[image: image1.jpg]& Prefeitura de

¥ Fortaleza






PROJETO BÁSICO
1 – IDENTIFICAÇÃO:

· Secretaria Municipal de Saúde do Município de Fortaleza (HOSPITAL DA MULHER) – CNPJ N° 07.954.605/0001-60.

Endereço: Rua Carneiro de Mendonça, nº 155, Jockey Clube. Fortaleza - CE; 
· Instituto Doutor José Frota (IJF)

Endereço: Rua Barão do Rio Branco, 1816, Centro. Fortaleza – CE.
2 - JUSTIFICATIVA:

A Contratação da empresa para preparo e transporte de refeições diárias prontas é justificada pela necessidade de alimentação dos pacientes, acompanhantes e servidores da Secretaria Municipal de Saúde - Hospital da Mulher e Instituto Doutor José Frota. 
Informamos que as alimentações destinadas aos pacientes são variadas e balanceadas de acordo com suas patologias, sendo preparadas pela empresa contratada.
3 – OBJETO:

Contratação de empresa para prestação de serviços de preparo de refeições diárias, sendo: dietas normais, dietas brandas, pastosas e líquidas pastosas e dietas especiais para os servidores, acompanhantes e pacientes da Secretaria Municipal de Saúde (Hospital da Mulher) e Instituto Dr. José Frota, devendo a mesma se responsabilizar pela compra, estocagem e seleção de alimentos que comporão as dietas, bem como pelo seu transporte do local de preparo até o refeitório e a distribuição das refeições na unidade hospitalar, por um período de 12 (doze) meses. 

4 - DISCRIMINAÇÃO DOS SERVIÇOS
4.1 A prestação de serviços de nutrição e alimentação envolverá todas as etapas do processo de operacionalização das refeições aos comensais, conforme o padrão de alimentação estabelecido, o número de refeições, os tipos de refeição, os horários definidos das refeições, composição das refeições, utensílios e materiais descartável padronizados; 
4.1.1 A Contratada deverá fornecer equipamentos, móveis e utensílios para a refeição transportada, conforme anexo I; 

4.2 - Compreende-se por discriminação dos serviços as condições especiais para execução dos serviços e fornecimentos, objetivo da presente licitação;
4.3 - O hospital e a empresa declarada vencedora obrigar-se-ão a cumprir as condições a seguir estabelecidas:
5 - OBRIGAÇÕES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE

5.1 - 
Disponibilizar a empresa vencedora, quando do início da prestação dos serviços, as áreas e instalações gerais e especiais, indispensáveis à execução de suas atividades. 

5.2 -
Fiscalizar rotineiramente a manutenção das instalações gerais e dos equipamentos e de todo material utilizado, bem como exigir da CONTRATADA a reposição imediata do que for danificado, destruído, extraviado ou desgastado pelo uso.

5.3 -
Estabelecer cronograma a ser cumprido pela CONTRATADA para a manutenção preventiva e reparadora dos equipamentos e instalações das áreas físicas da seção de nutrição e autorizar a saída do material, por escrito, quando necessário se torne uma manutenção fora da unidade.

5.3.1 Caberá ao setor de nutrição e setor de manutenção da Unidade de Saúde fixar os prazos a que se refere este item.

5.4 - Ter acesso, a qualquer hora, às dependências entregues à CONTRATADA, para fiscalização permanente dos serviços, inclusive determinando a substituição de qualquer empregado que não atenda aos interesses do hospital.

5.5 - Solicitar à CONTRATADA, nos prazos previstos, a documentação referente ao seu pessoal, observada as especificações constantes deste edital, supervisionando rotineiramente a observância das normas de segurança e higiene do trabalho.

5.6 - Prestar assistência alimentar e dietoterápica à clientela. Autorizar o fornecimento de alimentos ou preparações complementares, bem como verificar, aprovar os cardápios elaborados ou elabora-los, orientar e supervisionar a produção.

5.7 - Controlar o número de refeições servidas diariamente, por intermédio do servidor da unidade, designado pela seção de nutrição ou, na falta deste, pela administração.

5.8 - Notificar a CONTRATADA, por escrito, sobre defeitos, irregularidades ou faltas constatadas na execução dos serviços, fixando prazos para as devidas correções.

5.9 - Identificar as pessoas com direito aos vários tipos de refeições e o número destas, fornecendo elementos que permitam o faturamento por parte da CONTRATADA.

5.10 - 
Fiscalizar diariamente os serviços, objeto do contrato, devendo emitir relatório semanal de eventuais irregularidades.

5.11 - Analisar e aprovar os cardápios elaborados pela CONTRATADA, assim como as eventuais alterações que se fizerem necessárias, a qualquer tempo;
5.12 - Proceder diariamente à degustação das refeições fornecidas, previamente e porcionamento aos comensais;
5.13 - Encaminhar, para liberação de pagamento, as faturas aprovadas pela prestação de serviços
6. OBRIGAÇÕES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

6.1 -
Manter em perfeitas condições de uso as instalações gerais (refeitório, cozinha e áreas do Setor de Nutrição), tais como: pisos, azulejos, cantoneiras dos azulejos, portas, vidros, ferragens das esquadrias, forro de gesso, torneiras, sifões, ralo, grelhas, registros, louças sanitárias, válvulas de descargas, luminárias, interruptores, tomadas, disjuntores, quadros elétricos, lâmpadas, reatores, etc), equipamentos, móveis e utensílios vinculados à execução do serviço, bem como: limpeza periódica do ducto de exaustão, limpeza periódica das instalações de esgoto, ralos, caixas de gordura, etc.Tubulação de gás - Conservação da tubulação, manômetro e registros.

- Vapor – rede, válvula de segurança, registros, manômetros, purgadores, isolamento térmico e tudo mais que for inerente à citada instalação.

- Elétrica – caixa exaustora – ducto, motores e exaustores.

- Limpeza periódica das instalações de esgoto, ralos, caixas de gordura, etc, que deverão ser devolvidas ao término do Contrato, em perfeitas condições de funcionamento e/ou utilização. Para cumprimento deste item, deverá ser lavrado um termo do qual constará o arrolamento total dos bens recebidos com a descrição do estado de conservação e funcionamento físico. A avaliação da capacidade do suprimento físico – energético (gás, vapor, energia elétrica) deverá se basear em parecer técnico conjunto emitido pela Gerência de Engenharia e Arquitetura da Secretaria Municipal de Saúde.

6.2 -
Não paralizar as atividades nem onerar o custo, mantendo a mesma qualidade dos serviços, quando da execução de obras nas dependências destinadas à nutrição.

6.3 -
Responsabilizar-se pela manutenção preventiva e reparadora de todo o equipamento e instalações das áreas físicas do setor de nutrição, obedecendo cronograma estabelecido pela unidade.

6.3.1 - Responsabilizar-se ainda, totalmente pela aquisição do gás a ser consumido.

6.4 -
Apresentar, sempre que solicitado pela nutricionista de produção ou a chefia do Setor de Nutrição, amostras de qualquer material a ser empregado nos serviços.

6.5 -
Repor e/ou complementar, sempre que necessário o material patrimonial recebido da unidade, de modo que o atendimento não fique prejudicado.

6.6 -
Os equipamentos, utensílios e móveis, pertencentes à contratante, e disponibilizados à contratada, deverão, ao término do contrato, serem devolvidos em condições de uso.
6.7 -
Providenciar a contagem e verificação do estado de conservação dos equipamentos, bem como o da cozinha, na presença de preposto designado pela CONTRATANTE, com antecedência mínima de 30 dias do término do contrato, para possíveis reparos, substituições ou reposições, durante o citado período.
6.8 -
Apresentar cópia, quando solicitado, dos Programas de Controle Médico de Saúde Ocupacional –PCMSO e de Prevenção dos Riscos Ambientais –PPRA, contendo, no mínimo, os itens constantes das normas regulamentadoras nºs 7 e 9, respectivamente, da Portaria nº 3214, de 08/06/78, do Ministério do Trabalho e Emprego, conforme determina a Lei Federal nº 6.514, de 22/12/77.
6.9 -
Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualquer ônus ou encargos relacionados com seus empregados, na prestação dos serviços objeto do Contrato, sejam eles decorrentes da legislação trabalhista, social, previdenciária e/ou ambiental, incluídas as indenizações por acidentes, moléstias ou outras de natureza profissional e/ou ocupacional.
6.10 -
Cumprir, no caso de reposição e/ou complementação, a padronização de material patrimonial especificado neste edital.
6.11 -
Manter em perfeito estado de asseio e limpeza, as áreas de trabalho, os equipamentos e utensílios utilizados pelo setor, empregando-se preparações que satisfaçam as seguintes especificações:
6.11.1 - Preparações detergentes – desinfetantes para limpeza e desinfecção de: piso, paredes, sanitários e equipamentos das áreas de estocagem(depósitos e frigoríficos), pré-preparo,  cocção e consumo (lactários, copas e refeitórios), a base de quaternários de amônio na concentração de fórmula licenciada pela Divisão de Saneantes Domissanitários do Ministério da Saúde.

6.11.2 - Solução de hipoclorito de sódio a 1% para sanificação de mamadeiras e vegetais crus.

6.12 -
Dedetizar e desratizar apropriadamente as áreas do Setor de Nutrição, cumprindo o cronograma determinado pela Chefia da Unidade. No caso da ineficácia de quaisquer dos procedimentos, a CONTRATADA ficará obrigada a repeti-los, independente do período estabelecido, sem ônus para a Unidade.

6.12.1 - Higienizar toalhas de mesa ou similares, panos de copa, cozinha e esfregões, por métodos adequados.

6.12.2 - Manter o refeitório e utensílios asseados antes, durante e após todas as refeições, inclusive pias e bebedouros; repor toalhas de papel e sabonete líquido para as mãos, sempre que necessário.
6.13 -
Remover, no mínimo 02 (duas) vezes ao dia, o lixo das áreas do serviço, assim como outros materiais imprestáveis (caixotes, garrafas, latas vazias, etc). O lixo úmido das diversas áreas do setor será acondicionado em embalagem descartável apropriada.

6.13.1 - Responsabilizar-se pela remoção do lixo proveniente das áreas do setor de nutrição (cozinha, copas e refeitórios), retirando-o das instalações da Unidade, no mínimo duas vezes por dia.

6.14 -
Manter, permanente, em serviço, equipe composta por profissionais de nutrição de nível superior, inscritos no respectivo conselho, com experiência hospitalar comprovada, em número e regime de trabalho suficiente para desenvolver as atividades relacionadas com o abastecimento e produção. Manter o pessoal de infra-estrutura, de qualificação comprovada, com treinamento adequado para as respectivas funções, em número suficiente, de forma a garantir o atendimento diurno e noturno, dentro dos padrões estipulados pela referida seção.

6.15 -
Fazer a requisição de alimentos e preparações complementares, planejar e elaborar os cardápios, submetendo-os à apreciação do setor de nutrição da Unidade, com antecedência de 30 (trinta) dias.

6.16 -
Promover, por recursos próprios, treinamento específico de seu pessoal, quando identificada essa necessidade pela Unidade, no mínimo uma vez por ano, cuja avaliação de eficácia deverá ser feita pelo setor de nutrição da Unidade.

6.17 -
Manter sempre um nutricionista, com poderes para tomar deliberação e/ou atender solicitação da produção, quanto a tudo que se relacione à boa execução dos serviços contratados.

6.18 -
Providenciar, obrigatoriamente, para que todos os seus empregados sejam portadores de carteira de saúde, devidamente atualizada, a ser apresentada ao setor de nutrição da Unidade.

6.19 -
Segurar seus empregados contra riscos de acidentes do trabalho, cujo certificado, devidamente expedido pelo INSS, conforme preceitua a Lei, deverá ser apresentado à Direção da Unidade, incluindo campos, capotes, máscaras, luvas, propés, sempre que a unidade dispuser de lactário e/ou fizer uso de alimentação enteral, todos devidamente esterilizados.

6.20 -
 Transportar internamente as refeições devidamente acondicionadas em condições adequadas de higienização, conservação e temperatura, do local de preparo até o(s) refeitório(s).

6.21 -
Os alimentos perecíveis crus ou prontos para consumo deverão ser transportados em carros climatizados, segundo normas da Portaria CVS-6 99.

6.22 -
Respeitar e fazer respeitar as normas de segurança e higiene do trabalho, fornecendo a seu pessoal os meios apropriados e necessários.

6.23 -
Fornecer uniformes a todos os seus empregados, de acordo com a padronização aprovada pelo setor de nutrição, zelando para que os mesmos se apresentem com aspecto adequado, com crachás, limpos, unhas aparadas, cabelos protegidos e barbeados.

6.24 -
Atender a todos os encargos e despesas decorrentes de alimentação de seus empregados.

6.25 -
Remeter, mensalmente à produção e afixar no recinto da contratante as escalas diárias de serviço de todos os empregados, especificando lotação, respectivos horários e comunicando, em tempo hábil, qualquer alteração.

6.26 -
Afastar imediatamente, das dependências da unidade, qualquer empregado, por mais qualificado que seja, cuja presença venha a ser considerada inconveniente aos interesses da unidade, promovendo sua imediata substituição.

6.27 -
Utilizar gêneros e produtos alimentícios de primeira qualidade, observando o registro no Ministério da Saúde e o prazo de validade, sendo vedada à utilização de produtos com alterações de características, ainda que dentro do prazo de validade.

6.28 - O preparo e a distribuição das refeições na unidade hospitalar seram de responsabilidade da CONTRATADA. 

6.29 -
Solicitar, com antecedência de 24 horas, por escrito, à nutricionista de produção, autorização para mudar cardápios, com a devida justificativa, a quem caberá autorizar.

6.30 -
Atender às reservas de refeições feitas pelos servidores dos centros cirúrgicos, das unidades de recuperação, de terapia intensiva, emergências, setor de transporte e outros, avaliados pelo setor de nutrição, quando impossibilitados de comparecer ao refeitório, nos horários estabelecidos pelo setor de nutrição.
6.31 -
Atender aos servidores, que estiverem em uso de dieta que não seja normal, de acordo com a patologia e característica da dieta prescrita legalmente, na qual deverá constar o prazo de validade da mesma, sem alteração no preço da refeição.

6.32 -
Orientar seus empregados no sentido de não utilizarem as dependências do setor de nutrição para elaboração de refeições destinadas às pessoas não autorizadas pela Unidade.

6.33 -
Fornecer água fervida e filtrada no refeitório e/ou para pacientes e água mineral quando solicitado, sendo esta última, cobrada como extra.

6.34 -
Fornecer fórmulas lácteas e não lácteas preparadas dentro das técnicas com identificação adotadas pelo setor de nutrição, acondicionadas em mamadeiras, dietas enterais devidamente acondicionadas em tubos descartáveis graduados, de acordo com a prescrição.

6.35 -
Fornecer alimentos “in natura” ou preparados, que não estejam previstos neste edital, quando solicitados, e autorizados pela Unidade através do setor de nutrição, a preços que não poderão ser maiores que os praticados no comércio.

6.36 -
Distribuir as refeições aos servidores, pacientes e acompanhantes em horários determinados pelo setor de nutrição, e em acordo com a conceituação das dietas, suas características e estimativas previstas neste edital.


6.37 -
Manter a qualidade e uniformidade no padrão de alimentação e do serviço, independentemente das escalas de serviços adotadas.

6.38 -
Manter profissional responsável técnico pelos serviços, providenciando, ato contínuo a eventuais impedimentos, conforme previsto na Lei 8.666/93 e Resolução CFN nº 204/98, a efetiva e imediata substituição do mesmo, por profissional de experiência equivalente ou superior.

6.39 -
A contratada reconhece que é a única e exclusiva responsável por danos ou prejuízos que vier a causar à contratante, coisa, propriedade ou pessoa de terceiros, em decorrência da execução do objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de seus empregados em serviço, correndo às suas expensas, sem quaisquer ônus para a contratante, ressarcimento ou indenizações que tais danos ou prejuízos possam causar.

6.40 -
Manter nutricionistas permanentemente na produção da seção de nutrição, em horários determinados pela chefia do setor da Unidade.

6.41 -
Realizar análise química e microbiológica da água utilizada na Unidade hospitalar mensalmente, e dos alimentos fornecidos, todas as vezes que a chefia do setor de nutrição solicitar.

7 - Controle de Qualidade e de Produção da Alimentação pela Contratada
7.1 - Executar o controle dos gêneros e de produtos alimentícios utilizados, quanto à qualidade, estado de conservação, acondicionamento, condições de higiene e ainda observadas às exigências vigentes: registro nos órgãos competentes e prazo de validade;

7.2 - Programar horários pré-determinados para o recebimento de gêneros e produtos alimentícios, bem como materiais, de forma a não interferir na rotina da Unidade:

7.3 - Estocar os gêneros e materiais necessários à execução dos serviços em recintos próprios, obedecendo, no que couber, a Portaria CVS-6/99:

7.4 - Manter a área de guarda de gêneros e produtos alimentícios (despensa, câmara frigorífica e refrigeradores) em condições adequadas, com base nas normas técnicas sanitárias vigentes;

7.5 - Armazenar os gêneros e produtos alimentícios adequadamente de maneira a não serem misturados com produtos de limpeza, descartáveis e similares e de forma a garantir as condições ideais de consumo;

7.6 - Manter o estoque mínimo de gêneros e materiais em compatibilidade com as quantidades necessárias para o atendimento, devendo estar previsto estoque emergencial de produtos não perecíveis destinados à substituição, em eventuais falhas no fornecimento regular de gêneros;

7.7 - Elaborar cardápios diferenciados para datas especiais (semana santa, natal, ano novo, festas juninas), observadas as características de atendimento;

7.8 - Fornecer o cardápio completo para afixação em local visível ao atendimento nas dependências da CONTRATANTE;

7.9 - Controlar a qualidade da alimentação fornecida, bem como de dietas especiais, se houver, coletando amostras para análises bacteriológicas, toxicológicas e físico-quimicas, às suas expensas;

7.10 - Manter os alimentos não consumidos imediatamente após o preparo a uma temperatura superior a 65ºC ou inferior a 7ºC (saladas e sobremesas), até o momento final;

7.11 - Coletar diariamente amostras da alimentação preparada, que deverão ser devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob temperatura adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais análises laboratoriais;

7.12 - Coletar periodicamente amostras das preparações, bem como, das dietas especiais, se houver, para análises microbiológicas;

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

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

7.15 - Realizar o controle higiênico sanitário dos alimentos, em todas as suas etapas;

7.16 - Observar os critérios de higienização durante o pré-preparo dos alimentos, ressaltando que vegetais crus e frutas devem sofrer processo de desinfecção com solução clorada, de acordo com as normas vigentes;

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

7.18 - Utilizar utensílios e/ou mãos protegidas com luvas descartáveis para manipulação dos alimentos prontos, ressaltando que o uso de luvas não implica na eliminação do processo de higienização e assepsia das mãos;

7.19 - Supervisionar, nas etapas de transporte interno, e porcionamento, a qualidade, a conservação e condições de temperatura e a aceitação das refeições fornecidas.

8 - CONCEITUAÇÃO: TIPOS DE DIETAS

8.1 -
A fim de evitar possíveis dúvidas na interpretação dos termos técnicos utilizados, ficam assentadas as seguintes definições e conceituações:

8.1.1 - DIETA - Compreende os alimentos fornecidos ao indivíduo para satisfação de suas necessidades nutricionais diárias;

8.1.1.1 - DIETA NORMAL – Aquela sem restrições alimentares;

8.1.1.2 - DIETA BRANDA, PASTOSA E LÍQUIDA PASTOSA – Aquelas modificadas basicamente quanto à consistência e condimentação, e normais quanto aos princípios nutritivos.

8.1.1.3 -DIETAS ESPECIAIS - Aquelas de restrição ou de acréscimo;

8.1.1.3.1 - Dietas de Acréscimo;

As dietas de acréscimo serão compostas a partir das dietas básicas complementadas com alimentos e preparações ricas no nutriente adequado.

Exemplos de dietas de acréscimo:

· Dieta Hiperprotéica – seguirão as características das dietas básicas complementada com os seguintes alimentos e preparações: ovo, queijo, leite, sustagem ou similar, etc...

· Dieta Hipercalórica - seguirão as características das dietas básicas complementada com os seguintes alimentos e preparações: biscoitos, doces, mel, geléia de frutas, sustagem ou similar, etc...

· Dieta Hiperférrica - seguirão as características das dietas básicas complementada com os seguintes alimentos e preparações: ovo, beterraba, feijão, fígado e carne, etc...

· Dieta Hipercalêmica - seguirão as características das dietas básicas complementada com alimentos e preparações com alto teor de potássio.

8.1.1.3.2 Dietas de Restrição

As dietas de restrição serão compostas a partir das dietas básicas restrigindo-se os alimentos e preparações ricas no nutriente adequado.

Exemplos de dietas de restrição:

· Dieta Hipoprotéica – seguirão as características das dietas básicas com redução de alimentos e preparações protéicas. A cota de protídeos deverá ser de alto valor biológico.

· Dieta Hipoglicídica – seguirão as características das dietas básicas, com valor energético em torno de 2000 calorias, que poderá ser alterado, conservando-se o percentual glicídio de 50% e com adição de adoçante artificial. As papas serão restritas a aveia e maisena.

· Dieta Hipocalórica – seguirão as características das dietas básicas com redução de alimentos e preparações com alto valor calórico.

· Dieta Hipolipídica - seguirão as características das dietas básicas com redução de alimentos e preparações com alto teor de gordura. As papas serão restritas a aveia e maisena preparada com leite desnatado e os queijos só poderão ser do tipo coalho ou ricota. As calorias reduzidas com a restrição de lipídios deverão ser substituídas por calorias provenientes dos glicídios.

· Dieta Hipossódica – seguirão as características das dietas básicas, sem adição de sal, acompanhadas de sal dietético.

· Dieta Hipocalêmica - seguirão as características das dietas básicas, com redução de alimentos e preparações com alto teor de potássio.

8.1.1.3.3 - Outras Dietas Especiais

· Constipante – seguirão as características das dietas brandas e pastosas composta por alimentos e preparações com baixo teor de gordura e de natureza constipante, sem adição de gordura.

· Laxante - seguirão as características das dietas básicas composta por alimentos e preparações de natureza laxante, ricos em fibra e complementadas com coquetel laxante e ameixa seca.

· Dieta sem resíduos - seguirão as características das dietas brandas, com restrição de alimentos e preparações que induzam a formação de resíduos (leite e derivados).

· Dieta sem linfagogos – seguirão as características das dietas básicas com restrição de alimentos e preparações que induzam a produção de linfa.

· Dieta sem irritantes gástricos - seguirão as características das dietas brandas e pastosas com restrição de alimentos e preparações ácidas, condimentadas e com alta concentração de açúcar.

8.2 - REFEIÇÃO – Qualquer fração de ração (ração é igual à soma das refeições servidas nas 24 horas, de qualquer tipo de dieta);

8.3 - DESJEJUM – Pequena refeição servida pela manhã, para quebrar o jejum;

8.4 - LANCHE – Pequena refeição servida no horário que seja conveniente ao setor de nutrição

8.5 - ALMOÇO E JANTAR – Refeições principais ou grandes refeições;

8.6 - CEIA – Refeição servida em substituição ao jantar;

8.7 - CARDÁPIO – É a tradução, em termos de culinária, das preparações e da forma de apresentação das refeições e alimentos;

8.8 - ALIMENTOS E PREPARAÇÕES COMPLEMENTARES – São os alimentos “in natura” ou preparações constantes da lista deste edital, que atenderão os seguintes casos:

8.8.1 - Composição das dietas líquidas (inclusive sondas), semi - liquidas e dietas para lactentes;

8.8.2 - Composição das DIETAS de acréscimo;

8.8.3 - Complementação hídrica;

8.8.4 - Composição das refeições da ração especial e da infantil, quando estas não forem servidas na sua totalidade.

8.8.5 Solicitações não rotineiras, quando devidamente autorizadas;

9 - CARACTERÍSTICAS DAS DIETAS

9.1 - Pequenas refeições para servidores/acompanhantes
	A) PEQUENAS REFEIÇÕES

	DESJEJUM

	ALIMENTOS E/OU PREPARAÇÃO
	UNIDADE
	QUANTIDADE PREPARADA

	I – Café (com ou sem açúcar)

      Leite 
	ml

ml
	100

150

	II – Pão
	g
	50

	III – Margarina
	g
	10

	LANCHE MANHÃ

	ALIMENTOS E/OU PREPARAÇÃO
	UNIDADE
	QUANTIDADE PREPARADA

	I – Café (com ou sem açúcar)

      Leite 
	ml

ml
	100

150

	II – Biscoito (salgado ou doce)
	und
	5

	LANCHE TARDE

	ALIMENTOS E/OU PREPARAÇÃO
	UNIDADE
	QUANTIDADE PREPARADA

	I – Café (com ou sem açúcar)

      Leite 
	ml

ml
	100

150

	II – Pão ou Cuscuz
	g
	50/300

	III – Margarina
	g
	10

	CEIA

	ALIMENTOS E/OU PREPARAÇÃO
	UNIDADE
	QUANTIDADE PREPARADA

	I – Café (com ou sem açúcar)

      Leite
	ml

ml
	100

150

	II – Biscoito (salgado ou doce)
	und
	5


9.2.- Pequenas refeições para paciente

	A ) PEQUENAS REFEIÇÕES

	DESJEJUM

	ALIMENTOS E/OU PREPARAÇÕES
	UNIDADE
	QUANTIDADE PREPARADA

	I – Café (com ou sem açúcar)
	ml
	150

	II – Leite com ou sem açúcar puro
	ml
	100

	III – Pão ou Biscoito (salgado ou doce)
	g/und
	50/5

	IV – Margarina
	g
	10

	V – Frutas
	und

g
	01

150

	LANCHE MANHÃ

	ALIMENTOS E/OU PREPARAÇÃO
	UNIDADE
	QUANTIDADE PREPARADA

	I – Vitamina de Fruta

     ou Mingau
	ml

ml
	280

280

	LANCHE TARDE

	ALIMENTOS E/OU PREPARAÇÃO
	UNIDADE
	QUANTIDADE PREPARADA

	I – Vitamina de Fruta

     ou Suco de fruta
	ml

ml
	280

280

	CEIA
	
	

	ALIMENTOS E/OU PREPARAÇÃO
	UNIDADE
	QUANTIDADE PREPARADA

	I – Leite 

    Biscoito (salgado ou doce)

    ou Mingau 
	ml

und

ml
	280

5

280


9.3 - Grandes refeições para servidores, acompanhantes e pacientes de dieta normal
	GRANDES REFEIÇÕES
	ALMOÇO

SERVIDORES
	ALMOÇO PACIENTES

	ALIMENTOS E/OU PREPARAÇÕES
	UNID.
	QUANTIDADE PREPARADA

	I – Entrada: vegetais crus e
	g
	40
	40

	                  vegetais cozidos
	g
	60
	60

	II – Cereal (arroz)
	g
	200
	200

	III – Leguminosas: (feijão)


	g
	200
	200

	IV – Carnes: bovina

                     e/ou aves (filé ou coxa/sobrecoxa)

                  e/ou peixe (filé)

                  e/ou fígado

                  e/ou dobradinha

                  e/ou pernil ou carré
	g

g

g

g

g

g
	140

140/180

120

160

160

160
	140

140/180

120

160

--

--

	V – Guarnição:

                     Farofa 

                     ou Macarrão/Purê
	G
g


	20

100/--


	--

100/40

	VI – Sobremesa

        Frutas

        ou doces (pasta ou caseiro)

        ou doce em tablete 

        ou gelatina, ou flan ou pudim
	und/g

g

g

g
	01/150

40

30

50
	01/150

40

30

50

	VII – Refresco de frutas
	ml
	200
	200


9.4 - Dietas Brandas - Pacientes

	A) REFEIÇÕES – DIETA BRANDA
	ALMOÇO
	JANTAR

	ALIMENTOS E/OU PREPARAÇÕES
	UNID.
	QUANTIDADE PREPARADA

	I – Entrada: salada cozida 
	g
	120
	120

	II – Cereal (arroz)
	g
	230
	230

	III – Carnes: bovina de 1ª qualidade

            ou aves (filé ou coxa/sobrecoxa) 

            ou peixe: filé
	g

g

g
	120

120/180

120
	120

120/180

120

	IV – Sobremesa: Frutas

            ou doces (pasta, caseiro ou  industrializado)

            ou gelatina ou flan ou pudim
	und/gg

g
	01/150

50

50
	01/150

50

50

	V – Sucos de fruta
	ml
	200
	200


9.5 - Dietas pastosas - pacientes

	A) REFEIÇÕES – DIETA PASTOSA
	ALMOÇO
	JANTAR

	ALIMENTOS E/OU PREPARAÇÕES
	UNID.
	QUANTIDADE PREPARADA

	I – Entrada: purês ou suflês 
	G
	120
	120

	II – Cereal (arroz papa)
	G
	200
	200

	III – Carnes: bovina de 1ª qualidade

                   ou aves sem osso

                   ou peixe: (filé)
	G
g

g
	140

140

130
	140

140

130

	V – Sobremesa: frutas

                   ou gelatina ou geléia
	Und/g

g
	01/150

50
	01/150

50

	III – Sucos de frutas 
	ml
	200
	200


9.6 - Dietas líquidas - pacientes

	A) REFEIÇÕES – DIETA PASTOSA
	ALMOÇO
	JANTAR

	ALIMENTOS E/OU PREPARAÇÕES
	UNID.
	QUANTIDADE PREPARADA

	I – Sopa liquidificada (com batata, cenoura, chuchu, abóbora; carne ou filé de frango; arroz ou macarrão)

ou Caldo de Carne
	ml

ml


	480

180
	480

180

	II – Sobremesa: Gelatina ou geléia
	g
	50
	50

	VI – Sucos de frutas 
	ml
	200
	200


9.7 - Dietas Especiais - Consideram-se dietas especiais as dietas de restrição e as de acréscimos.

9.7.1 Dietas de Acréscimo – Pacientes

 As dietas de acréscimo serão compostas a partir das dietas básicas, complementadas com alimentos e preparações ricas no nutriente adequado, determinado pela nutricionista chefe da Unidade.

9.7.2 Dietas de Restrição – Pacientes


9.7.2.1 Dietas Hipoglicídicas

	
B) REFEIÇÕES – DIETA HIPOGLICIDICA
	ALMOÇO
	JANTAR

	ALIMENTOS E/OU PREPARAÇÕES
	UNID.
	QUANTIDADE PREPARADA

	I – Entrada: vegetais
	g
	100
	100

	II – Carnes: bovina de 1ª qualidade

                     ou aves (filé ou coxa/sobrecoxa)

                     ou peixe: filé
	g

g

g
	120

120/180

120
	120

120/180

120

	III – Arroz

       ou massas (espaguete)

       ou vegetais (batatas)

       ou raízes ou tubérculos
	g

g

g

g
	100

100

75

100
	100

100

75

100

	IV – Leguminosas – feijão, ervilha
	g
	100
	--

	V– Vegetais: legumes cozidos

      em purê ou souflê
	g

ml
	100

-
	100

250

	VI– Sobremesa: Frutas

       ou doces dietéticos

       ou geléia ou gelatinas dietéticas ou

       pudins dietéticos
	Und/g

g

g
	01/150

40

50
	01/150

--

--

	VII– Suco de frutas
	ml
	200
	--


9.7.2.2 - Dietas Hipoprotéicas 

	A) REFEIÇÕES – DIETA HIPOPROTEICA
	ALMOÇO
	JANTAR

	ALIMENTOS E/OU PREPARAÇÕES
	UNID.
	QUANTIDADE PREPARADA

	I – Entrada: salada ou purê ou sopas
	g

ml
	130

--
	130

250

	II – Cereal: arroz   
	g
	100
	100

	III – Carne bovina de 1ª qualidade ou aves

       sem osso ou peixe: filé ou ovo            
	g

und
	80

01
	50

01

	IV – Sobremesa: Frutas

      ou doces (pasta, caseiro ou

      industrializado)

      ou geléia de frutas
	Und/g

g

g
	01/300

50/50/30

30
	01/300

50/50/30

30

	V – Suco de frutas 
	ml
	200
	--

	VI – Pão com margarina
	g
	--
	50/10


9.7.2.3 - Dietas Hipolipídicas 

	A) REFEIÇÕES – DIETA HIPOLIPIDICA
	ALMOÇO
	JANTAR

	ALIMENTOS E/OU PREPARAÇÕES
	UNID.
	QUANTIDADE PREPARADA

	I – Entrada: salada crua ou cozida ou purê 

    ou sopas
	g

ml
	80/120

--
	80/120

250

	II – Cereais (arroz) 
	g
	100
	100

	III –  Leguminosas: feijão     
	g
	200
	--

	IV – Carnes: bovina de 1ª qualidade

        ou aves (filé ou coxa/sobrecoxa)

        ou peixes: filé
	g

g

g
	120

120/180

120
	120

120/180

120

	V – Pão  

      Geléia de frutas
	g

und
	--

--
	50

02

	VI – Sobremesa: frutas

        ou doces (pasta, caseiro)

        ou gelatina

        ou geléia de frutas

        ou doce em tablete
	und/g

g

g

g

g
	01 ou 150

50

50

30

30
	01 ou 150

--

--

--

--

	VII – Suco de frutas
	ml
	200
	--


10 - INCIDÊNCIAS
 - Incidência – Variação e freqüência dos alimentos e preparações componentes dos cardápios validas para todo mês incluindo todas as refeições. 

10.1 Servidor/Acompanhantes
	CARNES


	TIPO DE CORTE
	EXEMPLOS DE PREPARAÇÃO ENTRE OUTROS
	FREQUÊNCIA Nº DE VEZES

[image: image1.jpg]
ALMOÇO                   JANTAR

	1- Aves
	Filé, coxa/sobrecoxa
	Assado, à caçadora, passarinho, à milanesa, strogonof, grelhada, salpicão
	10
	11

	2-  Peixes
	Filé
	À milanesa, frito
	04 
	04 

	3-  Fígado
	           --
	Bife, iscas
	02
	--

	4- Dobradinha

 ou cozido 

 ou feijoada
	           --
	        ------
	02 
	---

	5- Porco ou carne de sol
	Pernil ou costeleta
	Assado, frito ou ensopado


	02


	03

	6- Bovina 
	Alcatra, chã de dentro, patinho, lagarto, contra-filé
	Bifes simples, á milanesa, à parmegiana, role, de panela, assados com ou sem recheio, goulash, strogonoff, moída, brochete, churrasco, etc
	11 carnes de 1ª para completar a freqüência mensal
	13 carnes de 1ª


Obs: Outros tipos de carne poderão ser incluídos desde que atendam a hábitos alimentares regionais e seus custos sejam equivalentes aos propostos. Nos meses de 30 (trinta) dias, as carnes de 1ª serão diminuídas em 01 vez, na sua freqüência mensal.

10.2 - Pacientes
	CARNES
	TIPO DE CORTE
	EXEMPLOS DE PREPARAÇÃO ENTRE OUTROS
	FREQUÊNCIA Nº DE VEZES

	1- Aves
	Frango
	Assado, à caçadora, à passarinho, à milanesa, strogonoff, grelhada, etc
	Almoço

12
	Jantar

12

	2- Peixes
	Em filé
	À milanesa, frito, etc
	04
	04

	3- Fígado
	
	Bife, iscas
	02
	--

	4- Bovina
	Alcatra, chã de dentro, patinho, contra-filé
	Bifes simples, à milanesa, à parmegiana, role, de panela, assados com ou sem recheio, goulash, strogonoff, moída, brochete, churrasco, etc
	Carne de 1ª (13 vezes)
	Carne de 1ª (15 vezes)


Obs: Outros tipos de carne poderão ser incluídos desde que atendam a hábitos alimentares regionais e seus custos sejam equivalentes aos do proposto.    

10.3 – Variação – Outros Alimentos
	DISCRIMINAÇÃO: EXEMPLOS DE PREPARAÇÕES ENTRE OUTROS



	1 – SALADAS - de vegetais: crus ou cozidos, simples ou mistas - de leguminosas, suflês ou purês

	2 – SOPAS - vegetais, massa, cereais e leguminosas - consomes e canjas

	3 – MASSAS E ARROZ - massas (com ou sem queijo) espaguete - simples, risotos, de forno, à la grega

	4 – FEIJÃO - preto, branco, manteiga, mulatinho, fradinho e de outras variedades

	5 – GUARNIÇÕES - farinha, farofa, pirão

	6 – MOLHOS - à campanha, acebolado, ferrugem, branco, maionese, de tomate e outros

	7 OVOS     - para enriquecimento ou complementação de preparação

	8 – SOBREMESAS - frutas inteiras ou subdivididas, cozidas ou assadas, em saladas

    - doces de frutas e outros

    - cremes, pudins, gelatina, flan

    - sorvetes, bolos

	9 – REFRESCOS - contendo a polpa de fruta, diluídos nos percentuais adequados, determinados pela nutricionista chefe da Unidade. 

	10 – COMPLEMENTOS E OUTROS

· No preparo das grandes refeições serão utilizadas

as seguintes unidades médias percápita:

5 g     - sal refinado, iodado, com baixo grau de umidade

q s     - alho

5 g     - cebola

10 g - tomate

5 ml - vinagre de vinho ou suco de limão

q s     - pimentão, cebolinho e outros

q s     - óleo (soja, milho, arroz, girassol), azeite de oliva para cocção ou tempero

10% - carnes salgadas para tempero de feijão

5 g     - massa de tomate


Obs.1: As incidências de papas, queijo, ovo, salsicha e demais complementos protéicos usados no desjejum, serão definidos pelo serviço de nutrição de cada unidade hospitalar.

Obs. 2: Q S é igual à quantidade suficiente.
11 – FREQUENCIA DE UTILIZAÇÃO

11.1- Servidores/Acompanhantes

	Alimento/Preparação
	Tipo de Corte
	Freqüência de Utilização

	
	
	Almoço
	Jantar

	Ave
	Coxa, sobrecoxa, peito.
	10 x mês
	12 x mês

	Peixe
	Filé de pescadilha, filé de merluza. 
	4 x mês
	4 x mês

	Fígado
	
	2 x mês
	

	Dobradinha
	
	1 x mês
	

	Cozido
	
	1 x mês
	

	Feijoada
	
	1 x mês
	

	Suína
	Pernil ou carré
	2 x mês
	

	Carne de sol
	Chã de fora e patinho
	1 x mês
	

	Bovina
	Chã de fora, patinho, lagarto
	10 x mês
	15 x mês


11.2. Pacientes

	Alimento/Preparação
	Tipo de Corte
	Frequência de Utilização

	
	
	Almoço
	Jantar

	Ave
	Coxa, sobrecoxa, peito
	12 x mês
	12 x mês

	Peixe
	Posta ou Filé
	4 x mês
	4 x mês

	Fígado
	
	2 x mês
	--

	Bovina
	Chã de fora, patinho, lagarto
	13 x mês
	15 x mês


11.3.  Sobremesas do almoço para servidores, acompanhantes e pacientes de dieta normal

	Sobremesa
	Freqüência de utilização

	Sobremesa elaborada/caseira
	9 x mês

	Sobremesa industrializada
	12 x mês

	Frutas
	10 x mês


11.4. Per capita
	CARNES
	PER CAPITA PRONTO (g)

	Carne de sol
	140

	Chã de dentro
	140

	Lagarto
	140

	Patinho
	140

	Coxa desossada de frango
	140

	Coxa e sobrecoxa de frango
	180

	Filé de frango
	140

	Carré suíno
	140

	Cozido com legumes
	160

	FEIJOADA
	PER CAPITA PRONTO (g)

	Bacon
	80

	Carré suíno
	

	Charque
	

	Costela
	

	Lingüiça
	

	Lombo
	

	Mocotó
	

	Paio
	

	Feijão preto
	130

	Feijoada 
	210

	SALADAS
	PER CAPITA PRONTO (g)

	Verdura cozida pronta (para 02 opções)
	60

	Verdura crua pronta (para 02 opções)
	40

	Verdura cozida pronta (para 01 opção)
	120

	SOBREMESA (FRUTA)
	PER CAPITA PRONTO (g)

	Abacaxi
	150

	Banana
	1 und

	Laranja
	1 und

	Manga
	150

	Melancia
	250

	Melão
	150

	Mamão
	150

	SOBREMESA (DOCES)
	PER CAPITA PRONTO (g)

	Doce industrializado / tipo mariola
	30

	Doce caseiro
	50

	Sobremesa elaborada (pudim, pavê, flan)
	50

	Geléia de fruta ou mocotó
	30

	CEREAIS / LEGUMINOSAS
	PER CAPITA PRONTO (g)

	Arroz 
	200

	Farinha de milho (farofa)
	40

	Farinha de mandioca (farofa)
	30

	Feijão carioca
	200

	Baião de dois
	380

	Macarrão
	100

	Pirão
	80


12- HORÁRIOS DAS REFEIÇÕES DIÁRIAS: 
	12.1 - Refeições para Servidores

	Refeições
	Hora
	Consumo diário
	Quantidade/dia
	Quantidade/Mês

	Desjejum
	06:00 ás 07:00
	Pão C/Margarina,Café + Leite
	400
	11200

	Lanche manhã
	09:00 ás 10:00
	Biscoito+café+ leite
	480
	13440

	Almoço
	11:30 ás 13:00
	Geral+suco +sobremesa
	910
	25480

	Lanche tarde
	15:00 ás 16:00
	Pão C/Margarina,Café + Leite ou Cuscus
	480
	13440

	Jantar
	21:30 ás 22:30
	Geral+suco +sobremesa
	400
	11200

	Café
	20:00
	Café
	400
	11200

	
	
	
	
	


	12.2 - Refeições para Acompanhantes

	Refeições
	Hora
	Consumo diário
	Quantidade/dia
	Quantidade/Mês

	Desjejum
	06:00 ás 07:00
	Pão C/Margarina,Café + Leite
	180
	5040

	Almoço
	11:30 ás 13:00
	Geral+suco +sobremesa
	180
	5040

	Jantar
	21:30 ás 22:30
	Geral+suco +sobremesa
	180
	5040


	12.3 - Pequenas refeições para Pacientes

	Refeições
	Hora
	Consumo diário
	Quantidade/dia
	Quantidade/Mês

	Desjejum
	05:30
	Pão C/Margarina,Café + Leite + Fruta
	180
	5040

	Lanche manhã
	09:00
	Vitamina de fruta ou mingau
	180
	5040

	Lanche tarde
	15:00
	Suco
	180
	5040

	Café
	21:00
	Biscoito+ leite ou mingau
	180
	5040


	12.4 - Refeições para Pacientes

	Refeições
	Hora
	Consumo diário
	Quantidade /dia
	Quantidade/Mês

	Almoço
	11:30
	Geral+suco +sobremesa
	90
	2520

	
	
	Branda+suco +sobremesa
	45
	1260

	
	
	Pastosa+suco +sobremesa
	20
	560

	
	
	Líquida +suco +sobremesa
	10
	280

	
	
	Ira+suco +sobremesa
	10
	280

	
	
	Pediatria+suco +sobremesa
	10
	280

	Jantar
	18:30
	Geral+suco +sobremesa
	60
	1680

	
	
	Branda+suco +sobremesa
	30
	840

	
	
	Pastosa+suco +sobremesa
	20
	560

	
	
	Líquida +suco +sobremesa
	10
	280

	
	
	Ira+suco +sobremesa
	10
	280

	
	
	Pediatria+suco +sobremesa
	10
	280


13 – REFEIÇÕES PARA PACIENTES, SERVIDORES E ACOMPANHANTES

13.1 - QUANTITATIVO/VALOR MENSAL E ANUAL SECRETARIA MUNICIPAL DE SAÚDE – HOSPITAL DA MULHER
	ITEM
	ESPECIFICAÇÃO
	APRES
	QTDE MENSAL
	QTDE ANUAL
	VL UNIT
	VL.TOTAL MENSAL(R$)
	VL.TOTAL ANUAL(R$)

	1
	ACOMPANHANTES - JANTAR
	UND
	4.500
	54.000
	      9,54 
	     42.930,00 
	     515.160,00 

	2
	PACIENTES - BRANDA JANTAR
	UND
	840
	10.080
	      8,99 
	       7.551,60 
	      90.619,20 

	3
	PACIENTES - PASTOSA JANTAR
	UND
	560
	6.720
	      9,15 
	       5.124,00 
	       61.488,00 

	4
	PACIENTES - GERAL JANTAR
	UND
	1.960
	23.520
	    10,67 
	     20.913,20 
	     250.958,40 

	5
	SERVIDORES - JANTAR
	UND
	6.000
	72.000
	      9,42 
	     56.520,00 
	     678.240,00 

	6
	ACOMPANHANTES - DESJEJUM
	UND
	4.500
	54.000
	      2,57 
	     11.565,00 
	     138.780,00 

	7
	SERVIDORES - DESJEJUM
	UND
	6.000
	72.000
	      2,72 
	     16.320,00 
	     195.840,00 

	8
	PACIENTES - GERAL ALMOÇO
	UND
	2.800
	33.600
	    11,48 
	     32.144,00 
	     385.728,00 

	9
	ACOMPANHANTES - ALMOÇO
	UND
	4.500
	54.000
	      9,99 
	     44.955,00 
	     539.460,00 

	10
	PACIENTES - BRANDA ALMOÇO
	UND
	1.260
	15.120
	      8,99 
	     11.327,40 
	     135.928,80 

	11
	PACIENTES - PASTOSA ALMOÇO
	UND
	560
	6.720
	      9,15 
	       5.124,00 
	      61.488,00 

	12
	SERVIDORES - CAFÉ LITRO
	UND
	6.000
	72.000
	      2,41 
	     14.460,00 
	     173.520,00 

	13
	SERVIDORES - LANCHE MANHÃ
	UND
	7.200
	86.400
	      2,39 
	     17.208,00 
	     206.496,00 

	14
	PACIENTES - LANCHE TARDE
	UND
	5.040
	60.480
	      1,64 
	       8.265,60 
	        99.187,20 

	15
	PACIENTES - CEIA
	UND
	5.040
	60.480
	      2,69 
	     13.557,60 
	     162.691,20 

	16
	SERVIDORES - ALMOÇO
	UND
	10.800
	129.600
	      9,99 
	   107.892,00 
	  1.294.704,00 

	17
	SERVIDORES - LANCHE TARDE
	UND
	7.200
	86.400
	      2,72 
	     19.584,00 
	     235.008,00 

	18
	PACIENTES - DIETAS ESPECIAIS ALMOÇO
	UND
	280
	3.360
	      9,88 
	       2.766,40 
	33.196,80 

	19
	PACIENTES - DIETAS ESPECIAIS JANTAR
	UND
	280
	3.360
	      9,88 
	       2.766,40 
	     33.196,80 

	20
	PACIENTES - LÍQUIDA ALMOÇO
	UND
	280
	3.360
	      5,05 
	       1.414,00 
	      16.968,00 

	21
	PACIENTES - LÍQUIDA JANTAR
	UND
	280
	3.360
	      5,05 
	       1.414,00 
	       16.968,00 

	22
	PACIENTES - DESJEJUM
	UND
	5.040
	60.480
	      3,75 
	     18.900,00 
	     226.800,00 

	23
	PACIENTES - LANCHE MANHÃ
	UND
	5.040
	60.480
	      2,89 
	     14.565,60 
	     174.787,20 

	VALOR TOTAL DO HOSPITAL DA MULHER (R$) 
	   477.267,80 
	  5.727.213,60 


13.2 - QUANTITATIVO/VALOR MENSAL E ANUAL INSTITUTO DOUTOR JOSÉ FROTA (IJF)
	ITEM 
	REFEIÇÕES
	UND
	QNT/MÊS
	PREÇO UNIT. (R$)
	VALOR MÊS (R$)
	VALOR ANO (R$)

	12
	SERVIDORES - CAFÉ LITRO 
	und
	 12000
	2,41
	28.920,00
	347.040,00

	VALOR TOTAL DO IJF (R$)
	28.920,00
	347.040,00


13.3 – QUANTITATIVO/VALOR MENSAL E ANUAL TOTAL DO ITEM 12 PARA HOSPITAL DA MULHER E IJF
	ITEM 
	REFEIÇÕES
	UND
	QNT/MÊS
	PREÇO UNIT. (R$)
	VALOR MÊS (R$)
	VALOR ANO (R$)

	12
	SERVIDORES - CAFÉ LITRO 
	und
	 18000
	2,41
	43.380,00
	520.560,00

	VALOR TOTAL DO ITEM 12 HOSPITAL DA MULHER + IJF (R$)
	43.380,00
	520.560,00


14 – DO PAGAMENTO

14.1. O pagamento será efetuado mensalmente, através de empenho emitido no prazo máximo de 30 (trinta) dias do mês subseqüente ao da realização dos serviços acompanhado das respectivas notas fiscais, de empenho e das provas de regularidades com as fazendas federal, estadual, municipal e das provas com a seguridade social fornecida pelo INSS e prova de regularidade relativa ao FGTS.

ANEXO I

RELAÇÃO DE EQUIPAMENTOS, MÓVEIS E UTENSÍLIOS PARA A REFEIÇÃO TRANSPORTADA

	ITEM
	DESCRIÇÃO
	QUANT.

	1
	APARELHO DE TELEFONE
	1

	2
	BACIAS BRANCAS
	4

	3
	BALANÇA CHÃO
	1

	4
	BALANÇA TOLEDO
	1

	5
	BALCÃO REFRIGERADO 04 CUBAS
	2

	6
	BALCÃO TERMICO 06 CUBAS
	2

	7
	BALDES P/ LIMPEZA
	4

	8
	BANDEJAS
	600

	9
	BANDEJAS PARA A MÁQUINA DE LAVAR PARA PRATOS
	12

	10
	CADEIRAS PARA O REFEITÓRIO
	160

	11
	CAFETEIRA
	2

	12
	CAIXA ORGANIZADORA G
	6

	13
	CAIXA ORGANIZADORA M
	4

	14
	CAIXAS BRANCAS
	6

	15
	CARRO TÉRMICO PARA TRANSPORTE DE DIETAS
	5

	16
	COLHER CABO LONGO
	5

	17
	COLHER DE SERVIR
	20

	18
	COLHER SOBREMESA
	600

	19
	CONCHA CABO LONGO
	4

	20
	CONCHA SERVIR
	8

	21
	ESPÁTULA P CHAPA
	2

	22
	ESPÁTULA P SERVIR
	6

	23
	ESPREMEDOR BATATA
	2

	24
	ESTRADOS
	10

	25
	ESTANTE DE AÇO-INOX
	4

	26
	FACA TRAMONTINA 10"
	1

	27
	FACA TRAMONTINA 12"
	1

	28
	FACA TRAMONTINA 8"
	1

	29
	FACAS
	600

	30
	FOGÃO 4 BOCAS
	1

	31
	GALHETEIROS
	40

	32
	GARFOS
	600

	33
	GARRAFAS TÉRMICAS 12 LITROS
	40

	34
	GARRAFAS DE CAFÉ 2 LITROS
	40

	35
	GN 1\1 200
	40

	36
	GN 1\2 65
	15

	37
	IMÃ PARA FACAS
	1

	38
	IMPRESSORA LASER MULTIFUNCIONAL
	1

	39
	ISOBOX
	40

	40
	LEITEIRA G
	1

	41
	LEITEIRA M
	1

	42
	LIQUIDIFICADOR 5 LT
	2

	43
	LIXEIRA 20 LT
	2

	44
	LIXEIRA 240 LT
	2

	45
	LIXEIRA 50 LT
	3

	46
	MAQUINA LAVAR LOUÇAS
	1

	47
	MESA DE ESCRITÓRIO COM GAVETAS
	1

	48
	MESA INOX P/ CHAPA
	1

	49
	MESAS P/ REFEITORIO
	40

	50
	MOP ÚMIDO PARA LIMPEZA
	1

	51
	MOP SECO PARA LIMPEZA
	1

	52
	PAPEIRO
	2

	53
	PASS THOUGHT QUENTE
	2

	54
	PASS THOUGHT REFRIGERADO
	2

	55
	PEGADOR MASSA
	10

	56
	PENEIRA G
	2

	57
	PENEIRA M
	2

	59
	PORTA GUARDANAPOS
	40

	60
	PRATELEIRAS DE AÇO-INOX
	10

	61
	PRATOS DE REFEIÇÃO
	600

	62
	PRATOS DE SOBREMESA 
	600

	63
	PURIFICADOR DE ÁGUA
	1

	64
	REFRESQUEIRA DUPLA (CAPACIDADE 40 LITROS)
	1

	65
	XICARAS
	600
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