versdo agua Unidade 1
Porta guardanapos e saches, cor: branca em polipropileno Unidade 1
Suporte plastico com tampa para copos 200m| Unidade 1
Toalha plastica retangular ¢/ forro aflanelado 1,60 x 0,90m Unidade 1
Lixeira com tampa sem acionamento Unidade 1




SETOR: ADMINISTRATIVO DA

CONTRATADA

Descri¢dao do item Unidade Quantidade
Computador para administragdo da empresa Unidade 4
Computador PARA AS ROTINAS Unidade 4

Etiqueta para identificar dietas dos pacientes

Em quantidade necessaria
para todas as refei¢des e todos
os itens de refeicdo e todos os

pacientes
Etiquetas adesivas plasticas padronizadas compativeis com Unidade 2
etiquetadora zebra do tipo BOPP (polipropileno
biorientado)(medida aproximada de 100 X 50 mm)
Folha A 4 para as rotinas diarias Resma 16
Impressora Unidade 01

Material de escritporio necessario

Em quantidade necessaria

Ribon cera preto para etiquetadora zebra (110 mm x 74
mm)

Em quantidade necessaria




ANEXO 07 B - MATERIAL DE HIGIENE E LIMPEZA
SETOR: LACTARIO (Quadro 30)

SETOR: BANCO DE LEITE (Quadro 35)
SETOR: NUTRICAO ENTERAL (Quadro 42)

SETOR: COZINHA GERAL (ESTOQUE, PRODUGAO E DISTRIBUIGAO) E REFEITORIO

.~ . Frequéncia| Consumo/ | Consumo/
Descricdo do ltem Und | 4

mensal Dia Més
Alcool 70% L 31 3 93
Alcool Gel 70% Refil Saché Sach 31 3 93

Balde Azul Und 31 0,06 1,86

Balde Vermelho Und 31 0,06 1,86
Desinfetante Clorado (5L) L 31 1,2 37,2
Desincrustante (5L) L 31 1 31

B e oo e | L | s | e | ws
Detergente aIcaIIcljr:;ap?zr(a) rLT)maquma de lavar L 31 1 31
Detergente Neutro Concentrado (5L) L 31 13 403
Escova de ago/ fibrago Und 31 2 62

Escova de Cabo Longo Und 31 0,32 9,92

Escova de Higienizagdo Und 31 0,5 15,5
Espdtula inox raspador Und 31 0,12 3,72

Esponja Dupla Face Und 31 45 139,5
Hipoclorito de sédio a1 % (5L) L 31 5 155

Luva amarela de limpeza (par) Und 31 0,35 10,85

Luva Verde Und 31 0,35 10,85

Pa de Cabo Longo em Plastico Und 31 0,006 0,186

Pano de Chao Und 31 0,65 20,15

Pano Descartavel Multi uso Cross Hatch Und 31 0,17 5,27

(rolo de 300 m)

Papel Higiénico Und 31 10 310

Papel Toalha branco nao reciclado

(pct ¢/ 1000 uds) Pet 31 / 217

Rodo Cabo Plastico Und 31 0,18 5,58

Rodo de Pia Plastico 14 cm Und 31 0,5 15,5

Sabonete Liquido (5L) L 31 2,5 15,5

Saco de Lixo Resistente (25L) Und 31 44 1364
Saco de Lixo Resistente (50L) Und 31 22 682
Saco de Lixo Resistente (120L) Und 31 22 682

Sanitizante de Frutas e Verduras Kg 31 1,5 46,5
Secante para maquina de lavar louca industrial L 31 1 31

(20L)
Vasculho Cabo Plastico Und 31 0,03 0,93
Vassoura Piacava Cabo Plastico Und 31 0,23 7,13

Vassoura tipo Mopi cabo inox e balde Und 31 0,04 1,24




ANEXO 07 C - EQUIPAMENTOS A SEREM ADQUIRIDOS PELA CONTRATADA

SETOR EQUIPAMENTO QUANT
ENTERAL Balanca Digital MF6/1, capacidade 2kg; precisdo: 0,5g 1
LiQuipa, Balanca Digital de mesa capacidade: 10 kg; precisdo: 1 5
COLACKD, ¢a Digi paci g; preci g
PRODUCAOQ,
MAGAREFE,
SALADAS
LIQUIDA Etiquetadora de pregos manual portatil de 8 digitos 2
COLAGAO
ENTERAL Agitador Mecéanico 6 L, modelo 711 1
LACTARIO Impressora Térmica Zebra GK 420 T 203 dpi PN 5
ENTERAL
BLH
LACTARIO Termdmetro/Higrometro Digital 8
ENTERAL
LACTARIO Termometro mira a laser 1
CO;’E?O Seladora Automatica de Selagem Continua 900s 2
BLH Cronometro digital com despertador 2
BLH 5
PRODUGAO
LIQUIDA Termometro espeto
SALADA
ENTERAL Mixer demontavel inox 400w 100woltz 1
Termometro quimico de liquido em vidro 3
Termometro mira a laser 2
BLH Termometro ambiente 2
Termometro digital com temperaturas interna e externa 8
com registros de temperatura maxima e minima e alarme
externo
Enceradeira Industrial 510 mm,CL500 PLUS 1
Termometro mira a laser 2
PRODUCAO E Termometro ambiente 2
ESTOQUE —
Balanca Eletronica Plataforma 300kg 1
Balancga Eletronica Plataforma 500kg 1
Balanca de Bancada ¢/ Impressora Capacidade: 30 kg 1
) Carrinho de inox para distribuicdo de dietas enterais e
LACTARIO o .
ENTERAL suplementos ( para caixa isotérmica entre 10 a 50 litros), 2
75 Kg com 2 Bandejas
LiQuIDA
ENTERAL . . . S
COLACAO Reldgio Eletronico de Ponto Automatizado Biométrico
PRODUGAO (Biometria + Proximidade) 1
LACTARIO

BLH




ANEXO 08 - RELATORIOS DIARIOS DE AVALIACAO DE CONFORMIDADES E DE

REGISTRO DE EVENTO ADVERSO DOS SETORES

NUTRICIONISTA RESPONSAVEL:
TECNICO EM NUTRIGAO:

ANEXO 08 A - PRODUCAO
RELATORIO DIARIO DE AVALIAGAO DE CONFORMIDADES DA EMPRESA TERCEIRIZADA - PRODUGAO

C=CONFORME
NC=NAO CONFORME

HORARIOS DE REFEICOES: CUMPRIMENTO DE CARDAPIO E
UTILIZACAO CORRETA DE DESCARTAVEIS
REFEICAO | HORARIO | C| NC Refeicio | C| NC | COMENTARIOS
Desj. Enf. 7:30h Desj.Enf.
Desj.Ref. 8:30h Desj. Ref.
Colacdo 9:30h Colacgdo
Alm. Enf. 11:30h Alm. Enf.
Almogo C.C. 12:00h Alm. C.C.
Alm. Ref. 13:00h Alm. Ref.
Alm. PPC 11:30h Alm. PPC
Lanche 14:30h Lanche
Jantar Enf. 17:30h Jant. Enf.
Jantar Ref. 17:30h Jant. Ref.
Ceia 20:00h Ceia

Obs: Serao tolerados 15 min pra mais ou pra menos

FALTAS, ATRASOS DE FUNCIONARIOS , UNIFORMES E
EPIs/ADORNOS

N2 CONTAINERS DE LIXO:

. . Total
CARGO Total | Atrasos | Faltas | fgrias | Licenca Folgas Uniforme trabalhando
C NC
Nutricionista
Almoxarife
Aux. Almoxarife
Cozinheiro Lider
Magarefe
Cozinheiro
Aux. Cozinha
Copeiro
Serv. Limpeza
Motorista
PREPARAGOES SATISFATORIAS: LANCHES DE ACORDO COM TR:
REFEICAO | C | NC | COMENTARIOS SETOR Qtde C NC COMENTARIOS
Desj. Enf.
Des;.Ref. B.Sangue
Colagdo OFTALMO
Alm. Enf. P.Carneiro
Almogo C.C. Quimio
Alm. Ref. Psiquiatria
Alm. PPC Neurologia
Lanche Maternid.
Jantar Enf. Hemodialise
Jantar Ref. Pl. Geral




ca | || | [_outros | |

OUTRAS AVALIACOES:

NC

COMENTARIOS

REALIZAGAO DE TREINAMENTO PERIODICO ADEQUADO AS
NECESSIDADES DAS ATIVIDADES DESEMPENHADAS.

PREPARACOES E GENEROS IDENTIFICADOS COM DATAS DE VALIDADE

GENEROS ALIMENTICIOS DE ACORDO COM PIQ

COLETA DIARIA DE AMOSTRAS DE TODAS AS PREPARAGOES SERVIDAS E
CONSERVADAS POR UM PERIODO DE 72 H, CONFORME TR

UTILIZAGAO DE UTENSILIOS PADRONIZADOS

REPOSIGAO SATISFATORIA DE UTENSILIOS DANIFICADOS OU
DESVIADOS

MANUTENGAO CORRETIVA

ROTINAS DE TRABALHO CUMPRIDAS DE ACORDO COM OS POPS
ESTABELECIDOS.

REGISTROS DE TEMPERATURA PREPARAGOES

REGISTROS DE TEMPERATURA DA CAMARA 1

REGISTROS DE TEMPERATURA DA CAMARA 2

REGISTROS DE TEMPERATURA DA CAMARA 3

REGISTROS DE TEMPERATURA DA CAMARA 4

REGISTROS DE TEMPERATURA DA CAMARA 5

REGISTROS DE TEMPERATURA DAS GELADEIRAS LIQUIDA

REGISTROS DE TEMPERATURA DAS GELADEIRAS COLAGAO

REGISTROS DE TEMPERATURA DO ESTOQUE SECO

REGISTROS DE TEMPERATURA AMBIENTE

ABASTECIMENTO ADEQUADO DE PRODUTOS DE LIMPEZA.

UTILIZAGAO DE ALIMENTOS DE ACORDO COM AS BOAS PRATICAS DE
MANIPULAGAO DE ALIMENTOS.

AGILIDADE NA TOMADA DE DECISOES E RESOLUGAO DE PROBLEMAS.

EXECUCAO SATISFATORIA DE PROCED DE HIGIEN. E LIMPEZA DA EST.
FISICA E DE UTENSILIOS.

PREPARAGOES COM GRAMATURA/ML ADEQUADOS:

DESJEJUM LANCHE

COLACAO

CEIA

PREPARACOES
C NC | Fpgs C NC

Fpgs

NC Fpgs

c| Nc | Fpegs COMENTARIOS

P3o embalado individualmente (50g)

Recheio - Manteiga saché (10g)

Recheio — Geléia saché (15g)

Recheio - Queijo ¢/ ou sem sal (30g)

Recheio - Queijo proc ou requeijdo (1ud)

Liquida

Creme de fruta ou papa (100ml)

Fruta Colagdo 1 und

Semi-Liquida

Coquetel laxativo (250ml)

Suco industrializado (200ml)

Adogante sucralose

Liquido peq ref (250 ml)

Outros:

PREPARACOES COM GRAMATURA/ML ADEQUADOS:

ALMOCO

JANTAR

COMENTARIOS

PREPARACOES

C NC F p¢s

NC

F pcs

Salada (50-60g)

Feijdo (100g)/ Pediatria (80g)/ AC (150g)

Arroz (150g)/ Pediatria (90g)/ AC (200g)

Proteina + AC(120/200g) Ped (100/150g)

Guarnigao 1

Guarnigdo 2

Sobremesa (80g/100ml)/ salada fruta




(120g)

Sopa batida/ Sopa pedagos

Azeite de Oliva 100% Extra Virgem
individual 100% extra virgem

Vinagre individual

Liquida/ SL

Sal individual

Outros:

Registros de Ocorréncias Diversas:

OBS: Este anexo pode ser modificado, de acordo com a necessidade de servigo, pela Contratante, comunicado a
Contratada 7(sete) dias antes da implantagdo do novo modelo.




RELATORIO DIARIO DE REGISTRO DE EVENTO ADVERSO - LACTARIO

ANEXO 08 B - LACTARIO

Data:
SESSAO DE MANIPULACAO:

( )12 HORARIO

( ) 22 HORARIO

Eventos:
( ) Atraso na manipulagao
( ) Atraso na entrega das dietas

( ) Erro na entrega das dietas

( ) Erro no volume
( ) Erro na preparagao

( ) Erro no tipo de bico da mamadeira

( ) Erro no recipiente envasado ( ) Higiene de utensilios e equipamentos e estrutura fisica

( ) Outros:

Descrigao do Evento Adverso pela CONTRATANTE

Descrigdao dos motivos da ndo conformidade pela CONTRATADA

Acao Corretiva da CONTRATADA

Responsavel Técnica da CONTRATADA

Responsavel CONTRATANTE

OBS: Este anexo pode ser modificado, de acordo com a necessidade de servigo, pela Contratante, comunicado a

Contratada 7(sete) dias antes da implantagdo do novo modelo.



ANEXO 08 C- BLH
RELATORIO DIARIO DE REGISTRO DE EVENTO ADVERSO — BLH

Data:
PORCIONAMENTO:

( )LHOP ( ) LHOC

Eventos:

( ) Atraso na manipulagdo e/ou envase do leite humano ( ) Erro no volume

( ) Atraso na entrega do leite humano ( ) Erro na rotulagem

( ) Erro na entrega do leite humano  ( ) Problemas no armazenamento (temperatura)

( ) Erro no recipiente envasado ( ) Higiene de utensilios e equipamentos e estrutura fisica

( ) Outros:

Descrigao do Evento Adverso pela CONTRATANTE

Descrigdao dos motivos da ndo conformidade pela CONTRATADA

Acao Corretiva da CONTRATADA

Responsavel Técnica da CONTRATADA

Responsavel CONTRATANTE

OBS: Este anexo pode ser modificado, de acordo com a necessidade de servico, pela Contratante, comunicado a
Contratada 7(sete) dias antes da implantagdo do novo modelo.



ANEXO 08 D- SUPORTE

Desempenho das atividades — Suporte Nutricional

1A — Rotina de servicos

1-A1 - Os horarios de manipulacao de dietas sdo cumpridos?

() Sim
( ) Néo

1-A2 - O protocolo de manipulacéo é realizado de forma correta?

() Sim

( ) Néao

1-A3 - A higieniza¢do de utensilios, equipamentos, mobiliario e de estrutura fisica é adequada?

()Sim
( ) Néo

1-A4 — AS rotinas e procedimentos de boas praticas sdo executados diariamente de acordo com o
Manual de Boas Praticas e os Procedimentos Operacionais Padronizados?

() Sim
( ) Néo

1-A5 — A Contratada disponibiliza, diariamente, material de higiene pessoal, de limpeza, de
paramentacéo e descartaveis exigidos no Edital?

() Sim
( ) Néao

1-A6 — E realizada, diariamente, de forma adequada, a coleta de amostras de contra prova de todas as
dietas manipuladas nos dois turnos e conservadas por 72 horas?

() Sim
( ) Néao

1-A7 - As andlises sdo realizadas semanalmente (coleta de amostras, swabs de manipuladores, controle
da qualidade da &gua e ar ambiente), conforme descrito no termo de referéncia e com a entrega de
laudos mensalmente?

() Sim
( ) Néo

1-A8 — A Contratada apresenta resolugdo para as irregularidades encontradas referentes a execucao
dos servicos nos prazos acordados?

() Sim
( ) N&o

1B — Mao-de-obra




1-B1 - Os funcionarios s@o qualificados e exercem as atividades especificas da fungdo, conforme
descrito no Termo de Referéncia?

() Sim
( ) Néao

1-B2 - Os funcionarios apresentam boa conduta no relacionamento com 0s usuarios, equipe operacional
e gerencial?

() Sim
( ) Néo

1-B3 - O quadro de pessoal manteve-se completo, ocorrendo reposicdo imediata em caso de faltas e/ou
auséncias?

() Sim
( ) Néo

1-B4 — Os funcionarios utilizam uniformes completos e Equipamentos de Prote¢do Individual em perfeito
estado de conservacdo e adequados as tarefas que executam?

() Sim

() Nao

1-B5 - Os funcionérios utilizam meios de identificacdo funcional nas dependéncias da instituicado?

() Sim

() Nao

1-B6 — Os funcionarios lotados no Setor se apresentam conforme as normas de higiene pessoal
estipuladas nas RDC275/63/2000 durante o servi¢o?

()Sim

( ) Néao

2A — Controle de qualidade das dietas manipuladas em sistema aberto e fechado

2-Al — As dietas estdo sendo manipuladas e rotuladas, de acordo com as informacdes descritas nas
planilhas de totalizag&o?

() Sim
( ) N&o

2-A2 — O processo de manipulacdo das dietas encontra-se dentro dos padr8es higiénico-sanitarios,
conforme Legislacéo vigente?

() Sim
() Néo

2-A3 - Os critérios de tempo e temperatura descritos no Manual de Boas Praticas e nos Procedimentos
Operacionais Padronizados para a relacdo tempo e temperatura das dietas manipuladas estdo sendo
cumpridos?

() Sim
( ) Néao



2-A4 — As dietas oferecidas encontram-se dentro dos padrBes exigidos/estabelecidos, segundo
apresentacéo, sabor, textura, odor e cor?

() Sim
( ) Néao

2B — Controle de distribuicdo das dietas manipuladas em sistema aberto e fechado

2-B1 — Os horarios das entregas das dietas estao sendo cumprido conforme estabelecido?
() Sim

( ) Néo

2-B2 - A padronizacao das entregas das dietas esta sendo cumprida conforme estabelecido?
() Sim

() N&o

3A — Supervisdo administrativa

3-Al — A Preposta da empresa contratada executa visitas de supervisdo periédicas para avaliar o
gerenciamento realizado pelo nutricionista RT, orientando e corrigindo falhas, quando necessario?

() Sim
() N&o

3-A2 - O nutricionista da Contratada responsavel pelo Posto dia SMNE supervisiona, diariamente, todas
as atividades desenvolvidas pela equipe, orientando e corrigindo falhas, quando necessario?

() Sim
( ) Néo

3B — Supervisao das atividades operacionais

3-B1 — A Contratada realiza treinamento periddico (teérico e pratico) com a equipe quando necessario ou
sempre que solicitado pela Contratante?

() Sim
( ) N&o

3-B2 - A Contratada realiza o inventario mensal de utensilios, equipamentos e mobiliarios e os
apresenta a Contratante, até o 10° dia do més posterior?

() Sim
( ) N3o

3-B3 — A Contratada realiza a reposicdo de utensilios, equipamentos e mobiliarios danificados e/ou
desviados?
() Sim

( ) N&o

3-B4 - A Contratada realiza manutencéo preventiva de equipamentos, seguindo o cronograma
previamente apresentado?



() Sim
( ) N&o

3-B5 — A Contratada realiza manutencdo predial corretiva e preventiva no tempo estabelecido pela
Contratante?

() Sim

( ) Néo

3-B6 — A Contratada realiza procedimentos de prevencdo e eliminacdo de insetos e roedores no
intervalo estipulado em legislacao vigente e sempre que solicitado pela Contratante?

() Sim

( ) Néo

3-B7 — A Contratada disponibiliza equipamento reserva quando necessario?

()Sim
( ) Néo

3C — Saude, saléarios, beneficios e obrigacdes trabalhistas

3-C1 - A Contratada cumpre as obriga¢des trabalhistas descritas no Termo de Referéncia?

() Sim
( ) Néo

3-C2 - A Contratada comprova a realizacdo de exames periodicos de saude de seus funcionérios de
acordo com as normas vigentes?

() Sim
( ) Néo
3-C3 - A Contratada disponibiliza escala mensal e relagao nominal dos funcionarios?

() Sim
( ) Néo

OBS: Este anexo pode ser modificado, de acordo com a necessidade de servico, pela Contratante, comunicado a
Contratada 7(sete) dias antes da implantagdo do novo modelo.



ANEXO 08 E - CLINICA

RELATORIO DIARIO DE REGISTRO DE EVENTO ADVERSO — CLINICA:

Data:
Refeigao:

( ) Desjejum () Colagdo

( )Almogo ( )Lanche

( ) Jantar ( ) Ceia

Eventos:
( ) Atraso na distribuicao da refeicao
( ) Entrega da refeicdao incompleta

( ) Conduta inadequada do copeiro

( ) Entrega da refeigao errada
( ) Paciente ndo recebeu refeigao

( )Perda ou falta de cuidado c/: mapa / cartdes de pacientes

( ) Distribuigdo de refeicdo sem o mapa do copeiro

( ) Outros:

Descrigao do Evento Adverso pela CONTRATANTE

Descrigao dos motivos da ndo conformidade pela CONTRATADA

Acgdao Corretiva da CONTRATADA

Responsavel Técnica da CONTRATADA

Responsavel CONTRATANTE

OBS: Este anexo pode ser modificado, de acordo com a necessidade de servigo, pela Contratante, comunicado a

Contratada 7(sete) dias antes da implantagdo do novo modelo.



TABELA DIARIA DE PERCENTUAL DE DESCONTOS DE REFEIGOES

A) GRANDES REFEICOES

ANEXO 09

ANEXO0 09 A

GENERO

PERCENTUAL DE DESCONTO

ACUCAR/ADOCANTE

1% (0,5% / 0,5%)

SAL/VINAGRE

1% (0,5% / 0,5%)

AZEITE DE OLIVA 100% EXTRA VIRGEM
IND. 100% EXTRA VIRGEM

1%

COMPLEMENTO*

8%

GUARNIGCAO

10%

PROTEINA

40%

ARROZ

7%

FEIJAO

7%

SALADA (ENTRADA)

5%

SOBREMESA

12%

DESCARTAVEIS

4%

PRODUTO DE LIMPEZA

4%

» *P3ao, farinha de mandioca, vinagrete, molho de pimenta

Fonte: Abreu at al (2013).

B) PEQUENAS REFEIGOES

GENERO PERCENTUAL DE DESCONTO
ACUCAR/ADOCANTE 2%
CAFE 2%
LEITE 20%

PAO OU SIMILAR

15%

MANTEIGA OU GELEIA

3%

QUENO OU SIMILAR

20%

FRUTA

20%




REFRESCO 5%
AGUA 5%
DESCARTAVEIS 4%
PRODUTO DE LIMPEZA 4%
C) COQUETEL LAXATIVO/LIQUIDA/SEMI-LIQUIDA
GENERO PERCENTUAL DE DESCONTO

FALTA DE UM ITEM

DESCARTAVEIS

PRODUTO DE LIMPEZA

ANEXO 09 B

TABELA DIARIA DE PERCENTUAL DE DESCONTOS DO BANCO DE LEITE

A) HIGIENE E LIMPEZA

Item

PERCENTUAL DE DESCONTO NO ITEM C
(%) COM BASE NA COMPOSICAO DO
PRECO FINAL DO POSTO DIA
(PLANILHA 203)

Alcool 70% 10%
Alcool glicerinado (frasco 100 ml) 15%
Agua Destilada (L) 5%

Leite Semidesnatado 5%

Hipoclorito de Sédio a 1% 5%

Alcool gel 70% refil sachét para dispenser 10%
Sabonete liquido inodoro e incolor para lavagem das,mados 5 L 6,5%
Detergente neutro concentrado 6,5%
Elemento filtrante a base de carvdo CARBON Block 9.3/4 10%
Escova descartavel de digliconato de clorexidina 2% 5%

Papel toalha branco n3o reciclado (Pacote com 1.000 folhas) 5%

Esponja dupla face 1%

Pano descartavel multi uso/ cross hatch 1%

Escova para higienizagao de recipientes com cerdas macias e arredondadas em 1%

poliamida e cabo longo plastico

Caixa coletora para material perfuro cortante (embalagem 7 L) 2%

Luva amarela de limpeza do freezer (Tamanho M) 1%
Luva laranja para limpeza dos materiais que entram em contato com LHOP 1%
(Tamanho M)

Filtro P200 para deionizador 5%
Papel higiénico ndo reciclado suave folha dupla 5%

B) DESCARTAVEIS

Item

PERCENTUAL DE DESCONTO NO ITEM B
(%) COM BASE NA COMPOSICAO DO
PRECO FINAL DO POSTO DIA
(PLANILHA 203)

Madscara de procedimento branca descartavel 10%
Touca descartavel com eldstico branca 10%
Avental cirdrgico branco descartdvel manga longa — 30g 10%




Luva p/ procedimento P 10%
Luva p/ procedimento M 10%
Fita crepe 0,5%
Copos descartaveis 200 ml 2,5%
Saco Plastico Pequeno (20x30 cm) 2,5%
Saco Plastico Médio (35x50 cm) 2,5%
Grau cirargico (300X400mm) 7,5%
Grau cirdrgico (150X300mm) 7,5%
Grau cirarigico (100x100mm) 7,5%
Seringa descartavel de 3 ml 2,5%
Seringa descartavel de 5 ml 2,5%
Seringa descartavel de 10 ml 2,5%
Seringa descartavel de 20 ml 2,5%
Seringa descartavel de 60 ml 2,5%
Compressa de gaze biotextil 13 fios 2%

Etiquetas padronizadas compativeis com etiquetadora (aprox. 100 x 55 cm) 2,5%
Etiquetas padronizadas compativeis com etiquetadora (aprox. 65 x 35 cm) 2,5%

C)UTENSILIOS E MATERIAL DE ESCRITORIO

Item

PERCENTUAL DE DESCONTO NO ITEM E
(%) COM BASE NA COMPOSICAO DO
PRECO FINAL DO POSTO DIA
(PLANILHA 203)

Marcador para retro projetor tinta permanete ponta média 2.0mm (preto ou azul) 2,0%
Caneta esferografica azul, preta e vermelha, Iapis e borracha 2,0%
Tesoura grande 4,0%
Grampeador 4,0%
Fita adesiva dupla face 4,0%
Fita adesiva: largura padrdo e larga 4,0%
Livro ata 4,0%
Corretivo liquido 4,0%
Calculadora 4,0%
Pasta plastica trilho 2,0%
Pasta plastica alvard 2,0%
Caixa Isotérmica azul com tampa capacidade 5 L 4,0%
Copinho de polipropileno resistente com capacidade de 50 ml com tampa 4,0%
graduado

Caixas organizadoras com tampa plastica, aproximadamente 60 litros 4,0%
Caixas organizadoras com tampa plastica, aproximadamente 20litros 4,0%
Frasco de vidro com tampa platica graduado com capacidade para 500ml 3,5%
Frasco de vidro com tampa plastica graduado com capacidade para 200ml 4,0%
Frasco de vidro com tampa plastica para ordenha com capacidade para 200ml 3,5%
Frasco de vidro com tampa plastica para ordenha com capacidade para 500ml 4,0%
Pipeta graduada 02 ml 5%
Pipeta graduada 10 ml 8%
Ponteira para pipetadora automatico 3%
Estante para tubos de ensaio em arame 3%
Almotolias plasticas transparentes (100mL e 250mL) 3%
Tubo de ensaio de vidro 7x1/6x1,5 3%
Bandeja de inox retangular 3%

Caixa Isotérmica Azul 12L

5%




ANEXO 10 - ATESTADO DE VISITA
A Divisdo de Nutricdo Do Hospital Universitario Pedro Ernesto, para fins do disposto no Termo de
Referéncia em epigrafe, vem por meio deste Atestado de Visita declarar que a Empresa
, CNPJ n@® , enviou o/a
Sr./Sra. , representante credenciado/a a este
Hospital, a fim de inspecionar os locais e coletar informacGes de todos os dados e elementos que

possam vir a ter influéncia no valor da proposta a ser apresentada e no desenvolvimento dos trabalhos a
serem adjudicados a Empresa vencedora da referida Licitacao.

Rio de Janeiro, de de 2017.

Representante da DINUTRI/HUPE

Representante da Empresa

OBS.: A visita devera ser feita em dias Uteis, das 7:00 as 16:00 horas, até 48 horas antes da abertura da
Licitagdo, devendo ser agendada previamente com o representante da DINUTRI/HUPE.



ANEXO 11 - AUTORIZACAO DE SERVICOS

Universidade do Estado do Rio de Janeiro
Hospital Universitario Pedro Ernesto
Divisao de Nutricao

AUTORIZAGCAO DE SERVICOS

A (Nome completo da empresa)

Referente contrato N2
Valor do contrato: RS(por extenso).

Pela presente AUTORIZACAO DE SERVICOS, devera a empresa xxxx iniciar
em conformidade com o Termo de Referéncia e Contrato n2 xxx a

execucdao do objeto do Pregao Eletronico n° xxxx — Processo n¢?

3443/2024.

Data de inicio dos servigos: 17/07/2024

Prazo de Execuc¢do do Contrato: até 12 (doze) meses.
Data do término dos servicos: 16/07/2025.

Ficam especificamente designados:

Gestor:
Fiscais Técnico:
Fiscal de Setor (mesmas funcdes do Técnico):

Fiscal Administrativo.



ANEXO 12

A bateria de cardapios de 04 semanas, sera disponibilizada para a
CONTRATADA, no inicio do Servico, de forma fisica e digital.



