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PROCESSO LICITATÓRIO PARA FORNECIMENTO DE REFEIÇÕES TRANSPORTADAS PARA SERVIDORES, PACIENTES E ACOMPANHANTES DO IJF.

MODALIDADE: menor preço e que atenda às condições do edital

01. OBJETO DO CONTRATO
Contratação de empresa pessoa física ou jurídica para o preparo e distribuição de refeições diárias do tipo normal para servidores e acompanhantes e preparo de refeições do tipo hospitalar para pacientes do Instituto Dr. José Frota – IJF, devendo a mesma se responsabilizar pela seleção, compra, estocagem e transporte de alimentos que comporão as refeições, bem como da distribuição das refeições aos funcionários no almoço e ceia.
1.1. Refeições (tipo normal) para servidores e acompanhantes
	Refeição
	Consumo médio mensal

	Almoço
	18.360

	Ceia
	7.130


1.2. Refeições (tipo hospitalar) para pacientes
	Refeição
	Tipo de Dieta
	Consumo médio mensal

	Almoço 
	Geral
	7.750

	Almoço
	Branda
	4.340

	Almoço
	Pastosa
	930

	Jantar
	Geral
	5.580

	Jantar
	Branda
	2.480

	Jantar
	Pastosa
	930


*Esses valores poderão variar em função da programação da contratante.

2. CARDÁPIOS

2.1. Os cardápios serão planejados para 04(quatro) semanas, em comum acordo, com reunião semanal entre Nutricionistas da Contratada e da Contratante, com rotatividade trimestral, e substituídos por outros semelhantes no mesmo padrão, priorizando as preparações mais aceitas. Os cardápios deverão ser variados, sem repetições próximas e freqüentes, considerando as escalas de plantão diurno/noturno para almoço e ceia, em que os plantonistas vem duas vezes por semana ao hospital sendo um plantão diurno e um noturno repetindo sempre o dia da semana. Por exemplo, o plantonista vem todas as terças-feiras (diurno) e todas as quintas - feiras(noturno).As equipes de final de semana alternam os turnos, por exemplo; um Sábado diurno e na semana seguinte, Sábado noturno. 

2.2. Todos os gêneros alimentícios utilizados deverão ser de 1ª (primeira) qualidade.

2.3. As datas comemorativas (carnaval, Dia das mães, dia dos pais, semana santa, festas juninas, Natal – ceia de 24 de dezembro e almoço de 25 de dezembro, Ano novo – ceia de 31 de dezembro e almoço de 01 de janeiro) deverão ter cardápios diferenciados e decoração alusiva à data no refeitório. 
2.4. Todas as preparações (arroz, feijão, guarnição, prato protéico, salada) deverão ser transportadas em cubas inox adequadas ao balcão térmico, dentro de isoboxes, para que não haja manipulação após o recebimento.
2.5. Nas datas comemorativas da Semana Santa e Quaresma deverá ser fornecido peixe como prato principal tanto para pacientes, funcionários e acompanhantes.
2.6. COMPOSIÇÃO BÁSICA E ESPECIFICAÇÕES:

2.7.1 DIETA NORMAL (PARA FUNCIONÁRIOS E ACOMPANHANTES):

a) Prato Protéico – 02(dois) tipos de carne, sendo sempre uma delas de carne branca magra em preparações pouco condimentadas e com pouca gordura. 
· Os pratos à base de carne suína deverão ser  acompanhados de  limão cortado ao meio, na proporção de 1 unidade para 2 porções.

· Todas as porções do prato protéico deverão ter tamanhos padronizados de acordo com o peso da porção para facilitar a distribuição.
· É vedado o uso de carnes industrializadas (almôndegas, empanados, etc)
b) Guarnição – 01(um) tipo. Alternando-se entre:

· Farofa- ingredientes básicos: farinha de mandioca ou milho, óleo vegetal, margarina, alho, cebola, cheiro verde e sal. Ingredientes variáveis, utilizados para variação do cardápio: lingüiça, bacon, ovo, vegetais em geral.  
· Purê de Batata/Macaxeira/Abóbora – ingredientes básicos: batata inglesa, macaxeira ou abóbora, leite pasteurizado, sal e margarina. Ingredientes variáveis, utilizados para variação do cardápio: ovo, queijo ralado, cebola ralada, creme de leite. 
    OBS: É vedado o uso de batata em flocos (industrializada).

· Macarrão – ingredientes básicos: macarrão, óleo vegetal, alho, sal cebola. Ingredientes variáveis, utilizados para variação do cardápio: molho de tomate, ovo, legumes em geral, salsicha, carne moída, frango desfiado.
c) Acompanhamentos: arroz, feijão ou baião de dois. Na ceia o feijão é retirado da composição do cardápio.

· Arroz – ingredientes básicos: arroz branco tipo 1, óleo vegetal, sal, cebola e alho. Simples ou com complementos (cenoura, ervilha, pimentão, passas ou brócolis) o arroz sempre será refogado. 

· Feijão – ingredientes básicos: feijão de corda, mulatinho, fradinho, carioquinha ou preto, óleo vegetal, alho, sal, cebola, charque e cheiro verde. Ingredientes variáveis, utilizados para variação do cardápio: batata doce, macaxeira, aparas, toucinho defumado, lingüiça, repolho, abóbora e outros.


OBS: Quando houver baião de dois, deverá ser servido arroz branco e feijão como opção, em quantidade correspondente a 25% do volume total de refeições e, consequentemente, o baião de dois em 75% desse volume.

d) Saladas: Fornecer diariamente, no Almoço e na Ceia, salada cozida ou  crua (folhosos). 
· Preparações Cozidas – em cubos/tirinhas/rodelas/raladas/picadas com tamanho padronizado. Os vegetais devem ser cozidos ao vapor. Os molhos (branco, rose) ou maionese deverão ser transportados em separado para serem adicionados no local.
· Preparações Cruas – em tirinhas/raladas/rodelas/picadas com tamanho padronizado.  O molho vinagrete deverá ser preparado com azeite puro de oliva, vinagre, sal, cheiro verde, cebola, tomate e pimentão. O percentual de tomate quando ingrediente da salada crua deve ser no mínimo 40%.
OBS1: Todos os ingredientes das preparações deverão ser transportados em vasilhames separados e acondicionados em isopor, no caso de preparações frias.
OBS2: Os temperos: azeite de oliva, molho inglês, molho de soja e molho de pimenta deverão acompanhar as refeições (almoço e ceia) diariamente.
OBS3: Diariamente no almoço deverão vir 35 refeições servidas em quentinhas, com salada acondicionada e embalada individualmente. As mesmas deverão ser transportadas em embalagem térmica fechada. Destas, 25 são para o Centro Cirúrgico e 10 para o Centro de Tratamento de Queimados. Na ceia, deverão vir 25 refeições do mesmo tipo para o Centro Cirúrgico. 
e) Sobremesa: As sobremesas deverão ser embaladas individualmente e servidas no almoço e ceia, alternando-se as seguintes opções: 

· Frutas (banana, laranja, mamão, melão, melancia) – 4 a 5 vezes por semana.
· Doces: caju, banana, goiaba – 2 a 3 vezes por semana.

· Gelatina – sabores variados.
· Musse (nas datas festivas) e chocolate (na Páscoa). 
· Suco.
2.7.2. TIPO GERAL (PARA PACIENTES)
a) Prato Protéico – 01 (um) tipo de carne, sendo sempre com carne magra, de primeira qualidade e preparações com condimentos naturais tipo: alho, cebola e cheiro verde, com pouca gordura.
OBS1: Quando no cardápio o prato protéico for peixe, deverá vir 20 porções de carne em substituição ao peixe. 
OBS2: Todas as porções do prato protéico deverão ter tamanhos padronizados de acordo e peso uniforme para facilitar a distribuição.
OBS3: Nas datas comemorativas da Semana Santa e quaresma, deverá ser fornecido peixe como prato principal.

b) Guarnição: 02 (dois) tipos:
· Macarrão – ingredientes básicos: macarrão, óleo vegetal, alho, sal e cebola.

· Purê de batata inglesa ou jerimum - não podem ser industrializados.
c) Acompanhamentos:
· Arroz branco tipo 1, feijão ou baião de dois (com 20% de arroz branco e feijão como opção)
OBS1: Arroz: ingredientes básicos: óleo vegetal, sal, cebola, alho e complemento (cenoura e ervilha).

· Feijão – ingredientes básicos: feijão de corda, mulatinho, fradinho ou carioquinha, óleo vegetal, sal, cebola e cheiro verde. Ingredientes variáveis, utilizados para variação do cardápio: batata doce, macaxeira, abóbora e outros.  

OBS2: Enviar diariamente 03 kg de feijão cozido sem sal.

d) Saladas: Fornecer diariamente, no almoço e jantar, uma salada cozida ou uma crua. 
· Preparações Cozidas – em cubos/tirinhas/rodelas/raladas/picadas com tamanho padronizado. Os vegetais devem ser cozidos ao vapor. Os molhos deverão ser transportados em separado para serem adicionados no local.
· Preparações Cruas – em tirinhas/raladas/rodelas/picadas com tamanho padronizado.  O percentual de tomate quando ingrediente da salada crua deve ser no mínimo 40%.
Diariamente no almoço e jantar deverão ser ofertadas 30 (trinta) porções de salada crua, destinada aos pacientes diabéticos.
 2.7.3. DIETA BRANDA (PARA PACIENTES):
a) Prato Protéico – 01(um) tipo; em preparações cozidas ou guisadas, usando-se carnes magras, de primeira qualidade, temperadas com condimentos naturais do tipo: alho, cebola e cheiro verde. 
b) Acompanhamento – arroz branco ou com vegetais e 03 litros de caldo de feijão.

c) Guarnição: macarrão ou purê (com leite desnatado). É vedado o uso de batata em flocos (industrializada).
d) Salada – 01 (um) tipo, sempre cozida, temperadas com condimentos naturais do tipo: alho, cebola e cheiro verde, adicionadas ou não de molho branco (com leite desnatado e sem creme de leite).
e) Diariamente deverão ser fornecidas em separado, 10 porções de salada adequada para pacientes diabéticos.
f) Diariamente 10 dietas brandas completas (carne, arroz, salada e guarnição) deverão vir sem adição de cloreto de sódio.

g) Esta dieta não inclui carnes de ovinos, caprinos, secas ao sol e suíno no  prato principal, bem como feijões, farinhas, condimentos picantes, macaxeira e alimentos formadores de gases como: repolho, pepino, melancia e melão.
2.7.4. DIETA PASTOSA (PARA PACIENTES):
a) Prato Protéico – 01(um) tipo; em preparações cozidas ou guisadas, desfiadas ou moídas, usando-se carnes magras (carne bovina ou frango), de primeira qualidade e temperadas com condimentos naturais do tipo: alho, cebola e cheiro verde. 
b) Acompanhamento – arroz branco bem cozido, tipo papa.

c) Guarnição: purê (com leite desnatado), sendo vedado o uso de batata em flocos (industrializada).
3. FREQUÊNCIA MÁXIMA DOS PRATOS PROTÉICOS PRINCIPAIS POR REFEIÇÃO:
3.1. TIPO NORMAL (ALMOÇO E CEIA) PARA FUNCIONÁRIOS E ACOMPANHANTES
TIPO DE CARNE OU PREPARAÇÃO                                FREQUÊNCIA

* Carne Bovina de 1ª qualidade (coxão mole)                     03 X mês
* Carne Bovina de 1ª qualidade (carne de sol)                    02 X mês

* Carne Bovina de 1ª qualidade (patinho)                            04 X mês

* Carne Bovina de 1ª qualidade (moída)                              04 X mês

* Frango: coxa e sobrecoxa                                                 08 X mês
* Frango: peito                                                                      06 X mês

* Peixe de 1ª qualidade                                                        04 X mês
 * Suíno (pernil)                                                                    02 X mês   
3.2. TIPO GERAL (ALMOÇO E JANTAR) PARA PACIENTES
TIPO DE CARNE OU PREPARAÇÃO                                FREQUÊNCIA

* Carne Bovina de 1ª qualidade (coxão mole)                     05 X mês

* Carne Bovina de 1ª qualidade (patinho)                            06 X mês

* Carne Bovina de 1ª qualidade (moída)                              04 X mês

* Frango: coxa e sobrecoxa                                                 06 X mês

* Frango: peito                                                                      06 X mês

* Peixe de 1ª qualidade                                                        04 X mês
4. PER CAPITAS “ALIMENTARES”
4.1. REFEIÇÃO TIPO NORMAL (ALMOÇO E CEIA)

	DENOMINAÇÃO
	TIPO
	“PER CAPITA”


PRATO PROTÉICO

	Carne Bovina
	Almôndegas de carne sem molho

Assado de panela sem molho

Bife frito acebolado

Bife a rolet com molho

Bife grelhado

Carne de sol

Iscas de carne com molho

Strogonoff de carne

Carnes com molho

Carnes com molho e legumes
	150 g

150 g

150 g

180 g

150 g

150 g

180 g

180 g

180 g

190 g

	Frango
	Peito sem osso e sem molho

Peito com osso

Peito com osso e com molho

Coxa e Sobrecoxa
	150 g

180 g

200 g

210 g

	Peixe
	Filé de pescada ou cavala posteada
	200 g

	Porco
	Lombo ou Pernil sem Osso
	200 g


GUARNIÇÃO

	Farinha de Mandioca (quebradinha)
	Farofa
Pirão
	45 g

80 g

	Farinha de Milho
	Farofa de cuscuz
	40 g

	Macarrão
	Spagueti ou parafuso 
	90 g

	Batatas/Macaxeira
	Purê ou fritas
	120 g


ACOMPANHAMENTO

	Arroz
	Branco tipo 1 ou parbolizado
	200 g

	Feijão
	Mulato,Corda,Preto,Carioca
	170 g

	Baião
	
	350 g


SALADAS

	Folhosos/Crus
	
	60 g

	Cozidos
	
	80 g


#Pesagem dos alimentos cozidos, após preparo final.
4.2. REFEIÇÃO TIPO GERAL (ALMOÇO E JANTAR) - PACIENTES
	DENOMINAÇÃO
	TIPO
	“PER CAPITA”


PRATO PROTÉICO

	Carne Bovina
	Almôndegas de carne sem molho

Assado de panela sem molho

Bife acebolado

Bife a rolet com molho

Bife grelhado

Iscas de carne com molho

Strogonoff de carne

Carnes com molho

Carnes com molho e legumes
	140 g

140 g

140 g

160 g

140 g

160 g

180 g

160 g

180 g

	Frango
	Peito sem osso e sem molho

Peito com osso

Peito com osso e com molho

Coxa e Sobrecoxa
	140 g

160 g

180 g

200 g

	Peixe
	Filé de pescada
	170 g


GUARNIÇÃO

	Macarrão
	Spagueti ou parafuso 
	90 g

	Purê
	Batata inglesa ou jerimun
	90 g


ACOMPANHAMENTO

	Arroz
	Branco tipo 1 
	200 g

	Feijão
	Mulato,Corda,Preto,Carioca
	170 g

	Baião
	
	350 g


SALADAS

	Folhosos/Crus
	
	60 g

	Cozidos
	
	80 g


#Pesagem dos alimentos cozidos, após preparo final.
4.3. REFEIÇÃO TIPO BRANDA  (ALMOÇO E JANTAR)

	DENOMINAÇÃO
	TIPO
	“PER CAPITA”


PRATO PROTÉICO

	Carne Bovina
	Almôndegas de carne sem molho

Assado de panela sem molho

Bife acebolado

Bife a rolet com molho

Bife grelhado

Iscas de carne com molho

Strogonoff de carne

Carnes com molho

Carnes com molho e legumes
	140 g

140 g

140 g

160 g

140 g

160 g

180 g

160 g

180 g

	Frango
	Peito sem osso e sem molho

Peito com osso

Peito com osso e com molho

Coxa e Sobrecoxa
	140 g

160 g

180 g

200 g

	Peixe
	Filé de pescada
	170 g


GUARNIÇÃO

	Macarrão
	Spagueti ou parafuso 
	90 g

	Purê ou suflê
	Batata inglesa ou jerimum ou

chuchu
	90 g


ACOMPANHAMENTO

	Arroz
	Branco tipo 1 
	200 g


SALADAS

	Cozidos
	
	80 g


#Pesagem dos alimentos cozidos, após preparo final.
4.4. REFEIÇÃO TIPO PASTOSA  (ALMOÇO E JANTAR)

	DENOMINAÇÃO
	TIPO
	“PER CAPITA”


PRATO PROTÉICO

	Carne Bovina
	Carne moída com  molho

Carne desfiada com molho
	180 g

180 g

	Frango
	Peito sem osso e com molho
	200 g

	Peixe
	Filé de pescada
	200 g


GUARNIÇÃO

	Purê ou suflê
	Batata inglesa ou jerimum ou

chuchu
	100 g


ACOMPANHAMENTO

	Arroz
	Branco tipo 1 
	200 g


#Pesagem dos alimentos cozidos, após preparo final.

5. EXEMPLOS DE CARDÁPIOS

5.1. PRATOS PROTEICOS:

(Bife à rolé

(Bife acebolado

(Bife ao molho ferrugem

(Bife frito com verduras

(Bife ao molho com legumes

(Desfiado de carne à chinesa

(Carne de sol acebolada em iscas

(Strogonoff de carne

(Strogonoff de frango

(Almôndegas de carne

(Coxa de frango no forno ao molho provençal

(Peito de frango xadrez

(Panqueca de frango

(Panqueca de carne

(Peito de frango grelhado

(Peito de frango à milanesa

(Peito de frango à dorê

(Fricassé de frango

(Peixe frito ao molho de coco
(Filé de peixe a dorê

(Pernil grelhado
5.2. GUARNIÇÕES:
(Macarrão à alho e óleo

(Farofa acebolada

(Farofa de cuscuz

(Macaxeira amanteigada

(Purê de batata

(Batata soutê

(Batata doce corada ao forno

5.3. ACOMPANHAMENTOS
(Arroz refogado

(Baião de dois(com queijo)

(Feijão c/ Charque

5.4. SALADAS
(Repolho com cenoura, abacaxi e maionese

(Alface, pepino, tomate, cebola à vinagrete

(Repolho, beterraba, abacaxi com maionese

(Salada mista à vinagrete

(Salpicão de frango com batata

(Repolho refogado com molho de soja
(Chuchu e repolho ao leite de coco

(Salada russa (batata inglesa, chuchu, beterraba c/ maionese)

(Repolho roxo, cenoura e alface à vinagrete

(Batata, chuchu e vagem ao molho branco

(Cenoura, repolho e pimentão refogados ao molho de soja
(Salada verde (alface, pepino e pimentão à vinagrete)

(Salada natural à vinagrete (repolho, cenoura, alface, pepino, pimentão em tirinhas)

(Salada mista à vinagrete (cenoura, chuchu e batata)

6. OUTRAS CONSIDERAÇÕES:

6.1 Todos os pratos oferecidos deverão obedecer aos seguintes critérios:

*Estar de acordo com a aceitação da clientela;

*Ter excelente padrão de higiene;

*Apresentar temperatura adequada para cada tipo de prato;

*Serem ornamentados com criatividade;

*Ter excelente apresentação (cortes padronizados, consistência e tempo de cocção adequados);

*Respeitar as “Leis Fundamentais de Alimentação” de  Escudero.

6.2 Sempre que requerido, a Contratada deverá apresentar relação de fornecedores de carnes, peixes, frangos, ovos, leite e demais ítens.

6.3 Diariamente, no ato da entrega de todas as refeições (almoço, jantar e ceia) deverá ser  enviado amostra de todos os pratos em embalagem própria para inspeção microbacteriológica nos casos de contaminação alimentar.
6.4. Elaborar um manual ou ficha técnica das preparações servidas no cardápio e entregar à CONTRATANTE.
6.5. Apresentar a análise da composição nutricional de todos os cardápios usados e entregar à CONTRATANTE.
7. CONDIÇÕES PARA ENTREGA E RECEBIMENTO DAS REFEIÇÕES

7.1. As refeições serão fornecidas de Segunda a Domingo, nos seguintes horários:


*10:00 h para almoço


*16:30 h para jantar


*18:00 h para ceia

7.2. Será dado no máximo 15 (quinze) minutos de tolerância para atrasos na entrega: a partir deste limite, a Contratada pagará multa de 10(dez) % do faturamento do dia.
7.3. A CONTRATADA se responsabilizará pela carga e descarga das refeições.
7.4. Todas as preparações deverão vir identificadas com etiquetas contendo: tipo de dieta, peso do recipiente e peso das preparações.
7.5. Manter os utensílios e recipientes isotérmicos rigorosamente limpos.   

7.6. Em relação ao transporte das refeições devem ser observadas:
· As condições higiênicas dos veículos;

· A existência de certificado de Vistoria do Veículo de transporte;

· Higiene pessoal e a adequação do uniforme do entregador; 
· O transporte deve seguir as normas da Portaria CVS- 6/99 de 10.03.1999 publicada em 12.03.1999 no D.O.E.S.P.     
7.7. Pessoal
Os funcionários da CONTRATADA que farão as entregas das refeições no hospital deverão apresentar-se devidamente fardados, em excelentes condições de higiene pessoal.


A CONTRATADA deverá manter um profissional Nutricionista, diariamente no local do momento em que as refeições forem entregues até o final em todas as refeições, almoço (10:00 às 13:30 h) e ceia (21:00 às 22:30 h), para acompanhar a distribuição, mantendo contato direto com os comensais (pacientes e funcionários), realizando pesquisas periódicas sobre aceitação, etc.

A CONTRATADA  deve fornecer 02 copeiros no horário do almoço e 01 copeiros no horário da ceia, para distribuição do almoço e ceia, que se responsabilizarão pelo porcionamento e reposição das preparações, assim como limpeza do balcão térmico durante as refeições.

A CONTRATADA será responsável pelo controle da entrada do refeitório para funcionários e acompanhantes, além da saída, impedindo a saída de alimentos preparados ou não e dos talheres usados.
7.8. Equipamentos de Transporte


As refeições deverão ser transportadas logo após o preparo, acondicionadas em recipientes isotérmicos, próprios para tal, nos horários preestabelecidos (10:00, 16:30 e 18:00). A CONTRATADA deverá dispor de quantidade suficiente de recipientes e utensílios (conchas, escumadeiras, colheres, pegador de macarrão e de salada, espátula, etc) de aço inox, pratos de vidro, talheres em aço inox e bandejas para uso em balcão térmico, evitando assim manipulação desnecessária das preparações após a entrega.

         As saladas cruas devem ser transportadas em recipientes plásticos com tampa, acondicionados em isopor com gelo.

 7.9. No recebimento será realizada avaliação sensorial (características organolépticas, cor, odor, sabor, aroma, aparência, textura e sinestesia). Esta avaliação será baseada nos critérios definidos pela ABNT- Associação Brasileira de Normas Técnicas – ANÁLISE SENSORIAL DE ALIMENTOS E BEBIDAS – NBR 12806 – 02/93.

 As preparações fornecidas de forma inadequada serão devolvidas e repostas em igual volume imediatamente, sem acarretar prejuízo ao serviço. Serão consideradas preparações inadequadas aquelas em desacordo com a avaliação sensorial e/ou condições sanitárias impróprias para o consumo. Será cobrada multa de 10(dez)% do  faturamento do dia nestes casos.

7.10. Todas as preparações serão pesadas no ato do recebimento na presença do nutricionista da CONTRATADA, conferida a qualidade e registrado o volume em formulário próprio, assinado por um Nutricionista da CONTRATANTE.
8. AMOSTRAS DAS REFEIÇÕES
As amostras que devem ser colhidas são componentes do cardápio da refeição servida, na distribuição, 1/3 do tempo antes do término da mesma. As embalagens ou sacos esterilizados e identificados com data, horário, produto e tipo de dieta.
9.  VISITA TÉCNICA


O Nutricionista-Chefe da CONTRATANTE (IJF), ou quem por ele designado, acompanhado de pelo menos 01(um) Nutricionista do Serviço de Produção do IJF, deverá fazer Visita Técnica antes da assinatura do contrato, bem como durante a execução do contrato, uma vez por semana para avaliar: higiene de pessoal, local e gêneros alimentícios, estrutura física e outros.

10.  ATRIBUIÇÕES DA CONTRATADA
10.1. Fornecer sobremesas aos funcionários e acompanhantes;

10.2. Fornecer pratos de vidro, utensílios (conchas, escumadeiras, colheres, pegador de macarrão e de salada, espátula, etc) de aço inox, talheres em aço inox (ensacados e com guardanapo e palito) e bandejas em PVC para uso no balcão térmico;

 10.3. Manter pessoal para receber e distribuir as refeições, bem como higienizar o balcão térmico durante a distribuição;
10.4. Fazer manutenção e reposição de equipamentos e utensílios utilizados na distribuição das refeições.

11. DOCUMENTOS EXIGIDOS DA CONTRATADA

* Atestado de Capacitação Técnica do Conselho Regional de Nutricionistas

*Exames de Saúde dos Funcionários manipuladores dos gêneros     alimentícios.

12. DURAÇÃO DO CONTRATO 

O contrato terá vigência de 12 meses contados a partir da data de sua assinatura, podendo ser prorrogado nos limites legais, mediante termo motivado e justificado pelo Contratante. 
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